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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur, datomærkning,
adskillelse og tildækning fødevarer på køl samt faciliteter til
hygiejnisk håndvask i pizza produktionskøkken. Kontrolleret
desinfektionsmiddel er godkendt af fødevaremyndigheder.
Følgende er konstateret: Under tilsyn opbevares gammelt
service i barområdets hygiejniske håndvask, herunder 4-5 kaffe
kopper o. l. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om regler for hygiejnisk håndvask. Vejledt konkret om
udelukkende at benytte hygiejnisk håndvask til vask af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr. Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør,
som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt
rene/ rent og om nødvendigt desinficeres. Følgende er
konstateret: Opvaskemaskine i opvaskeområde fremstår
beskidt indvendigt i kanter og hjørner. Opvaskemaskine i
barområde fremstår snavset indvendigt i kanterne og og
hjørnerne med lyserøde plamager samt sorte og grønlige
ansamlinger, formodet skimmel. Køleskab med opbevaring af
vinflasker under bord i barområde nær hjørnet med
håndvasken fremstår beskidt indvendigt på fronten mellem
køleskabene med mørke pletter af formodet skimmel.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det skal vi nok gøre rent. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist set virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarming og
nedkøling fra marts 2022 til dags dato. Vejledt virksomheden om at revidere deres kritiske punkt varmholdelse i
deres egenkontrolsprogram, så den er dækkende for virksomhedens faktiske aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter i deres menu
med, at oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer jf. virk.dk og dankorts terminal.


