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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med
sæbe og aftørring af hænder. Stikprøvevis
opbevaringstemperaturer i kølediske i salgsområdet samt
adskillelse og tildækning af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde, opvaskelokale samt kælderlokaler
herunder, overflader, udstyr, gulve, vægge og lofter. Vejledt
konkret om renholdelse af svært til gengængelig steder i
opvaskemaskinen og de bagerste hjørner i kølediske i
salgsområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
kælderlokaler, vinduesparti og gulvafløb i opvaskelokale.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for
procedurer af skadegørere. Virksomheden har mundtligt
redegjort for, hvordan rengøringen af kælderlokalet er
foregået. Ydet har virksomheden en risikoanalyse der er
dækkende for deres opbevaring af kølekrævende fødevarer i
køle- og fryserum.
Kontrolleret virksomhedens egenkontrolprocedurer. Det
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indskærpes, at virksomheden skal indføre, iværksætte og følge faste procedurer, som er baseret på
HACCP-principperne. Følgende er konstateret: Virksomheden opbevarer større mængder pizzatopping som revet
ost, hakket oksekød, bacon, trøffel ricotta, pølser, chorizo og skinke i kondibøtter på arbejdsbordet over
kølediskene. Fødevarerne er varmebehandlet. Medarbejderne oplyser under kontrolbesøget, at fødevarerne
bliver opbevaret på arbejdsbordet i hele åbningstiden (16-21). Kontrolbesøget er startet 15.00, hvor
medarbejder yderligere oplyser, at fødevarerne har stået på arbejdsbordet fra ca. kl. 14.30. Fødevarerne er
opbevaret uden for tilstrækkelig køl. I virksomhedens risikoanalyse står beskrevet, at kølepligtige fødevarer skal
holdes på max 5 grader. Det er virksomhedens ansvar at bedømme om fødevarerne er egnet til konsum.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Ja, det kan vi godt se. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. virk.dk.


