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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring på køl og frys, herunder
adskillelse og tikdækning samt temperaturkontrol.
Virksomheden har redegjort for procedurer i forbindelse med
varmebehandling. Set tilvirkning af pizzadej.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
De indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: På alle gummilister i køleenhed i
tilvirkningsområde under pizzabord er der mørke slimede
ansamlinger af skimmellignende vækst. I køleenheden er der
opbevaret uemballeret fødevarer. I isterningmaskine er der
indvendigt i top slimede gullige belægninger. I dyser til postmix
er der sorte belægninger som kan tørres af med papir.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: virksomheden
havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
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Vejledt generelt om rengøring af lokaler og udstyr herunder frekvens for rengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand.
Følgende er konstateret: I køleenhed i tilvirkningsområde under pizzabord er listerne revnet og fremstår ikke
rengøringsvenlige. På sider ved skuffer og indvendigt i køleenheden er der i top belægninger af rust direkte over
hvor der er opbevaret uemballeret fødevarer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelsen medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Vejledt generelt om vedligehold i fødevarevirksomheder herunder risiko for kontaminering.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring på køl og frys samt varmebehandling og nedkøling. Set dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for ovenstående i perioden april 2025 og til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


