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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Der er sæbe
og papirshåndklæder ved håndvask i køkkenet. Vejledt om
opsætning af selvlukker på dør ved forrum til personaletoilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Afsnit
med løsmålsis, pizzaafsnit med køkken, lager og frostrum, bar-
og serveringsafsnit.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Pizza- og køkkenafsnit. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer samt opvarmning
og nedkøling siden opstart juli 2021. Vejledt om udarbejdelse
af risikoanalyser fro tilberedning af kold mad samt
varmholdelse af fødevare i vandbad. Henvist til
Fødevarestyrelsens hjemmeside vedr. udarbejdelse af
risikoanalyse og egenkontrolprogram for mindre virksomheder.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
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Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af disse ved Fødevarestryrelsen. Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er
omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de
justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed samt
anprisninger fx på menukortet.


