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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Virksomheden har af egen drift lukket depotrum af pga
mistanke om skadedyr og tilkaldt kommunens
skadedyrsbekæmper den 8. februar 2024, hvor der også her
blev iværksat bekæmpelse. Der er d.d. konstateret spor efter
skadedyr i depotrum. Depotrum er lukket af mod øvrige
fødevarelokaler. Depotrum anvendes til opbevaring af tørvarer,
drikkevarer, samt fødevarekontaktmaterialer, herunder
varianter af takeaway emballage. Desuden forefindes der også
her køle faciliteter.
Ydet konkret vejledning om udlægning af melbælter i
restaurant og tilvirkningslokaler for kontrol af
skadedyrsaktivitet desuden kassation af fødevarer/
fødevarekontaktmaterialer i depotrum samt rengøring og
desinfektion.
Kontakt til Fødevarestyrelsen når depotrum genåbnes for
anvendelse.
Der er taget foto.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Mangelfuld rengøring af gulve unde
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inventar i udsalgsområdet, pizzaområdet, grillområdet samt køkkenområdet. Virksomheden havde ingen
bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Depotrum er lukket ned pga skadedyr.
Skadedyrssikring af følgende lokaler: Restaurantområdet, gæstertoiletter, pizza- og grillområdet samt
køkkenområdet.
Ydet konkret vejledning om ekstra liste på dør mod depotrum samt lukke hul ved rørføring mod gulv under
håndvask i grillområdet.
Skadedyrsbekæmper er tilstede under tilsynet og har oplyst til Fødevarestyrelsen at restaurant og
tilvirkningslokaler er gennemgået og vurderet skadedyrssikret.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer samt
varmebehandling og nedkøling, perioden nov 2023 - feb 2024.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


