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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring, opbevaring og adskillelse af fødevarer på køl og frost
i butik og i lagerlade, herunder temperaturmålinger, samt
opbevaring af fødevarer ved stuetemperatur. Virksomheden
har i en lade opbevaring af frostvarer i kummefrysere. Vejledt
generelt om reglerne for fødevarelokalers udformning,
udførelse, beliggenhed og dimensioner. Konkret vejledt om
muligheden for at rykke frysere til andet, godkendt lokale, eller
at bygge og indrette et rum i laden til opbevaring af fryserne,
hvor der er mulighed for god hygiejnemæssig praksis.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Butik,
serveringsområde, køkken og kølerum , herunder
produktbærende overflader, kølefaciliteter, opvaskemaskine,
gulve og lofter.
Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: I køkkenet, på væggen ud mod
gårdsplads og hjørnet ved kølerummet, langs hele den nedre
del fra hjørnet og hen til døren ud mod gårdspladsen, fra
gulvpanel til ca. 30 cm. over panelet, er der konstateret rød,
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hvid og sort skimmellignede vækst.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi er opmærksomme på problemet og har lige malet for nogle
måneder siden for at holde det nede. Vi gør noget ved problemet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Vejledt konkret om muligheden for at benytte en skimmelhæmmende maling, sørge for at væggene aftørres
oftere, og/eller implementere mere naturlig eller mekanisk ventilation for at undgå fugtdannelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Køkken og serveringsområde. Vejledt konkret om muligheden for at opsætte fluenet i dør og vinduer i køkkenet
hvis der ønskes udluftning imens der produceres.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret
virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring
på køl og frost, varmebehandling, varmeholdelse og nedkøling fra juli 2021 til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport. Vejledt generelt om nye ændringer i smileyordningen 2022.
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.
Varestandarder: Kontrolleret kvalitet af frugt og grønt udbudt til salg. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kartofler, porre, kål og selleri.


