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Kontrolbesøget sker på baggrund af forbrugerhenvendelser om
sygdom.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået hvilke oplysninger
virksomheden har fra klagere, herunder reklamationer om
dårlig smag af cheesecake og lagkage. Virksomheden har selv
smagt i går på en kiwitærte og fundet afvigende smag, men
ikke identificeret årsagen, og har stillet kagerne i fryser i
baglokale indtil videre. Kontrolleret temperaturer i samtlige
kølediske og køleskabe. Gennemgået procedurer for håndvask
og berøring med kager. Kontrolleret at der er faciliteter til
hygiejnisk håndvask i salgs-området. I produktionslokalet er der
1 vask med engangspapir og sæbe, og vandslange, men det er
uklart om det er et tilstrækkeligt antal vaske, da der ikke er
produktion under kontrolbesøget. Gennemgået hvorvidt der
har været sygemeldinger blandt personale eller disses nære
kontakter. Gennemgået procedurer ved sygdom, og
virksomheden oplyser at man skal blive hjemme ved sygdom,
derudover ingen særlige procedurer. Ekspedient kunne ikke
svare på alle Fødevarestyrelsens spørgsmål og der blev
foretaget telefonisk kontakt til konditor/bager efter
kontrolbesøget angående opvarmning/nedkøling samt sygdom.
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Fæcesprøveundersøgelse for norovirus iværksat blandt syge med negativt resultat. Vejledt om norovirus og
udleveret faktaark om norovirus.

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene. Følgende er konstateret: I produktionslokale er der på kanter og overgange på borde og i køleskabe,
belægninger, krummer og indtørrede fødevarerester. Ydersider af produktionsudstyr fremstår med tykke
belægninger, beholdere med fødevarer er synligt urene. Fotodokumentation. Der var ikke produktion på
kontrolbesøget. Virksomheden havde ingen bemærkninger. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Set dokumentation for udført egenkontrol fra og med 1. januar 2022 til d.d. med 1
dokumentation for hver måned, for opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling.
Dokumentationsfrekvensen i frekvensskemaet en gang månedligt. Ingen af produktionsdokumentationerne
omhandler flødeskumsholdige eller cremeholdige kager, og der er dokumnenteret opvarmning og nedkøling af
bl.a. træstammer. Vejledt om at udvælge hvilke varetyper der dokumenteres egenkontrol af, efter højeste
fødevarerisiko. Der er krydset af i at 3 timers reglen er overholdt ved et kryds for ok, men det oplyses at der ikke
er varer udenfor køl. Vejledt om at tilpasse egenkontrollen til virksomhedens nuværende aktiviteter. Ingen
anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret følgende produkter: Cheesecake og jordbærtærte for information om
allergene ingredienser. Det indskærpes, at virksomheder skal skilte med, at information om allergene
ingredienser kan fås ved henvendelse til personalet, og de skal kunne redegøre for allergene ingredienser i
fødevaren Følgende er konstateret: Der er et skilt på døren om at man kan kontakte personalet for information
om allergener, men den faste ekspedient, som er eneste personale på kontroltidspunktet, kan ikke redegøre for
indhold af allergener i produkterne og har ikke et sted at slå det op. Vitrksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.


