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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i mælkekøleskab samt
afskærming ved salgsdisken. Faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Det oplyses at opvask pt. sendes retur til bageri. Vejledt om
regler for et passende antal vaske. I køleskab hvor der
opbevares en mindre mængde smør er der konstateret en
temperaturoverskridelse. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Udsalgsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Overflader og inventar i udsalgsområde. Lager i
kælderen fremstår med ujævnheder på overfladen. Det
oplyses, at der er planlagt overfladebehandling. Vejledt om
opdatering af vedligeholdelsesplan. Ingen anmærkninger.
Det indskærpes, at der skal træffes passende foranstaltninger
til bekæmpelse af skadegørere.
Følgende er konstateret: Bagdør til udsalgsområdet fremstår
med et gab nederst på ca 5 cm ud i mod gården. Virksomheden
havde følgende bemærkninger: Der bliver straks fulgt op på
dette.
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Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Risikaonalyse og
egenkontrolprogram. Dokumentation for opbevaring og varemodtagelse for maj 2023. Vejledt om
tilgængelighed af måleudstyr.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har liste over indhold af
allergener fra hovedbageri. Det oplyses, at skilt opsættes allergentekst på menukort.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, allergener, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering ved økologi
samt ved væsentligt ændrede aktiviteter.


