
Konditorbager ASA

 

 

Sigynsvej 1

3700  Rønne

33492715

25-10-2023 3
09-05-2023

1
21-10-2022

1
18-07-2022

1
1  
2  
1  
1  
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 10 min.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2023.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: Chokoladeovertrækker fremstår med
indtørret chokolade af ældredato, rør på fordamper i kølerum
fremstår med hvide aftegninger af skimmellignende hyfer.
Lager med stativer fremstår gulvet ikke rengjort, der ligger mel
og korn af ældredato langs paneler på gulvet. .
Virksomheden havde følgende bemærkninger:
Chokoladeovertrækker kan ikke rengøres med sæbe og vand,
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derfor er det vanskeligt at rengøre, men vi varmer chokoladetrækkeren op og afskraber chokoladen inden brug.
Vedr. rør i kølerum og gulv på lager rengørs vi straks.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning. Der er taget fotos af forholdne.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af gulve i bageriet,
opvaskeområdet og chokoladerummet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperature, opvarmning. Disse punkter er vurderet, som
kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra den 08.05.2023 og til dags dato. Samt kontrolleret gode arbejdsgange
for minimering af akrylamid i bagværk.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


