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Virksomheden har i forbindelse med kampagne modtaget
behovsorienteret vejledning i relation til sanktioner meddelt på
tidligere kontrolbesøg.
Virksomheden er derfor vejledt om regler om, egenkontrol og
risikovurdering, vedligehold og rengøring.
Udleveret og gennemgået flyer ”ER DU PÅ RETTE SPOR?
Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på administrativ bøde fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende
lokaler/udstyr: Produktions- og lagerområde, herunder at
gulve, vægge, lofter og inventar, fremstår renholdt.
Følgende er konstateret: Mellemrum mellem kabelbakke og
loft, over dør/vinduer i produktionsområdet, fremstår med
ansamlinger af formodet skimmelvækst. Ydermere fremstår
underside af kabler, trukket langs loft i kælderlokaler, med
ansamlinger af formodet skimmelvækst. Forholdet vurderes
under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af
fødevarelokaler, herunder at de skal være indrettet og
udformet, således at de er lette at holde rene.
Følgende er konstateret: Ved tilsynets start, fremstår bagværk
der udbydes til salg i betjeningsområdet, meget mørkt. Ansat i
virksomheden oplyser at de ikke har nogle gode arbejdsgange
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der skal sikre at forekomsten af akrylamd og PAH minimeres. Af virksomhedens egenkontrolprogram, fremgår
det dog som en skriftlig procedure, med tilhørende billedserie der skal hjælpe virksomheden med afbagningen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for tilvirkning af finere bagværk, herunder at virksomheden skal anvende den
varmetilførsel, dvs. kombination af temperatur og tid, som er den mest effektive til at reducere
acrylamiddannelse, samtidig med at de tilstræbte produktegenskaber opnås.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Virksomheden oplyser under tilsynet at de mener at deres problem med
skimmeludvikling i loftet i kælderen, stammer fra kondens der dannes på undersiden af kølerum i stueplanet.
Dette understøttes af at skimmelvæksten i kælderen lader til at være lokaliseret omkring placering af
kølerummet. Ydermere fremstår siden af kølerummet medtaget af rustplamager, som muligvis kunne antyde at
at der er et problemt med fugt i området.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre.
Virksomheden er den 15/09/2023 orienteret om, at anmærkninger til virksomheder medfører to gebyrbelagte
opfølgende kontrolbesøg.
Fødevarestyrelsen vil derfor gennemføre et ekstra kontrolbesøg i virksomheden, selvom der på dette
kontrolbesøg ikke er meddelt anmærkninger.


