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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperatur i køledisk i
salgsområde og i kølerum samt faciliteter til hygiejnisk
håndvask i produktionsområde. Vejledt om tilgængelighed af
håndvask i bageområde.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: i køleskab i baglokale er der adskillige
tærter med hvide formodet mugpletter og på hylde i samme
køleskab ligger der 2 frikadeller med hvide behåret pletter af
formodet skimmel, spande med fødevarer, der opbevares i
kølerum fremstår udvendig på låg og kant med formodet
skimmel samt der opbevares brød i brødkasser med synlige
grønne belægninger af mug. Disse kasser har været opbevaret
natten over i kølerum.
Virksomheden havde følgende bemærkninger : vi smider de
pågældende produkter ud.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Vejledt konkret om at virksomheden vurderer fødevarer som
opbevares i køleskab inden disse sælges.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
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udstyr.
Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal holdes
ordentligt rene/ rent og om nødvendigt desinficeres.
Følgende er konstateret: hylder i køleskab fremstår med mørke pletter af formodet skimmel, højre side af væg i
kølerum fremstår med mørke pletter af formodet skimmel og snegl på kødhakker fremstår med indtørret
produktrester.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi får gjort rent.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Vejledt om hyppigere frekvens af renholdelse og desinfektion af udstyr og inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt generelt om regler for vedligeholdelse af lokaler, hvor der håndteres
fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse for indeværende år.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. via Virk.dk og
fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Kontrolleret: virksomhedens brug af FKM. Følgende er konstateret: virksomheden opbevarer
brød i kasser med affaldsposer samt bruger plastemballage til opvarmning af fødevarer i mikroovn,
plasticemballage fremstår med brændt afskallet overflade i bund og på siden.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om krav om mærkning og korrekt anvendelse af fødevarekontaktmaterialer.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


