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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set mulighed for hygiejnisk håndvask
med sæbe og engangs aftørringspapir.
Kontrolleret opbevaringstemperatur i kølemøbler i bageri og
butik.
Rørekedler står direkte på gulv i konditorafdeling samt ved
opvaskemaskinen, konkret vejledt om at løfte alt op fra
gulvhøjde.
Virksomheden har gennemgået procedure ved salg af sandwich
fra dagen før.
Virksomheden har gennemgået procedure ved tilvirkning af
hønsesalat.
Følgende er konstateret: Der optøs forskellige rå dejs produkter
i kølerum (i mellemgangen), disse står på stik der er utildækket.
Stik er kørt helt op imod kølerumsvæg, så dejen rammer
væggen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse da medarbejder med det
samme trak stik ud fra væg samt tildækkede stik med
overtræksposer.
Vejledt generelt om kontaminering.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
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Den daglige rengøring var påbegyndt i bageriet da tilsynet startede.
Følgende er konstateret: I opvaskemaskinen fremstår spulearme øverst og nederst med en del pastikstykker ved
spulehuller. Medarbejder oplyser at der er bestilt service til maskinen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Temperaturkontrol af ristede pølser til fredags hotdogs.
Følgende er konstateret: Virksomheden oplyser at den ikke kontrollerer temperaturen ved ristning af pølser mm.

Aktiviteten opvarmning er udpeget som et CCP i virksomhedens risikoanalysen og ifølge egenkontrolproceduren
styres aktiviteten ved brug af termometer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse da virksomheden
efter et stykke tid finder et funktionsdygtigt termometer frem.
Vejledt konkret om at virksomheden skal gennemføre effektive overvågningsprocedurer på de udpegede kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl, opvarmning samt nedkøling og brug af 3 timers rettesnor
for perioden siden juni 2024 og frem til dags dato.
Konkret vejledt om ved opvarmning og nedkøling ikke at dokumentere for den samme fødevare hver gang.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har ved kontrollens begyndelse fået gennemgået og efterfølgende udleveret
retssikkerhedsblanketten.


