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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: F

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Virksomheden opbevaring
jakker og tasker i produktionsområde, de flyttes straks tøjet og
tasker, fremadretter anvender de deres garderobe.

Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring
af fødevarer på køl og frost.. Målt temperatur i
køleindretninger og kølerum, adskillelse og afdækning af
fødevarer.

Procedurer for opvarmning/nedkøling af frikadeller.

Gennemgået mundtlige procedurer for produktions flow, i
forhold produktion, adskillelse mellem fødevarer, skylning af
salat, krydskontaminering mellem ikke skyllet salat og
produktion af sandwich, redskaber ned i kylling. Hund i
baglokalet, hvor der adgang til lager med emballage mv.
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Vejledt generelt om reglerne krydskontaminering
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Bageriet med udstyr og inventar,
salgsområde/produktionsområde med frikadeller, sandwich, smørrebrød mv.. Køleindretninger/kølerum med
reoler og hylder.. Under inventar i produktionsområde ligger der gl. fødevarerester som frikadelle, brød, rester
fra fødevarer. Overtrækhætte til stikvogn, har sorte belægninger, den fjernes straks til affaldsbeholder.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for holdbarhed af tørkager, kølekage. Virksomheden har en holdbarhed på 7
dage, den ændres til 4 dage under tilsynet. I det virksomheden indkøber kager, hvor holdbarheden er max. 4
dage efter optøning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, temperaturopbevaring, opvarmning og nedkøling for perioden november
2025 og frem til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.. Ingen smiley i døren ved ankomsten. Smilemærket var lige faldet ned fra døren, den glade
smiley. oplyser virksomheden
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


