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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
aftørring, stikprøvevis kontrolleret opbevaring og adskillelse af
fødevarer på køl og frost, herunder temperaturmålinger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Rullebord
fremstår med få ansamlinger af mel af ældre dato under
valsen, den lille røremaskine fremstår med lettere belægning af
indtørret fødevarerester af ældre dato, den store røremaskine
fremstår med fødevarerester på og i gevindet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om muligheden for at øge
rengøringsfrekvensen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Bageri og butiksområde, herunder
produktbærende overflader, køle- og frostfaciliteter,
udsalgsmontre, ovn, gulve, vægge og lofter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Mekanisk vægt under
tilvirkningsbord
Følgende er konstateret: Vægten fremstår med afskallet
maling.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
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Vejledt generelt om regler for at redskaber som kommer i berøring med fødevarer skal holdes i en sådan stand,
at risiko for kontaminering reduceres mest muligt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram over varemodtagelse, opbevaring på køl og frost. Vejledt konkret og muligheden
for at udføre årlig revision af risikoanalysen så den svarer til virksomhedens nuværende aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse og opbevaring på køl og frost. Vejledt generelt om regler for at virksomheder
skal gennemføre effektiv overvågning af kritiske kontrolpunkter, herunder temperaturmålinger ved
varemodtagelse af kølekrævede varer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


