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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder samt forrum til toilet.
Opbevaringstemperatur i køle- og fryseinventar i konditori,
kølerum på lager i kælder, frostrum i bageri. Tjekket
temperatur i køleskabe og kølebro i butik.
Kontrolleret: Temperaturer i køleskabe under rullebord i
bageriet.
Det indskærpes, at revet ost maximalt må opbevares på 10 °C,
og helæg maksimalt må opbevares ved 5 °C og pepperoni må
maximalt opbevares på 6°C .Følgende er konstateret:
Lufttemperatur i køleskab hvor der opbevares kølepligtige
fødevarer er målt til 15,2 °C, kernetemperaturen målt med
indstikstermometer er i: revet ost målt til 11°C, helæg er målt
til 8,4°C og pepperoni til 9,2 °C. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Vi har sat en kogt marmelade i køleskabet, der
nok har påvirket temperaturerne. Vejledt om at nedkøle i
kølerum i en beholder med en større overflade inden det
sættes i køleskabet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte
opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse og rengøring af køleinventar under
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arbejdsborde i konditori og bageri.
Kontrolleret rengøring af lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes rene.
Følgende er konstateret: I kølerum på lager i kælderen fremstår ventilation med mørke og lyse belægninger
samt støv ansamling udvendigt og indvendigt ved ventilations nettet. Herudover fremstår nogle hylde samt loft
med mørke belægninger formodet skimmel.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi sagt videre med det samme. Indskærpelse medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Kontrolleret rengøring af redskaber og 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: Virksomhedens to opvaskemaskiner som har et udtræk til udsugning fremstår med rødlige
plamager af snavs ved højre hjørne indvendigt i maskinen.Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det
kan vi godt se, det får vi gjort rent med det samme. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Vinduer ved loftet i bageriet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling fra
marts 2021 til dags dato. Vejledt virksomheden om at overholde egne fastsatte frekvenser, som er månedlig.
Ved dagens kontrolbesøg, var virksomhedens leder ikke fysisk til stede. Vejledt konkret om at FVST til enhver tid
skal kunne tilgå virksomhedens egenkontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Set virksomhedens mappe for opskrifter og oplysninger om
allergener. Virksomhedens personale har mundtligt redegjort for indhold af allergener i færdigpakkede
produkter: Knækbrød og müslibarer.
Godkendelser m.v.: Vejledt om registrering i CVR.


