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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Butikslokale med opbevaring af kager og
brød samt opbevaring af fødevarer til salg i kølemontre. Set
produktion af smørrebrød og virksomheden har redegjort for
opvarmning og nedkøling af pålæg hertil: OK.
Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask med sæbe og
papir. Virksomheden er vejledt i at opsætte skraldespand til
papir ifm. håndvask, idet der på nuværende tidspunkt
anvendes overfyldt brugt råvaresæk.

Kontrolleret kølerum og fryserum. Følgende er konstateret: I
bagerste frostrum ses der lettere ansamlinger af kondens i loft
nær kondensator, hvorunder der i nærheden står stik med
uafdækkede lagkager og tærter, og der står enkelt melsæk
direkte på gulvet. I kølerum ses der langs kondensator og
udblæsning massive mængder kondens, der drypper på de
øverste hylder i reolen langs væggen. Under kondensatet
opbevares uemballerede fødevarer (æggeblanding til pensling
samt fløde i kander samt en spand med afvejet blanding til
brød) samt emballerede fødevarer (kødpålæg, æg m.v.).
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, taget omfanget i
betragtning samt at personalet fjernede de uemballerede
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fødevarer.
Vejledt generelt om kontaminering.

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøringsniveau i baglokale (smørebrødsproduktion), bageri, lager samt
ovne, raskerum og kølefaciliteter. Følgende er konstateret: Udstyr og inventar fremstår med snavsede
belægninger; Raskerum har beskidte fuger og lister; Vindueskarme har begyndende sorte plamager; Afløb i
bageri har beskidte fuger og fremstår med snavset vand.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, idet
fødevarestyrelsen ikke kan afgøre, hvorvidt snavset er fra dagens produktion.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning og nedkøling i perioden maj til juli 2022.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


