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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
Sarah Bernhardt kager udbudt til salg i disk. Ingen
anmærkninger.
Gennemgået produktions flow for fremstilling af Sarah Bernard
herunder kogt flødecream. Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om minimering af risiko for efter
kontaminering af chokolade cream under nedkøling og ved
håndtering af den færdige cream. Herunder at alle redskaber,
udstyr og områder hvor produktionen foregår og hvor kagerne
opbevares er tilstrækkelig renholdt og desinficeret.
Visuelt kontrolleret en Sarah Bernhardt kage, fra butikkens
kagekøler, i forhold til holdbarhed, ok.

Målt temperatur i kølemontre for tørkager, ok.

Kontrolleret fastsættelse af holdbarhed på Sarah Bernhardt
kager, herunder butikspersonalets gode arbejdsgange til styring
heraf, ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler og
udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: riste ved fordamper i kølerum i
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bageriafdeling fremstår med synlige fastgroet mørke belægninger. Reoler placering i kølerum fremstår med
snavset belægning på hylder og stativ.
Bagsiden af dør ind til fryser fremstår snavset særligt i områder ved håndtag. Lameller ved åbning til fryserum
fremstår beskadeget og beskidte på begge sider af lamellerne.
Træbord ved kogeplade og områder heromkring fremstår ikke tilstrækkeligt renholdte.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg får mine rengøringsfolk til at udbedre.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse af
varmebehandling og nedkøling som er udpeget som kritiske kontrolpunkter, risikovurdering af adskillelse under
produktion samt desinfektion i tilstrækkeligt omfang af overflader ved fremstilling af flødekager.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram for fastsættelse af
holdbarhed samt adskillelse, rengøring og desinfektion af udstyr og arbejdsborde.
Vejledt konkret om revidering af fastsættelse af holdbarhed af kager udbudt til salg i skriftligt egenkontrol.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varmebehandling og nedkøling for perioden juni 2023 frem til dags dato.
Vejledt konkret om dokumentation af kritiske kontrolpunkter, herunder væsentligheden ved at komme hele
varersortimentet rundt for en mere retvisende dokumentation af kontrol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr., P-nr. og
fødevareaktiviteter.


