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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden er meddelt
virksomhedskarantæne indtil den 4. november 2020. Dette
medfører, at virksomheden ikke lovligt kan drive
fødevarevirksomhed.
Følgende er konstateret: Køkkenet fremstår snavset, flere
steder fremstår gulv kanter under inventar og rundt om hjørner
med ansamlinger af snavs og madrester af ældre dato,
opvaskemaskinen fremstår snavset på øverste kant indvendigt,
gummilister på køle inventar fremstår med sorte pletter,
Kølebord ved komfur fremstår med formodet skimmel
indvendigt på bagvæg og udvendigt fremstår den med
ansamlinger af snavs mellem døre, em fang fremstår med
flydende fedt langs kant på emfang, vindueskarme hvor der
opbevares ren udstyr fremstår snavset, flere plastiklåg som
opbevares ved rent udstyr fremstår ikke rene, suppevarmer
fremstår med fedtet låg, stål hylde fremstår med brune pletter
på undersiden.
Bar området: kaffemaskinen fremstår med mælk og kaffegrums
af ældre dato, hylde som er placeret ved rene drikke glas
fremstår støvet. Billede dokumentation er medtaget. I det
skriftlige egenkontrol for varemodtagelse har virksomheden
den 11. august 2020 dokumenteret torske filet ved 6,1 grader,
uden at have dokumenteret en korrigerende handling.
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I egenkontrolprogrammet står der under varemodtagelser at fejl altid skal dokumenteres. Virksomheden
informerer om at det er fersk fisk.
Der er ikke lavet nogen dokumentationer for opvarmning i perioden fra sidste tilsyn til dags dato, under
dokumentation for nedkøling har virksomheden dokumenteret 4 gange nedkøling for suppe med nedkøling start
på mellem 110 grader-105 grader og med slut temperaturer på 8,3 grader til 10,5 grader. Virksomheden
informere at der bruges indstikstermometer til at måle med.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg forsøger at gøre det hele, men jeg skal gøre det hele selv.
Vejledt konkret om dokumentation af korrigerende handlinger.
Virksomheden er vejledt om at kontrolrapport skal hænge synligt, i vinduet samt at den opsatte lukkestreamer
skal blive hængene i karantæneperioden.
Udleveret oversigt over godkende rådgiver samt information om rekvireret vejledning af fødevarestyrelsen.


