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Virksomheden er vejledt generelt om fødevarekontrol,
egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af
virksomheden, krydsforurening, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
når køkkenpersonale er bærer af sygdom eller har plejet syge
familiemedlemmer med symptomer på norovirus
(roskildesyge), arbejdsgange for ”nulstilling” af køkken,
hygiejniske håndvaskearbejdsgange og håndvaskeforhold,
egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og
opbevaring af arbejdstøj og private genstande. Ydet generel
vejledning om norovirus ved gennemgang og udlevering af
faktaark. Ydet generel vejledning om ”nulstilling” af køkken.
Ydet generel vejledning om at hepatitis A (smitsom
leverbetændelse) også er virus der kan smitte via fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
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udstyr og inventar, herunder: Køkken, spiseområde, lagerfaciliteter, toiletfaciliteter, ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for rengøring og evt. desinfektion af lokaler, udstyr og inventar, som er i direkte kontakt
med fødevarer. Ingen anmærkninger. Mundtligt gennemgået procedurer for affaldshåndtering. Ingen
anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange/nulstilling af køkken ifb. med rengøring af lokaler
og udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler med udstyr og inventar, herunder: køkken,
serveringsområde, toiletfaciliteter, ingen anmærkninger. Kontrolleret håndtering og opbevaring af affald,
herunder skadedyrssikring. Ingen anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
egenkontrolprogram samt dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for kontrol med
varemodtagelse opbevaringstemperatur, opvarmning uden anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Instruktion af medarbejdere, i personlig
hygiejne; særligt med hensyn til smitte med, og symptomer på, norovirus (roskildesyge), herunder
smittemuligheder til fødevareproduktion via medarbejderes syge familiemedlemmer, samt pligt til informering
af virksomhedsansvarlig ved fødevarebårne sygdomme. Interview af medarbejder i køkken om kendskab til
symptomer og smittemuligheder med norovirus (roskildesyge).
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.


