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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes, at
fødevarer i alle led skal beskyttes mod kontaminering, der kan
gøre dem uegnede til konsum eller sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: I stort toiletrum opbevares ren
arbejdsbeklædning i lukkede skabe og i samme rum findes
vaskemaskine og tørretumbler til vask og tørring af arbejdstøj
og virksomhedens klude. Forrum til toilettet udgøres af
gangareal til kantineområdet
Virksomheden havde følgende bemærkninger Det får vi ordnet.

Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
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
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leverbetændelse) også er virus der kan smitte via fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: Arbejdsborde, redskaber med dirkete fødevare kontakt.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse af
desinfektionsmidlet, herunder: koncentration, virketid, udfører rengøring og desinfektion i to adskilte
arbejdsgange. Vejledt generelt om: At skire at anvendt desinfektionsmiddel er godkendt til brug i
fødevarevirksomheder.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Instruktion af medarbejdere, herunder
også vikarer, 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).


