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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer på køl, herunder
adskillelse af fødevaregrupper og overdækning af
færdigtilberedte retter så disser er beskyttet i mod
kontaminering. Vejledt generelt om krav til procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder
1) at man ikke må arbejde med fødevarer, når man lider af en
sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og
derved give anledning til fødevarebåren sygdom hos
forbrugerne,
2) at det anbefales at man venter med at håndtere fødevarer til
man har været symptomfri i mindst to døgn,
3) at man skal være særligt opmærksom på håndhygiejne, når
man har plejet børn/bekendte med opkast/diarré
4) at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj
5) at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og
uden risiko for at forurene fødevarer og omgivelser, uanset om
det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos
medarbejderne.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
kølemøbler og opvaskemaskine. Vejledt konkret af rengøring
efter tilfælde af eksempelvis norvirus, herunder "nulstilling" af
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køkken og henvist fødevarestyrelsens hjemmeside.
Virksomhedens egenkontrol: Vejledt generelt om, at virksomhedens risikoanalyse skal omfatte risiko for
fødevarebårne sygdomme, herunder Roskildesyge, ved overførsel af smitte fra personale til fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opbevaring af fødevarer på køl,
samt afsnit om fødevarebårne sygdomme, herunder roskildesyge (norovirus). Virksomhedens
egenkontrolprogram med fokus på afsnit om fødevarebårne sygdomme samt opbevaring af fødevarer på køl.
Dokumentation for egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaring i perioden 1/3-23 til d.d.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


