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Kontrolbesøget sker på bagrund af en virksomhedens egen
anmeldelse om, at den er blevet kontaktet af et selskab, hvor
der blandt selskabet efterfølgende har været sygdom. Der er
ved tilsynets start vist identifikation samt
retssikkerhedsblanket.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden oplyser, at
der ikke har været ansatte, som har været meldt syge med
samme symptomer. Ingen anmærkninger.
Virksomhenden oplyser at Hotellet står for vaskning af
arbejdstøj. Ingen anmærkninger
Følgende er kontrolleret: Arbejdsgange og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler når
køkkenpersonale er bærer af sygdom eller har plejet syge
familiemedlemmer med symptomer på norovirus
(roskildesyge), hygiejniske håndvaskearbejdsgange og
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Ingen anmærkninger. Ydet generel vejledning om ”nulstilling”
af køkken. Vejledt konkret om at holde døren til toiletforrum
lukket, så der er passende adskillelse fra opbevaring af
arbejdstøj i nærliggende rum.
Følgende er endvidere kontrolleret: Opbevaringstemperatur på
køl og frost. Tildækning og adskillelse af fødevarer i kølerum i
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køkken. Ingen anmærkninger. Procedure for vask af frugter og grøntsager, procedure for nedkøling af fødevarer,
procedure for varmholdelse af fx. stegte pølser, der serveres til natmad. Termometer, der anvendes til måling af
kernetemperatur i fødevare virker korrekt. Desinfektionsmiddel, virksomheden anvender overflader, der
kommer i kontakt med fødevarer, fx. pålægsmaskine, er godkendt af Fødevarerstyrelsen. Virksomheden har
redegjort for rengøring og desinfektion af pålægsmaskinen, som foregår i 2 adskilte processer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Renholdelse af varmt og koldt køkken, bageriafdeling,
opvaskeafsnit, isterningsmaskine, tørvarelager, personalefaciliteter. Ingen anmærkninger. Virksomheden er
konkret vejledt at øge frekvens for rengøring af fluenet under 2 vinduesloft i køkken, kanter i opvaskebord, hvor
der var kalkbelægninger, og gulvafløb i opvaskeafsnit.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af nye hylder i lagerlokalet. Ingen anmærkninger.
Skadedyrssikring: Ved dette tilsyn er der observeret nogle fluer på loft i det varme køkken. Virksomheden har
under tilsynet tilkaldt deres skadedyrsfirma for at løse probelmet. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomheden risikoanalyse i forbindelse med Norovirus, retningslinjer
samt procedurer. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret risiko analyse for nedkøling, samt tilberedning ved temperatur mellem 53*C og 55*C.
Dokumentation for opvarmning og nedkøling i november 2021, samt skriftlig procedure for syltning i
egenkontrolprogrammet. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger. Virksomheden oplyser at alt køkkenpersonalet er
uddannet personale samt at opvaskere instrueres løbende i hygiejne.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens cvr-nr og fødevareaktiviteter.
Fødevarestyrelsen kan ikke påvise sammenhæng mellem indtag af mad og udvikling af sygdom.


