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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: 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.
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,
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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: Kontrol af muntlige arbejdsgange for
rengøring. hvor og hvordan der rengøres og rengøringsfrekvens. Endvidere har virksomheden ved tilsynet givet
en fyldesgørende redegørelse for brug af desinfektionsmiddel.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
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).


