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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for
anvendelse af desinfektionsmidler koncentration, virketid og
udfører rengøring og desinfektion i to adskilte arbejdsgange.
Vejledt generelt om: anvendelse af desinfektionsmidler der er
effektive mod novo virus
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.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
procedure for stegning af hakkebøffer, diise gennemsteges og
kontrolleres at temperaturen er 75 grader målt med
indtikstermometer. Alle hakkebøffer gennesteges
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden



Den Gyldne Okse, Viborg ApS

 

 

St. Sct. Peder Stræde 11

8800  Viborg

42365688

Kontrolrapport

side 2 af 2

05-10-2021

anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram, herunder stikprøvevis set dokumentation for varemodtagelse fra 1. august 2021 til dags
dato.
Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning. Alle slags kød undtaget hele kødstykker opvarmes til minimum 75
grader.
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 personale i køkken om
kendskab til symptomer og smittemuligheder med norovirus (roskildesyge).


