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Vejledning om ”Nulstilling” (rengoring, desinfektion etc.) af virksomheder med risiko
for fedevarebirne virus

Virus, der kan smitte via fadevarer, er en almindelig arsag til sygdomsudbrud i Danmark. Typisk er
mellem en tredjedel og halvdelen af de registrerede fedevarebarne sygdomsudbrud forérsaget af vi-
rus. Det er iser Norovirus (NoV), der er arsag til disse udbrud, men ogsa Hepatitis A virus (HAV).

Af de fodevarebarne NoV sygdomsudbrud er en stor andel forarsaget af spiseklare fedevarer, der er
kontamineret af smittede medarbejdere eller medarbejdere med kontakt til smittede personer. En
mindre andel af de fedevarebarne sygdomsudbrud som falge af virus skyldes spiseklare ingredienser,
der kan vere kontamineret under dyrkning, hast eller pakning/distribution — iser esters, bar og blad-
gront/salat.

Da virus er ekstremt smitsomt — fa viruspartikler kan udlgse sygdom — og sardeles resistente mod
miljepévirkninger, skal fedevarevirksomheder eliminere og effektivt kontrollere evt. smittekilder.

Formil med vejledning

Denne vejledning er rettet til fodevarevirksomheder med en erkendt eller en mulig relation til syg-
domsudbrud forérsaget af fadevarebérne virus. Vejledningen har sarligt fokus pé catering og restau-
rantsektoren. Vejledningen beskriver en reekke tiltag, herunder procedurer og en tjekliste, som virk-
somheden kan benytte for at undga problemer med virus.

Virksomhedens procedurer for at undgi smitte med virus
Fedevarevirksomheder ber som udgangspunkt have procedurer for:

e Hvornar medarbejdere som folge af sygdom (herunder diarre og opkast) ikke ma héndtere
spiseklare fodevarer. — Hvorndr ma en medarbejder genoptage sit arbejde med spiseklare fo-
devarer? Ved sygdom pga. norovirus ber medarbejderen ikke héndtere spiseklare fodevarer
for tidligst 48 timer efter, at symptomerne er ophert.

e Hvorvidt medarbejdere i forbindelse med sygdom kan blive flyttet midlertidigt til en anden
arbejdsfunktion, hvor der ikke er risiko for at kontaminere fodevarer.

e At informere sine medarbejdere om risikoen for smitte og om forholdsregler fx ved kontakt
til syge familiemedlemmer eller samboende.

e Rengering og desinfektion ved sygdomsudbrud forarsaget af fedevarer, der er handteret i
virksomheden, eller ved forurening med opkast og/eller affering, fx fra en syg medarbejder
eller gaest. Procedurerene ber omfatte lokaler og udstyr, hvor virksomheden opbevarer, frem-
stiller og serverer fadevarer, faellesrum, personale- og gastetoiletter samt gangarealer.

e Opbevaring, handtering og bortskaffelse af personligt beskyttelsesudstyr, rengeringsudstyr
samt rengerings- og desinfektionsmidler (se bilag 1), der bruges ved rengering efter forure-
ning fra en syg medarbejder — eller efter anden forurening med opkast og/eller afforing fra
personale eller gaester.

e Huvilke ingredienser og/eller fadevarer, der skal kasseres ved sygdom hos personale/gaester.

e Orientering af den lokale Fadevareenhed om eventuelt tilbagekald/tilbagetreekning af fede-
varer.



Forslag til procedurer for rengering og desinfektion ved forurening med norovirus
Forslagene er is@r taenkt til brug for forurenede overflader og udstyr. Rengering og desinfektion skal
foretages som adskilte processer og ber som udgangspunkt udferes af personale, som er instrueret i

opgaven:

1. Afgraens det/de forurenede omrade(r).

2. Bloker for unedvendig adgang til det/de bererte omrader med fx et advarselsskilt eller mar-
keringstape/bénd, indtil rengeringen er afsluttet.

3. Fer oprydning/rengering ber rengeringspersonalet ifere sig personlige veernemidler, fx en-
gangsforkleede/-overtraeksdragt, -handsker og eventuelt mundbind — se bilag 1.

4. Foadevarer, der er/kan vaere forurenet skal straks kasseres, fx fadevarer ved buffet eller fade-
varer i tilberedningsomréder. Forurenet udstyr, herunder beholdere, teenger, service og lig-
nende skal straks fjernes og rengeres og desinficeres. Engangsudstyr kasseres.

5. Ved synlig forurening af fx gulve, vaske eller toiletter skal de forurenede omrader straks
daekkes med engangsklude eller papirhandklaeder for at minimere spredning med aerosoler.

6. Brug absorberende papirhdndklaeder eller lignende til at opsuge forureningen (opkast/affe-
ring). Efter brug placeres det brugte absorberende materiale (fx papirhandklaeder) forsigtigt i
en i forvejen aben plasticsak eller -pose. Heeld desinfektionsmiddel over og luk posen teet.

7. Nar den synlige forurening er fjernet, skal det forurenede omrade rengeres med varmt vand
tilsat rengeringsmiddel.

8. Pafor godkendt desinfektionsmiddel (aktivt mod virus — se bilag 2) pa alle overflader (ud-
styr, gulve, veegge osv.) inden for det forurenede omrade. Desinfektionsmiddel skal s& vidt
muligt paferes uden sprejt for at undga aerosoldannelse og spredning af virus. OBS - Udfer
rengering og desinfektion udefra og ind mod det mest forurenede omrade eller mod et gulv-
afleb. Se ogsa bilag 3.

9. Pa gulvoverflader paferes rigeligt desinfektionsmiddel med fx et engangshandklade eller en
moppe. Overhold den kontakttid, som producenten anbefaler, fx minimum 5 minutter.

10. Skil alt udstyr til tilberedning af fedevarer inden for det forurenede omrade ad og renger og
desinficer efter producentens anvisninger — husk tilstraekkelig kontakttid.

11. Overvej at gentage trin 7 til 9 ovenfor som en ekstra sikkerhed for at inaktivere virus.

12. Personlige veernemidler og andet udstyr, der er brugt til rengering og desinfektion, pakkes
efter brug i en teet pose, hvorefter det rengeres og desinficeres. Engangsudstyr kasseres.

13. Fadevarer eksponeret for forurening skal kasseres. Det samme gaelder udstyr og redskaber,
der ikke kan rengeres og desinficeres tilstrekkeligt.

14. Desinficerede overflader, der kommer i kontakt med fedevarer, skal skylles med rent vand,
for produktionen genoptages. Eventuelt rengeres sddanne overflader efter den almindelige
rengeringsprocedure, for fodevarer igen kommer i berering med overfladen.

15. Ikke produktberegrende overflader rengeres efter den almindelige procedure efter, at de er
desinficeret.

16. Renger og desinficér udstyr/verktej eller andre ikke-engangsartikler, der har vaeret brugt ved
oprydning/rengering.

17. Vask hander — og eventuelt ansigt — grundigt efter oprydning/rengering.

18. Nar det bererte/tidligere forurenede omréde er tart, kan det gendbnes.

19. VIGTIGT: Virksomheden ber veere opmaerksom pa ogsé at rengere andre omrader i virk-

somheden, fx toiletter, derhandtag, vandhaner, kasseapparater og computere etc. og andre

feelles faciliteter, som man rerer med handerne. Selvom rester af opkast eller affering efter
rengering ikke leengere er direkte synligt, kan der veere smitte via ting, der bereres af bade
personale og eventuelle gester. Virus kan overleve i miljoet i flere uger.



Bilag 1
Forslag til udstyr og personlige veernemidler ved seerlig rengering og desinfektion af virksom-
heder (”Nulstilling”)
Generelt
e Advarselsskilt eller tape / bind til at afgreense et omrade
Personlige vaernemidler

e Engangshandsker (vinyl, latex eller gummi)
e Engangsplastik forklaede / overtreeksdragt

e jenbeskyttelse

e Engangsmundbind / maske

Udstyr til rengering- og desinfektion:

Papirhandklaeder

Vaskeabsorberende materiale

Engangsske eller -skraber

e Engangsposer og poseband

Godkendt desinfektionsmiddel effektivt over for (noro)virus

Applikator til desinfektionsmiddel (sprayflaske/hd&ndpumpe)

e Rengeringsmiddel

Serlige spande til rengeringsmidler

Eventuelt moppe og moppe-spande (bemerk: mopper anbefales ikke til oprydning, medmin-
dre moppehovedet bliver kasseret straks efter brug)

Overvej at samle og opbevare ovenstaende som et ”’sat” for hurtigere og lettere adgang, hvis uheldet
er ude.



Bilag 2

Desinfektionsmidler

Savel NoV som HAV er s@rdeles resistente over for fx udterring, lav surhedsgrad og visse desinfek-
tionsmidler. Begge virustyper bestar af en RNA streng omgivet af et sékaldt kapsid, der ikke inde-
holder holder fedtstoffer. Manglende fedtstoffer i kapsidet betyder, at disse virustyper er mere resi-
stente over for bl.a. alkoholholdige desinfektionsmidler. Grundet strukturen af disse virus er det isar
halogenholdige (klor) og oxyderende stoffer, som har en tilstraekkelig inaktiverende effekt.

OBS Brug desinfektionsmidler i den koncentration, ved den temperatur og med den kontakt-
tid, som producenten har oplyst.

Varmebehandling
Virus kan inaktiveres ved tilstreekkelig varmebehandling. Generelt vil varmebehandling ved 100 °C 1
minimum 1 minut eller tilsvarende veere tilstraekkeligt.

Vask af service og bekladning i opvaske eller vaskemaskine ved 80 °C vil ligeledes have en inakti-
verende effekt pd NoV og HAV.

Klorholdige produkter

Klorforbindelser som natrium-hypoklorit og kloramin er meget effektive over for virus og bakterier,
men mindre effektive over for bakteriesporer. Hypoklorit virker hurtigt, men er meget folsomt over
for organiske stoffer og er derfor generelt af ringe vaerdi uden forudgidende rengering. Kloramin er
generelt mindre folsomt over for organisk materiale end hypoklorit. I steerk basisk oplgsning er hy-
poklorit-praeparater stabile, men er kun virksomme ved senkning af pH-verdien (tilsatning af vand).
Generelt er klorpraparater velegnede til desinfektion af korrosionsbestandige overflader.

Til desinfektion af overflader anbefales det at bruge en 1:10 oplesning af "klorin” (5,2 % natriumhy-
pochlorit (NaOCl)). Dette svarer til ca. 5000 ppm frit klor. Kontakttiden skal veere minimum 5 mi-
nutter.

Abne flasker med klorin skal helst ikke opbevares mere end 30 dage, da effekten aftager.

Risiko ved brug af klorholdige produkter

Koncentrerede oplesninger af hypoklorit og kloramin er @tsende og irriterende for hud, gjne og slim-
hinder. Indénding af klordampe kan irritere luftvejene og i heje koncentrationer veere arsag til for-
giftning. Indanding af pulver eller aerosoler med kloramin kan medfore allergiske reaktioner. Hyppig
kontakt med hud kan medfere eksem. Brug altid andedratsvaern, hvis klorholdige produkter forste-
ves eller bringes ud over store flader indenders. Ved sammenblanding af syre og klorpraparater kan
der udvikles klordampe, som er farlige at indande. Klorholdige produkter er steerkt korrosive. Speci-
elt aluminium edelagges hurtigt, men ogsé andre metaller angribes.

Oxyderende produkter

Oxyderende desinfektionsmidler har en kraftig dreebende/inaktiverende effekt pa bakterier (inkl. spo-
rer), virus og svampe. Brintoverilte har dog en vesentlig svagere effekt end de gvrige midler i denne
gruppe. Oxyderende midler virker ogsé ved lave temperaturer (over 5°C).

Per-eddikesyrepraparater stiller i koncentreret form specielle krav til opbevaring (keleopbevaring),
idet de pé grund af deres kemiske ustabilitet let nedbrydes. Til de fleste handelsprodukter er tilsat
stabilisatorer for at opna en bedre holdbarhed og mindske risikoen for ulykker. Brintoverilte er mere
folsom for organisk forurening end persyrer.



Klordioxyd har samme brede virkningsspektrum som pereddikesyre. Det er i nogen grad felsomt for
belastning med organisk stof, men den korrosive effekt over for metaller er mindre udtalt for klordio-
xyd end for pereddikesyre. Sammensatte oxyderende midler har flere angrebsvinkler over for mikro-
organismerne, idet de kan have oxyderende effekt, syreeffekt (pH-veerdi under 4) og/eller vaskeef-
fekt.

Risiko ved brug af oxyderende produkter

Pereddikesyre og brintoverilte kan virke irriterende for hud, gjne og luftveje. Persulfater kan medfere
allergiske reaktioner og irritation af hud og slimhinder. Klordioxyd er normalt bundet i oplgsningen
og frigives efter aktivering. Brug altid egnet andedreetsvaern, beskyttelseshandsker og -benkleder,
hvis midlerne forsteves eller bredes over sterre flader. Metaller, specielt jern, messing og kobber an-
gribes, mens rustfrit stdl samt aluminium neesten ikke bliver pavirket.

Godkendte desinfektionsmidler
Desinfektionsmidler, der anvendes i fedevarevirksomheder, skal vare godkendt af Fedevarestyrel-
sen.

En oversigt over godkendte midler findes her pd Fodevarestyrelsens hjemmeside.

”Desinfektionsmidler godkendt i henhold til § 2, stk. 1 i bekendtgerelse nr. 859 af 23. august 2019
eller tidligere regler”.


https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/Desinfektionsmidler/Des_i%20process%20(Oktober%202022).pdf

Bilag 3

Tjekliste ved rengoring og desinfektion i virksomheder med risiko for smitte med virus

Omrade i virksomheden

Husk at rengore og desinficere....

Felles omrader

Derhéndtag og bereringsfladen pa
svingdere/plastgardiner, gelendere
Lageromride for emballage, emballage
Affaldsbeholdere

Tastatur pa kasseapparat, kreditkortlae-
sere, tablets etc.

Vandhaner, kaffe- og drikkeautomater
Udstillingsmontre

Héndtag pa vogne

Serveringsomrade (kasseapparat, tab-
lets, dispensere, gulv, borde, stole)

Tilberednings- og lageromrader

Derhéndtag og bereringsfladen pé
svingdere/gardiner, geleendere
Héandtag p4 udstyr (montre, kel / frys,
vaegte, slicere etc.)

Handtag pé dispensere (ol, vand etc.)
Ismaskiner og skeer

Plastgardiner til kel / frys

Vaske + vandhaner

Sabedispensere

Papirdispensere

@vrigt udstyr, redskaber, skale, glas
Termometre

Affaldsbeholdere

Renggringsartikler, spande
Kontakter

Telefoner, tastaturer pa PC og tablets
maétter

Toiletter

Derhandtag

Vandhaner, handvask, sebedispenser,
dispenser til handafterringsmidler
Toiletskyl, toiletsaede, papirdispenser
Skifteplads til babyer
Affaldsbeholder

Kontakter

Personalerum

Dgrhandtag

Borde etc.
Affaldsbeholdere
Vaskeautomater

Dore pa garderobeskabe
Telefoner etc.




