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Kontrolbesøget sker på baggrund af henvendelse fra Statens
Serum Institut.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fødevarestyrelsen har
modtaget anmeldelser om sygdom blandt gæster, som har spist
mad, som virksomheden har håndteret, i perioden fra 29. til
31. december 2022.
Virksomheden oplyser, at der ikke har været andre aktiviteter i
køkkenet, i den perioden der er håndteret fødevarer til
nytårsmenuen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: At der ikke har
været sygdom blandt personalet.
Kontrolleret virksomhedens mundtlige procedurer for
håndtering, herunder tilberedning og opbevaring, af følgende
retter/råvarer: Virksomhedens 3 retters nytårsmenu, samt
snacks, Petit four og natmad, herunder faciliteter til hygiejnisk
produktions flow under produktion af fødevarer, der som
udgangspunkt blev varmebehandlet, nedkøling af
fødevareelementer til nytårsmenu og efterfølgende pakning af
nytårsmenuen.
Bl.a. er følgende emner gennemgået: Personlig hygiejne,
adskillelse mellem spiseklare og råvarer, placering af fødevarer
i kølerum, skift til rene arbejdsredskaber, kødsaft som
kontamineringsrisiko, samt overholdelse af sidste
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anvendelsesdato for fødevarer, herunder hjemmesyltede bær og perleløg.
Fotodokumentation af en enkelt råvare ( kylling i tern) foretaget. Der er udtaget prøver af kyllingetern, hvor der
ikke er konstateret sygdomsfremkaldende bakterier i disse prøver.
Fødevarestyrelsen har gennemgået og medtaget tilberedningsvejledning på færdiggørelse af nytårsmenu til
endelige forbruger.
Statens Serum Institut foretager spørgeskemaundersøgelse/interview.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået procedurer for rengøring af
produktionsudstyr og arbejdsredskaber.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse af kød pakket i beskyttet atmosfære den 28
december. Varmebehandling og nedkøling af fødevarer produceret i perioden 29. til 31 december 2022.
Vejledt konkret om, at alle virksomhedens aktiviteter risikovurderes, herunder sous vide behandling af kød.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Vejledt konkret om nedtagning af eleitesmiley jf. nye regler for offentliggørelse af kontrolresultater.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhedsdokumentation i form af fakturaer af indkøbte råvarer til
nytårsmenuen, uden anmærkninger
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Der er påvist en sammenhæng mellem indtag af nytårsmenu fra virksomheden og udvikling af sygdom. Årsagen
til udbruddet kunne ikke identificeres.


