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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
hygiejneprocedurer herunder procedurer til sikring mod
krydskontaminering ved fremstilling af kold- og varmrøget fisk:
Optøning
-filettering-saltning-røgning-afkøling-emballering-
køleopbevaring. Kontrolleret procedurer for opbevaring af
færdigrøgede produkter. Koldrøgede produkter opbevares på
køl. Ingen anmærkninger. Konkret vejledt om, at hele
varmrøgede fisk med skind må sælges til dagens salg ved højst
25 grader. Varmrøgede fisk i uden skind må sælges i max 3
timer uden køling. Hvis virksomheden ønsker at opbevare
andre arter af uemballerede røgede fiskevarer ved
stuetemperatur, skal virksomheden fremvise en risikovurdering
der dokumenterer, at dette ikke medfører sundhedsfare.
Virksomheden oplyser, at salg af varm- og koldrøgede
fiskevarer nedsættes fra 30 dage til 21 dage fra fremstillings
tidspunktet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler, inventar
og udstyr. Udstyr, der kommer i kontakt med spiseklare
fiskevarer (fade, skåle, skærebrætter) vaskes i opvaskemaskine.
Kontrolleret virksomhedens procedurer ved anvendelse af
desinfektionsmidler (særskilt proces og afskylning med rent
vand). Ingen anmærkninger



Nexø Gamle Røgeri

 

V/Troels Pedersen

Stenbrudsvej 22

3730  Nexø

30019466

Kontrolrapport

side 2 af 2

02-09-2019

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler, inventar og udstyr. At udstyr er let at renholde
(rustfri stålborde, rustfri rulleborde, plastskærebrætter). Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomheden har medtaget Listeria monocytogenes i
risikoanalysen. Kontrolleret at der er udpeget kritiske kontrolpunkt, opvarmning og nedkøling samt oversigt over
tid/temperatur ved varmebehandling under 75 grader C. Set dokumentation for opvarmning/nedkøling
april-august 2019. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
Der er udtaget svaberprøver fra produktionsmiljøet i forbindelse med kontrolbesøget.


