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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret hygiejnisk
opbevaring af fersk fisk i kølerum. Kontrolleret
produkttemperatur af laks og sild i kølerum under
tørring/klargøring til rygning, målt temperatur 1-2 grader C.
Ingen anmærkninger.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer, der er
omfattet af mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
Listeria i koldrøget laks. Øvrige produkter varmryges og gives
en holdbarhed under 5 dage. At virksomheden har en
prøveplan for Listeria i produktionsmiljøet.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af koldrøget laks, undersøgt for Listeria vinteren
2023. Der koldryges kun i 1.kvartal af året. At virksomheden
ved undersøgelse af svaberprøver fra produktionsmiljøet har
dokumenteret fravær af Listeria, herunder fravær af Listeria i
afløb.
PAH: Kontrolleret at virksomheden har procedurer til at
forebygge dannelse af PAH under varmrygning (afpasse rygetid
efter produkter, afstand til brænde under rygning).
Kontrolleret fremstilling af is. Virksomheden har opsat kabine,
til egenproduktion af is, idet der ikke længere produceres is på
isværker på Bornholm. Ingen anmærkninger.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
opskæringslokaler, rygeafdeling, kølerum, frostrum,
lagerområde samt inventar. Kontrolleret skadedyrssikring af
lokaler. Set seneste besøgsrapport vedr. ekstern
skadedyrskontrol, 16/10-23. Ingen anmærkninger.
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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for forebyggelse mod dannelse af PAH.
Kontrolleret dokumentation for varmebehandling, rygning uge 37-42, dokumenteres ugentligt, samt
dokumentation for varmebehandning og nedkøling, stegning af fiskefrikadeller, september-oktober 2023,
foretages hver dag der produceres. Ingen anmærkninger.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Overensstemmelseserklæring for vacuumposer
og guldpap (til koldrøget laks), herunder identifikation af produktet, anvendelsesoplysninger (art af fødevare, tid
og temperatur).
Kontrolleret sporbarhed indkøb af vacuumposer. Set faktura. Ingen anmærkninger.


