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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret flow ved
fremstilling af koldrøget laks og hellefisk, herunder adskillelse
af processer og udstyr, råvare- og færdigvareafdeling: Saltning -
tørring - rygning - slicening. Ingen anmærkninger. Vejledt om
effektiv adskillelse mht udstyr og kasser, der benyttes i
færdigvareafdeling, f.eks. rengøring og opbevaring af
fiskekasser til røgede færdigvarer.
Kontrolleret opbevaring herunder adskillelse af råvarer og
færdigvarer i kølerum m.v.
Kontrolleret opbevaring og isning af fersk fisk til salg fra disk,
samt opbevaringstemperatur af spiseklare fødevarer i salgsdisk.
Ingen anmærkninger.
Kontrolleret at tilbagetrækningsprocedurer er fulgt, og at der i
forbindelse med tilbagekald er opsat skilt i butikken med
relevante oplysninger. Ingen anmærkninger.
Vejledt om mikrobiologiske kriterier, Listeria, og hvordan man
ved hjælp af matematiske modeller kan vise at Listeria
overholder gældende grænseværdier (styret vækst), herunder
hvor yderligere vejledning kan findes på Fødevarestyrelsens
hjemmeside. Virksomheden oplyser, at den vil indsende prøver
til analyse for pH, salt og vandindhold, samt anskaffe udstyr til
måling af salt.



NORDBORNHOLMS RØGERI ApS

 

 

Kæmpestranden 2

3770  Allinge

27219489

Kontrolrapport

side 2 af 2

26-06-2024

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler og udstyr i butik, råvareafdeling, rygeafdeling, slice- og
pakkerum samt kølerum. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret at desinfektionsmidler er egnet til formålet og er godkendt af Fødevarestyrelsen. Vejledt om at
benytte 2 forskellige desinfektionsmidler også i slice- og pakkeafdeling. P.t. benyttes 2 desinfektionsmidler i
råvareafdeling.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler og udstyr. Ingen anmærkninger.

Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for mikrobiologiske kriterier, Listeria samt
skriftlige egenkontrolprocedurer i form af gode arbejdsgange. Ingen anmærkninger. Vejledt om at indskrive
procedurer og dokumentation (kritiske aktiviteter) i forbindelse med fastlæggelse af holdbarhed med baggrund i
måling af pH, salt og vand ved benyttelse af matematiske vækstmodeller for Listeria.

Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.

Mærkning og information: Kontrolleret at der er skiltet med oplysning om at information om allergene
ingredienser kan fås ved henvendelse. Virksomheden har opskrifter i mappe. Ingen anmærkninger.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


