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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået arbejdsgange
for styring og risiko for listeria ved fremstilling af koldrøget og
varmrøget fisk. røget fisk får holdbarhed på 5 dage. Vejledt
konkret om at produkter kan betragtes som stabiliserede mod
vækst af listeriabakterier, hvis holdbrheden er maks 5 dage fra
fremstilling til fortæring. Vejledt om at sikre mod kondens i
kølerum.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i forhold til at
spiseklare fødevarer er stabiliserede mod vækst af listeria, der
anvendes måde basiske og sure rengøringsmidler samt
mekanisk rengøring som supplement til skumudlægning OK.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse i
forhold til listeria-begrænsning, vejledt om sikring mod
kondens fra køleenhed. Der var kanter omkring afløbskanaler,
hvor gulv ikke var tætsluttende, virksomheden har planlagt
udbedring i januar OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse for
listeria, der følges branchekode, her er listeria udpeget i
risikoanalyse OK. Der er fastsat under holdbarheder at man
skal følge mikrobiologiforordningen, dvs. 5 dages til sidste
anvendelse hvis der er er sikret andet i HACCP planen, f.eks.
ved matematisk model.


