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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opvarmning af fersk fisk til
servering umiddelbart herefter, herunder korrekt brug af
termometer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
har mundtligt forklaret om visuel kontrol af synlige parasitter
på følgende procestrin: udskæring af filetter i portioner.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for kontrol af synlige fiskeparasitter.
Virksomheden har ikke fuldstændigt dækkende skriftlige
procedurer for kontrollen af synlige parasitter i den
risikoanalyse de har udfyldt efter skabelon på
Fødevarestyrelsens hjemmeside men har overordnet
fiskeparasitter udpeget som risikofaktor i deres risikoanalyse.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtigt forhold. Vejledt generelt om regler for
udpegning af risikofaktorer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
procedurer for sikring af parasitdrab ved produktion af
spiseklare fiskevarer. Virksomheden anvender både frosne og
ferske råvarer. Virksomheden varmebehandler til over 60° C


