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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har demonstreret visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin: Håndtering
efter optøning fra frost. Generelt vejledt om regler for at alle
led i produktion/håndtering af fersk fisk skal sikre, at der ikke
markedsføres fisk med synlige parasitter.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for kontrol af synlige fiskeparasitter.
Virksomheden har dækkende skriftlige/mundtlige procedurer
for kontrollen af synlige parasitter, og de kan redegøre for
procedurerne ved en demonstration, ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
procedurer for sikring af parasitdrab ved produktion af
spiseklare fiskevarer, herunder varmebehandling i minimum 1
minut ved 60 grader. Endvidere anvender virksomheden
opdrætslaks til lakseretter, ingen anmærkninger.
Andet: Kontrolleret sporbarhed på skrubber via faktura, ingen
anmærkninger.


