
H3 Amager Fiskehus

 

 

Holmbladsgade 3

2300  København S

37573892

29-11-2022 1
27-01-2022

1
05-07-2019

1
03-05-2018

1
1  
 
 

1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X X

side 1 af 1

30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har demonstreret visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin:
Rensning/filetering/hakning af kuller. Virksomheden redegør
mundtligt for procedure i forbindelse med håndtering af fisk,
Virksomheden Serverer pt ikke rå fisk udover rå østers
(Skaldyr). Virksomheden redegør mundtligt for temperaturer
ved stegning af fisk i friture og på pande samt ved dampning og
kogning af fisk. Virksomheden redegør ligeledes for at hvis der
serveres rå fisk skal dette indfryses i minimum 24 timer ved -
20 grader eller anden behandling som kraftig saltning eller
marinering.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opbevaring og
modtagelse af fisk samt sporbarhed og korrigerende handlinger
samt behandling af fisk med eventuelle parasitter.


