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Udleveret "Faktaark om fiskeparasitter"
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin:
Varemodtagelse, udportionering og tilberedning. Under
kontrolbesøget er udportioneret torsk og rødspættefileter
kontrolleret, uden anmærkninger.

Virksomheden har redegjort for visuel kontrol af fersk fisk af
ansvarlige kokke, som er trænet til opgaven, ok. Kontrolleret
korrigerende handling ved konstatering af afvigelse, ok. Det
oplyses at produktet vil blive destrueret og leverandør
kontaktet.

Kontrolleret procedurer for fremstilling af rimmet og marineret
fisk, der er redegjort for indfrysning ved -22 grader i min 24
timer, ingen anmærkninger. Virksomheden styrer denne proces
ved fast indstilling af frysetemperatur på - 22 grader, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomhedens
risikoanalyse er dækkende for håndtering af fersk fisk i forhold
til parasitter, ingen anmærkninger. Risikoanalysen omfatter
drab af parasitter ved varmebehandling, hvor styrende
foranstaltning er varmebehandling til min. 60 grader i 1 min.
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Drøftet revision således at procedurer for rimmet og marineret fisk tilføjes. Virksomheden har redegjort for
indfrysning heraf før tilberedning, ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


