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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har demonstreret visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin: Filetering
og udskæring af loins. Under kontrolbesøget er følgende
råvarer kontrolleret: Torsk, havtaske og mørksej.
Virksomhedens personale er ved lang anciennitet trænet i
visuel kontrol, ok.

Kontrolleret procedurer ofr fremstilling af let grillet råmarineret
tun, ok. Tun er modtaget, hvor det er frossen fra et tidligere led
og derfor er risiko for parasitter elimineret, ok.

Kontrolleret procedurer for fremstilling af rimmet fisk, ok.
Virksomheden har redegjort for indfrysning inden fremstilling,
ok.

Kontrolleret procedurer for fremstilling af varmrøget laks, samt
varmebehandling af fisk generelt, ok. Virksomheden har
redegjort for varmebehandling til min. 60 grader i centrum og
oplyser at der oftest varmebehandles til over 60 grader, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
mikrobiologiske risici ved anvendelse af fersk fisk, ok.
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Kontrolleret styrende foranstaltninger der er beskrevet i virksomhedens egenkontrolprocedurer, ok.


