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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Der foregik ikke rensning af
fisk og der var ikke ferske urensede isede fisk i virksomheden
ved kontrolbesøget.
Virksomheden oplyser, at man modtager ferske, isede sild med
henblik på rygning. Rensningsprocedurer gennemgået.
Virksomheden oplyser, at man kender parasitter, men at det
ikke hvar været oplevet som et problem.
Informationsmateriale uarbejdet af Fødevarestyrelsen, hvor
der redegøres for betydning af parsitter, herunder fotos, blev
udleveret til virksomheden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomhedens
risikoanalyse forholder sig til parasitter i fisk, herunder hvilke
foranstaltninger (frysning tid/temperatur), der er nødvendige
ved koldrygning af fisk.
Virksomheden foretager alene varmrygning af fisk, hvor der
opnås en kernetemperatur over 60 grader C, hvorved
eventuelle parasitter elimineres. Opvarmning er udpeget som
et kritisk kontrolpunkt, som dokumenteres. Ingen
anmærkninger.


