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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har mundtligt redegjort
for visuel kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin:
den visuelle undersøgelse af de rensede fisk i bughulen i
forbindelse med afvaskning og udskæring af fisken, samt
varmebehandling af frosne vildtfangede fisk således, at der
sker opvarmning til en temperatur der sikrer varmedrab af
parasitter.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for kontrol af synlige fiskeparasitter. Virksomheden
har dækkende skriftlige procedurer for kontrollen af synlige
parasitter, og de kan mundligt redegøre for procedurerne.
Fiskeparasitter er udpeget som risikofaktor i deres
risikoanalyse.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
procedurer for sikring af parasitdrab ved produktion af
spiseklare fiskevarer. Virksomheden anvender vildtfanget torsk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.


