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Tilsyn i forbindelse med kontrolkampagnen "Kontrol af
fiskeparasitter"
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
håndtering af ferskfisk. Virksomheden oplyser at de har en
mundtlig tilkendegivelse fra leverandør på at fisken er
kontrolleret for parasitter. Virksomheden oplyser at de ved
modtagelsen selv kontrollerer for kvaliteten/parasitter
(stikprøve). Når fisken skal bruges varmebehandles fiskene til
min 72 grader C. Ingen anmærkninger. Vejledt generelt om
regler for varmebehandling af fersk fisk (min. 60 grader c i 1
min.).
Kontrolleret virksomheden procedure for visuel kontrol af fersk
fisk. Virksomheden kan redegør mundtlig for visuel kontrol af
fisken. Ingen anmærkninger.
Virksomheden redegjorde for deres procedure i forbindelse
med klargøring af fisk til koldrøgning herunder at det sikres at
fisken har været frosset i min. 96 timer ved -18 grader C. Ingen
anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens procedurer for sikring af
parasitdrab ved produktion af spiseklare fiskevarer.
Virksomheden anvender generelt fersk fisk som
varmebehandles til min 72 grader C. Kontrolleret
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virksomheden risikoanalyse for varmebehandling. Følgende er konstateret: Varmebehandling af fisk er udpeget
som et kritisk kontrolpunkt (min. 60 grader c i 1 min). Virksomheden blev vejledt om at opvarmning af fisk bør
være en del af dokumentation i egenkontrollen.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på Langefilet på følgeseddel fra den 21-11-2022. Ingen
anmærkninger


