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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har demonstreret visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin:
Opskæring/røgeri: Filetering, sortering og hakning til fiskefars.
Der er redegjort for reaktion/kassation ved fund af parasitter
og virksomhedens kendskab til sæsonbestemt risiko for
parasitforekomst, for forskellige fiskearter. Virksomheden har
ligeledes redegjort for indfrysningsprocedurer for fisk der
anvendes til kold-rygning.
Butik: Virksomhedens kontrol af hel rå fisk og fileter der sælges
i butikken, herunder kundevejledning om frysning inden
potentiel anvendelse til fortæring i rå tilstand (sushi/ceviche).
Køkken: Procedurer for varmebehandling. Der sælges ikke
retter med rå fisk, ud over koldrøget laks som er
frysebehandlet inden eller efter røgning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Virksomhedens procedurer for sikring af parasitdrab ved
produktion af spiseklare fiskevarer. Virksomheden anvender
frosne råvarer, opdrætslaks/ørreder med dokumenterbar
parasitfrihed og har derudover egne procedurer for
indfrysning. Ligeledes er parasitrisikoen beskrevet i
virksomhedens risikovurdering og der er
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egenkontrolprocedurer for frysning af fisk der anvendes rå samt procedurer for kontrol med varmebehandling.

Kontrolleret virksomhedens procedurer for kontrol af synlige fiskeparasitter.
Virksomheden har dækkende skriftlige procedurer for kontrollen af synlige parasitter, og de kan redegøre for
procedurerne ved en demonstration. Fiskeparasitter er udpeget som risikofaktor i deres risikoanalyse.


