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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har demonstreret visuel
kontrol af synlige parasitter på følgende procestrin:
Rensning/filetering/hakning. Virksomheden redegør mundtligt
for procedure i forbindelse med håndtering af fisk(torsk)
Virksomheden Serverer pt ikke rå fisk. Virksomheden redegør
mundtligt for temperaturer ved stegning, samt ved dampning
og kogning af fisk. Virksomheden redegør ligeledes for at hvis
der serveres rå fisk skal dette indfryses i minimum 24 timer ved
- 20 grader eller anden behandling som kraftig saltning eller
marinering.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for håndtering af
og tilberedning af fersk fisk i forbindelse med parasaitdrab.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
procedurer for sikring af parasitdrab ved produktion af
spiseklare fiskevarer. Virksomheden anvender fersk vildt fanget
torsk og har anført det som et ccp i deres egenkontrol.


