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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
gode arbejdsgange ved varmrygning af fiskeprodukter, sild,
laks, makrelfileter, rejer. Rygning foregår efter traditionel
metode i 2 tempi: tørring og efterfølgende rygning..
Virksomheden har gode arbejdsgange med henblik på
forebyggelse af dannelse af PAH. Der bruges rent elletræ til
varmrygning. Rygeprocessen observeres kontinuerligt. Det
sikres ved manuel tilsætning af vand at hindre flammedannelse
og begrænse rygetemperaturen. Rygetid afpasses størrelsen af
produkter. Produkter ophænges med god afstand til brændet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret virksomhedens procedurer
for renholdelse af rygeovne. Der foretages nedskrabning iflg
plan. Kontrolleret rengøringsprocedurer for rengøring af net
der bruges som underag for fiskeprodukterne under rygning.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse for minimering af dannelse af PAH under rygning:
Procedurerne er udformet som generelle anbefalnger, som ikke
i alle tilfælde er aktuelle i virksomheden. Virksomheden har
imidlertid gode arbejdsgange. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Varmrygning er udpeget som kritisk kontrolpunkt. Set
dokumentation april-juli 2021 for ugentlige målinger. OK.


