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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret arbejdsgange til
begrænsning af PAH i røgede fiskevarer, gennemgået
brændselstyper, ved røgning, traditionel røgning. Der anvendes
Rødel til varme og frembringelse af røg, ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om at anvende bøg, som brænde til netop
torskerogn, da undersøgelser tyder på at røget torskerogn kan
komme over grænseværdien ved anvendelse af rødel, både til
varme og røg. Alternativt efterprøve PAH med målinger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret remholelse af røgovn og
røgriste, OK. Genemgået arbejdsgange for renholdelse, OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomhedens
risikoanalyse omfatter dannelse af PAH i røgvarer, OK. der
henvises til opskrifter, OK. Gennemgået opskfrifter mundtligt,
OK. se dog vejledning vedr. torskerogn.
Kemiske forureninger: Gennemgået arbejdsgange og processer,
der sikrer at dannelse af PAH er under grænseværdier, og om
der udtages prøver hvis, der er risiko for overskridelse af
grænseværdier. Vejledt konkret om røgning af torskerogn.


