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Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for at minimere dannelsen af PAH. Virksomheden
har indført gode arbejdsgange for at mindske dannelsen af
PAH-forbindelser under rygeprocessen. Koldrøgning: Der
anvendes bøgesmuld, rygning ved lav temperatur (22-24 grader
C), indirekte rygning, temperaturstyring af røg, at rygetid
afpasses efter produktstørrelse. Regelmæssig rensning af
røgeovnen. Ingen anmærkninger. Vejledt virksomheden ved
forsendelse af fiskevarer, at kølekæden ikke brydes under
forsendelsen.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
vakuummaskine, køle- og fryseenheder, stativer, emfang og
fedtfilter i produktionslokalet og produktionsområdet. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af virksomhedens køle- og
fryseenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning og nedkøling af varmebehandlede fødevarer,
optøning af fisk. For periode 9.4. til 24.5.2022. samt
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kontrollerer risikoanalysen for opvarmning og nedkøling af varmebehandlede fødevarer, samt kontrolleret gode
arbejdsgange for minimering af akrylamid ved tilberedning af Pommes Frits.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: laks , makrel og sild. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Kemiske forureninger: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger. Procedure for minimering af akrylamid ved
tilberedning af pommes Frites. Fritureolie renses dagligt.


