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SalMar Tenet:
Sustainability in Everything We Do

Food Safety Policy

The food safety work is an integral part of SalMar's internal control, which is rooted in top management, and the
responsibility lies with managers at all levels. The Director of Quality and HSE has the overall professional
responsibility for food safety-related matters.

SalMar is always committed to ensuring that the highest standards for food safety is met, by warking with enhancing
the food safety culture in the organisation. This requires highly trained employees with a passion for salmon and a
deep knowledge of correct safe food practices.

Food safety is ensured throughout the value chain by among other: regular internal and external audits, proper pre-
screening of suppliers, regular employee training and strict standards and procedures both imposed internally and
externally. All operating units in SalMar are certified according ta Global Food Safety Initiative {GFSI) recognised
standards, and we require our suppliers to be GFSi-certified when conducting food safety related activities. In
addition, SalMar has its own sampling programme, based on HACCP risk analysis, EU legislations, standards, and
customer requirements, throughout the production process.

SalMar conducts food safety risk assessments, HACCP assessments, evaluates and implements mitigating or
corrective actions where risks are identified. Risks or potential risks to food safety is treated with ultimate urgency
and priority, as food safety never must be compromised. Procedures regarding foad safety, including recall and
withdrawal procedures, are well known to SalMar employees, and these procedures are tested with regular intervals.
Any non-conformances relating to food safety are immediately investigated and corrective actions are implemented.

SalMar’s production is subject to regulations for food production in Norway, EU and all countries we operate in. Our
facilities are regularly inspected by the relevant Food Safety Authorities (FSA). The last monitoring/audit found no
samples exceeding threshold values of foreign substances in farmed fish. For further details regarding the nutritional
content and status with respect to contaminants, etc., in Norwegian seafood, please visit the Seafood Data section
on NIFES’s website (Norwegian Institute of Nutrition and Seafood Research) or search the Food Composition Table.
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SalMar postulat:
Bazrekraft i alt vi gjor

Policy for trygg mat

Mattrygghetsarbeidet er en integrert del av SalMars interakontroll som er forankret i tappledelsen, og ansvaret ligger
hos ledere pa alle nivier i organisasjonen. Direktgr for kvalitet og HMS har det overordnede faglige ansvaret ved
mattrygghetsspgrsmal.

SalMar er alltid opptatt av 3 silkre at de hgyeste standardene for mattrygghet blir oppfylt, ved & jobbe med & forbedre
mattrygghetskulturen i organisasjonen. Dette krever heyt utdannede medarbeidere med lidenskap for laks og dyp
kunnskap om trygg mat arbeid.

Mattrygghet sikres gjennom hele verdikjeden ved blant annet: regelmessige interne og eksterne revisjoner,
forhandsvurdering av leverandgrer, regelmessig opplaering av ansatte og strenge standarder og prosedyrer bade
palagt internt og eksternt. Alle drifts-enheter i SalMar er sertifisert i henhold til en standard annerkjent av Global
Food Safety Initiative (GFSI), og vi krever at vare leverandgrer er GFSl-sertifiserte | de tilfeller de utfgrer aktiviteter
som kan pavirke mattrygghet. | tillegg har SalMar et eget provetakingsprogram, basert p3 HACCP-risikoanalyse, EU-
lovgivning, standarder og krav fra kunder gjennom hele produksjonssyklusen/ prosessen,

SalMar glennomfgrer risikovurderinger for mattrygghet, HACCP-vurderinger, evaluerer og iverksetter begrensende
eller korrigerende tiltak der risiko identifiseres. Risikoer eller potensielle risikoer for mattrygghet behandles med
maksimal hast og prioritet, da mattrygghet aldri ma kempromitteres. Prosedyrer for mattrygghet, inkludert
tilbakekallings- og tilbaketrekkingsprosedyrer, er godt kient for SalMar-ansatte, og disse prosedyrene testes med
jevne mellomrom. Eventuelie avvik knyttet til mattrygghet undersgkes umiddelbart og korrigerende tiltak iverksettes.

SalMars produksjon er underlagt regelverk for matproduksjon i Norge, EU og alle land vi opererer i, Alle anlegg blir
jevnlig inspisert av Mattilsynet.  Mattilsynets overviking, utfgrt av Nasjonalt institutt for ernaerings- og
sismatforskning (NIFES), har ikke funnet prever som overstiger terskelverdiene for fremmede stoffer i oppdrettsfisk,
Far ytterligere detaljer om naeringsinnhold og status med hensyn til forurensninger, etc., i norsk sjigmat, vennligst
besgk Seafood Data-seksjonen pa NIFES sine nettsider eller sgk i Matvaretabellen.
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