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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer til fremstilling af fermenterede fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har procedurer for vurdering af kvaliteten af
råvarer. Virksomheden sætter krav til deres leverandør i forhold
til kvalitet.
At virksomheden anvender en velafprøvet opskrift.
Virksomheden har opskrifter som de følger, enkel delelementer
revideres i forhold arbejdsgang sluttemperatur ikke kan holdes
ved -1- 2C, rygning i kold røg i 3-4 dage, hvor virksomheden
oplyser de ryger i 2 dage.
At virksomheden har procedurer til at revurdere opskrifter hvis
disse ændres. Virksomheden har en grundopskrift, kan
mundtlige redegøre for revurdere opskrifter. Virksomheden kan
derudover fremvise en slagterbog med opskrifter på forskellige
slags spegepølser.
At virksomheden anvender egnet starterkultur, virksomheden
anvender poser med GDL og blanding krydderi og
virksomheden doserer starterkulturer eller surhedsregulerende
midler iht. forskrift. I opskriften står de skal bruge mellem 6-8
g.pr kg og på posen står der 8-10 g pr. kg.
At virksomheden har kontrolprocedurer der sikrer at
fermenteringen skrider frem som den skal. pH måling af
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spegepølser, virksomheden anvender pH meter. Virksomheden måler pH i en spegepølse under kontrolbesøget
som ligger mellem 5,8-6,1, dette kan evt. skyldes at virksomheden, at modning af spegepølser forgå i tørvare
lager, har temperatur kan svinge. I opskriften hænges spegepølser til modning i mellem 10-12 C. Virksomheden
oplyser at de fremadrettet har et køleskab til 12C, kun til spegepølser samt ændre GDL fra 8g pr. kg til 10g pr. kg
som står på posen.
Virksomheden er vejledt om pH- måling er under 5,3 i slutproduktet/spegepølser samt kontrol af vægt i forhold
til svind/ intern logbog som er beskrevet i egenkontrollen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
fermentering af spegepølser, opskrifter, ph-måling, svind/tørretid, hakket kød/råvarer, røgning kold, opbevaring.
Virksomheden har elektronisk egenkontrolprogram med dækkende risikoanalyse.


