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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgang af
virksomhedens procedurer ved tilberedning af løgpølser. Der er
faste procedurer og der anvendes faste opskrifter. Til løgpølser
anvendes svinekød af fersk bov, hakning og blanding med
surhedsregulerende middel og krydderrier foretages på køl,
stopning, modning i kølerum, pHfald 2dg., røgning ved 16-19
grader i ca. 4 timer herefter køling, pakning og salg med
holdbarhed på køl under 5 grader, 60 dage. recepter og
procedurer følges, vurderes iorden. Ved sprgepølse produktion
følges tørrings%, 16-20% inden salg. Temperatur ved køling i
kølerum og i butikskøler kontrolleret uden anmærkninger. Der
udtages regelmæssig prøver til mikrologiske analyser, herunder
kontrol af salmonella og listeria ved pølseproduktion, info til
afdeling ved overskridelser. Ingen overskridelser ved
pølseproduktion, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for produktion af
fermenterede produkter, spegepølse/løgpølse set for styring af
pH, tørring, mikrologiske kriterier, råvarekvalitet. Herudover er
gode arbejdsgange ved produktion af fermenterede produkter
gennemgået og dokumentation efter kontrol af temperaturer
ved køleopbevaring og tørrings% fra perioder i 2023 set.
Tørrings% målt til 17,6%.


