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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 redegjorde for brug af friske råvarer
som hakkes og indfryses umiddelbart efter modtagelse og
inden brug til spegepølseproduktion. Vejledt om betydningen
af råvarens kvalitet.
At virksomheden anvender en velafprøvet opskrift som er
valideret af leverandører af krydderiblandinger og at
virksomheden har procedurer til at revurdere opskrifter hvis
disse ændres. Virksomheden redegjorde for brug af
velafprøvede opskrifter fra krydderifirma og at disse altid
følges.
At virksomheden anvender egnet starterkultur og doserer
starterkulturer eller surhedsregulerende midler iht. forskrift.
Virksomheden anvender GDL efter kendt og velafprøvet
opskrift.
At virksomheden har kontrolprocedurer der sikrer at
fermenteringen skrider frem som den skal. Virksomheden
redegjorde for forløb ved formodning, tørring og røgning.
Virksomheden redegjorde ligeledes for eksempel på tørresvind
efter færdigfremstilling af spegepølser. Drøftet muligheden for
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visuel kontrol af færdigfremstillede spegepølser.
Vejledt generelt om, metode for kontrol af at fermenteringen forløber som den skal og, at ændringer i opskrifter
kan ændre på vandindhold og vækstforhold i pølserne.
Virksomheden oplyser, at opskrifter opdateres og gøres fyld tilgængelig for medarbejdere i produktionen.
Udleveret faktaark om fermenterede kødprodukter - pølser.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
fermentering. I risikoanalysen er der beskrevet relevante risici for procestrin, herunder brug af friske råvarer,
krav om at følge opskrifter, korrekt pH-fald, saltning samt sænkning af vandaktivitet.
Desuden er der taget stilling til mikrobiologiske risici generelt.
Vejledt konkret om tilføjelse af relevante mikrobiologsike risici ved fermentering af spegepølser samt styrende
foranstaltninger herfor.


