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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. Vejledt om betydningen af råvarens mikrobiologiske
kvalitet, og at råvaren er fri for sygdomsfremkaldende
bakterier, idet disse ikke dræbes under fremstillingen.
At virksomheden anvender en velafprøvet opskrift. Der
anvendes valideret opskrift fra pålidelig samarbejdspartner.
Vejledt om risiko for vækst af sygdomsfremkaldende baketerier,
hvis pH-faldet ikke sker hurtigt nok, eller hvis slut pH ikke bliver
tilstrækkelig lav.
At virksomheden har procedurer til at revurdere opskrifter hvis
disse ændres.
Virksomheden er vejledt om ændringer i opskrift kan ændre
vandindholdet og vækstforhold i pølserne, som kan begunstige
vækst af syddomsfremkaldende bakterier.
Vejledt om, at virksomheden som minimum bør veje pølserne
før og efter fremstilling.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for
virksomhedens aktiviteter (fremstilling af spegepølser,
løgpølser, tepølser samt smørepølser). Der er i risikoanalyse
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taget stilling til relevante mikrobiologiske risici (salmonella, listeria og STEC.
Virkomheden risikoanlyse for procestrin "fermentering" omhandler styrende foranstaltninger (krav om at følge
recept, måling af Ph, tørring, tilsætning af nitrit.


