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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. Der anvendes regulære råvarer, ikke fraskær. Indkøb
sker fra faste leverandører.
At virksomheden anvender en velafprøvet opskrift, anvendt
gennem mange år. Der fraviges ikke fra recept.
At virksomheden har procedurer til at revurdere opskrifter hvis
disse ændres. Virksomheden oplyser, at såfremt man ville
ændre recept vil den blive valideret ved pH-måling og tørretab.
At virksomheden anvender egnet starterkultur. Starterkultur
indkøbes hos anerkendt leverandør.
At virksomheden doserer starterkulturer eller
surhedsregulerende midler iht. forskrift. Dosering er afmålt iht.
recept.
At virksomheden har kontrolprocedurer der sikrer at
fermenteringen skrider frem som den skal. Der foretages
måling af pH og tørretab ved alle batch.
Virksomheden er vejledt om at pH-meter skal kontrolleres
overfor kendt buffer (pH 4 og pH 7). Vejledt om at kontakte
leverandør af pH-meter for instruktion.
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Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for fermentering. Virksomheden benytter
en vurderet branchekode. Kontrolleret at der i risikoanalysen er vurderet mikrobiologiske risici. Kontrolleret at
der er beskrevet styrende foranstaltning for fermentering: følge recept, vurdere indhold af salt, pH fald samt
tørring. De styrende foranstaltninger er gode arbejdsgange, der ikke kræver dokumentation. Ingen
anmærkninger.


