Vedlegg 1: Produksjonsbeskrivelse med flytskjemaer

Dato: 27.10.25

Av: Marius Veerdal

Indergysodd, kjgttsuppe og annen spannproduksjon

1. Ravarefryse <- 2. Krydderlager
18°C kjgttvarer og

kraftbein

|
- |
4. Tinerom <4°C
| |
\

v

v
5a. Avfall 3. Ompakking,
blanding av krydder

5. Saging og veiing

A

»lemballasje

v

6. Varmebehandling “

av soddkjptt og

kraftbein 85°C i 6t,

6a. Vann gis oppkok til slutt
\

G, TTarispurtav KJjott
7. Siling av kraft i
kjplespiral

og bein til

skjeerebord
|

8a. Vemagvogn

| /

\ /

A A
9a. Avfall 1477119. Renskjeering /

| /

‘ /
v /
10. Kjgling <4°C over |,/
natt for kjgtt og kraft
T

v

11. Terning av kjgtt 13. Spann og lokk

merking og veiing
—av kjott, kraft, <

boller, gr.saker

13 a. Avfall emballasje

\ ‘ X
| | \

v v \

14a. Plastpaller 14. Lagring kjg! \\ 15. Ferdige boller,
<4°C og frys <-18°C erter, suppekjgtt; se
egne flytskjema

A 4

16. Ravarefryse
Grgnnsaker <-18°C

v
17. Ekspedering og

salg
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Kjgttboller

1. Ravarefryse <-

18°C kjgttvarer

2. Melk og flgte,
kjglerom <4°C

3. Krydderlager

v

4. Tinerom <4°C

v v v
5a. Avfall __|5- Saging og veiing 6. Hakking av farse 7. Ompakking, 7a. Avfall emballasje
emballasje i hurtighakker < blanding av krydder
|
|
v
8a. Vemagvogn »8. Transport av
farse
|
|
|
v
»|9. Stopping og
9a. Vann kapping

|
|
h 4

10. Varmebehand-
ling av soddboller
75°C i 15 min

|

11. Transport av
soddboller

|
|
v

12. Kjgling i tunell
<4°Ci15 min

v

13a. Emballasje og
bakker

13. Pakking,

“Imerking
T

v

14a. Plastpaller

A 4

14. Lagring kjgl
<4°C og frys <-18°C

v

15. Ekspedering og
salg
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Spekepglser og polser (kokt/ rgkt)

1. Ravarefryse <-
18°C kjgttvarer

2. Ternet ost, kjglerom

3. Krydder- og
innsatsmiddellager

\4

4. Tinerom <4°C

<4°C
|

Pi

v A 4 v
5a. Avfall e _|5- Saging og veiing 6. Hakking av pglsefarse i 7. Ompakking, 7a. Avfall emballasje
emballasje "lhurtighakker < blanding av krydder "
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8a. Vemagvogn

|

v
48. Transport av pglsedeig

|
|
L 2

9a. Stativ for
oppheng med rgyke-
og kokestokker

9. Stopping av pglser og

hengig pa rgyke-/
kokestokker
v

10. Lagring pa kjgl,
4°C, for spekepglser

9b. Tarmer

|
|
v

Kaldrgyking: 15°C i 3t
Varmrgyking: 50-55°C i ca.
40 min

Koking: kjernetemp. 76°C

X
11. Rpyking/ koking i skap

|
|
\ 2

13a. Vann

13. Nedkjgling med kaldt
vann i 20 min.

12. Klimarom for

spekepglser

|
|
\ 2

14. Kjplelagring <4°C

v

15a. Vakuumposer
og film

15. Pakking, merking

A 4

A

15b. Gass 80%

Nitrogen 20%
Karbondioksid

|
|
v

16a. Plastpaller

|

>|16. Lagring kjgl <4°C

Revidert 2024: prosessbeskrivelse lagt til
Revidert 2025: Beskrivelse av dypping av tarm i Kaliumsorbat

|
|
A 4

‘17. Ekspedering og salg l




Farser og faseprodukter

1. Ravarefryse <-
18°C kjgttvarer

v

3. Tinerom <4°C

v

2. Krydder- og
innsatsmiddellager

v
4a. Avfall __|4. Saging og veiing 6. Hakking av farse 5. Ompakking, 5a. Avfall emballasje
emballasje i hurtighakker < blanding av krydder "
|
v
7a. Vemagvogn »7. Transport av
farse
|
L
8a. Emballasje 8. Pakking av
(poser, spann, "farser |
|
v
9b.Kjglerom 9a. Stekefett
<4°C " 9. Steking av kaker,

kjernetemp. 73°C

A 4

10. Lagring av
kaker <4°C eller <-
18°C

\
\
v

11a. Skaler og film

11. Pakking,
" |merking

11b. Gass 80%
Nitrogen 20%
Karbondioksid

v

12a. Plastpaller

A 4

12. Lagring kjg!
<4°C og frys <-18°C

<«
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v

13. Ekspedering og
salg




Palegg: Spekekam, plukksylte

1. Ravarefryse <-

2. Kjglerom ravarer

3. Krydder- og

Plukksylte 18°C kjgttvarer <4°C innsatsmiddellager
|
i | |
v v
4. Tinerom <4°C 13a. Avfall 13. Deemballering 14. Ompakking,
emballasje < blanding av krydder
og innsatsmidler
| |
| |
v v
5a. Vann i kokekar 5. Varmebehandling 15a. Nett 15. Netting
kjernetemp. 60°C
|
“ \
v v
6. Kjgling over natt 16. Tromling
<
<4°C
| |
| |
v v

7a. Avfall

emballasje

7. Terning av kjgtt
13mm

17a. Vakuumposer

17. Vakuumering

|
|
v

8a.Blandekar |

>|8. Blanding
T

v

A4

9a.Paleggsformer

v

9. Legging i form <

9b. lleggsfolie

18. Lagring kjgl <4°C
14 dager

v

v

10a. Vannbad/
koker

A 4

10.
Varmebehandling
80°C ivannbadi 1,5t,
kjernetemp 73°C

19a. Koke/ rgyke-
stativ

19. Kaldrgyking: 15°C
i3t

v

11a. Stativ for
former

) 11. Lagring kjgl <4°C

natten over

v

A 4

20. Saltutjevning pa

kjgl <4°C ca 7 dager
|
|

v

12a. Former og

ileggsfolie

12. Utslag former

21a. Avfall

emballasje

21. Klimarom, tgrking
til 30% svinn
I

|
|
v

22a. Vakuumposer

" merking

22. Vakuumering,

v

23a. Plastpaller |—>|23. Lagring kjgl <4°C |
|
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A 4
‘24. Ekspedering og ‘
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