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Vedlegg 1: Produksjonsbeskrivelse med flytskjemaer 

Dato: 27.10.25 

Av: Marius Værdal 

 

 

 

Inderøysodd, kjøttsuppe og annen spannproduksjon

1. Råvarefryse <-

18℃ kjøttvarer og 

kraftbein

2. Krydderlager

  

 

4. Tinerom <4℃

 

5. Saging og veiing

 

5a. Avfall 

emballasje  

3. Ompakking, 

blanding av krydder

  

6a. Vann

6. Varmebehandling 

av soddkjøtt og 

kraftbein 85℃ i 6t, 

gis oppkok til slutt

 

8a. Vemagvogn

8. Transport av kjøtt 

og bein til 

skjærebord

7. Siling av kraft i 

kjølespiral

 

9a. Avfall  9. Renskjæring

 

10. Kjøling <4℃ over 

natt for kjøtt og kraft

 

11. Terning av kjøtt
12. Fylling, 

merking og veiing 

av kjøtt, kraft, 

boller, gr.saker

13. Spann og lokk 13 a. Avfall emballasje 

14a. Plastpaller 14. Lagring kjøl 

<4℃ og frys <-18℃

15. Ferdige boller, 

erter, suppekjøtt; se 

egne flytskjema

16. Råvarefryse 

Grønnsaker <-18℃

17. Ekspedering og 

salg
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Kjøttboller

1. Råvarefryse <-

18℃ kjøttvarer 

2. Melk og fløte, 

kjølerom <4℃

3. Krydderlager

  

 

4. Tinerom <4℃

 

5a. Avfall 

emballasje

5. Saging og veiing

 

6. Hakking av farse 

i hurtighakker  

7. Ompakking, 

blanding av krydder

7a. Avfall emballasje

  

8a. Vemagvogn 8. Transport av 

farse

 

9a. Vann

9. Stopping og 

kapping

 

 

10. Varmebehand-

ling av soddboller 

75℃ i 15 min

 

11. Transport av 

soddboller

 

12. Kjøling i tunell 

<4℃ i 15 min

13a. Emballasje og 

bakker

13. Pakking, 

merking

14a. Plastpaller 14. Lagring kjøl 

<4℃ og frys <-18℃

15. Ekspedering og 

salg
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Spekepølser og pølser (kokt/ røkt) Prosessbeskrivelse

1. Råvarefryse <-

18℃ kjøttvarer 

2. Ternet ost, kjølerom 

<4℃

3. Krydder- og 

innsatsmiddellager

  

 

4. Tinerom <4℃

 

5a. Avfall 

emballasje

5. Saging og veiing

 

6. Hakking av pølsefarse i 

hurtighakker

 

7. Ompakking, 

blanding av krydder

7a. Avfall emballasje

  

8a. Vemagvogn 8. Transport av pølsedeig

 

9a. Stativ for 

oppheng med røyke- 

og kokestokker

9. Stopping av pølser og 

hengig på røyke-/ 

kokestokker

10. Lagring på kjøl, 

4℃, for spekepølser

 

9b. Tarmer

 

11. Røyking/ koking i skap 

Kaldrøyking: 15℃ i 3t 

Varmrøyking: 50-55℃ i ca. 

40 min                                      

Koking: kjernetemp. 76℃

 

13a. Vann 13. Nedkjøling med kaldt 

vann i 20 min.

12. Klimarom for 

spekepølser

 

14. Kjølelagring <4℃

15a. Vakuumposer 

og film

15. Pakking, merking 15b. Gass 80% 

Nitrogen 20% 

Karbondioksid

16a. Plastpaller 16. Lagring kjøl <4℃

17. Ekspedering og salg
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Farser og faseprodukter

1. Råvarefryse <-

18℃ kjøttvarer

2. Krydder- og 

innsatsmiddellager

  

 

3. Tinerom <4℃

 

4a. Avfall 

emballasje

4. Saging og veiing

 

6. Hakking av farse 

i hurtighakker  

5. Ompakking, 

blanding av krydder

5a. Avfall emballasje

  

7a. Vemagvogn 7. Transport av 

farse

 

8a. Emballasje 

(poser, spann, 

bakker)

8. Pakking av 

farser

 

9b.Kjølerom 

<4℃

 

9a. Stekefett

9. Steking av kaker, 

kjernetemp. 73℃ 

 

10. Lagring av 

kaker <4℃ eller <-

18℃

 

11a. Skåler og film 11. Pakking, 

merking

11b. Gass 80% 

Nitrogen 20% 

Karbondioksid

12a. Plastpaller 12. Lagring kjøl 

<4℃ og frys <-18℃

13. Ekspedering og 

salg
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Pålegg: Spekekam, plukksylte

Plukksylte

1. Råvarefryse <-

18℃ kjøttvarer

2. Kjølerom råvarer 

<4℃

3. Krydder- og 

innsatsmiddellager

  

 

4. Tinerom <4℃ 13a. Avfall 

emballasje

13. Deemballering 14. Ompakking, 

blanding av krydder 

og innsatsmidler

 

5a. Vann i kokekar 5. Varmebehandling 

kjernetemp. 60℃  

15a. Nett

 

15. Netting

  

6. Kjøling over natt 

<4℃  

16. Tromling

 

7a. Avfall 

emballasje

7. Terning av kjøtt 

13mm

17a. Vakuumposer 17. Vakuumering

 

8a.Blandekar  8. Blanding

 

9a.Påleggsformer 9. Legging i form 9b. Ileggsfolie 18. Lagring kjøl <4℃ 

14 dager

 

10a. Vannbad/ 

koker

10. 

Varmebehandling 

80℃ i vannbad i 1,5t, 

kjernetemp 73℃

19a. Koke/ røyke-

stativ

19. Kaldrøyking: 15℃ 

i 3t

11a. Stativ for 

former

11. Lagring kjøl <4℃ 

natten over

20. Saltutjevning på 

kjøl <4℃ ca 7 dager

12a. Former og 

ileggsfolie

12. Utslag former 21a. Avfall 

emballasje

21. Klimarom, tørking 

til 30% svinn

22a. Vakuumposer 22. Vakuumering, 

merking

23a. Plastpaller 23. Lagring kjøl <4℃ 

24. Ekspedering og 

salg
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