Kallrokt fisk - Princip 3-5

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Nedan finner du exempel pa kritiska gransvarden, évervakning och korrigerande
atgarder for kallrdkt fisk, i det har fallet kallrokt fjallroding. Observera att det inte gar
att kopiera exemplet rakt av fér alla sorters kallrdkt fisk. Varje produkt har sina
unika fragestallningar.

Exempel pa kritiska gransvarden, dévervakning och korrigerande

atgarder - kallrokt fjallréding

Steg

CCP1
Saltning

CCP 2
Kallrékning

Potentiell
fara

Tillvaxt av C.
botulinum

Kontamination av
PAH,

Overlevnad L.
mono-cytogenes
och C. botulinum

Kritiskt
gransvarde

Minst 97 mi/kg
viktdkning
Bandhastighet 2
m /min

Hogst 5 pg/kg
bens(a)pyren
eller hégst
30ug/kg av flera
liknande &mnen,

Hogst 32.2 °C

Minst 17 %
viktreduktion

Overvakning
Vad, hur, vem

Vad: Instélining av
injektor for tryck och
bandhastighet utifran
berakning av salthalten
genom vagning av 5
kg filéer innan och
efter injicering vid
uppstart. Kontroll av
lakestyrkan manuellt
varje haitimme. Vem:
Utférs av operator.

Programmet reglerar
temperaturen
automatiskt genom
reducering av
rékgaserna med hjélp
av spjallet fran
rékgeneratorn.
Torkning genom
separat elektrisk
varmning kan ocksa
ske. Roktiden &r
faststélld i programmet
sa att spjallet stangs
nar tiden uppnas.
Temperatur-forlopp
loggas och
rékférloppet
kontrolleras visuellt.

V&g 3 kg filéer/batch
och berdkna
viktreducering. Utfors
av rokmastare.

Korrigerande
atgard

K&r om batch.
Justera upp
pumptryck
eller sdnk
bandhastighet.

Kyl och
utvardera,
alternativt salj
produkten
fryst,
alternativt
bearbeta till en
annan
produkt,
fortsatt
torkning tills
ratt
viktreducering
ar uppnadd
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Steg

CCP 3
Lagring

CCP4
Distribution

Potentiell
fara

L. mono-
cytogenes
C. botulinum

L. mono-
cytogenes
C. botulinum

Kritiskt
gransvarde

+4-6 °C i produkt

inom 4 timmar

+5 °C i produkt
och +4-12 °Ci
kyIbil
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Overvakning
Vad, hur, vem

Temperaturen i kylen
halls pa +2 °C med
undantag for
avfrostnings-perioder.
Kontroll av att rétt
temperatur uppnatts i
tva lador 4 timmar
efter insattning
dagligen. Utférs av
skiftledare.

Kylbil med automatisk
registrering av
temperatur, visuell
kontroll av varden,
samt méatning av
temperatur i produkt
vid ankomst. Utférs av
chauffér.

Korrigerande
atgard

Stall in pallar i
frysen och
paskynda
nerkylningen.
Kalla pa
tekniker och
atgarda, se
Gver rutiner

Stoppa
produkt och
utvardera,
returnera,
alternativ
fortsatt
nedkylning
hos
mottagare, se
6ver rutiner
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