Kallrokt fisk - Princip 6 - Verifiering och
validering

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

Ta del av exempel pa viktiga punkter att kontrollera om verifiering och validering fér
kallrokt fisk, har kallrdkt fiallroding. Det gar inte att kopiera exemplet for alla sorters
kallrékt fisk. Varje produkt har sina unika faror.

Exempel - Verifiera att atgarder genomfors - kallrokt fjallréding

Kontrollera att alla journaler fér rengéring fylls i.

Sker underhall av givare (temperatursensorer i rék och kylar, vagar, salinometer) enligt den frekvens
som har bestamts?

Stam av, infor tryckning av nya etiketter, att innehallet 6verensstammer med aktuell
produktbeskrivning.

Foljs reklamationer och kundklagomal upp?

Finns sparbarhet bakat och framat i kedjan for varje parti i form av ankomstjournaler for ravaror,
produktionsjournaler och féljiesedlar till kundbestallningar?

Finns skriftig HACCP-planen tillgénglig?

Ar korrigerande atgarder rétt ifyllda?

Ar journaler for salthalt, torkningsférluster och temperatur i kylar ifylida?

Finns resultat av vattenprover med mikrobiologiska kontroller enligt provtagningsplan?

Féljs provtagningsplan for mikrobiologiska kontroller?

Utvardera om resultaten fran enskilda prover visar pa franvaro av listeria i produkterna och miljon.

Exempel - Validera att atgarderna fungerar effektivt - kallrokt

fiallréding

Utvardera om resultaten fran provtagningen 6ver tid (trender) visar pa franvaro av Listeria
monocytogenes i produkterna och miljién. Om inte maste i sa fall processen eller
produktbeskrivningen gbras sakrare alternativt en undersékning vidtas att antalet aldrig dverskrider
100 cfu/g vid bast fére datum.

Ar provtagningsplanen med omgivningsprover tillrdckligt anpassad fér att fanga upp om Listeria
monocytogenes férekommer i milion? Ar omgivningsproverna tillréckligt omfattande?

Genomfors korrigerande atgarder som det har beskrivits?

Férekommer reklamationer som indikerar att hallbarheten maste sankas eller produkten modifieras?
Har modifieringar gjorts i produktbeskrivningen eller i processen som motiverar att en faroanalysen
behdver géras om?

Finns det indikationer som visar att saltinjektor eller skivningsutrustning har tappat vassa féoremal
under tillverkningen?
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