Varm- och kallr6kt fisk - Princip 7 -
Dokumentation och journaler

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 hur dokumentation och journaler kan se ut fér varm- och
kallrbkt fisk. Det gar inte att kopiera exemplet for alla sorters rokt fisk. Varje produkt
har sina unika fragestallningar.

Exempel pa hur en rutin kan beskrivas
Syfte

Rutinen beskriver pa vilket satt foretaget sakerstaller att all styr- och matutrustning kalibreras enligt ett
faststallt program och med metoder som uppfyller de krav pa tillférlitighet som angivits i forvag. Syftet ar
minska antalet driftstérningar och sékerhetsstélla bade konstant kvalitet och langre livslédngd pa
utrustningen.

Omfattning
Den hér instruktionen géller alla de metoder som anvands for verifiering av matdon och den styr- och
matutrustning som behéver kalibreras.

Ansvar
Kvalitetsansvarig har ansvar for att planera, verkstélla och nar nédvandigt féresla revision av
proceduren. Foretaget har avtal med serviceféretag betraffande kylar och frysar.

Rutiner
Vagar maste kalibreras dagligen for att sakerstalla att blandningar och mangder &r korrekta.

Kalibrering av rérlig méatutrustning (pH-métare och salinometer) ska ske innan de anvénds eller enligt
den frekvens och metod som anges i tillverkarens instruktioner.

Kalibrering av termometer, temperaturgivare och temperaturlarm ska ske enligt ett bestdmt schema.
Foretaget ska ha ett serviceavtal med kylfirma som ansvarar fér kalibreringen av dessa givare.

Kalibreringsstatus for varje styr- och matutrustning dokumenteras.

Dokumentation

o Oversikt dver numrerade givare och utrustning som omfattas av kalibreringsprogrammet med
kalibreringsfrekvenser, resultat av matningar och eventuella sammanstaliningar och utvarderingar
samt korrigerande atgarder.

¢ Kalibreringsbevis enligt avtal.

Exempel pa protokoll 6ver utrustning som omfattas av kalibreringsatgarder
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