Lakebaserade fiskprodukter - Princip 2

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

Ta del av ett exempel pa mojliga kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara
grundférutsattningar (OPRP) for en lakebaserad fisk- och skaldjursprodukt. Det gar
inte att kopiera exemplet for alla produkter eller processer. En bedémning maste
goéras i varje fall.

Exempel pa identifierade kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara
grundférutsattningar (OPRP) - skaldjursmix i lake

Bety-dande
farai
steget? Férebyggande CCP/
Steg Potentiell fara Orsak Risk? atgarder OPRP
Blandning Kemisk fara Kon-serverings- Ja, hég Instruktion for Ja
av lake medel i for stor receptsakring och
mangd &ver kalibrering av
graénsvardet vagar.
Portione- Allergener Allergen risk fran  Ja, hdg Rutin foér Ja
ring/ ofillrackligt produktions-
Végning rengjord ordningsfélid.
utrustning fran
tidigare
omgangar.
Exempel vid redlighetsfaror - skaldjursmix i lake
Betydande DAP
Potentiell redlighetsfara i Férebyggande
Steg redlighets-fara Orsak steget? Risk? atgarder
Portione-ring/  Undervikt Fel Ja, det finns Kalibrerings-rutiner  Ja
Véagning installd grénsvarden for for portionerare
vagcell hur mycket ett enligt rutin
parti och en enhet  verifiering genom
far underskrida stickprovs-

Vanliga faror och kontrollstrategier

kontroller pa
fardiga burkar
enligt rutin.

Av faroanalysen framgar att det i flera steg i processen finns faror med en viss risk som anda inte har
bedémts vara CCP/OPRP:er. Det beror pa att risken tas omhand i ett senare led eller att faran kan
beddémas som lag/férsumbar forutsatt att grundférutsattningarna foljs.

For lakebaserade produkter har tva steg bedomts som méjliga CCP/OPRP:er. Gemensamt fér dem &r att
de faror som finns i processen kan dvervakas och att kritiska grénser kan identifieras i stegen. Klicka
pa de olika stegen till héger sa far du veta mer om varfor de bér och kan évervakas.
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Aven méjliga redlighetsrisker (DAP) har identifierats dér ett steg beskrivs narmare. Klicka pa de olika
stegen sa far du veta mer om dem och hur de kan kontrolleras.

Steg/CCP/OPRP:er Fusk/Redlighetsrisker

Blandning av lake Portionering/vagning DAP

Portionering/vagning

Blandning av lake

Syftet med det har steget ar att sdkerstalla att slutprodukten inte 6verskrider grénsvardena for de
konserveringsmedel som finns i produkterna.

Konserveringsmedel i samband med blandning av lake

Lakebaserade kraftdjurssallader baserar sin hallbarhet pa att mikroorganismer hdmmas. Bland annat
genom en kemisk paverkan av tillsatta organiska syror i kombination med konserveringsmedel. | det har
exemplet bensoat och sorbat samt en fysikalisk paverkan genom férvaring i kyla. Dessa
konserveringsmedels verkan pa mikroorganismer &r att de i en sur omgivning férekommer som syror
och som sadana kan de tas upp och ackumuleras inne i mikroorganismens cell.

| den hégre pH-omgivningen inne i cellen sdnderfaller konserveringsmedlet och blir giftigt genom dess
paverkan bade genom en sankning av pH och blockering av olika enzymsystem som &r viktiga for
cellens energiomsattning. De bada konserveringsmedien far tillsammans uppga till hdgst 2 gram per kilo
i den fardiga produkten. Detta beréknat pa syran och inte saltets molvikt. Det innebar att man far tillsatta
mer av saltet &n 2 gram per kilo. Foér natriumbensoat innebér det att cirka 18 % mer, det vill séga 2,36
gram, far tillsattas forutsatt att saltets molvikt ar 144,11 g/mol och bensoesyrans molvikt &r 122,12 g/mol.

Att rékna om fran syra till salt (Kontrollwiki)

Kontrollstrategi for blandning

Vid vagningen ska rutiner finnas som sakerstéller att ratt dosering sker. Det handlar bland annat om att
alltid kunna ber&kna att ratt méngd tillsatts. | det har fallet blandas konserveringsmedlen i laken som
sedan fordelas i de tillsatta ravarornas vattenfas. Det innebar att lakens koncentration kan tilldtas vara
hogre &n 2 g/kilo av bensoe- och sorbinsyra — hur hog beror dels pa vattenhalten, dels pa mangden
tillsatt produkt.

Losligheten av de tillsatta konserveringsmedlen ar dalig i kallt vatten och kréver att man rér om. Ibland
|6ses konserveringsmedlen forst i varmvatten. Innan en lake tas i bruk bér darfér kontroller géras for att
allt konserveringsmedel och salt har 16sts sig i blandningsbehallaren.

Vid invagning av de olika tillsatserna bér det finnas tydliga anvisningar pa burkarna (inte locken) vad de
innehaller. Likasa bér man blanda sadana ingredienser som ser lika ut, som salt, socker, sorbat och
bensoat férst nér alla dessa har vagts in separat istéllet for att tillféra dem allteftersom.

Portionering/vagning

Syftet med det har steget ar att skerstalla att den produktionsordning som valts utifran de olika
salladernas innehall av allergener félis under produktionsdagen. Det ska ske till dess att en fullstandig
rengoring sker av all utrustning pa linjen, inklusive personalens klader.

Allergena faror i samband med blandning

| en salladsanléaggning produceras oftast flera olika sorters sallader med olika ingredienser som
kraftdjur, surimi (kan innehalla gluten, dgg, soja) och musslor. Alla de betraktas som allergener och
maste darfor anges sarskilt i konsumentinformationen.

Vid produktbyten under dagen kravs i regel omfattande rengéring for att inte rester ska félja med och
riskera att hamna i en sallad dar allergenen inte har deklarerats, vilket kan leda till intolerans och allergi.
Det finns mojligheter for foretag att frivilligt deklarera vilka allergener som det kan finnas spar av i
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/145/att-rakna-om-fran-en-tillsatsform-till-en-annan#att-r-auml-kna-om-fr-aring-n-syra-till-salt-och-vice-versa

salladen. Men den regeln ska tilldmpas restriktivt. Om den &nda tillampas sa blir detta steg inte en CCP.

Andra méjligheter som erbjuds &r att i férvag planera i vilken ordningsféljd olika sallader kan produceras
under dagen utan att det finns en risk for att allergener férs 6ver till nasta salladsomgang. En sadan
produktionsordnings planering bygger dock i grunden pa att den rengéring som gors i slutet av varje
arbetsdag ar effektiv sa att risken for Gverforing av allergener fran utrustningen och personal har
eliminerats. Aven ordentlig rengéring vid produktbyten som inte sker enligt en vald
produktionsordningsfélid finns som en alternativ méjlighet

Sarskilt uppmarksamhet ges fér sammansatta ravaror som Surimi som kan férekomma i olika varianter
med soja, agg eller glutenhaltiga ravaror som bindemedel. Ordningsféliden viljs enligt principen att man
borjar med sadana sallader som inte innehaller allergener eller innehaller ingredienser som de 6vriga
salladerna ocksa alltid innehaller. Sedan félier sallader som har fler allergener an den féregaende och
sa vidare. Den planerade ordningsféliden under en dag ska sedan alltid féljas och styras upp i
produktionen vilket i detta fall betraktas som en styrbar grundférutsattning.

Portionering/Invdgning DAP

| det hér steget ingar att sékerstilla att ratt méangd av produkten doseras per férpackning.

Redlighetsfaror i samband med portionering/invagning

Risk finns att partiet och enskilda férpackningar underskrider kriterier i lagstiftningen fér minsta vikt fér
vikt och volym. | det hér fallet raknas inte férpackningens nettovikt utan det ar den deklarerade méngden
skaldjur som ska uppna en viss mangd.

Det beror pa att laken inte utgdr en &tbar del av blandningen. | fall dar det kan forvantas att lagen
paverkar rakornas vikt pa grund av migration av vatten in eller ut i livsmedlet ska detta tas hansyn till nar
fyllningen av burkarna sker.

De toleranskriterier som anges i lagstiftningen géller i alla led efter att burken férseglas och méarks.

Kontrollstrategi fér portionering/invégning

Varje fylining férutsétter att vagcellen har tilirdcklig kénslighet. Kalibreringsrutiner maste finnas
etablerade for att sakerstalla att vagen, i detta fall vagcellen, alltid ger ratt varden. Kontrollvikter bor
finnas som kan verifiera vagcellernas funktion.

Nar produkten haller pa att ta slut bor det finnas en funktion som gor att bandet stoppas om inte ratt
fyliningsvikt i vagcellen uppnas. Alternativt kan ytterligare en vagfunktion installeras efter
portioneringssteget och innan laken fylls i férpackningen som kontrollvager varje férpackning och genom
en vipparm avieder fran bandet sddana férpackningar som inte uppnar en viss minsta vikt.
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