Majonnasbaserade fiskprodukter -
Flodesschema och processbeskrivning

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 ett flodesschema och en processbeskrivning fér en
majonnasbaserad fisk- och skaldjursprodukt, har vastkustsallad. Observera att det
inte gar att kopiera exemplet for alla produkter i sortimentet. Alla har sina unika

fragestallningar.

Exempel pa flédesschema - vastkustsallad
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Exempel pa processbeskrivning - vastkustsallad
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Beskrivning

Mottagningskontroll sker av alla inkommande varor och emballage under dagtid. Efter
ankomst kdrs varorna in i respektive varulager.

Ré&kor lagras vid en temperatur -18 °C.

Creme fraiche, majonnas och stenbitsrom lagras vid en temperatur av +4 °C.
Kryddor, salt och konserveringsmedel lagras torrt vid rumstemperatur.
Inneremballage lagras i obrutna férpackningar tillsammans med ytteremballage.

Upptining sker genom att innehallet (ca 10 kg/styck) hélls upp i ett vattenkar med
reglering av vattentemperaturen. Samma kyl anvands for tillféllig lagring av
fardigblandade satser eller hackade rakor.

Ré&kor hackas i en maskin. Déarefter lagras de i skénkvagn (rostfri) under cirka 30
minuter i rumstemperatur.

Ingredienser vags in pa elektronisk vag. Kryddor, salt, smakférstarkare och
konserveringsmedel, stabiliseringsmedel blandas tillsammans efter invagning.

Alla ingredienser hélls upp i ett blandningskéarl (400 1) och blandas med en maskinell
omrérare under cirka 15 minuter. Blandningskarlet transporteras fill
portioneringsutrustningen (cirka 5 meter). Vid produktionsstérningar av
fyliningsutrustningen, som tar langre tid an 30 minuter att atgarda eller vid
lunchavbrott, dras fardigblandade oférpackade produkter till kylrum.

Blandningen pumpas via en slang direkt ner i karlet upp fill
portioneringsutrustningen. Innerférpackningar, lock och underdel laddas i respektive
fack pa maskinen. Forpackningen star pa en vagcell som stoppar fyllningen nar ratt
vikt uppnas.

Efter portioneringsutrustningen fors férpackningarna via ett matarband ut ill
packningsrum. De férpackade produkterna marks med en etikett pa sidan av
underdelen. Férpackningarna laggs i papplador som staplas pa trapall. Darefter
plastas hela pallen.

Pallarna lastas ut pa kyllagret och lagras vid en temperatur av +4 °C.

Pallarna levereras ut till vdntande kylbilar (+8 °C).
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