Majonnasbaserade 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) fér en majonnésbaserad fisk- och skaldjursprodukt.

Det gar dock inte att kopiera exemplet for alla produkter eller processer. En

beddmning maste gobras i varje fall.

Exempel pa identifierade kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara

grundférutsattningar (OPRP) - vastkustsallad

Potentiell
Steg fara
Mottagning Sulfit i rékor
Invégning Kemisk fara
av bensoat
och
sorbinsyra
Blandning Allergener
Packning Allergener
och
markning

Orsak

Behandling
ombord vid
kokning med
sulfit

Overdosering av
konserverings-
medel sarskilt
bensoat

Risk for
Overféring av
allergena @mnen
fran tidigare
produktion av
sallad
innehallande t.ex.
sojamjol, &gg

Etikett saknar
uppgifter om
allergener

Bety-dande
farai
steget?
Risk?

Ja, lag

Ja, hég

Ja, hég

Ja, hég

Exempel vid redlighetsfaror — vastkustsallad

Foérebyggande
atgarder

Certifikat med varje
sandning av rakor for
frihet fran sulfit.

Instruktion for
receptsakring
kalibrering av vagar.

Val av produktions-
ordning beaktar
ordnings-féliden
mellan salladerna
med hansyn tagen till
att minimera risken
for kors-
kontamination av
allergener.

Att ratt etikett och
med korrekta
uppgifter satts pa
sker genom

tildampning av rutin fér

sparbarhet och rutin
fér markning.

CCP/
OPRP

Ja

Ja

Ja

Ja
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Betydande

Potentiell redlighetsfara i Férebyggande
Steg redlighetsfara Orsak steget? Risk? atgarder DAP
Portion- Undervikt Fel Ja, det finns Kalibrerings-rutiner Ja
ering/ installd gransvarden for fér portionerare enligt
Véagning vagcell hur mycket ett rutin verifiering
parti och en enhet  genom stickprovs-
far underskrida kontroller pa fardiga

burkar enligt rutin.

Vanliga faror och kontrollstrategier

Av faroanalysen framgar att det i flera av stegen i processen finns faror med en viss risk som &nda inte
har bedomts vara CCP/OPRP:er. Det beror pa att risken tas omhand i ett senare led, att faran kan
bedémas som lag/férsumbar eller att det inte finns nagot enkelt satt att mata det som paverkar risken i
det aktuella steget.

For majonnasbaserade produkter och i det har exemplet har fyra steg bedomts som méjliga
CCP/OPRP:er. Gemensamt fér dem &ar att de faror som finns i processen kan évervakas och att kritiska
granser kan identifieras i stegen. Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om varfér de bér och kan
Overvakas.

Aven de steg i analysen som identifierar méjliga risker fér kontamination som normalt ska tas omhand av
grundférutsattningarna, ges det exempel pa nedan. Dessutom har mdgjliga redlighetsrisker (DAP)
identifierats av vilka du kan lasa mer om nedan. Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om hur de
kan kontrolleras.

Steg/ Steg/ Fusk/
CCP/OPRP:er grundforutsattningar Redlighetsrisker
Vé&gning Packning och mérkning Portionering/
: : . re s vagning
Mottagning Blandning - grundférutséattning
Blandning .
Blandning
Vé&gning

Syftet med det har steget ar att sdkerstalla att slutprodukten inte éverskrider grénsvardena for de
konserveringsmedel som kan finnas i produkten.

Konserveringsmedel i samband med vagning

Hallbarheten i majonnésbaserade kraftdjurssallader baseras pa att mikroorganismer hdmmas. Bland
annat genom

¢ en kemisk paverkan av tillsatta organiska syror i kombination med konserveringsmedel - i det har
exemplet bensoat och sorbat — och
* en fysikalisk paverkan genom férvaring i kyla och en lag vattenaktivitet (hog fettandel).

De ndmnda konserveringsmedlens verkan pa mikroorganismer &r att de i en sur omgivning férekommer
som syror och som sadana kan 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 bagge konserveringsmedlen far tillsammans uppga till hdgst 1,5 gram per kilo i fardig produkt, detta
berdknat pa syran och inte saltets molvikt. Det innebar att man far tillsatta mer av konserveringsmedlens
salter (natriumbensoat, naliumsorbat) éan 1,5 gram per kilo. | tillsatsbestdmmelserna fér detta sortiment
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finns det dessutom en 6vre grans (1 gram/kg) att ta hansyn till for hur mycket bensoat som far tillsattas.

Att rékna om fran salt till syra

Kontrollstrategi fér vagning

Vid vagningen ska rutiner finnas som sakerstaller att ratt dosering sker. Dels handlar det om att alltid
kunna berakna att ratt mangd tillsatts och dels ta hansyn till att flera andra ravaror (majonnas) redan
innehaller konserveringsmedel. Sedan kan ocksa satsernas kvantitet varieras beroende pa efterfragan
vilket innebér att extra icke rutinméassiga berakningar kan férekomma. Vissa foretag har tagit fram
sarskilda receptberakningsguider for det &ndamalet.

Invdgningen maste ske enligt en rutin som minskar risken for att tillsatser som ser lika ut inte férvaxias
eller gléms bort att vagas in. Darfor bér det finnas tydliga anvisningar pa burkarna (inte locken) vad de
innehaller. Blandningen av sadana ingredienser som ser lika ut, det vill sdga salt, socker, sorbat,
bensoat, bér ske férst ndr alla dessa har vagts in separat i motsats till att tillféra dessa allteftersom.

Blandningens langd ar ocksa viktig att styra eftersom en ojamn férdelning dels kan géra delar av
blandningen osaker utifran att bakterier inte h&mmas under lagringen, dels kan innebéra att mangden
tillsatta konserveringsmedel &verskrider tilldtna grénser och kan leda till dverkénslighetsreaktioner.

Mottagning

Syftet med det har steget ar att sakerstélla att inkdpta kraftdjur kontrolleras utifrdn om de ar behandlade
med sulfit.

Allergena faror i samband med mottagning

Det forekommer att rda kraftdjur behandlas med sulfit antingen for att férhindra pigmentflackar pa skalet
eller for att bibehalla fargen. Det sker vanligtvis ombord pa fangstfartyget i samband med att fangsten
hanteras ombord och ar fortfarande vanligt till exempel nér svenska havskréftor exporteras.

Sulfit betraktas som en allergen och ska deklareras genom markning. Det finns ocksa ett gransvarde
som inte far Gverskridas i ravaror att ta hansyn till. Om kraftdjuren har behandlats ska det framga av
méarkningen pa férpackningen eller via medféljande dokument. Sulfit kan ge dverkénslighetsreaktioner
aven vid mycket laga halter ner till 10 ppm.

Kontrollstrategi fér mottagning

Vid ink&p kan naturligtvis krav stéllas pa att sulfitbehandling inte far ske av partier. Alla inkommande
partier av frysta kraftdjur bor i sddana fall kontrolleras utifran deklarerade uppgifter om sulfit. Eventuella
medféljande intyg som intygar att partiet ar fritt fran sulfit granskas.

Partier som eventuellt innehaller sulfit ska sarhallas och markas med uppgifter om sulfit med en tydlig
text pa pallen. Om sadana partier sedan anvands maste man vid produktionsplaneringen - bade av
etiketter och ordningsféliden pa produktionen - ta hansyn till att blandningen innehaller suiffit.

Om foretaget valjer att alltid deklarera att kraftdjuren innehaller sulfit blir detta steg inte en CCP/OPRP.
Kontroll av mottagna partier och dess mérkning ar i detta fiktiva fall ett steg som &r kritiskt fér att
forhindra att allergena faror uppstar i senare steg.

Pa liknande satt kan man resonera for andra produkter som till exempel surimi dar olika tillverkare kan
ha olika bindemedel i sin process vilket kan leda till att nya allergener tilkommer, som goér att markningen
kan bli variabel utifran en allergen i innehallet. Darfér maste markningen kontrolleras extra noga vid varje
mottagningskontroll.

Eftersom det forekommer bade éverdosering av sulfit och att tillsatsen inte deklareras kravs det att
forekomsten av sulfit ocksa kontrolleras genom provtagning pa partier som saknar uppgifter. Darfor kan
provtagning, sarskilt nar en ny leverantor valjs, initialt vara ett satt att verifiera att inkdpsspecifikationerna
foljs.

Blandning
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Syftet med det har steget ar att sdkerstalla att den produktionsordning som valts utifran de olika
salladernas innehall av allergener f6ljs under produktionsdagen. Detta &nda till att fullstandig rengéring
sker av all utrustning pa linjen inklusive personalens klader.

Allergena faror i samband med blandning

| en salladsanlaggning produceras vanligtvis flera olika sorters sallader med olika ingredienser som
kraftdjur, fisk, 8gg, gluten, soja etcetera. De ingredienserna réknas alla som allergener och maste darfor
anges sarskilt i konsumentinformationen.

Vid produktbyten under dagen kravs i regel omfattande rengéring for att rester av allergenen inte ska
félia med och riskera att hamna i en sallad dar den inte har deklarerats vilket kan leda till intolerans och
allergi. Mojligheter finns for féretag att frivilligt deklarera vilka allergener som det kan finnas spar av i
salladen. Denna regel ska dock tillampas restriktivi. Men om den &nda tillampas blir det steget inte en
CCP/OPRP.

Andra méjligheter som erbjuds &r att i férvag planera i vilken ordningsfélid olika sallader kan produceras
utan att det finns en risk for att allergener férs over till nasta salladsomgang. Men en sadan
produktionsordnings planering bygger i grunden pa att den rengéring som gors i slutet av varje
arbetsdag &r effektiv sa att risken for éverféring av allergener fran utrustning och personal har
eliminerats.

Kontrollstrategi fér blandning

Utgangspunkten for planeringen av kontrollen &r de bestalliningar fran kunder som innehaller uppgifter
om vad som ska produceras under dagen utifran kvantitet och artikel (typ av sallad).

Varje recept har identifierats for férekomst av allergener enligt receptet och uppdaterats fér eventuella
forandringar i forekomsten av allergen enligt leverantorernas specifikationer eller garantier. Séarskild
uppmarksamhet ges fér sammansatta ravaror som surimi som kan férekomma i olika varianter med soja,
agg eller glutenhaltiga ravaror som bindemedel.

Ordningsféliden bestams enligt féljande princip: man boérjar med sadana sallader som inte innehaller
allergener eller som innehaller ingredienser som de évriga salladerna alltid innehaller, till exempel rakor.
Sedan foljer sallader som har fler allergener an den féregaende och sa vidare. Den planerade
ordningsféljden under en dag ska sedan alltid féljas och styras upp i produktionen vilket i detta fall
betraktas som en kritisk styrpunkt.

Packning och mérkning

Syftet med det har steget &r att alla allergener som framgar av produktionsordern ska anges pa etiketten
eller férpackningen.

Mérkning

En av de vanligaste orsakerna till att féretag behover aterkalla varor fran marknaden nar det galler
sallader ar att det har blivit fel i hur man anger allergena ingredienser. Att kvalitetssakra att alla ingaende
ravaror ingar i markningsunderlaget for varje produktartikel &r nagot som maste géras sa fort det blir en
andring av receptet. Markningsinformationen som ska finnas med trycks i regel i férvag pa
forpackningar medan mer variabel information, som datummarkning skrivs ut pa etiketter, som
programmeras i forvag, och satts pa burken under produktionen eller printas direkt pa férpackningen
med hjalp av en blackstraleskrivare.

Ar den mesta av markningsinformationen redan fértryckt pa férpackningen och endast till exempel bést
fore-datum tillats variera forutsatts dels att inga kortsiktiga variationer far ske i de bestéllda ravarornas
sammanséttning som kan paverka det slutliga innehallet, dels att ratt etikett/forpackning alltid anvands till
ratt blandning.

Kontrollstrategi fér packning och markning
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Systemet maste sakerstalla att endast aktuella etiketter eller fortryckta férpackningar for en och samma
produkt (artikel) ska finnas tillgangliga fér utskrift eller lagras i férpackningsrummet. Riskerna fér
forvaxling i samband med markning maste minimeras, sarskilt om foretaget producerar en mangd olika
recept och olika storlekar pa férpackningar for olika recept.

Om ett inaktuellt fortryckt markningsmaterial lagras i samma rum ska det férses med en spérrlapp eller
markas pa motsvarande sétt. Det innebar ocksa att inaktuella etiketter ska tas bort fran skrivarfunktionen
i datorn sa att sddana etiketter inte kan skrivas ut.

Produktionsplaneringen bor vara skriftlig. Bade produktionsordningen och vilka artikelnummer eller vilka
typer av sallader som ska produceras ska framga. Det kritiska steget ar sakerstalla att ratt val har gjorts
for den markningsinformation (via férpackning/etikett) som appliceras pa den férsta férpackningen som
fylls pa linjen vid ett produktbyte. Da kréavs att operatdren &r sarskilt uppmarksam och kontrollerar och
eventuellt dokumenterar att sa sker. Upptécks brister i markningen maste partier sparras och utvarderas.
Genomgang av etiketter mot receptunderlag behover goras sa fort recepten férandras.

Blandning - grundférutsattning

| det héar steget ingar att sékerstilla att den personliga hygienen hos de anstéllda ar saker, att blandade
ingredienser tas om hand och lagras sékert vid avbrott samt att rengéring av redskap och utrustning som
har kontakt med produkterna sker.

Mikrobiologiska faror vid blandning

Kontamination av salmonella och listeria fran utrustning, miljé och personal.

Kemiska faror vid blandning

Allergener och rester av rengdringsmedel.

Fysiska faror vid blandning

Frammande féremal fran utrustning och personal.

Kontrollstrategi fér blandning
Fungerande och effektiva rutiner etableras for att stdmma av att olika faror kan beméastras, som:

¢ personalhygien, vilket inkluderar regler for klddsel och byten,

e atit personal ska ges en viss utbildning i livsmedelshygien,

¢ forhallningsregler i handelse av sjukdom,

¢ sar pa hander och dylikt,

o tydliga stadinstruktioner som tar fasta pa rengéringens olika moment,

¢ demontering av viss utrustning,

¢ ordningsfoliden pa vad satt utrustning, redskap och golv gors rent. Det &r ocksa viktigt att ha kontroll
pa den 6vriga milién i rummet, som styrning av luftkvalitet och Iuftfldden och hur personal far rotera
mellan olika arbetsuppgifter, bade inom samma hygienzon och mellan hygienzoner.

Portionering/invagning DAP
| det hér steget ingar att sékerstilla att foretaget doserar ratt mangd av produkten per férpackning.

Redlighetsfaror i samband med portionering/invagning

Varje fylining férutsatter att vagcellen har tillrdcklig kdnslighet sa att den tar hansyn till emballagets vikt
och kan stoppa fyliningen vid ratt tillfalle utan att 6verfylla eller underfylla férpackningen.
Kalibreringsrutiner maste finnas etablerade for att sékerstélla att vagen alltid ger ratt varden. Det bor
finnas kontrollvikter som kan verifiera vagens funktion. Nar produkten haller pa att ta slut bor det finnas
en funktion som gor att bandet stoppas om inte ratt fyllningsvikt uppnas. Alternativt kan vara att
ytterligare en vagfunktion installeras efter portioneringssteget som kontrollvager varje férpackning och
genom en vipparm avieder sadana férpackningar som inte uppnar en viss minsta vikt fran bandet.
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Kontrollstrategi for portionering/invagning

Det finns risk att bade partiet och enskilda férpackningar underskrider kriterierna i lagstiftningen for vikt
och volym.

Senast uppdaterad 15 juli 2025 Ansvarig grupp ROR_LH
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