Majonnasbaserade fiskprodukter - Princip 6

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

Nedan folier exempel pa viktiga punkter att kontrollera om verifiering och validering
for majonnasbaserade fiskprodukter, i det har fallet vastkustsallad. Det gar inte gar
att kopiera exemplet rakt av fér alla produkter i sortimentet. Alla har sina unika
fragestaliningar.

Exempel verifiering - vastkustsallad

Verifiera att hygienatgarder genomférs

¢ Kontrollera att alla journaler fér rengéring fylls i.

o Se till att underhall av givare (temperatursensor i kylar och vagar) sker enligt den frekvens som
bestamts.

e Stdm av, infor tryck av nya etiketter/férpackningar, att innehallet éverensstammer med aktuell
produktspecifikation.

e Stdm av att de aktuella produktspecifikationerna motsvarar vad som faktisk framgar av mottagna
ravarors markning.

o Folj upp reklamationer och klagomal fran kunder.

¢ Kontrollera att HACCP-planen finns tillgénglig och att vasentliga delar i planen ar tillrackligt beskriven.

o Korrigerande atgarder ska vara ratt ifyllda.

o Journaler for forvaringstemperatur i kylar ska vara ifylida.

¢ Resultat av vattenprover, mikrobiologiska omgivningskontroller finns enligt provtagningsplan.

¢ Provtagning enligt mikrobiologiska kriterier (Salmonella, listeria, E. coli och koagulaspositiva
stafylokocker) &r tagna enligt plan pa fardig produkt. Utvardera resultaten.

¢ Provtagning avseende listeria ar utférd i miljon.

¢ Det finns ifylida protokoll fér varje dags produktionsordningsféljd.

¢ Spara kontrollprover fran olika omgangar och anvand dessa som referensprover vid kundklagomal
eller utvardering av sensoriska egenskaper vid bast-fére datum.

Verifiera att redlighetsatgérder genomférs

¢ Kontrollera att sparbarhet finns bakat och framat i kedjan for varje parti i form av ankomstjournaler for
ravaror, produktionsjournaler och féliesedlar till kundbestaliningar.

¢ Viktprotokoll for partier fylls i.

o Sker underhall av givare (sarskilt vagceller och vagar) enligt den frekvens som har bestamts?

¢ Folis reklamationer och kundklagomal kopplade till kvalitet som smak och mangd upp?

Exempel validering - vastkustsallad

Validera att hygienatgarder genomfors

o Utvardera om resultaten fran provtagningen over tid visar pa franvaro av L. monocytogenes,
Salmonella, E. coli och koagulaspositiva stafylokocker i produkterna eller miljén.

o Kontrollera att korrigerande atgarder genomférs som det har beskrivits.

o Forekommer reklamationer som indikerar att hallbarheten maste sankas eller produkten modifieras?

o Har det férekommit reklamationer som indikerar awikande temperatur pa utlevererad produkt?

¢ Tilldmpas produktordningsféliden pa ett korrekt satt? Ga igenom dokumenterade
produktplaneringsunderlag som beskriver ordningsféljden och kontrollera att dessa stédmmer mot
receptens allergener.

¢ Har modifieringar gjorts i recept eller i processen som motiverar att faroanalysen behéver géras om?

Validera att redlighetsatgarder genomférs
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¢ Finns det klagomal som indikerar for lag nettovikt eller mangder kraftdjur i salladen?
¢ Visar reklamationer pa nagon trend for kvalitetsawikelser?
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