Sockersaltad sill - Princip 3-5

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 exempel pa kritiska gransvarden, évervakning och korrigerande atgarder
identifierade av foretaget foér sockersaltad sill i tunn sas (lag). Det gar inte att
kopiera exemplet rakt av for alla sorters sockersaltade sillinlaggningar. Varje
produkt har sina fragestallningar.

Exempel pa kritiska gransvarden, dévervakning och korrigerande
atgarder — matjessill
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Steg

CCP/OPRP 1

Beredning av
saser

CCP/OPRP 2

Beredning av
saser

CCP/OPRP 3

Oppning av
tunnor

CCP/OPRP 4

Oppning av
tunnor

Potentiell fara

Kemisk fara vid
Overdosering av
konserverings-

medel (bensoat)

Tillvaxt av

Clostridium
botulinum i
senare led

Clostridium
botulinum

Parasiter

Kritiskt
gransvarde

Hbgst 2 gram
av bensoat och
sorbat per kilo
sas

HAc 1-1,5 %,
pH< 4,5

Ingen tunna far
ha innehall som
har hardare
partier av fisk
med awikande
farg och eller
lukt.

pH <4,5

Lagring >6
veckor

Overvakning
Vad, hur, vem

Vad: Invagning av ratt
mangder enligt recept,
och férdelning av
ingredienser i
blandningen.

Hur: Invagning av alla
ingredienser for sig.
Efterkontroll av pH pa
den fardigblandade
sasen.

Vem: Utférs av
operator.

Vad: Mangden tillsatta
ingredienser enligt
recept.

Hur: Invagning av alla
ingredienser for sig.
Efterkontroll av pH pa
den fardigblandade
sasen.

Vem: Utfors av
operator.

Vad: Férekomst av
fiskpartier med
awikande farg och lukt

Hur: Vid tdmning av
tunnor

Vem: Operator

Vad: Vid val av parti
som ska anvandas
kontrolleras tunnornas
markning for
produktions-datum

Hur: Fére tdmning i
lagret

Vem: Operator

Exempel vid redlighetsrisker (DAP) — matjessill

Korrigerande
atgard

Vid 6éverdosering
kontakta
kvalitetschef,
stoppa satsen
fér utvardering

Stoppa och
utvardera. Vid
for hoégt pH
justera HAc
mangd.

Stoppa, hall upp
innehallet i en
sérskild vagn,
kontakta
kvalitetsavdelning
och utvardera

Stoppa, och valj
tunnor i lagret
med langre
lagringstid.
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Steg

Oppning av
tunnor

Justering

DAP

Sensoriska
awikelser
(harsken lukt
och awikande
smak och farg)

Undervikt

Kritiskt
gransvarde

Alla tunnor
kontrolleras for
forekomst av
awikande smak,
konsistens och
farg

Ingen burk far
underskrida den
dubbla negativa
awikelsen i
nettovikt d.v.s.
lagre @n 6 %. Det
faktiska innehallet
i en fardig-
férpackning far i
genomsnitt inte
vara mindre &n
den nominella
mangden (se
STAFS 2017:1)

Senast uppdaterad 5 januari 2023 Ansvarig grupp SV_SL

Overvakning Vad,
hur, vem

Vad: Férekomst av
fisk med awikande
férg och lukt.

Hur: Vid témning av
tunnor.

Vem: Operattr

Vad: Att ratt mangd
sill vags upp i varje
burk.

Hur: Instélining av
vagcell innan
igangséttning.
Kontroll visuellt.

Vem: Operator

Korrigerande
atgard

Stoppa och hall
upp innehallet i
en sarskild
vagn, kontakta
kvalitets-
avdelning och
utvardera

Plocka bort
burkar med
underfylinad,
stoppa bandet
vid stérningar
som kraver
kalibrering av
givare.
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