Rakfisk - 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 for rakfisk. Observera att det inte gar att kopiera
exemplet rakt av for alla produkter i sortimentet. Alla har sina unika fragestallningar.

Exempel pa kritiska gransvarden, dévervakning och korrigerande
atgarder - rakfisk
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Steg Potentiell fara
OPRP 1 Mikro-biologisk
Rensning kon-tamination
och - Clostridium
Filettering botulinum,
Listeria mono-
cytogenes
OPRP 2 Tillvéxt av
Saltning Clostridium
botulinum
OPRP 3 Tillvaxt av
Mogning Clostridium
botulinum,
Listeria mono-
cytogenes

Exempel vid redlighetsfaror - rakfisk

Kritiskt
griansvarde

Synligt
rengjord
utrustning fére
start

Salthalt pa
minst 6
Baumeé-grader
i lagen under
lagringen

Lag
temperatur

< 4 °C under
mognings-
perioden

Overvakning
Vad, hur, vem

Vad: kontroll av
installning av
utrustning och
rengdring

Hur: visuell kontroll
fére varje uppstart.
Regelbunden
verifierande
provtagning for
Listeria
monocytogenes pa
utrustning.

Vem: operat6r

Vad: fylining av varje
hink med en viss
mangd fisk i
forhallande till lag/salt

Hur: vagning av
fiskmé&ngd och sedan
efterfyllnad av lag
efter tva dygn.
Provtagning av
salthalt med Baumé-/
salinometer. Kontroll
av vag vid uppstart
och tarering.

Vem: operator

Vad: temperatur
under lagringen

Hur: temperatur
givare och
styrprogram med
larmgranser nar temp
gar upp hoégre an vid
avfrostnings-tillfallen

Vem: operattr

Korrigerande
atgard

Stoppa och korrigera
instéllningar.

Stoppa och rengoér.

Stoppa och utvardera.

Vid for lag salthalt fyll
pa med mattad
saltlésning sa att ratt
styrka uppnas.

Om temperaturen gar
Over 5 °C, kontakta
reparatér. Vid langre
perioder av hég
temperatur

(> 7 °C) utvardera
produkten.
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Steg Potentiell
redlighets-
fara

DAP 1 Sensorisk

7. Mogning awikelse

DAP 2 Undervikt

8.

Foérpackning

Kritiskt Overvakning

griansvarde Vad, hur, vem

Fisken ar hard Vad: Temperatur

och uppvisar lagring vid
inte de <4°Ci3
aromatiska manader.
egenskaper Hur: temperatur-
som .
N givare och
kannetecknar
dukien styrprogram.
pro ’ Sensorisk
provtagning av
partier genom att
stickprovs-
massigt ta ut
prover fran ett
parti hinkar
inlagda vid ett
och samma
tillfalle.
Vem: Skiftledare
Ingen Vad: Att varje
forpackning far  férpackning fylls
underskrida med fisk enligt
den dubbla férbestdmd
negativa mangd.
awkglsen ! Hur: Instalining
nettovikt dvs .
. . och tarering av
lagre an 6 %. .
. vag. Manuell
Det faktiska .
. o fylining
innehallet i en
fardig- Vem: Operator
forpackning far
i genomsnitt
inte vara
mindre &n den
nominella
mangden (se
STAFS 2017:1)
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Korrigerande atgard

Vid f6r hard produkt
forlang lagringstiden.

Har den mjuknat for
snabbt sénk temperaturen
till < 4 °C.

Fyll p& med mer fisk.

Stoppa fyllningen om
awikelser sker till félid av
stérningar som kréver
kalibrering eller byte av
Vagar.
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