Sushi och sashimi - 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 fér sushi och sashimi. Observera att det inte gar att
kopiera exemplet rakt av for alla produkter i sortimentet. Alla har sina unika

fragestaliningar.

Exempel pa kritiska gransvarden, dévervakning och korrigerande

atgarder - sushi och sashimi

Potentiell
Steg fara
OPRP 1 Histamin
Mottagning
fisk/skaldjur
OPRP 2 Parasiter
Mottagning
fisk/skaldjur

Kritiskt
gransvarde

Inga férpack-
ningar med
awikande farg,
eller vakuum-
slapp
accepteras <
+4 °C / korrekt
isning av fisk

Underlag som
visar att
parasitfaran
omhéander-
tagits

Overvakning
Vad, hur, vem

Vad: ravarornas
farskhet,
férpackningars
integritet,
temperatur.

Hur: kontroll av
varje férpackning
for yttre farg, att
den &r intakt och
att bast fore-
datum inte har
passerats. Kontroll
av temperatur pa
fisken

Vem: personal
som tar emot
varor

Vad: frihet fran
parasiter i farsk
fisk

Hur: farsk fisk
som gj ska frysas
har dokumentation
om frihet fran
levande parasiter

Vem: personal
som tar emot
varor

Korrigerande
atgard

Stoppa och
utvérdera.
Frysin fisk i
awaktan pa
kemisk
undersdkning,
Ta ut prover
Samlingsprov
<22 mg/kg
histamin

Saknas
dokumen-
tation frys in
fisken och
avdoda
parasiter.
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Steg

OPRP 3
Frylagring

OPRP 4
Kyllagring

Potentiell
fara

Parasiter

Bildning
av
histamin

Kritiskt
griansvarde

Frysning sa att
alla delar av
fisken nar -20
°Ci24 heler-—
35°Ci15
timmar.
Alternativt
gransvarde
frysning av
fisken i minst 2
dygn vid — 20
°C.

<+2°Ci
fiskarter kédnda
fér hdga halter
histidin
Awikande férg
eller lukt

Overvakning
Vad, hur, vem

Vad: temperatur i
frys och tid. Vid
behov verifiering
av karntemperatur
efter 1 dygn.

Hur: automatisk
registrering av
temperatur i frys.
Ange tiden for
infrysning och
den tidigaste tiden
for sékert uttag.

Vem: operat6r

Vad: kontroll av att
produkter halls vid
lag temperatur
och att sensoriska
férandringar inte
uppstar.

Hur: bedém
fiskens farg och
lukt. Kontrollera att
fiskens temperatur
ar under
gransvardet.

Vem: Operatér

Korrigerande
atgard

Fortsatt
infrysning fill
dess att ratt tid
och
temperatur ar
uppnadd.

Stoppa och
utvérdera.
Frys in fisk i
awaktan pa
kemisk under-
s6kning:
Samlingsprov
om9
delprover, <
22 mg/kg
histamin.
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Steg

CCP 5
Smak-
sattning och
nedkylning

CCP/OPRP
6
Paketering
och
markning till
detalj-
handeln

Potentiell
fara

Tillvaxt av
B. cereus

Allergener

Kritiskt
gransvarde

Kylningen sker
ner till 8 °C pa
sex timmar

Riset pH< 4,5

Korrekt etikett
som anger
matrattens
allergener

Overvakning
Vad, hur, vem

Vad: att kylningen
sker inom uppsatt
tidsgrans, att
verifierat recept
foljs (ratt mangd
vindger, socker
och salti
forhallande till ris)
och att riset nar
onskvard surhet
inom 30 minuter.

Hur: foérdela riset i
mindre kantiner.
Kontrollera
temperaturen i
riset efter 4
timmar.
Kvalitetssakra
tillsatiningen av
vinagern utifran
receptinstruktioner
och blanda riset
vl sa att vindgern
férdelas jamnt i
partiet.
Kontrollera pH-
vardet i riset.

Vem: operatér

Vad: att allergener
anges pa
férpackningen.

Hur: verifiera
marknings-
information for
varje ny matréatt
som produceras
eller nar byte av
ravara/producent
sker.

Den forsta
utskrivna etiketten
bekréftas mot
rattens receptur.

Vem:
kvalitetsansvarig

Korrigerande
atgard

Om kylningen
inte uppnas
efter fyra
timmar,
férdela om
riset i mindre
kantiner och
fortsatt kyl. Se
kontroll-
strategi
smakséattning
och
nedkylning.

Omrriset inte
nar tillrackligt
lagt pH-véarde.
Tillsatt mer
vinager,
kontrollera pH-
vardet och vid
behov
korrigera
receptur.

Korrigera
etiketten i
datorn. Skriv
ut en ny
etikett.
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