Sushi och sashimi - Princip 6 - Verifiering och
validering

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

Ta del av exempel pa viktiga punkter att kontrollera om verifiering och validering fér
sushi och sashimi. Observera att det inte gar att kopiera exemplet for alla produkter
i sortimentet. Varje produkt har sina fragestallningar.

Exempel — Verifiering — sushi och sashimi

Verifiera att hygienatgarder genomférs

¢ Kontrollera att journaler fér ankomstkontroll fylls i.

¢ Kontrollera att journaler fér rengéring fylls i.

o Fdljs provtagningsplan fér produktprover och kontroller av mikroorganismer i miljén?

o Sker underhall av givare (vagar, pH-matare) enligt den frekvens som har bestamts?

e Stam av, infor tryckning av nya etiketter eller programmering av etikettprinter, att innehallet
Overensstammer med aktuell artikel och recept.

o Folis reklamationer och kundklagomal upp?

¢ Finns sparbarhet bakat och framat i kedjan foér varje parti i form av ankomstjournaler fér ravaror,
produktionsjournaler och féljesedlar till kundbestallningar?

¢ Finns en skriftig HACCP-plan tillgénglig?

e Ar kontroller av OPRP-/CCP:er utférda enligt plan?

e Ar journaler fér pH-métning av sushiris ifylida?

* Ar korrigerande atgérder utférda och dokumenterade enligt rutin?

o Ar forpackningar eller behallare tydligt markta med dess innehall?

* Finns temperaturdata 6ver lagringsfoérhallande vid infrysning av fisk for avdédning av parasiter?

¢ Finns resultat av vattenprover med mikrobiologiska kontroller enligt provtagningsplan?

¢ Foljs provtagningsplan for sensoriska kontroller?

Exempel — Validering — sushi och sashimi

Validera att hygienatgarder fungerar effektivt

¢ Sker en 6versyn av markningen nar en dndring av de ingaende ravarorna andrats?

o Utvardera om resultaten fran provtagningen av miljon indikerar att rengéringen av behallare och
utrustning som kommer i kontakt med produkt &r tillfredstéllande.

e Genomfors korrigerande atgarder som det har beskrivits?

¢ Férekommer reklamationer som indikerar att hallbarheten maste sankas eller produkten modifieras?

¢ Har modifieringar gjorts i recepten fér montering eller i processen som motiverar att faroanalysen
behdver gbras om?

¢ Finns det indikationer som visar att mikrobiologiska eller kemiska analyser éverskrider uppsatta
toleransvarden?

» Visar reklamationer pa nagon trend for kvalitetsawikelser?
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