Fiskbranschens Vagledning )

KAPITEL 12

TILLVERKNING AV KONSERVERAD FISK OCH SKALDJUR.

INLEDNING

| sambandet med att infora kontroller paindividuella processteg, ger detta avsnitt exempel pa
potentiella risker och defekter och beskriver tekniskarad som kan anvandas for att utveckla
kontroll&garder och korrigerande atgarder. Vid ett speciellt steg &r bara de risker medtagna
som & rimliga att upptrada medtagna. For att gora en HACCP-plan maste KAPITEL 5
konsulteras.

Detta avsnitt ror processandet av varmesteriliserade fisk och skaldjursprodukter pa burk.
Forpackade i hermetiskt forslutna forpackningar avsedda for human konsumtion.

Som tydligt framgar av denna vagledning &r inforandet av grundldggande delar av
Grundfoérutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att
tillverkaren med rimlig skerhet kan uppratthdlla nédvandig kvalitet, ssmmanséttning,
markning och kontroller rorande livsmedel ssakerhet.
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Fiskbranschens Vagledning 2

KAPITEL 12
Exempel pa ett flodesschema for att illustrera process av konserverad fisk och skaldjur.
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Fiskbranschens Vagledning 3
KAPITEL 12

1. ALLMANNA TILLAGG TILL GRUNDFORUTSATTNINGAR

Kapitel 3 (Grundforutsattningar) ger miniminivan for god hygienisk praxis for en
processanl aggning som forberedel se fore inférandet av riskanalysen (HACCP).

For fisk och skaldjurs-fabriker som arbetar med helkonserv pa burk finns det nodvandiga
tillagg till Kapitel 3 eftersom speciell teknologi & involverad. Négra av dom &r uppraknade
nedan men referens ges ocksa till " Recommended International Practise for Low-Acid and
Acidified Low.Acid Canned food” (CAC/PRC 23-1979, Rev 2 (1993)).

e Design, arbete och underhdl av korgar och hanterings- och packningsutrustning syftar
till att autoklaveringen skall vara anpassad for burkarna och det material som anvands
till burkarna. Denna utrustning skall férhindra att burkarna deformeras eller skadas.

o Ett lampligt antal av effektivafalsmaskiner skall finnas tillgéngligt for att undvika
dréjsmal i processandet.

e Autoklavernaskall hatillracklig tillgang till energi, anga, vatten och/eller [uft for att
bibehalla ett tillrackligt tryck under steriliseringens varmebehandling. Tillgangen skall
anpassas till produktionen for att undvika onddiga drojsmal.

e Varjeautoklav skall varaforsedd med termometer, tryckmétare och tid och
temperaturskrivare.

e EnKklart synlig klocka skall finnas i autoklavrummet.

e Fabriker som anvander ang-autoklaver skall Gvervaga automatiska angkontrollventiler.

e Instrument som anvands for att kontrollera och Gvervaka speciellt varmeprocessen
skall hdllasi god kondition och skall regelbundet verifieras eller kalibreras,
Kalibrering av instrument som anvands for att méta temperatur skall géras mot en
referens-termometer. Denna termometer skall regelbundet kalibreras. Resultat av
kalibreringen skall uppréttas och sparas.

2. IDENTIFIERING AV FAROR OCH KVALITETSAVVIKELSER.

Aven referenstill Avsnitt 4 (allménna 6vervaganden | samband med hantering av farsk fisk
och skaldjur)

Detta avsnitt beskriver de huvudsakliga potentiella riskerna och kvalitetsavvikel serna som &
specifika for fisk och skaldjur pa burk.

2.1 Risker

A Biologiskarisker
Al  Naturligt férekommande marinatoxiner

Biotoxiner kan forekommai vissa tropiska fiskslag. Da dessa fiskar inte forekommer i
skandinaviska vatten behandlas inte dessa hér.

Phytotoxiner som DSP, PSP, eller ASP kan férekommali allatyper av musslor. Toxinerna ar
varmestabila, s det ar viktigt att veta ursprung och status fran det omrade déar musslorna
harstammar ifran.
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KAPITEL 12

A2 Mikrobiellatoxiner
Histamin

Histamin & varmestabilt, s dess giftighet kvarstar i stort sett of6randrat i burken efter
autoklaveringen. God praxis for hantering fran fangst till varmeprocessen ar nédvandig for att
forhindra histaminproduktion.

For fiskar av tonfisk, makrill- och sill- familjerna finns det maximigréanser uppsatta.

Clostridium botulinum

Risken for botulism upptréder oftast efter en oftillrécklig sterilisering eller dér det har trangt in
kontaminerat kylvatten ini burken. Toxinet & varmekansligt men a andra sidan kréavs det hog
varme for att avdoda sporer fran Clostridium botulinum. Proteolytiska stammar av Cl. b.
kraver hdga sterilisationsvarden. Varmeprocessens effektivitet & beroende av
kontaminationsnivan vid tidpunkten for behandlingen. Det & dérfor rekommenderat att
begransa majligheten for mikrobiell tillvéxt och risken for kontamination under processandet.

Staphylococcus aureus
Toxin fran Staphylococcus aureus kan forekommai hogt kontaminerat ramaterial eller kan

produceras av bakterier under processen. Dessatoxin ar varmestabila, vilket innebar att de
maste tas med i riskanalysen.

B Kemiska risker
Hansyn skall tas for att minska risken fér kontamination fran burken. (bly och tenn)

C Fysiska risker
Burkar kan fore fyllning bli kontaminerade av metall eller glasbitar.
2.2 Defekter

Potentiella kvalitetsavvikel ser eller fel bor specificerasi forvantad produktkvalitet. Regler for
markning och sammanséttning kan aterfinnasi tillamplig lagstiftning.

Tillverkare kan ocksa refereratill avsedd lagstiftning eller " Recommended International Code
of Hygienic Practise for Low-Acid and Acidfied Canned Food” (CAC/RCP 23-1979).
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KAPITEL 12
3. PROCESS OPERATIONER
Mottagning

Mottagning av ramaterial

Potentiella faror:  Kemiska och biokemisk kontamination (DSP, PSP,histamin, och
tungmetaller).

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Fel fiskart, skamd fisk, parasiter

Tekniska rad:

Refereras ocksatill avsnitt 6 (momentet: mottagning av ra, farsk eller frusen fisk.
e Nar levande skaldjur (kréftdjur) mottages for att processastill helkonserv skall
inspektion goras for att avskilja doda eller svart skadade djur.

Mottagning av burk och férpackningsmaterial

Potentiella faror:  Paféljande mikrobiell kontamination
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Missfargning av produkten
Tekniska rad:

Refereras aven till avsnitt 6 (momentet: mottagning av férpackningar, etiketter och
ingredienser)

e Burkar och forpackningsmaterial skall varalampliga for produkten, for
lagringsforhdllanden, fyllning, falsning och forpackningsutrustningen samt
transportforhallanden pa platsen.

e Burkar som fiskprodukterna packasi skall tillverkas av |1&mpligt material och vara
konstruerade sa att de |8t kan stangas och forseglas pa ett sétt som forhindrar att
frammande mikroorganismer far tilltrade.

e Burkar for packning av helkonserv med fiskprodukt skall uppfyllaféljande krav:

0 Deskall forhindra kontamination av mikroorganismer eller andra dmnen.

o Innerytornaskall inte reagera med innehdllet pa ndgot sétt som kan forandra
innehdllet eller burken.

o Ytterytornaskall vara motstandskraftiga mot korrosion under normala
lagringsforhallande.

o Deskal varatillrackligt motstandkraftiga och sta emot mekanisk och
varmepaverkan under tillverkningsprocessen samt motsta fysisk dverkan under
distributionen.

Mottagning av andra ingredienser

Refererastill avsnitt 6 (momentet: mottagning av ravaror, forpackningar, etiketter och
ingredienser.
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Lagring av ramaterial, forpackningar och férpackningsmaterial.
Lagring av fisk och skaldjursprodukter

Refererastill avsnitt 6 (momentet: kyl och frysférvaring).

Lagring av burkar och forpackningsmaterial

Potentiella faror:  Ej troligt
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande foremal
Tekniska rad:

Refererastill avsnitt 6 (momentet: lagring av forpackningar, etiketter och ingredienser)

e Allt forpackningsmaterial skall lagras pa ett tillfredsstallande rent och hygieniskt
stélle.

e Under lagring skall tomma burkar skyddas mot smuts, fukt och
temperatursvangningar, for att undvika kondensation pa burkarna och for att undvika
korrosion av burkar av bleckplét.

e Under lastning, packning, utlastning och transport skall all hardhant hantering
undvikas. Burkar skall inte trampas pa. Dessa forsiktighetsatgarder blir mer avgorande
nér burkar 1aggsi sickar eller stélls papallar. Hardhant behandling kan deformera
burkarna sa att burkarnas téthet kan paverkas.

Lagring av andra ingredienser
Refererastill avsnitt 6 (momentet: lagring av forpackningar, etiketter och ingredienser).
Deemballering och uppackning
Potentiella faror:  Ej troligt
Potentiella
kvalitetsavvikelser: Frammande foremal
Tekniska rad:
e Under deemballering och uppackning, skall forsiktighet visas for att begransa
produktkontamination och risken fér att frammande férema kommer ini produkten.
For att undvika mikrobiell tillvaxtméjlighet, skall vanteperioden innan fyllning
minimeras.
Tining

Refererastill avsnitt 6 (Styrning av tiningsprocessen)
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Fisk och skaldjur, férberedande process
Fiskberedning (Rensning, putsning...)

Potentiella faror: ~ Mikrobiologisk kontamination, biokemisk utveckling (histamin)

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande dmnen (simblasa, skinn, fjall, ... i vissa produkter), bismak,
forekomst av ben, parasiter....

Tekniska rad:

Refererastill avsnitt 6 (Tvattning och rensning) och 6 (filetering, skinndragning, trimning och
genomlysning)

e Om avskinning gors med hjalp av kaustiksoda skall neutralisering goras med saltsyra
eller annan [amplig syra.

Beredning av musslor och kraftdjur

Potentiella faror: ~ Mikrobiologisk kontamination, harda skalfragment
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande @mnen

Tekniska rad:

e Nar levande skaldjur anvénds, skall det utforas inspektioner for att sortera bort doda
eller skadade djur.
e Sarskild omsorg skall tas for att setill att skal avlagsnas fran musselkottet.

4. FORKOKNING OCH ANNNAN FORBEHANDLING

Forkokning

Potentiella faror:  Kemisk kontamination ("’polar’”(eng.) komponenter av oxiderad olja)
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Vattenslapp i slutprodukten (for produkter packade i olja) bismak
Tekniska rad:

Allmanna forhallningsregler

e Metoder som anvands for att forkoka fiskprodukter fér helkonserv skall utformas
for att fa avsedd effekt utan onodigt drojsma och med ett minimum av hantering.
Valet av metod & vanligtvis starkt beroende av vad det &r for fiskmaterial som
hanteras. For produkter som léggs i olja som sardiner eller tonfisk i olja skall
forkokningen varatillrécklig for att undvika ytterligare vattensl 8pp under
autoklaveringen.

e Metoder skall anvandas som minimerar hanteringen efter férkokningen.
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e Om rensad fisk anvands bor fisken under forkokning/angningen orienteras med
buken ned for att |&ttare drénera olja och vatten fran fisken

e Hansyn skall tagas for att undvika forhojd temperatur fér scrombo-toxiska arter
(speciellt makrill och tonfisk) fore forkokningen.

Forkokningsschema

e Kokmetoden speciellt vad avser tid och temperatur skall klart definieras. Tiden for

forkokningen skall kontrolleras.
e Fisk somférkokasi batcher skall varalikai storlek. Fisken skall av samma skél
varaav likvardig temperatur nar den gar in i kokaren.

Styrning av kvaliteten pa forkokt olja och andra vétskor

e Endast vegetabilisk oljaav brakvalitet skall anvandas for att forkoka

fiskprodukter.
e "Kokolja’ skall bytas regelbundet for att undvika bildandet av restprodukter.
Vatten som anvands till samma andamdl skall bytas regelbundet for att undvika

kontamination.
e Aktsamhet maste visas sa att inte olja eller vatten (vattenanga) ger en felaktig

smak pa produkten.

Kylning

e Forutom produkter som packas nér de fortfarande &r heta, skall kylning av forkokt
fisk eller skaldjur goras sa fort som magjligt for att komma ner i ett
temperaturomrade som forhindrar toxinbildning, och under férhdlanden dar
kontamination av produkten kan undvikas.

e Dar vatten anvands for att kyla kraftdjur innan skalning skall vatten av
dricksvattenkvalitet anvandas. Samma vatten skall inte anvandas for att kyla mer

an en batch.

Rokning

o Refererastill avsnitt 9 (Tillverkning av Rokta och Gravade Fiskprodukter)

Anvandning av lake eller annan lag

Potentiella faror: ~ Mikrobiologisk och kemisk kontamination av lagen.

Potentiella
kvalitetsavvikelser: Forsamring genom tillsatser, onormal farg.

Tekniska rad:
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e Narfisk eller skaldjur nedsénkesi lag eller annan |6sning eller preparation med
aromamnen eller tillsatser for beredning till helkonserv, skall tiden for
nedsankningen noggrant kontrolleras for att fa maximal effekt.

e Losningar med lag skall bytas ut och utrustning noggrant rengéras i bestamda
intervall.

e Hansyn skall tas att tillsatser eller ingredienser i lagen & godkanda for landet
ifraga.

Packning i burkar eller andra forpackningar (fylining, forsegling och méarkning)
Fyllning

Potentiella faror: ~ Mikrobiell tillvaxt och rekontaminering efter varmeprocessen beroende
pa felaktig fylining eller felaktiga forpackningar.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande foremal

Tekniska rad:

e Om nddvandigt skall de tomma forpackningarna rengéras. Det rekommenderas att
som minsta rengoringsatgard vanda och blasa alla forpackningarna fore anvandningen
for att forsakra att de inte innehdller nagra frammande féremal .

e Personalen skall ocksa varanoga med att ta bort felaktiga forpackningar, for att de kan
skapa stopp i fyllnings- och falsmaskinen eller skapa problem under
steriliseringsprocessen (lackage, bakteriekontamination under kylfasen).

e Tomburkar skall g bli kvarstéendei fyllningsmaskinen eller pa transportbanorna
under rengdring for att undvika kontamination.

e Om fiskprodukten skall stalangretid fore fyllning i forpackningarna skall den
nedkylas.

e Forpackningar med fiskprodukter skall fyllas pa ett forutbestamt sétt som angettsi
processbeskrivningen.

e Mekanisk eller manuell fyllning av forpackningar skall kontrolleras for att vara
forenligt med fyllnadsgrad och med angivet " headspace” som specificeratsi den
faststéllda processbeskrivningen. Ett jamnt fyllningsforlopp ar viktigt inte bara ur
ekonomisk synpunkt men ocksa for att varmegenomtrangningen och férpackningens
téthet kan paverkas av 6verfyllnadsgraden.

e Det nddvandiga” headspacet” beror pdinnehallets egenskaper. Fyllningen skall ocksa
tai beaktande vilken varmeprocess som anvands. Headspace skall tilldtasi enlighet
med regler specificerade av forpackningstillverkaren.

e Dessutom skall forpackningar fyllas s& att slutprodukten lever upp till
lagstiftningskrav med avseende pavikt.

e Nar helkonserver av fiskprodukter packas for hand skall det finnas kontinuerlig
tillgang till fiskprodukter och 6vrigaingredienser. Ackumulering av fiskprodukter
sava som fyllda férpackningar pa packbordet skall undvikas.

e Handhavandet, underhall, regelbunden tillsyn, kalibrering och justering av
fyllmaskiner skall &gnas sarskild omsorg. Tillverkarens instruktioner skall féljas
omsorgsfullt.

e Kvaliteten och mangd av 6vrigaingredienser sasom olja, sas, vinager... skall
omsorgsfullt kontrolleras for att uppna specificerade krav.

e Om fisk har infrusitsi satlake eller lagratsi sddan skall méangden salt som absorberats
beaktas vid tillsdttningen av salt for smakens skull.
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Fylldaforpackningar skall kontrolleras:
o for att forsakraatt de blivit helt fyllda och uppfyller stélldakrav pavikt.
o For att verifiera produktkvalitet och utférande innan de férsluts.
Manuellt fyllda férpackningar med hel pelagisk fisk (som sardiner) skall noggrant
kontrolleras av operatorer for att forsdkra att burkkrok eller kontaktytor vid
forseglingen g har nagra produktrester sittande, som kan hamma bildandet av en
hermetisk forsegling. FOor automatiskt fyllda produkter skall en provtagningsplan
uppréttas.

Forslutning

Potentiella faror: Efterféljande kontamination pa grund av dalig fals.
Potentiella kvalitetsavvikelser:
Ej trolig

Tekniska rad:

Handhavande, underhall, regel bunden kontroll och justering av forseglingsmaskinen
skall riktas sarskild omsorg.

Falsar och annan forsegling skall varaval utférda med dimensioner inom accepterade
toleranser for den avsedda forpackningen.

Utbildad personal skall handha arbetet med forseglingsmaskinen.

For att undvika” fladder” (Iock/botten som kan rérasig upp och ned) om vakuum
anvands under fordutningen skall det varatillrackligt for att forhindra att
forpackningarna” svéler” under allaforhalanden (hog temperatur eller 13gt
atmosféarstryck) som kan vara forvantade under produktens distribution. Detta &r
applicerbart for burkar eller glasburkar. Det &r svart och knappast nddvandigt att skapa
ett vakuum i grunda burkar som har stora flexiblalock.

For stort vakuum kan orsaka deformation, speciellt om [uftutrymmet i burken &r stort,
och kan ocksa orsaka att kontaminanter sugsin i burken om det & en ofullstandighet i
falsen.

For att hitta rétt teknik for att astadkomma vakuum bor kompetent tekniker
konsulteras.

Regel bundna kontroller skall goras under produktion for att hitta majliga yttre fel pa
forpackningarna. Vid tillrackligt tétaintervaller fOr att garantera forslutning i enlighet
med specifikationen skall operatoren eller arbetsedaren eller annan kompetent person
undersbtkafalsarna eller det forgutningssystem som anvandsi det aktuellafallet.
Kontrollerna skall till exempel innehalla kontroll av vakuum och forstérande
falskontroll. En provtagningsplan skall uppréttas for kontrollerna.

Sarskilt skall det efter uppstarta av produktion, vid varje skifte av forpackningsstorlek,
storning i utrustningen, utford justering eller efter en nystart efter ett [angre stopp pa
forslutningsmaskinen en ny kontroll utforas.

Alla andamal senliga kontroller skall dokumenteras.
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Applicerande av tillverkningskod

Potentiella faror:  Efterféljande kontamination beroende pa skadad férpackning
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Tapp av sparbarhet beroende pa felaktig markning

Tekniska rad:

e Varjefdrpackning skall varaforsedd med en bestandig méarkning ur vilken all viktig
information kan harledas. Om nodvandigt for att skilja mérkningen fran annan
markning skall den foregds av ett L (for Lot)

e Utrustning fér markning av tillverkningskod skall noggrant justeras sa att
forpackningarnainte skadas och att koden forblir 1aslig

¢ Tillverkningskoden kan ibland appliceras efter nedkylningssteget.

Hantering a v forpackningar efter forslutning — skedet fore varmeprocessen

Potentiella faror:  Mikrobiell tillvéxt under véanteperioden, paféljande kontamination
beroende pa skadade forpackningar.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Ej troligt

Tekniska rad:

e Forpackningar skall alltid hanteras varsamt och pa ett satt som forhindrar varje skada
som kan orsaka defekter och mikrobiell aterkontamination.

e Om nddvandigt skall fyllda och forseglade forpackningar grundligt diskas fore
varmeprocessen for att ta bort fett, smuts eller flackar av fiskprodukt pa
forpackningens ytor.

e For att undvika mikrobiell tillvaxt skall véanteperioden fore varmeprocessen hallas sa
kort som mgjligt.

e Om fyllda och forseglade burkar skall férvaras under langre tid innan vérmeprocessen
skall produkten kylforvaras for att minimera mikrobiell tillvéxt.

e Varje producent av helkonserv skall utveckla ett system som férhindrar att
ickesteriliserade varor oavsiktligt transporteras forbi autoklavernain i lagret.

Varmeprocessen

Potentiella faror:  Overlevnad av sporer fran Clostridium botulinum

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Overlevnad av mikroorganismer som kan vara produktforstorande.
Tekniska rad:

Varmeprocessen & en av de viktigaste momenten vid produktion av helkonserv.
Producenter refererastill ”Recommended International Code of Hygienic Practise for Low-
Acid and Acidified Low-acid Canned Foods (CAC/RCP 23-1979, rev. 2 1993) for att fa

detaljerade réd i frdga om varmeprocessen.
| detta avsnitt pekas pa nagra av de viktigaste punkterna
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Steriliseringsprogram

For att faststalla ett steriliseringsprogram, skall férst varmeprocessen som
erfordras for att erhdllakommersiell sterilitet faststéllas med hjép av aktuella
faktorer (mikrobiell flora, dimensioner och slag av férpackning, samanséttning av
produkten, etc.). Ett steriliseringsprogram faststalls fér en produkt i en slags
forpackning.

Efter dettatar en person kompetent inom autoklavteknologin hénsyn till
steriliseringsutrustningen som &r pa plats och produktkvaliteten och utfor test med
avseende pa varmegenomtranglighet, sa kallat Fy-varde. Dennatest skall goras pa
det samsta (kallaste) stéllet som kan finnas under véarmeprocessen. Standardiserade
procedurer och experimentel It faststallda steriliseringsprogram skall kontrolleras
och valideras av en expert for att faststélla att vardena & lampliga for varje
produkt och varje typ av autoklav. Minsta Fo,-varde rekommenderastill 3,5.

Innan andringar gorsi processen (initial fyllnadstemperatur,
produktsammanséttning, forpackningsstorlek, fyllnadsgrad i autoklav, etc.) skall
kompetent autoklavtekniker konsulteras for att undersoka behovet av en
omvérdering av processen.

Den egentliga varmeprocessen

Bara kvalificerad och va utbildad personal skall hantera autoklaver. Det & darfor
nodvandigt att speciella autoklavoperatorer styr processen for att forsakra att
steriliseringsprogrammet noga foljes, inklusive minutiés noggrannhet i kontrollen
av tid, dvervakning i temperatur och tryck, samt i dokumentationsrutiner.
Autoklaverna skall valideras genom att temperaturférdel ningen kontrolleras.
Temperaturen paolika stéllen i autoklaven skall liggainom +/- 0,5°C.

Det &r viktigt att uppfylla den initialtemperatur som angesi processbeskrivningen
for att undvika understerilisering. Om den fyllda forpackningen hdlls vid
kylskapstemperatur foranlett av for 1ang vanteperiod foére varmeprocessen, maste
steriliseringsschemat anpassas efter denna temperatur.

For att varmeprocessen skall vara effektiv och processtemperaturen styras, maste
luft evakueras fran autoklaven genom en ventilationsutrustning som skall bedémas
av en kompetent tekniker. Forpackningsstorlek och typ, autoklavutrustning och
inlastningsutrustning skall beaktas.

V @rmeprocessens tidtagning skall inte paborjas innan den specificerade
processtemperaturen har uppnatts, och forhallanden att upprétthalla den avsedda
temperaturen genom hela autoklaven har uppnatts, sarskilt innan minimum
sakerhetstid uppnétts for ventilation av [uft.

For andra typer av autoklaver (vatten, anga/luft, flam, etc) refererastill
Reccommended International code of Practise for Low-Acid and Acidified Low-
Acid Canned foods (CAC/RCP 23-1979, rev 2 1993);

Om helkonserver av fiskprodukter i olika férpackningsstorlekar processas
samtidigt i samma autoklav maste hansyn tas att processchemat ar tillrackligt for
att ge kommersiell sterilitet till alla férpackningsstorlekarna.
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Nér fiskprodukter processasi glasburkar, maste hénsyn tas for att forsakra att
initialtemperaturen pa vattnet & nagot |agre an produkten som inlastas. L ufttrycket
maste appliceras fore det att temperaturen pa vattnet hojs.

Vid normal varmesterilisering bor ett Fy-varde pAminst 3,5 erhallas.

Overvakning av varmeprocessen

Kylning

| samband med varmeprocessandet ar det viktigt att forsékra sig om att
sterliliseringsprocessen och faktorer som fyllning, minimalt inre undertyck vid
forgdlutning, autoklavlastning, initial produkttemperatur, etc. ar i enlighet med
steriliseringsprogrammet.

Autoklavtemperatur skall alltid bestéammas utifran visande termometer, aldrig fran
temperaturskrivaren.

Dokumentation patid, temperatur och andra tillampliga parametrar skall sparas for
varje autoklavkorning under produktens hallbarhetstid.

Termometrarna skall testas regelbundet for att se att de & korrekta.
Dokumentation fran kalibreringar skall uppréttas och sparas.

Kontroller skall goras periodiskt for att forsdkra att autoklaverna ar utrustade och
fungerar pa ett sétt som garanterar en fullstandig och effektiv varmeprocess, att
alaautoklaver ar fullstandigt utrustade, fylls och anvands pa ett sétt sa att hela
autoklavsatsen fors upp till avsedd processtemperatur snabbt och kan bibehallas
vid den temperaturen under hela processperioden.

I nspektionen skall utféras under ledning av en kompetent tekniker inom omradet.

Potentiella faror:  Aterkontamination beroende p& délig fals och kontaminerat vatten.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Buckliga burkar, ’autoklavbréanna™
Tekniska rad:

Efter vérmeprocessen skall helkonserver av fiskprodukter kylas med vatten under
tryck for att forhindra deformation som kan resulterai minskad tathet hos
forpackningen. | det fall vattnet recirkuleras skall vatten av dricksvattenkvalitet
med tillsats av klor anvéndas. Aterstoden klor i kylvattnet och kontakttiden under
kylfasen skall kontrolleras for att minimerarisken for efterfdljande kontamination.
For att undvika avvikelser palukt och smak t.ex. Gverkokning och
"autoklavbranna’ skall innertemperaturen pa produkten kylas sa snabbt som det ar
maojligt.

For glasburkar skall temperaturen pa kylmediat i autoklaven sankas varsamt i
borjan for att undvika glaskross beroende pa varmechock.

Nar fiskprodukter € kyles med vatten efter varmeprocessen, skall de staplas pa ett
sdtt som gor att de svalnar snabbt.

Véarmeprocessade fiskprodukter skall inte vidroras med hander eller trasor innan
de & helt torra. De skall aldrig hanteras ovarsamt eller pa ett sétt sa att ytorna och
speciellt falsen utsétts for kontamination.

Snabb avkylning undviker bildningen av struvitekristaller.
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e Varje producent av helkonserver skall tillampa ett system som eliminerar férvaxling
av processade och oprocessade autoklavkorgar (eller produkter).

e Omkylning av burkarna gar langsamt kan i det under speciella omstandigheter bildas
glasliknande ammonium-fosfatkristaller (struvitekristaller)

Overvakning efter varme och kylprocessen

o Hekonserver av fisk och fiskprodukter skall inspekteras efter fel och
kvalitetsavvikelser sa snart de ar producerade och fore etikettering eller forpackasii
kolli.

e Representativa prover fran varje batch skall undersokas sa att inte burkarna visar nagra
yttre skador och att produkterna uppfyller géllande krav pa vikt och kvalitet.

e Stabilitetstest skall utféras for att verifiera varmeprocessen. Testen skall utforas for
varje batch. Testen kan innebara forvaring i varmeskap i 10 dagar vid en temperatur av
37° C. Test utfores visuellt efter bombage (jasta burkar) och pa produkt med pH-
indikator-papper.

Etikettering, Packning i kolli och lagring av fardig produkt

Potentiella faror:  Efterféljande kontamination beroende pa skadade forpackningar eller
att forpackningarna utsatts for extrema forhallanden.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Felaktig méarkning

Tekniska rad:

e Material som anvandstill etikettering av helkonserv skall g kunna ge upphov till
korrosionsskador pa forpackningen. Kartonger skall haen tillrécklig storlek sa att
forpackningarna passar och g skadas genom att de ror sig i kartongen. Kartonger och
brickor skall hakorrekt storlek och varatillrackligt starka for att skydda
forpackningarna under distributionen.

e Kodmarkning, identifikationsmarkning, beteckning och tillverkare/séljare skall ocksa
appliceras pa kartongen i vilken forpackningarna packas.

e Helkonserver av fiskprodukter skall lagras s att de bibehalls torra och inte utsatts for
extrema temperaturer.

Transport av fardigprodukt

Potentiella faror:  Efterféljande kontamination beroende pa att férpackningarna utsétts for
extrema forhallande

Potentiella Ej troligt

kvalitetsavvikelser:

Tekniska rad:

e Transport av helkonserver av fiskprodukter skall goras pa ett sitt som gj skadar
forpackningen. Sérskilt skall hantering av truckar vid lastning goras varsamt.
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e Kartonger och brickor skall varafullstandigt torra. Faktum &r att fukt har effekt pa
burkens mekani ska egenskaper (rost) och skyddet kartongen ger blir g tillrackligt
under transport.

e Metallforpackningar skall bibehdllas torra under transport for att forhindrarost eller

annan korrosion.
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