Fiskbranschens Vagledning )
KAPITEL 3

GRUNDFORUTSATTNINGAR

Fore inférandet av HACCP inom fiskberedningsindustrin maste vissa grundférutséttningar
vara uppfyllda. Dessa kan vara baserade pa God Hygienisk Praxis eller pakrav fran
myndighet.

Etablerandet av grundforutsattningarna tillater HACCP-teamet att fokusera pa
implementerandet av HACCP i relation till livsmede ssakerhetsrisker som &r direkt relaterade
till den utvalda produkten och processen, utan att behtva repeterarisker frén den omgivande
miljon.

Programmet for grundforutséttningar skall vara unikt for anlaggningen och kraver
Overvakning och utvardering for att garanterafortsatt effektivitet.

For ytterligare information rérande grundférutsdttningar refererastill ” International
Recommended Practise — General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
1997) Annex: HACCP system and Guidelines for its Application.”

Det skall noteras att en del av punkterna som uppraknas nedan mer & riktade till
kvalitetsfragor an till livsmedel ssakerhet och &r inte alltid nddvandigai ett
grundférutsattningsprogram som enbart fokuseras pa ett livsmedel ssakerhetsbaserat HACCP-
system.

HACCP principer kan ocksa anvandas for kvalitetsavvikel ser

Grundférutsdttningar som skall vara uppfyllda:
Design och konstruktion av fiskebétar.
Design och konstruktion av processanordning
Design och konstruktion av utrustning och redskap
Hygienkontrollprogram

Personlig hygien och hdlsa
Skadedjursprogram

Allergenstyrning

Tekniskt underhall

. Temperaturstyrning

10. Transport

11. Aterkallelseplan

12. Utbildning

WoNO>U~WNE

Med fiskprodukter menasi fortséttningen fisk, skaldjur eller produkter darav.

1. DESIGN OCH KONSTRUKTION AV FISKEBATAR
Behandlas inte i denna branschvagledning.
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2. DESIGN OCH KONSTRUKTION AV PROCESSANORDNING

Processanordning skall inkludera ett produktfléde som & utformat for att minska méjliga
kallor till kontamination, minimera processfordréjningar som kan resulterai ytterligare
minskning i 6nskad kvalitet, och forhindra korskontamination fran ravaratill fardig produkt.
Fisk och skaldjur & kénsliga produkter som skall hanteras omsorgsfullt och nedkylas utan
onddigt dréjsmal.

Processanordning for fisk och skaldjur skall darfér mojliggora en snabb process och
péfoljande lagring.

Design och konstruktion av processanordning for fisk och skaldjur skall darfor beakta
foljande punkter nedan.

For att underlatta rengoring.

e Ytor pavaggar, mellanvaggar och golv skall tillverkas av icke toxiskt, vattentatt
material.

e Allaytor som fiskprodukter kommer i kontakt med skall vara korrosionsbesténdigt,
vattentdtt ljust material som &r |&tt att rengora.

e Vaggar och mellanvéggar skall vara av ett slétt material upp till omrédet som paverkas
av produktionen.

e Golv skall konstrueras for att majliggora bra avrinning.

e Tak och 6verhéngande utrustning skall konstrueras for att minimera pabyggnad av
smuts och kondens och spridandet av partiklar.

e Fonster skall konstrueras for att minimera pabyggnad av smuts och dér det ar
nodvandigt forses med flyttbara och rengéringsbarainsektsnét. Dar det & nodvandigt
skall fonster g vara 6ppningsbara.

e Dorrar skall hadét g vattenabsorberande yta.

e Sockel mellan golv och vagg skall utformas for att underlétta rengdring (runda horn)

FOr att minimera kontamination

e Layout pa processanordning skall designas for att minimera korskontamination och
kan kompletteras med separering i tid eller plats.

e Allaytor dér fisk och skaldjur hanteras skall varaav icke toxiskt, slétt g absorberande
material i god kondition for att minimera pabyggnad av fiskslem, blod, fiskfjall och
indlvor, alt for att minimerarisken for fysisk kontamination.

e Arbetsytor som kommer i direkt kontakt med fiskprodukter skall varai bra skick,
hallbara och enkla att underhdlla. De skall tillverkas av slétt € absorberande icke
toxiskt material, of oranderligt via kontakt med fiskprodukter, rengéringsmedel och
desinfektionsmedel under normala férhallanden.

o Tillrackligaanordningar skall finnas for hantering och skoljning av fiskprodukter och
det skall finnastillracklig tillgang till kallt dricksvatten for detta andamal.

e Lamplig och tillréckliga anordningar skall finnas for produktion och lagring av is.
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e Armatur i tak skall forses med kapa eller pa annat sétt forhindrarisk for
kontamination av glas.

e Ventilation skall varatillracklig for att evakuera 6verflodig anga och rok och
frammande ukt och for att undvika korskontamination genom |uftaerosol.

e Tillrackliga anordningar skall tillhandahallas for disk och desinfektion av utrustning.

e Vattenledning av g dricksvattenkvalitet skall varatydligt uppmérkt och klart atskiljt
fran dricksvattenledning for att undvika kontamination.

e Allaavlopp skall vara konstruerade for att talatoppbelastning i produktion.

e Accumulering av fast, halvflytande eller flytande avfall vid produktionslinjen skall
minimeras fOr att minska risken for korskontamination.

e Containersfor avfall skall klart identifieras, konstrueras pa ett |ampligt satt med lock
och varatillverkade av vattentatt material.

3. DESIGN OCH KONSTRUKTION AV UTRUSTNING OCH REDSKAP

Typen av utrustning och redskap som anvands for hantering av fiskprodukter i en
processanl &ggning kan variera beroende pa hanteringens art. Principen skall vara att minimera
pabyggnad av fiskrester och forhindra att de kan utgéra kallatill kontamination.

Vid design och konstruktion av utrustning och verktyg skall féljande beaktas for att
underlatta rengoring och desinfektion:

e Utrustning skall vara hallbar och flyttbar och méjlig att demontera for underhdl,
rengoring, desinfektion och inspektion.

e Utrustning, containers och redskap som kommer i kontakt med fisk eller fiskprodukter
skall forses med tillracklig dranering och konstrueras sa att de kan rengoras,
desinficeras och underhdllas for att undvika kontamination.

e Utrustning och redskap skall konstrueras s att skarpainsides horn och vinklar och
sma springor och hdl minimeras for att undvika smutsfallor.

e Enlamplig méangd rengdringsmateriel och rengoringsmedel, skall finnas tillgéangligt.

4. HYGIENKONTROLLPROGRAM

Den potentiella effekten pa produkternas kvalitet och sakerhet av aktiviteter i samband med
fangst och hantering av fiskprodukter pafiskebat och i produktionsanlaggning skall beaktas
vid varjetillfalle. Sarskilt avses allatillféllen dar kontamination kan ske och dér kontroll &
nodvandig for att forsékra sig om en bra och séker produkt.

Typ av erforderlig kontroll beror p& hanteringens storlek och art.

Kontrollintervall skall séttas upp for:

Att forhindra pabyggnad av avfall och produktrester.
Att forhindra att fiskprodukter blir kontaminerade.
Att placera underkant material pa ett hygieniskt stélle
Att Overvaka personal hygien och hal sostandarden

PODNPE
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5. Att Overvaka skadedjursprogrammet.
6. Att Overvakareng0Orings- och desinfektionsprogrammet.
7. Att 6vervakakvaliteten pavatten och is.

Ett faststallt rengdrings- och desinfektionsprogram skall beakta féljande

Ett faststallt rengorings och desinfektionsprogram skall séttas upp for att sékerstélla att alla
delar av processanordningen och utrustningen rengdres omsorgsfullt och regel bundet.
Programmet skall omvéarderas nar andringar sker pa processanordningen eller pa

utrustningen.

En typisk rengorings- och desinfektionsprocess kan inkludera foljandesteg.

Forstadning

Forskoljning

Rengoring

Skoljning

Desinfektion

Efterskoljning

Lagring

Kontroll av rengdringens
effektivitet

lordningstallande av ett omrade for stadning omfattar bland
annat att ta bort alla fiskprodukter fran omradet, att skydda

omtaliga komponenter och forpackningsmateria fran vatten
samt att ta hand om fiskavfall etc.

En skoljning med vatten for att ta bort aterstaende |6s smuts.

Behandling av ytor med ett |&mpigt rengdringsmedel for att
|6sa upp och ta bort &terstaende smuts.

En skoljning med vatten av dricksvattenkvalitet eller annat
rent vatten, beroende palamplighet, for att skélja bort all
smuts och rester av rengoringsmedel.

Applicerandet av kemikalie, godkéand av
livsmedel smyndighet fér att avdéda huvuddelen av
mikroorganismer pa ytan.

En lamplig efterskoljning med vatten av dricksvattenkvalitet
eller rent vatten for att skolja bort rester av
desinfektionsmedel.

Rengjord och desinficerad utrustning, behdllare eller verktyg
skall lagras pa ett satt som skyddar mot kontamination.

Rengdringens effektivitet skall kontrolleras palampligt satt.

Personal som &r involverade i rengéring skall varava utbildade och tranade i anvéandning av
rengoringsutrustning, kemikalier och metoder for att taisar utrustning. De skall ocksa vara
val inforstadda med och ha kunskap om majliga orsaker for kontamination och andra risker

som kan vara aktuella.
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Att utse personal for rengéring.
e Pavarje produktionsplats skall minst en speciell person utbildas och ha ansvar for
rengdringen av processanordningen och utrustningen déri.

Tillgang till vatten, is, tryckluft och anga

Vatten

e Tillracklig tillgang till kallt och varmt vatten av dricksvattenkvalitet under tillrackligt

tryck skall finnas dér det finns behov.

e Vatten av dricksvattenkvalitet skall anvéndas dér det & nodvandigt for att undvika
kontamination av fisk och skaldjur.

o Ett kontrollprogram for vatten skall finnas. Kontrollprogrammet skall inkludera karta
med uppmérkta tappstallen. Provtagningen skall varieras sa att olika tappstallen
provtas vid varjetillfale. Samtliga tappstéllen skall provtas under ett tidsintervall som
anses lampligt.

o Dér varmvattenberedare anvands for produktvatten skall dennavara av godkand typ
(rostfritt material i kontakt med produktvattnet)

Is
Isskall tillverkas av vatten av dricksvattenkvalitet eller rent vatten.
Is skall skyddas fran kontamination.

Tryckluft
e Risk for forekomst av oljefilmi luften liksom val av typ av olja skall beaktas.

Anga
e FoOr operationer dér det kravs anga, skall tillracklig tillgang till angaav tillrackligt
tryck upprétthallas.
e Angasom kommer i direkt kontakt med fisk eller skaldjur fér inte utgéra ett hot mot
livsmede! ssakerheten eller [ampligheten for livsmediet ifraga.

Avfall
e Skrép och avfall skall regelbundet bortskaffas fran processlokalerna.
e Lokaler for lagring av avfall skall underhdllas pa ett tillfredstéllande sétt.

5. PERSONLIG HYGIEN OCH HALSA
Personlig hygien maste upprétthallas pa en sadan niva att kontamination av fiskprodukterna

undviks. Utrymmen for detta skall vara sadana att man kan upprétthalla en tillracklig grad av
personlig hygien och underhdllas sa att kontamination av fiskprodukterna forhindras.
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Utrymmen och utrustning

Utrymmet och utrustning ska vara lampligt placerade och utformade for handtvétt.
Kranar ska vara utformade sa att de kan mandvreras utan handkontakt.

Tillrackligt antal toaletter och omkl&dningsrum skall varalampligt placerade och
utformade. Toalettdorrar skall inte leda direkt ut till produktionslokalen.

Personlig Hygien

Person som misstanks vara smittbérare av smittosam sjukdom eller har ett infekterat
sar eller Oppen skada far € hantera fiskprodukter
Dér det & nédvandigt skall 1dmpliga arbetsklader, huvudbonad och skor anvandas.
Allapersoner som arbetar inom ett processutrymme skall upprétta en hdg personlig
hygien och skall gora alla nddvandiga forberedel ser for att forhindra kontamination
av fiskprodukterna.
Handtvatt skall utforas av all personal i ett processomrade:

= Vid arbetets borjan

*  Omedelbart efter toal ettbesok.
Foljande skall forbjudas i processomrade for fiskprodukter.

= Ro6kning
Ata och dricka (vattenautomater kan vara acceptabelt)
Snusning
Spottning
Tugga tuggumm
Nysa eller hosta Gver oskyddat livsmedel.
Utsmyckning och prydnader som smycken, klockor, piercing, harnalar
eller andra saker som om de lossar kan vara ett hot mot sékerhet av
fiskprodukter.

6. SKADEDJURSPROGRAM

System for skadedjursbekdmpning.

God hygienisk praxis skall anvandas for att undvika att skapa en for skadedjur
gynnsam miljo.

Skadedjursprogrammet skall innehalla motatgarder, eliminering av tillflyktsorter for
skadedjur, och etablerandet av ett Gvervakningsprogram och utrotningssystem.
Fysiska, kemiska, och biologiska bekampningsmedel skall hanteras och appliceras av
sakkunnig personal.

Korrigerande atgérder skall vidtagas nar programmet visar pa forekomst.
Skadedjursprogrammet bor innehadla moment som bekdmpning av gnagare utomhus,
indikatorer pa gnagare inomhus och insektsfangare vid ingangsdorrar. Behov av
atgarder for krypande insekter bor Gvervagas.

Det rekommenderas att sakkunnig hjalp utnyttjas.
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7. ALLERGENSTYRNING

En mangd ingredienser kan ge dverkanglighet hos konsumenter. Det ar darfor
obligatoriskt att alla sddana deklareras oavsett mangd. Allergenlista aterfinnsi
lagstiftningen.

Vid produktion skall en bedémning goras om det finns risk for kontamination i
samband med produktbyte. Korrekt produktionsplanering &r det verktyg som
rekommenderas dar produkten med allergenen skall ligga sist pa dagen. Vid 6vrigt
produktbyte skall vatrengoring tillampas dar sa & mojligt.

Ingredienser som identifierats som orsak till 6verkanslighet

Spannmal som innehaller gluten (dvs. vete, spelt, kamut, rég, korn, havre eller
hybridiserade sorter darav) samt produkter darav.

Kraftdjur och produkter darav

Agg och produkter darav

Fisk och produkter dérav

Jordnétter och produkter dérav

Sojaboner och produkter darav

Mjolk och produkter darav (inkl 1aktos)

Notter d.v.s. mandel, hasselnét, valnét, cashewnét, pekanndt, parandt,
pistaschmandel, makadamian6t och Quenslandsnot samt produkter darav.
Selleri och produkter dérav

Senap och produkter dérav

Sesamfron och produkter dérav

Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pamer an 10 ppm eller 10 mg/liter,
utryckt som SO..

Musslor och produkter darav ar foreslagna i kommande lagstiftning

Lupiner (artprotein) och produkter darav ar foreslagna i ny lagstiftning

8. TEKNISKT UNDERHALL

Underhall av fastighet, utrustning och redskap.

Byggnad, material, verktyg och all utrustning i verksamheten — inklusive
avloppssystem skall hallasi god ordning.

Utrustning, verktyg och andra fysiska anordningar i anl&ggningen skall hdllas rena
och i gott skick.

Rutiner for underhall, reparationer, justeringar och kalibreringar skall finnas paett
for varje utrustning lampligt sétt. Dessarutiner skall specificera metod, frekvens och
ansvarig for varje utrustning.
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9. TEMPERATURSTYRNING

Hallbarheten av fiskravaror och kylvaror tillverkade av fisk och skaldjur & beroende av att
temperaturen hdlles paen tillrackligt 1ag niva
Temperaturen i kylrum skall darfor kontrolleras med jamna mellanrum. Temperaturen skall
dérvid registreras. | tveksammafall skall temperaturen kontrollerasi produkten.
Rekommenderade temperaturer ar:

e Farsk fisk och skaldjur vid temp av sméltandeis +/-0°C

e Produkter packadei mod. atmosféar +2°C
e Kylvaror av fisk (ex rokt lax) Max 4°C
e Kylkonserver (ex inlagd sill) Max 6°C

Som underlag rekommenderas att Svenska Kyltekniska Foreningens regler for hantering,
lagring och transport av kylda livsmedel anvéands.
e Reglernafinns att hamta pa www.djupfrysningsbyran.se under branschregler.

10. TRANSPORT
Bilar och fordon bor utformas och konstrueras:

* SAatt vaggar, golv och tak, dar det ar lampligt &r tillverkade av ett |ampligt
korrosionsbesténdigt material med dléta icke absorberande ytor. Golv skall vara
tillrackligt dranerade.

* med en artificiell kylanordning for att bibehalla kylda fiskprodukters temperatur under
transport néra 0°C eller for frusna fiskprodukter en temperatur vid -18°C eller kallare.

» SAatt fiskprodukter g kontamineras, utsétts for extrema temperaturer eller utsétts for
torkningseffekt av sol eller vind.

Bilar skall vara forsedda med registrerande temperaturutrustning
Bilar skall varaférkyldafére lastningen.

11. ATERKALLELSEPLAN

Erfarenhet har visat att ett system for recall (&terkallelse) av produkter & en nodvandig del av
ett grundforutsattningsprogram eftersom ingen process &r felfri. Sparbarhet som inkluderar
batch-identifikation & nédvéandigt for en effektiv recall-rutin.

Det bor darfor finnas en val genomtankt plan for hur ett dterkallandedrende skall hanteras.

» Ansvarigaskall forsakrasig om att det finns en effektiv rutin for att kunna séttaigang
en fullstéandig sparning och snabbt kalla tillbaka partier av fiskprodukter fran
marknaden.

» Nodvandig dokumentation fran process, produktion och distribution skall upprétthallas
och sparas under en tid som dverstiger produktens hallbarhetstid.
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= Dér det & en omedelbar hdsorisk skall aen produkter tillverkade under samma
forhallande kunna tas tillbaka fran marknaden. Eventuellt behov av varning till
allménheten skall utvarderas.

= Aterkallade produkter skall héllas under observation tills de & destruerade, anvénda
till annat andamal eller omprocessade pa ett sitt som garanterar sakerheten.

12. UTBILDNING

Inledning

Utbildning i fiskhygien &r av fundamental betydelse. All personal skall vara medveten om sin
roll och ansvar for att skydda fiskprodukter fran kontamination och kvalitetsforsamring. De
som hanterar fisk skall ha nédvandig kunskap och skicklighet i att hantera fisk pa ett
hygieniskt sdtt. De som hanterar koncentrerade kemikalier eller potentiellt farliga kemikalier
skall fainstruktioner i hur dessa ska hanteras pa ett sakert sétt.

Utbildningsprogram innehall.

Det ar viktigt att utbildningen anpassastill den typ av hantering som sker i foretaget.
Utbildningen bor samordnas med annan typ av utbildning som t.ex. arbetsmiljo eller dylikt.
Hér fokuseras enbart pa produktsakerhet.

Olikatyp av befattningar har olika behov av utbildning. Utbildningen har darfér byggts
trappstegsvis.

All utbildning skall dokumenteras pa personalkort eller i ett utbildningsregister.

STEG 1

| samband med anstéllning skall al produktionspersonal och de som ror sig i
produktionsmilj® informeras om hygien och ordningsregler. Informationen skall ske innan
personer borjar med sina arbetsuppgifter.

Kommentar: Utbildning kan géarna goras av produktionsledare eller specialutbildad
produktionspersonal. Kombineras lampligen med 6vrig introduktion.

STEG 2
Inom 6 manader skall de genomga en hygienkurs. Kursen skall omfatta minst 4 timmar och
innehalla momenten:
e Mikrobiologins grunder
Matforgiftning
Hygieniska arbetsmetoder
Personlig hygien
Rengo6ring
Overkéanslighetsreaktioner (allergener)
Viktkontroll
Foretagets egenkontroll
e Lagstiftning.
Kommentar: Utbildningen kan bedrivas genom internutbildning av féretagets hygienexpert
eller genom inhyrd kompetens.
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STEG 3

For personer som & med och utarbetar egenkontrollsystem (t.ex. arbetsledare, tekniker och
laboranter som sitter med i ett HACCP-team) bor utbildningen omfatta ca 8 timmar.
Utbildningen bor varainriktad mot HA CCP-principen och omfatta alla 7 principerna.
Kommentar: Utbildningen kan bedrivas internt av person med ingdende kunskap om HACCP.

STEG 4

For personer som skall gorariskanalyser samt leda arbetet med att utarbeta
egenkontrollsystem (HACCP). Dessa personer bor ocksa vidarutbildasi fragor som har
betydelse for riskanalysernas utférande

Kommentar: Utbildningen bor bedrivas externt via kursutbud (HACCP-kurs), "’brevskola”
eller via internet. Kursintyg skall erhallas.

Personen som omfattas av STEG4 kan ocksa hyras in till de arliga genomgangarna.

STEG5
Arlig &terkommande utbildning av STEG 2 omfattande minimum 1 timma.

Dokumentationen av utbildningen skall innehalla:
Namn

Amne

Datum

Utbildningstid

Utbildare

Sign av ansvarig efter genomfoérd utbildning
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