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FLODESSCHEMA

3. Saltlake
1. Kottravaror ¢
l —> 4. Lakesaltning

_10. Férpackning/

2. Kyllagring — l T l T l 5 markning
—>

5. Torrsaltning ¢
11. Kyllagring

7. Inpackning/natning/

6. Tumling knytning

8. Varmebehandling

v

9.Nedkylning ~ —

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra ldmpliga satt att tillverka dessa livsmedel
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VARMEBEHANDLADE ELLER RIMMADE HELA BITAR

Viktiga steg i tillverkningen dr virmebehandling och rimning av livsmedel som inte
virmebehandlas. Virmebehandling kan i en HACCP-plan vara det som kallas kritisk
styrpunkt (CCP). CCP:er ska i varje steg dvervakas och journalforas. Ovriga kontroller
behover inte journalforas. Se vidare i del 1 i avsnittet om HACCP.

Det ar alltid viktigt att rdvaran dr av god kvalitet och det innebdr i sin tur att halterna

av skadliga mikroorganismer 4r laga. Hygienen vid slakten av djuren dr mycket viktig.
Temperaturer for kottrévarorna har nedan ar angivna ur hygieniska aspekter. Av

tillverkningstekniska och kvalitetsméssiga skil kan dven ldgre temperaturer 4n angivet,

anvandas for kottravaror i vissa moment.

ARBETSBLAD
1. Kéttravaror » Hog forekomst av odnskade
mikroorganismer
2. Kyllagring » Tillvaxt av odnskade

mikroorganismer vid forvaring i for
hég temperatur

» Foérorening mellan rda och
fardigtillverkade livsmedel

» God kvalitet pa ravaran
» Temperaturkontroll vid ankomst

» Kott far halla hogst +7°C, (garna hogst
+4°C)
» Fett ska inte vara harsket

» Kott och fett far halla hogst +7°C (gdrna
+4°Q)

» Upptining av fryst kott bor ske i kyla
for att hindra tillvaxt av odnskade
mikroorganismer

» Raa livsmedel och fardiga sddana férvaras
atskilda fran varandra i olika kylar eller
atskilt i samma kyl, helst i behallare
med lock eller forpackade pa annat satt.
Wellpappkartonger far aldrig forekomma
i samma kyl som opackade “nakna”
livsmedel

» Visuell kontroll
» Temperaturmatning
» Leverantorsforsakran — kan vara muntlig

» Produktspecifikation fran leverantér, om
behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &r inte
nédvandig

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll

» Kontrollera att kott och andra ravaror inte
lagras for lange

» Visuell kontroll

Om du anvinder metoden varmkottsforddling ar inte temperaturerna for rdvarorna
i arbetsbladet aktuella.

Ovanstaende flodesschema dr ett exempel pa hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra sitt att tillverka samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som foretagare,
anpassa riktlinjerna till den produktion du har.

» Leverantor kontaktas om ravarorna
beddms som undermaéliga

» Lat en fackman se 6ver kylsystemet

» Skaffa fler kylar om behov finns

» Om raa livsmedel och fardiga
livsmedel forvaras tillsammans och
det kan misstankas att férorening
har forekommit kasseras
livsmedlen

tabellen fortsdtter pd néista sida »
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3. Saltlake

4. Lakesaltning
5. Torrsaltning

6. Tumling

7. Inpackning/
natning/ knytning

8.Varmebehandling

9. Nedkylning

» Tillvaxt i senare led av o6nskade
mikroorganismer vid for lag
salthalt

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid fér hog
temperatur

» Senare tillvaxt av odnskade
mikroorganismer pa grund av
saltning under for kort tid

» Férorening fran personal,

utrustning och redskap, framfor allt

fran nalar om saltet injiceras

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid fér hog
temperatur

» Férorening fran utrustning och
redskap

» Férorening fran personal,

arbetsytor, utrustning och redskap

» Overlevnad av odnskade
mikroorganismer vid for lag
temperatur och for kort tid

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer om inte
nedkylningen genomfors korrekt

» Salthalt i lag anpassas efter
insaltningsmetod

» Nytt salt tillsatts sa att saltldsningen haller
ratt koncentration

» Ny saltlake tillverkas vid behov
» Vattnet ska vara av dricksvattenkvalitet

» Hur mycket salt som ska injiceras berdknas
efter metod och livsmedel

» Temperaturkontroll av kylutrymme (hégst
+7°C)

» God reng0ring och god handhygien

» Saltning under tillracklig 1ang tid

» Livsmedlens temperatur far inte dverstiga
+7°C (av tillverkningstekniska skal inte 6ver
+4°C)

» God rengoring och god handhygien

» Upphettning till en kdrntemperatur av
ldgst +68°C i minst 15 sekunder
» Upphettning kan ske till andra

temperaturer som skapar samma
livsmedelssakerhet

» Kylning sker snabbt ner till helst +5°C i kyl

» Kylning till +5°C bér uppnas inom 10-12
timmar for helt kott

» Nar flera kottbitar satts ihop till en kottbit
kyls detta kott ner fran +60°C ner till +8°C
inom 4 timmar
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» Temperaturmatning

» Métning eller kontroll (visuell) att
saltlésningen haller ratt koncentration

» Analys av vatten enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll
» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning

» Tidkontroll

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

» Vatten som bedéms som
undermaligt atgardas. Vid behov
anlitas experthjalp for detta

» Eventuell kontroll av salthalt i
livsmedlen

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur ska ske 1 gang
per ar

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur ska ske 1 gang
per ar

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »



10. Férpackning/
markning

11. Kyllagring

» Férorening av de fardiga
livsmedlen fran material,
forpackningar eller hantering

» Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer om de fardiga
livsmedlen blir for varma

» Felmdrkning av livsmedel

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid férvaring i for
hoég temperatur

» Rengor utrustning efter varje anvandning
» Forvara forpackningar torrt och rent

» Forvara férpackningsmaterial vél skyddat
ndr det inte anvands i tillverkningen

» Fardigt livsmedel far hélla hogst + 8°C
(garna +4°C)

» Vakuumpackning ska ske utan
vakuumslapp

» Se "2.14 Méarkning, sparbarhet och
aterkallelse”
» Vid markning kontrolleras alltid att det

ar ratt livsmedel och att bast fore dag ar
korrekt

» Fardigt livsmedel far halla hogst + 8°C
(gdrna +4°C)

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll
» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen inte
lagras for lange

» GOr om vakuumpackningen

» Att markningen &r korrekt
kontrolleras varje tillverkningsdag.
Mérkningen uppdateras om recept
andras. All méarkning revideras 1
gang per ar

» Om det ar for varmt i kylen anlita
en fackman for dtgdrder
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FLODESSCHEMA

5. Ovrigra révaror och
1. Kottravaror uppvagning av
ingredienser
l —>  3.Hackning = — l
2.Kyllagring | »  6.Blandning —> 7.Fyllning/formning —> 8. Véirmebehandling 10'255;;:;”;"9/
—> 4. Malning — l l
9. Nedkylning 11. Kyllagring

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra ldmpliga satt att tillverka dessa livsmedel
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VARMEBEHANDLAD KORV

Viktigt steg i denna tillverkning ar virmebehandlingen. Den kan i en HACCP-plan
vara det som kallas kritisk styrpunkt (CCP). Om det dr en CCP ska den 6vervakas och
journalféras. Ovriga kontroller behéver inte journalforas. Se vidare i del 1 om HACCP.

Det ar viktigt att ravaran alltid ar av god kvalitet och d4 ar halterna av skadliga
mikroorganismer som regel laga. Hygienen vid slakten av djuren ar mycket viktig.
Temperaturer for kottrévarorna nedan édr angivna ur hygieniska aspekter. Av

tillverkningstekniska och kvalitetsmassiga skil kan dven ldgre temperaturer 4n angivet

ARBETSBLAD
1. Kottravaror » Hog forekomst av odnskade
mikroorganismer
2. Kyllagring » Tillvéxt av odnskade

mikroorganismer vid forvaring i for
hoég temperatur

» Foérorening mellan rda livsmedel och
fardiga produkter

» God kvalitet pa ravaran
» Temperaturkontroll vid ankomst

» Kott och fett bor halla hogst +7°C (gérna
hogst +4°C)

» Fett far inte vara harsket

» Kott och fett far halla hogst +7°C (gdrna hogst
+4°Q)

» Upptining av fryst kott bor ske i kyla for att
hindra tillvéxt av odnskade mikroorganismer

» Raa livsmedel och fardiga sadana forvaras
atskilda fran varandra i olika kylar eller atskilt
i samma kyl, helst i behallare med lock eller
forpackade pa annat satt. Wellpappkartonger
far aldrig forekomma i samma kyl som
opackade "nakna” livsmedel

anvandas i vissa moment.

Om du anvinder metoden varmkottsforddling ar inte temperaturerna for rdvarorna i
arbetsbladet aktuella.

Ovanstaende flodesschema ér ett exempel pa hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra sitt att tillverka samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som foretagare,
anpassa riktlinjerna till det du producerar.

» Visuell kontroll » Leverantor kontaktas om ravarorna
» Temperaturkontroll beddéms som undermaliga

» Leverantorsforsdakran - kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor,
om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror ar
inte nédvandiga

» Temperaturkontroll » Lat en fackman se 6ver kylsystemet
» Tidkontroll

» Kontrollera att kottet och andra
ravaror inte lagras for lange

» Visuell kontroll » Skaffa fler kylar om sa behovs finns
» Om rda och fardiga livsmedel
forvaras tillsammans och det kan
misstankas att fororening har
forekommit kasseras dessa livsmedel

tabellen fortsdtter pd ndista sida »
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3. Hackning
4. Malning

5. Ovriga ravaror och
uppvagning av
ingredienser

6. Blandning

7. Fyllning/formning

8.Varmebehandling

9. Nedkylning

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Férorening fran is eller vatten

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

» Felvdagning av ingredienser

» Forvaxling av ingredienser

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Fororening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Overlevnad av odnskade
mikroorganismer vid for lag
temperatur och for kort tid

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer om inte
nedkylningen genomfors korrekt

» God rengoring och god handhygien

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Da vatten eller is tillsatts som ingrediens ska
det vara av dricksvattenkvalitet

» Recepten f6ljs noga nér alla ingredienser véags

upp
» Mdngder bestams med vag eller volymmatt

» God rengéring och god handhygien

» Fyllning ska ske direkt nar korvmassan ér klar.
Den ska inte lagras

» Utrustningen ska vara vél rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengoring och god handhygien

» Upphettning till en kdrntemperatur av lagst
+68°C i minst 15 sekunder

» Upphettning kan ske till andra temperaturer
som skapar samma livsmedelssdkerhet

» Kylning gors i kyl, men kan ocksa ske genom
vattenbad eller duschning och senare
placering i kyl

» Kylning ska ske fran 60°C ner till +8°C inom
hégst 4 timmar

» Vatten i kontakt med livsmedel ska vara av
dricksvattenkvalitet

» Duschning ska ske skilt fran annan
verksamhet, om det bedéms nodvandigt

» Visuell kontroll

» Analys av vatten enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om
dricksvatten

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Visuell kontroll

» Leverantorsforsakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation - om behov
finns

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur sker 1 gang per ar

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur sker 1 gang per ar

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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10. Férpackning/
markning

11. Kyllagring

» Férorening av korvar fran material,
forpackningar eller hantering

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer om korvarna blir
for varma

» Felméarkning av livsmedel

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid forvaring i for
hég temperatur

» Rengor utrustning efter varje anvandning
» Forvara forpackningar torrt och rent

» Forvara forpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Hall korvar vid hogst +8°C (garna hogst +4°C)
» Vakuumpackning utan vakuumslapp

» Se "2.14 Méarkning, sparbarhet och
aterkallelse”

» Vid méarkning kontrolleras alltid att det ar ratt
livsmedel och att bast fére dag ar korrekt

» Korvar far vara hégst +8°C, (garna hégst +4°C)

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll
» Visuell kontroll

» GOr om vakuumpackningen

» Visuell kontroll » Att markningen ar korrekt
kontrolleras varje tillverkningsdag.
Markningen uppdateras om recept
andras. All markning revideras 1

gang per ar

» Temperaturkontroll

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen
inte lagras for lange

» Om det ar for varmt i kylen; anlita en
fackman for atgarder
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FLODESSCHEMA

1. Kottravaror
l —> 3. Hackning —
2.Kyllagring  —— > 6.Blandning  —> 7.Fyllning/formning ——> 8'F£;€i;|i(2;"9/
A | |
—> 4. Malning — ¢ ¢
9. Fryslagring 10. Kyllagring
5. Ovrigra révaror och

——  uppvagning av
ingredienser

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra ldmpliga satt att tillverka dessa livsmedel
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FARSKKORV

Viktiga steg i den hir tillverkningen ar hygienen och temperaturen i livsmedlen. Om
fardigt livsmedel ska lagras som kylvara ar hillbarheten mycket kort. Endast nigon eller
négra fa dagar. Sddana livsmedel ska mérkas med sista forbrukningsdag. Vanligtvis brukar

inget steg vara det som kallas kritisk styrpunkt (CCP). Kontroller behéver inte journalforas.

Se vidare i del 1 om HACCP.

Att ravaran ar av god kvalitet ar alltid viktigt och innebér att halterna av skadliga
mikroorganismer ar laga. Hygienen vid slakten av djuren ar darfor viktig. Avforing far inte
komma i kontakt med det kott som sedan ska anvéndas till farskkorv. Temperaturer for
kottravarorna hir nedan dr angivna ur hygieniska aspekter. Av tillverkningstekniska och

ARBETSBLAD

1. Kéttravaror » Hog forekomst av odnskade

mikroorganismer

» Ravara av god kvalitet

hégst +4°C)

» Temperaturkontroll vid ankomst
» Kott och fett bor halla hogst +7°C (garna

kvalitetsmassiga skal kan dven ldgre temperaturer 4n de angivna anvandas f6r kottravaror i
vissa moment.

Om du anvinder metoden varmkottsféradling dr inte temperaturerna for ravarorna i
arbetsbladet aktuella.

Ovanstaende flodesschema dr ett exempel pa hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra sdtt att utfora tillverkningen av samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som
foretagare, anpassa riktlinjerna till det som du producerar.

» Leverantor kontaktas om ravarorna
beddms som undermaliga

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning

» Leverantorsforsakran — kan vara muntlig

» Produktspecifikation fran leverantér, om
behov finns

» Provtagning och analys av ravaror ar inte
nddvandiga

2. Kyllagring

3. Hackning
4. Malning

5. Ovriga ravaror och
uppvagning av
ingredienser

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid férvaring i
for hog temperatur

» Férorening fran personal,
arbetsytor, utrustning och
redskap

» FOrorening fran is eller vatten

» Alltfor hog forekomst av
oo6nskade mikroorganismer

» Felvdgning av ingredienser
» Forvaxling av ingredienser

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (gérna
hégst +4°C)

» Upptining av fryst kott bor ske i kyla for att

hindra tillvéxt av o6nskade mikroorganismer

» God rengoring och god handhygien

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Dricksvatten eller is anvands for kylning

» Vatten och is ska vara av dricksvattenkvalitet

» Recepten f6ljs noga nar alla ingredienser véags

upp

» Mdngder bestdams med vag eller volymmatt

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll

» Kontrollera att kottet och andra ravaror
inte lagras for lange

» Visuell kontroll

» Analys av vatten enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om
dricksvatten

» Visuell kontroll
» Leverantorsforsakran — kan vara muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor -
om behov finns

» Lat en fackman se 6ver kylsystemet

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

tabellen fortsdtter pd ndista sida »
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6. Blandning

7. Fylining/ formning

8. Férpackning/
markning

9. Fryslagring

10. Kyllagring

» FOrorening fran personal,
arbetsytor, utrustning och
redskap

» Fororening fran is eller vatten

» Férorening fran personal,
arbetsytor, utrustning och
redskap

» Férorening av de fardiga
livsmedlen frdn material,
forpackningar eller hantering

» Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer om de fardiga
livsmedlen blir for varma

» Felmarkning av livsmedel

» Inga direkta faror

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid férvaring i
for hog temperatur

» God rengoring och god handhygien

» Utrustningen ska vara vél rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Dricksvatten eller is anvands for kylning
» Vatten och is ska vara av dricksvattenkvalitet

» Fyllning ska ske direkt nar korvmassan ar klar.
Den ska inte lagras

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengoring och god handhygien

» Rengor utrustning efter varje anvdandning
» Forvara forpackningar torrt och rent

» Forvara forpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» De fardiga forpackningarna ska markas
med "Korven ska genomstekas helt innan
konsumtion” eller motsvarande text

» Korvar far halla hogst +8°C (garna hogst +4°C)
» Vakuumpackning utan vakuumslapp

» Se "2.14 Markning, sparbarhet och
aterkallelse”

» Vid markning kontrolleras alltid att det ar ratt
livsmedel

» Om den fardiga produkten ska lagras i kyla
ska den markas med sista forbrukningsdag

» Livsmedel fardiga for forséljning far halla
hoégst -18°C

» Korvar far halla hogst +7°C (garna hégst +4°C)
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» Visuell kontroll

» Analys av vatten enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om
dricksvatten

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll
» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen
inte lagras for lange

» Temperaturkontroll

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen
inte lagras for lange

» Nedkylning till ratt temperatur
» GOr om vakuumpackningen

» Att markningen ar korrekt
kontrolleras varje tillverkningsdag.
Markningen uppdateras om recept
andras. All mérkning revideras 1
gang per ar

» Om det ar for varmt i kylen anlita en
fackman for atgarder

» Om det &r for varmt i kylen anlita en
fackman for atgarder



FLODESSCHEMA

5. Ovrigra révaror och

1. Kottravaror uppvagning av
ingredienser
l —> 3. Hackning — l
12. Forpackning/
2. Kyllagring — —> 7. Blandning —> 8. Fyllning/formning —> 9. Syrning/formognad 1. Eftermognad markning
—> 4. Malning — T l T l T l
6. Salt 10. Kallrkning 13. Lagring

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra lampliga satt att tillverka dessa livsmedel
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LUFTTORKAD KORV

Vid tillverkning av salami, spickekorv, kallrokta korvar och andra liknande produkter
méste man ha goda kunskaper om hur man uppnar hog livsmedelssakerhet. Det innebér
att man ska ha utbildning och en val utférd och utvirderad HACCP-plan. Detta arbetsblad
kan dven anvindas till kallrokta livsmedel. Lufttorkning kan kombineras med kallr6kning.

Viktiga parametrar i tillverkningen av lufttorkad korv ér ravara av god kvalitet, syrning/
pH-sdnkning och framfér allt sinkning av vatteninnehéllet genom torkningen i for- och
eftermogning. Ravara av god kvalitet innebér att halterna av skadliga mikroorganismer ar
ldga. Hygienen vid slakten av djuren 4r darfor viktig. Avf6ring far inte komma i kontakt
med det kétt som sedan ska anvindas till lufttorkade livsmedel. Kott som kan vara extra
utsatt for betydande bakteriell belastning pga blod eller kidnsliga slaktmoment ska ocksé
undvikas, till exempel kéttet vid avblodningssticket. Temperaturer for kottravaror nedan
ar angivna ur hygieniska aspekter. Av tillverkningstekniska och kvalitetsmassiga skal kan
dven ldgre temperaturer 4n angivet anvandas for kottrévaror i vissa moment.

Kottet bor inte komma fran stressade djur, ddr kéttet kan bli sa kallat DFD-kott (Dark Firm
Dry - morkt, segt, torrt, giller framfor allt nétkott) eller PSE (pale, soft, exudative — blekt,
mjukt, vitskesldppande, galler framfor allt gris ). Sadant kott har samre hallbarhet och
andra olampliga egenskaper.

En lyckad syrning med riktig pH-sédnkning, ratt vattenavgang vid torkningen under f6r-
och eftermogningen dr forutsattningar for att undvika tillvixt av oonskade bakterier.
Nir livsmedlet ar helt fardigt, sa dor eventuella E. coli (EHEC) - bakterier snabbare i
rumstemperatur dn i kyltemperatur. Se de olika alternativen nedan. Vid rumstemperatur
okar emellertid risken for att fettet hdrsknar, sa av det skilet kan det vara en fordel med
kyllagring. Da tar det lingre tid f6r eventuella E. coli att d6. Hur lange finns det inga
uppgifter om.

Syrningen/pH-sdankningen behover komma igang sa fort som majligt. Det &r en fordel,

att av siakerhetsskal, anvinda startkultur, men syrningen kan ocksa ske med hjalp av

de mj6lksyraorganismer, som finns naturligt i révarorna. Vid naturlig syrning genom
mjolksyrabakterier maste tillverkningen 6vervakas extra noggrant (se vidare under 2.12
“syrning”). Du behover ha ett bra och sikert recept, som du ocksé foljer. Receptet ska vara
skriftligt.

De mitmetoder (pH-métning, vigning, som visar vattenavgang samt sensorisk analys)
som du anvinder méste vara anpassade till de kunskaper du har. Har du inte tillverkat pa

det har sattet tidigare, maste du anvdnda instrument for att géra matningar, kombinerat
med sensorisk analys (lukta, smaka, kdnna, titta). Med mer erfarenhet kan sensorisk analys
pé korv och snittyta utgora en allt storre del av kontrollen, genom att du som erfaren
mathantverkare kdnner konsistens, doft, utseende, smak, snittfasthet. Kombinera detta
med pH-mitning och viktmatning for att bygga upp erfarenhet. For en saker mognad ar
det avgorande att skapa ratt forutsattningar sa att korvarna torkar inifrén kdrnan och ut.

For tillverkning av lufttorkad korv behéver en fullstaindig HACCP-plan goras. Framfor allt
kan syrning/pH-sinkning och vattenavgang vara kritiska styrpunkter (CCP). CCP:er ska
overvakas och journalféras. Ovriga kontroller behdver inte journalforas. Se vidare i del 1
om HACCP.

Ofta siljs de fardiga livsmedlen vakuumforpackade. Med tanke pé att det kan bildas
kondens i samband med packningen bor packade varor férvaras i kyla. Kondensen kan
innebiéra att vattenméngden pé ytor okar sa pass mycket att mikroorganismer kan véxa.

Det ar inte nédvéndigt att direkt analysera vattenaktiviteten (aw), utan det som bestams i
detta sammanhang dr vattenavgéngen, alltsd viktminskningen. Under passiv fas/vilofas

i torkningen, tills fukten jamnats ut helt mellan livsmedel och omgivande luft, kan den
uppmitta relativa luftfuktigheten ge ett rattvist matt for ay-vardet i livsmedlen. Vidare ar
sensorisk analys, pH-métning och vagning bra matmetoder.

Nar ay ar under 0,95 vaxer inte Salmonella spp. och Enterobacteriaceae (pH har da inte
sankts i produkten). pH under 5,5 hindrar Enterobacteriaceae att vixa. Staphylococcus
aureus bildar inte toxin om pH 4r hogst 5,2. pH bor uppna 5,4 inom 30 - 40 timmar (aw
har da inte sankts i produkten). I korvarna har bade pH och ay sdnkts och man far en
kombinationseffekt. Korvarna 4r mikrobiologiskt stabila nér a, dr hogst 0,93 och pH ar
hogst 5,3. Aven andra kombinationer av dessa virden kan skapa samma sikerhet.

Eventuell forekomst av E.coli (EHEC) kan minskas pé foljande satt:

Alternativ 1:

Provtagning och/eller leverantorsforsikran garanterar att ravaran innehéller < 10 CFU
E. coli per gram livsmedel. Hanteringen bor da medfora att halter av E. coli minskar
med minst 1 logenhet (1.0)1. Det kan till exempel uppnés genom torkning och lagring av
livsmedlen i 5 dagar vid 20°C eller 10 dagar vid 15°C.

Alternativ 2:
Révarans kvalitet har inte verifierats. Hanteringen bor da medféra att halter av E. coli

1 Minskning med 1 logenhet innebér att antalet E. coli (EHEC) minskar med en nolla (0), exempelvis, minskning frdn 100 till 10 eller 10 fran 1
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minskar ytterligare. Ett riktvarde kan vara 3 logenheter (3.0)2. Detta kan uppnas genom
torkning och lagring av livsmedlet i drygt tva veckor vid 20°C eller fyra veckor vid 15°C.

Detta ar tva exempel pa hur E. coli kan minskas. Andra metoder, som ger samma resultat,

finns naturligtvis ocksa.

ARBETSBLAD

1. Kéttravara » Hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

2. Kyllagring » Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid férvaring i for
hég temperatur

» Férorening mellan raa livsmedel och

fardiga livsmedel

3. Hackning » Férorening fran personal, arbetsytor,

4. Malning utrustning och redskap

» Férorening fran is eller vatten

2 Minskning med 3 logenheter, exempelvis minskning fran 1000 till 1 eller 10.000 till 10

» God kvalitet pa ravaran

» Temperaturkontroll vid ankomst

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna
hogst +4°C)

» Fett far inte vara harsket

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna
hogst +4°C)

» Upptining av fryst kott bor ske i kyla for att
hindra tillvaxt av oonskade mikroorganismer

» Raa livsmedel och fardiga sadana férvaras
atskilda fran varandra i olika kylar eller skilt &t
i samma kyl, helst i behallare med lock eller
forpackade pa annat satt. Wellpappkartonger
forekommer aldrig i samma kyl som
opackade "nakna” livsmedel

» God rengoring och god handhygien

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Dricksvatten eller is anvands for kylning
» Vatten och is ska vara av dricksvattenkvalitet

» Visuell kontroll
» Temperaturkontroll

» Leverantorsforsakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor,
om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &ar
inte nddvandiga, se inledande text
ovan

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll

» Kontrollera att kottet och andra
ravaror inte lagras for lange

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Analys av vatten enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om
dricksvatten

Ovanstdende flodesschema ar ett exempel pé hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra satt att tillverka samma typ av livsmedel. I sddana fall méste du, som foretagare,
anpassa riktlinjerna till den produktion du har.

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Lat en fackman se 6ver kylsystemet

» Skaffa fler kylar om behov finns

» Om raa livsmedel och fardiga
sadana, forvaras tillsammans och det
kan misstdnkas att fororening har
forekommit kasseras dessa livsmedel

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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5. Qvriga ravaror
och invagning av
ingredienser

6. Salt

7. Blandning

8. Fyllning/ formning

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

» Felvdgning av ingredienser
» Forvaxling av ingredienser
» Se dven 2.12 Syrning

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid for hog
temperatur och for lang tid

» Fororening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Recepten f6ljs noga nar alla ingredienser vags
upp

» Mdngder bestdams med vag eller volymmatt

» Startkultur tillsatts for att hindra tillvaxt
av odnskade mikroorganismer under
syrningen och for att satta igang tillvaxten av
mjolksyrabakterier och ddarigenom sanka pH
under mognaden. Socker bor tillsdttas for att
fa en god tillvéxt av mjolksyrabakterier. Detta
sker enligt tillverkarens anvisningar

» God hantering sa att saltet inte férorenas

» Arbeta snabbt

» Nitrit (om det anvands) tillsatts till massan
genom salt med nitrit, som kan hamma
oonskad tillvaxt (om nitrit inte anvands, se
”2.12 Syrning”)

» Ev. Vattnen ska vara av dricksvattenkvalitet

» Utrustningen ska vara vél rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengéring och god handhygien

» Fylning ska ske direkt nar korvmassan &r klar.
Den ska inte lagras

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengéring och god handhygien

» Visuell kontroll

» Leverantorsforsakran - kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor
—om behov finns

» Kontroll av mangden startkultur
och socker enligt recept eller
tillverkarens rekommendationer

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Dokument 6ver vilka
mjolksyrabakterier som ingar sparas,
som underlag tills korvarna ar klara
och eventuella problem behover
atgardas

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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9. Syrning/
formognad

10. Kallr6kning
11. Eftermognad

12. Forpackning/

markning

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid fér hogt pH
och vid fér ldangsam syrning/ pH-
sankning

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid for h6g aw
(vattenaktivitet) och vid felaktig
eftermogning

» Férorening av korvarna fran material,
forpackningar eller hantering

» Fuktigheten i utrymmet sanks under
syrningen/ pH-séankningen och
eftermognaden, temperaturen kan ocksa
sankas, luften bor cirkulera ndgot. Dessa
faktorer ska anpassas under syrning/
férmogning och eftermogning

» pH mats flera ganger under forsta veckan, for
att se att processen fungerar. Ovanstaende
kan ersdttas om tillverkaren har goda
kunskaper och erfarenhet av tillverkning av
lufttorkade korvar och da anvander andra
kontrollmetoder

» Lampligt vérde vid vdgning som matt
pa vattenavgang torkning kan vara 12
% -viktforlust vid formogningens slut.

Kan variera uppat och nerat pa grund av
fetthalten i livsmedlen

» Se 2.12 Syrning med syrakultur

» Se 8. Syrning/ Férmogning — ovan
» Torkning ska ske i lamplig hastighet

» En kombination av lagt pH och lag aw skapar
sakerhet

» Torkas sd att den totala viktminskningen blir

30 % eller annat lampligt vérde efter receptet.

Kan variera uppat och nerat pa grund av
fetthalten i livsmedlen

» Rengor utrustning efter varje anvdandning
» Forvara forpackningar torrt och rent

» Forvara forpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Kontroll och kunskap genom
erfarenhet

» Kontroll av fuktighet och temperatur

» Kontroll av pH

» Sensorisk analys bor genomféras

» Syrningen/ pH-sé@nkningen ar
vanligtvis klar vid pH 4,9 - 5,3
beroende pa korvtyp.

» Se 8. Syrning/ Férmogning — ovan

» Snabb uttorkning i ytskiktet kan
utgora ett allvarligt mikrobiologiskt
problem, eftersom ytan blir tét och
vatten stangs in i livsmedlet

» For fuktig luft i férhallande till
livsmedlet leder till smoraktigt
ytlager pga bakterietillvéxt, ytan blir
tat och vatten stangs in i livsmedlet

» Se inledningstext

» Visuell kontroll

» Om de olika vardena inte kan
uppnas gors en bedémning om
livsmedlen ska sparas eller kasseras

» Métning av pH sker om behov
finns och kontroll inte kan ske
pa annat satt. Matning av aw ar
inte nddvandigt. Kontroll sker av
viktminskning.

» Se 9. Syrning/ Férmogning- ovan

» Vid felaktig torkning, korrigera
luftfuktigheten

» Métning av pH sker om behov
finns och kontroll inte kan ske
pa annat satt. Matning av aw ar
inte nddvandig. Kontroll sker av
viktminskning.

tabellen fortsdtter pd ndista sida »
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12. Forpackning/
markning

13. Lagring

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer om korvarna blir
for varma

» Felméarkning av livsmedel

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid forvaring i for
hog temperatur och att de tar upp
fukt

» Okad fettharskning under lagring

» Livsmedlet ar sakert om aw ar under 0,89
(behdver inte matas, viktminskningen
kontrolleras)

» Alternativt forvaras livsmedlen i hogst +8°C
(helst hogst +4°C)
» Vakuumpackning utan vakuumslapp

» Se "2.14 Méarkning, sparbarhet och
aterkallelse”

» Vid méarkning kontrolleras alltid att det ar ratt
livsmedel och att bast fére dag ar korrekt

» Kyllagring motverkar fettharskning

» Livsmedlen, som ar forpackade, far halla
hégst +8°C (garna hogst +4°)

» Ibland kan man vakuumpacka livsmedlen for
att undvika att den tar upp fukt eller placera
den pa papper som tar upp fukten

» Kyllagring av livsmedel som inte &r
vakuumpackade &r inte nédvandigt, da
livsmedel med lagt pH och hég vattenavgang
(lagt aw) kan forvaras i rumstemperatur

BRANSCHRIKTLINJER HANTVERKSMASSIG CHARKTILLVERKNING — DEL 3, ARBETSBLAD | 3.4 Lufttorkad korv | Sid 20

» Temperaturkontroll
» Visuell kontroll

» GOr om vakuumpackningen

» Visuell kontroll » Att markningen &r korrekt
kontrolleras varje tillverkningsdag.
Markningen uppdateras om recept
andras. All markning revideras 1

gang per ar

» Temperaturkontroll

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen
inte lagras for lange

» Om det &r for varmt i kylen anlita en
fackman for atgarder



FLODESSCHEMA

3. Saltlake
1. Kottravaror l
l —> 4. lakesaltning ——
I 9. Forpackning/
2. Kyllagring — 6&2%2;[;}25“9/ 8.Eftermognad  —> markning
—>  5.Torrsaltning —— l T l T l
10. Lagring

7. Kallrokning

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra lampliga satt att tillverka dessa livsmedel
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LUFTTORKADE HELA BITAR

Vid tillverkning av lufttorkat kott och andra liknande livsmedel maste man ha goda
kunskaper om hur man uppnar hog livsmedelssakerhet. Det innebér att man ska ha
utbildning och en val utférd och utvarderad HACCP-plan. Detta arbetsblad kan dven
anvindas till kallrokta livsmedel. Lufttorkning kan kombineras med kallrokning. Se dven
faktablad om lufttorkad korv, f6r mer information.

Viktiga parametrar i tillverkningen av lufttorkade hela bitar 4r ravara av god kvalitet,
saltning, och for- och eftermogning. Révara av god kvalitet innebér att halterna av skadliga
mikroorganismer ar laga. En lyckad lufttorkning med for- och eftermogning och ay-
sankning dr en forutsattning for att skapa férhéllanden, som férhindrar o6nskad tillvaxt.
Livsmedlen ska torkas inifran kdrnan och ut. Ju langre tid som livsmedlen torkas under
ratta forhallanden, desto storre blir avdodningen av eventuella skadliga mikroorganismer.
Se inledande text under lufttorkad korv. Under saltutjaimning/formogning i luft och under
eftermogningen &r det viktigt att skapa forhallanden sa att torkningen kan ske inifran
produkternas kérna och ut. Om luftfuktigheten 4r for hog i forhallande till vattenhalten i
produkterna kan en smoraktig yta av bakterier bildas pa produkterna. Om luftfuktigheten
ar for lag i forhallande till vattenhalten i produkterna kommer ytan att torka ut. I bdda
fallen bli produkternas yta vattentat och torkningen avstannar. Vatten som finns kvar i
produkten stings in och kan da leda till oonskad tillvaxt i dem.

Ravara av god kvalitet innebér att halterna av skadliga mikroorganismer ér laga. Hygienen
vid slakten av djuren dr darfor viktig. Avforing far inte komma i kontakt med det kott som

ARBETSBLAD

1. Kottravaror » HOg férekomst av oonskade

mikroorganismer

» God kvalitet pa ravaran

+4°C)
» Fettet far inte vara harsket

» Skar bitarna slata sa att snitt och fickor inte
finns kvar, dar oénskade mikroorganismer

kan samlas

» Temperaturkontroll vid ankomst
» Kottet ska halla hogst +7°C (garna hégst

sedan ska anvandas till lufttorkade livsmedel. K6tt som kan vara extra utsatt for betydande
bakteriell belastning pga blod eller kédnsliga slaktmoment ska ocksa undvikas, till exempel
kottet vid avblodningssticket. Temperaturer for kottravaror hir nedan dr angivna ur
hygieniska aspekter. Av tillverkningstekniska och kvalitetsméssiga skal kan dven lagre
temperaturer dn angivet anvandas for kottravaror i vissa moment.

Du méste ha ett bra och sikert recept, som du foljer. Receptet ska vara skriftligt.

Under torkningen &r det viktigt att kontrollera vattenavgangen i férhallande till farskvikt.
Detta gérs genom vagning. Vid ay hogst 0,91 ar livsmedlet sikert (behover inte matas).
Staphylococcus aureus hindras att bilda toxin och inga bakterier vaxer. Om mégel bildas
under mognadslagringen kan det tillhéra husfloran, vilket inte dr nagot hygieniskt
problem.

Ibland siljs fardiga livsmedel vakuumforpackade. Med tanke pa att det kan bildas kondens
i samband med packningen bor packade varor alltid forvaras i kyla. Kondensen kan
innebiéra att vattenméngden pé den torra ytan okar sa pass mycket att mikroorganismer
kan vaxa. Den faran 6kar ndr livsmedlen skivas och stérre yta utsitts for eventuell kondens.

Ovanstédende flodesschema ar ett exempel pé hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra satt att utfora tillverkningen av samma typ av livsmedel. I sidana fall maste du, som
foretagare, anpassa riktlinjerna till din produktion.

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning

» Leverantorsforsakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor
—-om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &r
inte nddvandiga, se inledande text
under lufttorkad korv

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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2. Kyllagring

3. Saltlake

4. Torrsaltning
5. Lakesaltning

6. Saltutjamning/
formogning

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid forvaring i for
hoég temperatur och for 1ang tid

» Fororening mellan raa livsmedel och
fardigtillverkade

» For 1ag salthalt kan medfora tillvaxt
av odnskade mikroorganismer under
lakesaltningen

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid saltning i for
hoég temperatur

» Senare tillvéxt av odnskade
mikroorganismer pa grund av
saltning under for kort tid

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid fér hog
temperatur, for hog eller for lag
luftfuktighet

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna
hégst +4°C)

» Upptining av fryst kott bor ske i kyla for att
hindra tillvéxt av odnskade mikroorganismer

» Raa livsmedel och fardiga sadana forvaras
atskilda fran varandra i olika kylar eller atskilt
atisamma kyl, helst i behallare med lock eller
forpackade pa annat satt. Wellpappkartonger
forekommer aldrig i samma kyl som
opackade "nakna” livsmedel

» Salthalt i lake anpassas efter insaltningsmetod

» Nytt salt tillsatts sa att saltlosningen haller
ratt koncentration

» Ny saltlake tillverkas vid behov
» Vatten ska vara av dricksvattenkvalitet

» Temperaturkontroll av kylutrymme (hégst
+7°C)

» God rengéring och god handhygien

» Saltning under tillrackligt lang tid

» Sensorisk évervakning av bitarna: temp och
luftfuktighet, anpassas efter hur processen
fortskrider

» Luften bor cirkulera nagot
» Justera klimatet i utrymmet

» Temperaturmatning
» Tidkontroll
» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Salthalt (beraknad)

» Analys av vatten enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter

» Temperaturmatning
» Tidkontroll
» Visuell kontroll

» Kontroll och kunskap kan
anpassas efter den erfarenhet som
foretagaren har, framfor allt galler
den sensoriska bedémningen

» Tillrdcklig vattenavgang genom
att mata viktminskning: min 20 %
efter férmogning. Kan variera uppat
och nerat pa grund av fetthalten i
livsmedlet

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning

» Tidkontroll

» Anpassa temperaturen
» Lat en fackman se 6ver kylsystemet

» Skaffa fler kylar om behov finns

» Om rda livsmedel och fardiga
livsmedel forvaras tillsammans och
det kan misstéankas att férorening
har forekommit kasseras dessa
livsmedel

» Vatten som beddms som
undermaligt atgardas. Vid behov
anlitas experthjalp for detta

» Eventuell kontroll av salthalt i
livsmedlen

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

» Om matvarden enligt recept inte
kan uppnas gors en bedémning om
livsmedlet ska sparas eller kasseras

» Métning av aw ar inte nédvéndig.
Kontroll sker av viktminskning.

tabellen fortsdtter pd ndista sida »
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7. Kallrokning
8. Eftermognad

9. Forpackning/
markning

10. Lagring

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid for hog aw
(vattenaktivitet) och vid for [angsam
eftermogning

» FOrorening av de fardiga livsmedlen
fran material, férpackningar eller
hantering

» Tillvéxt av o6nskade
mikroorganismer

» Felmarkning av livsmedel

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer

» Se 6. Saltutjdamning/férmogning ovan
» Torkning ska ske i lamplig hastighet
» Lagt aw skapar sdkerhet

» Torkas sd att den totala viktminskningen blir
30 % eller annat lampligt vérde efter receptet

» Rengdr utrustning efter varje anvandning
» Forvara férpackningar torrt och rent

» Forvara férpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Livsmedlen &r sakra om aw ar under 0,89
(behdver inte métas, viktminskningen
kontrolleras)

» Alternativt forvaras livsmedlen i hégst +8°C
(helst hogst +4°C)

» Vakuumpackning utan vakuumslapp

» Se "2.14 Markning, sparbarhet och
aterkallelse”

» Vid markningen kontrolleras alltid att det &r
ratt livsmedel och att bast fére dag ar korrekt

» Kyllagring motverkar fettharskning

» Livsmedlen, som ar forpackade, far halla
hogst +8°C (gdrna hogst +4°)

» Ibland kan man vakuumpacka livsmedel for
att undvika att den tar upp fukt eller placera
den pa papper som tar upp fukten

» Kyllagring av livsmedel som inte ar
vakuumpackade dr inte nddvandigt, da
livsmedel med hog vattenavgang (lagt aw)
kan férvaras i rumstemperatur
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» Se 6. Saltutjamning/férmogning
ovan

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll
» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen
inte lagras for lange

» Om matvarden enligt recept inte
kan uppnas gors en bedémning om
livsmedlen ska sparas eller kasseras

» Matning av aw dr inte nédvandigt.
Kontroll sker av viktminskning.

» GOr om vakuumpackningen

» Att markningen ar korrekt
kontrolleras varje tillverkningsdag.
Markningen uppdateras om recept
andras. All mérkning revideras 1
gang per ar

» Om det &r for varmt i kylen anlita en
fackman for atgarder



FLODESSCHEMA

1. Kottravaror

l

2. Kyllagring —> 4.Hackning/malning —> 6. Blandning —> 7. Fyllning/formning

A B

5. Ovriga ravaror
<«— ochuppvdgning av
ingredienser

3. Vérmebehandling
ingredienser

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra lampliga satt att tillverka dessa livsmedel

. . 10. Forpackning/
8. Varmebehandling markning
9. Kylning 11. Kyllagring
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LEVERKORV OCH LEVERPASTE)

Virmebehandling dr ett viktigt steg i tillverkningen av leverkorv och leverpastej. Detta
steg kan i en HACCP-plan vara det som kallas kritisk styrpunkt (CCP). I sa fall ska det
6vervakas och journalféras. Andra kontroller behéver inte journalféras. Se vidare i del 1
om HACCP. Dessa livsmedel kan innehalla ingredienser, som koétt, fett, 16k, kryddor mm.
Upphettning kan ske till minst +72°C och detta behover inte kopplas till en tid.

Ravara av god kvalitet ar alltid viktigt och innebdr att halterna av skadliga
mikroorganismer i rdvaran dr laga. Hygienen vid slakten av djuren ér darfor viktig.

ARBETSBLAD

1. Kéttravaror

2. Kyllagring

3. Varmebehandling
ingredienser

» Hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid forvaring i for
hog temperatur

» Férorening mellan raa livsmedel och
fardiga livsmedel

» Fororening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» God kvalitet pa ravaran

» Temperaturkontroll vid ankomst

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna
hogst +4°C)

» Fettet far inte vara harsket

» Lever far halla hogst +3°C

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (gérna
hégst +4°C)
» Lever far halla hogst +3°C

» Upptining av fryst kétt bor ske i kyla for att
hindra tillvaxt av odnskade mikroorganismer

» Raa livsmedel och fardiga livsmedel forvaras
atskilda fran varandra i olika kylar eller
atskilt ati samma kyl, helst i behallare
med lock eller férpackade pa annat satt.
Wellpappkartonger forekommer aldrig i
samma kyl som opackade "nakna” livsmedel

» God rengéring och god handhygien

» Visuell kontroll
» Temperaturmatning
» Leverantorsforsakran — kan vara muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor -
om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &r inte
nodvandiga

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll

» Kontrollera att kottet och andra ravaror
inte lagras for lange

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

Om du anvinder metoden varmkottsféradling 4r inte temperaturerna for ravarorna i
arbetsbladet aktuella.

Ovanstédende flodesschema ar ett exempel pé hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra satt att utfora tillverkningen av samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som
foretagare, anpassa riktlinjerna till din produktion.

» Leverantoren kontaktas
om ravarorna bedéms som
undermaliga

» Lat en fackman se Over
kylsystemet

» Skaffa fler kylar om behov finns

» Om raa livsmedel och fardiga
livsmedel férvaras tillsammans
och det kan misstankas att
férorening har férekommit
kasseras dessa livsmedel

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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4. Hackning/
malning/
finfordelning

5. Ovriga ravaror och
uppvagning av
ingredienser

6. Blandning

7. Fyllning

8.Varmebehandling

9. Kylning

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

» Felvdgning av ingredienser

» Forvaxling av ingredienser

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Fororening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Overlevnad av odnskade
mikroorganismer vid for lag
temperatur

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer om inte
nedkylningen genomfors korrekt

» God rengdring och god handhygien

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Recepten féljs noga nar alla ingredienser
vags upp
» Mdngder bestdams med vag eller volymmatt

» God rengéring och god handhygien

» Fyllning ska ske direkt nar smeten ar klar.
Den ska inte lagras

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengéring och god handhygien

» Upphettning till en kdrntemperatur av lagst
+72°C eller @nnu hellre +74°C

» Upphettning kan ske till andra temperaturer
som skapar samma livsmedelssdkerhet

» Kylning sker fran +60°C ner till +8°Cinom
hégst 4 timmar

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll
» Leverantorsforsakran — kan vara muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor -
om behov finns

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning

» Andra kontroller kan ske, som
temperatur och tid i ugn. Kontroll maste
tidigare ha skett, som visar pa att detta
ger den livsmedelssakerhet som behdvs

» Temperaturmatning

» Andra kontroller kan ske, som
temperatur och tid i ugn. Kontroll maste
tidigare ha skett, som visar pa att detta
ger den livsmedelssakerhet som behdvs

» Leverantor kontaktas om
ravarorna bedéms som
undermaliga

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

tabellen fortsdtter pd ndista sida »
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10. Forpackning/ » Férorening av livsmedlen fran » Rengor forpackningsmaskinen efter varje » Visuell kontroll
markning material, forpackningar eller anvandning

hantering » Forvara férpackningar torrt och rent

» Forvara forpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Tillvéxt av odnskade » Hall livsmedlen vid hogst +8°C (gdrna hogst » Temperaturkontroll » GOr om vakuumpackningen
mikroorganismer om korvarna blir +4°C) » Visuell kontroll
forvarma » Vakuumpackning utan vakuumslipp
» Felmarkning av livsmedel » Se "2.14 Markning, sparbarhet och » Visuell kontroll » Att markningen ar korrekt foljs
aterkallelse” kontrolleras varje tillverknings-
» Vid markningen kontrolleras alltid att det &r dag. Markningen uppdateras om
ratt livsmedel och att bést fore dag ar korrekt recept andras. All markning revi-

deras 1 gang per ar

11. Kyllagring » Tillvéxt av odnskade » Livsmedlen bor halla hégst +8°C (gédrna » Temperaturkontroll » Om det ar for varmt i kylen anlita
mikroorganismer vid férvaring i for hogst +4°C) » Kontrollera att de fardiga livsmedlen en fackman for atgarder
hdg temperatur inte lagras for lange
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FLODESSCHEMA

1. Kottravaror 6. Blod

l '

2. Kyllagring —> 4.Hackning/malning —> 7.Blandning —> 8. Fyllning/formning

Lo : :

5. Ovriga ravaror . .
<«— ochuppvgning av 10. Kylning 12. Kyllagring

ingredienser

11. Forpackning/

9. Vérmebehandling markning

3. Vérmebehandling
ingredienser

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra lampliga satt att tillverka dessa livsmedel
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BLODKORV

Viktiga steg i denna tillverkning ar virmebehandlingen. Det steget kan i en HACCP-plan
vara det som kallas kritisk styrpunkt (CCP). I sa fall ska det 6vervakas och journalforas.
Andra kontroller behéver inte journalféras. Se vidare i del 1 om HACCP. Dessa livsmedel

mikroorganismer ar laga. Hygienen vid slakten av djuren ar darfor viktig.

Ovanstéende flodesschema ér ett exempel pa hur tillverkningen kan ga till. Det finns ofta
andra sdtt att utfora tillverkningen av samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som

kan innehalla ingredienser, som koétt, fett, 16k, kryddor mm. Upphettning kan ske till minst
+72°C och detta behover inte kopplas till en tid.

Ravara av god kvalitet ar alltid viktigt och innebdr att halterna av skadliga

ARBETSBLAD

1. Kéttravaror » Hog forekomst av odnskade

mikroorganismer

» God kvalitet pa ravaran

» Temperaturkontroll vid ankomst

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna
hégst +4°C)

» Fettet far inte vara harsket

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid férvaring i for
hég temperatur

2. Kyllagring » Kott och fett ska halla hogst +7°C (géarna
hogst +4°C)
» Upptining av fryst kott bor ske i kyla for att

hindra tillvaxt av odnskade mikroorganismer

» Fororening mellan rda livsmedel och
fardiga produkter

» Réa och fardiga livsmedel forvaras atskilda
fran varandra i olika kylar eller atskilt at i
samma kyl, helst i behallare med lock eller
forpackade pd annat satt. Wellpappkartonger
forekommer aldrig i samma kyl som
opackade "nakna” livsmedel

3. Varmebehandling
avingredienser

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» God rengdring och god handhygien

4.Hackning/ malning = » Férorening fran personal, arbetsytor,

utrustning och redskap

» God rengoring och god handhygien

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Visuell kontroll
» Temperaturmatning

» Leverantorsforsakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor
—om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &ar
inte nédvandiga

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll

» Kontrollera att kottet och andra
ravaror inte lagras for lange

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

foretagare, anpassa riktlinjerna till den produktion du har.

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Lat en fackman se 6ver kylsystemet

» Skaffa fler kylar om behov finns

» Om raa livsmedel och fardiga
sadana forvaras tillsammans och
det kan misstéankas att férorening
har férekommit, kasseras dessa
livsmedel

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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5. Ovriga ravaror och
uppvagning av
ingredienser

6.Blod

7. Blandning

8. Fyllning/ formning

9. Varmebehandling

10. Kylning

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

» Felvdgning av ingredienser
» Forvaxling av ingredienser

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer i blod

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid for hog
temperatur

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Fororening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Overlevnad av odnskade
mikroorganismer vid for lag
temperatur

» Tillvaxt av odnskade
mikroorganismer vid for hog
temperatur och for lang tid

» Recepten foljs noga nér alla ingredienser véags
upp
» Mdngder bestams med vag eller volymmatt

» Temperaturkontroll vid ankomst

» Blodet haller sig 2 — 4 dagari 1°C

» Blod ska forvaras i hogst +3°C

» Fruset eller torkat blod kan anvandas

» God rengoring och god handhygien

» Fyllning ska ske direkt nar korvmassan ar klar.
Den ska inte lagras

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengoring och god handhygien

» Upphettning till en kdrntemperatur av +72°C

» Upphettning kan ske till andra temperaturer
som skapar samma livsmedelssdkerhet

» Kylning sker fran +60°C ner till +8°C inom
hogst 4 timmar

» Visuell kontroll

» Leverantorsforsdakran — kan vara

muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor

—om behov finns

» Temperaturkontroll

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Kontakt med leverantér om
resultaten ar otillfredsstallande

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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11. Forpackning/ » Férorening av korvarna frdn material, = » Rengor férpackningsmaskinen efter varje » Visuell kontroll
markning forpackningar eller hantering anvdndning

» Forvara férpackningar torrt och rent

» Forvara férpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Tillvéxt av odnskade » Hall livsmedlen vid hégst +8°C (gdrna hogst » Temperaturkontroll » Gor om vakuumpackningen
mikroorganismer om livsmedlen blir +4°C) » Visuell kontroll
forvarma » Vakuumpackning utan vakuumslipp
» Felmarkning av livsmedel » Se "2.14 Markning, sparbarhet och » Visuell kontroll » Att markningen ar korrekt
aterkallelse” kontrolleras varje tillverkningsdag.
» Vid markningen kontrolleras alltid att det &r Mérkningen uppdateras om recept
ratt livsmedel och att bést fore dag ar korrekt andras. All mérkning revideras 1

gang per ar

12. Kyllagring » Tillvéxt av odnskade » Livsmedlen fér halla hogst +8°C (gdrna hogst = » Temperaturkontroll » Om det ar for varmt i kylen anlita en
mikroorganismer vid férvaring i for +4°Q) » Kontrollera att de fardiga livsmedlen fackman for dtgarder
hdg temperatur inte lagras for linge
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FLODESSCHEMA

1. Kottravaror

l

2. Kyllagring —> 4.Hackning/malning —> 6. Blandning —> 7.Fylning/formning —> 8. Varmebehandling 10:Forpacknlna/

markning

b T ! l

5. Ovriga ravaror
<«— ochuppvdgning av 9. Kylning 11. Kyllagring
ingredienser

3. Vérmebehandling
ingredienser

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra lampliga satt att tillverka dessa livsmedel
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SYLTOR OCH LIKNANDE LIVSMEDEL AV FINFORDELAT KOTT

Viktigt i denna tillverkning dr virmebehandlingen. Det steget kan i en HACCP-plan vara Om du anvénder metoden varmkottsforadling ar inte temperaturerna for ravarorna i
det som kallas kritisk styrpunkt (CCP). I sé fall ska det 6vervakas och journalféras. Andra arbetsbladet aktuella.

kontroller beh&ver inte journalféras. Se vidare i del 1 om HACCP. Dessa livsmedel kan
innehalla ingredienser, som kott, fett, 16k, kryddor mm. Upphettning kan ske till minst
+72°C och detta behover inte kopplas till en tid.

Ovanstédende flodesschema ar ett exempel pé hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra satt att utfora tillverkningen av samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som
foretagare, anpassa riktlinjerna till den produktion du har.

Ravara av god kvalitet ar alltid viktigt och innebdr att halterna av skadliga
mikroorganismer ér laga. Hygienen vid slakten av djuren ar dérfor viktig.

ARBETSBLAD

1. Kéttravaror

2. Kyllagring

3. Varmebehandling
avingredienser

» Hog forekomst av odnskade » God kvalitet pa ravaran » Visuell kontroll » Leverantor kontaktas om ravarorna
mikroorganismer » Temperaturkontroll vid ankomst » Temperaturmétning beddms som undermaliga
» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna » Leverantorsforsdkran — kan vara
hégst +4°C) muntlig
» Fettet far inte vara héarsket » Produktspecifikation fran leverantor

—om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &ar
inte nédvandiga

» Tillvaxt av odnskade » Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna » Temperaturkontroll » Lat en fackman se 6ver kylsystemet
mikroorganismer vid férvaring i for hogst +4°C) » Tidkontroll
hGg temperatur » Upptining av fryst kétt bor ske i kyla for att » Kontrollera att kottet och andra
hindra tillvaxt av o6nskade mikroorganismer révaror inte lagras for linge
» Foérorening mellan raa livsmedel och | » Raa livsmedel och fardiga sadana forvaras » Visuell kontroll » Skaffa fler kylar om behov finns
fardiga produkter atskilda fran varandra i olika kylar eller atskilt » Om rda livsmedel och fardiga
atisamma kyl, helst i behdllare med lock eller sadana forvaras tillsammans och det
forpackade pa annat satt. Wellpappkartonger kan missténkas att férorening har
forekommer aldrig i samma kyl som férekommit kasseras dessa livsmedel

opackade "nakna” livsmedel

» Férorening fran personal, arbetsytor, = » God rengéring och god handhygien » Visuell kontroll
utrustning och redskap

tabellen fortsdtter pd ndista sida »
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4. Malning/
finfordelning

5. Ovriga ravaror och
uppvagning av
ingredienser

6. Blandning

7. Fyllning/ formning

8.Varmebehandling

9. Kylning

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Fororening fran is eller vatten

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

» Felvdgning av ingredienser

» Forvaxling av ingredienser

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Férorening fran personal, arbetsytor,
utrustning och redskap

» Overlevnad av oénskade
mikroorganismer vid for lag
temperatur

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid for hog
temperatur och fér lang tid

» God rengdring och god handhygien

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» Dricksvatten eller is anvands for kylning
» Vatten och is ska vara av dricksvattenkvalitet

» Gelatin som anvdnds bereds enligt
tillverkarens anvisningar

» Recepten foljs noga nér alla ingredienser vags
upp
» Mdngder bestdams med vag eller volymmatt

» Gelatin ska beredas efter leverantérens
anvisningar

» God rengoring och god handhygien

» Fyllning ska ske direkt nar smeten &r klar. Den
ska inte lagras

» Utrustningen ska vara val rengjord, fri fran
rost, inga rester av kemikalier

» God rengdring och god handhygien

» Upphettning till en kdrntemperatur av +72°C

» Upphettning kan ske till andra temperaturer
som skapar samma livsmedelssdkerhet

» Kylning sker fran +60°C ner till +8°Cinom
hégst 4 timmar
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» Visuell kontroll

» Analys av vatten enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om
dricksvatten

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Visuell kontroll

» Leverantorsforsakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor
—om behov finns

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

» Kontroll av att termometern visar
ratt temperatur 1 gang per ar

» Temperaturmatning
» Tidkontroll

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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10. Forpackning/
markning

11. Kyllagring

» Fororening av livsmedlen fran
material, forpackningar eller
hantering

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer om livsmedlen blir
for varma

» Felmarkning av livsmedel

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid forvaring i for
hoég temperatur

» Rengor forpackningsmaskinen efter varje
anvandning

» Forvara férpackningar torrt och rent

» Forvara férpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Hall livsmedlen vid hégst +8°C (garna hogst
+4°C)
» Vakuumpackning utan vakuumslapp

» Se "2.14 Markning, sparbarhet och
aterkallelse”

» Vid méarkningen kontrolleras alltid att det ar
ratt livsmedel och att bast fére dag ar korrekt

» Livsmedlen bor halla hogst +8°C (garna hogst
+4°C)

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll
» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Temperaturkontroll

» Kontrollera att de fardiga livsmedlen
inte lagras for lange

» Gor om vakuumpackningen

» Att markningen ar korrekt
kontrolleras varje tillverkningsdag.
Markningen uppdateras om recept
andras. All mérkning revideras 1
gang per ar

» Om det &r for varmt i kylen; anlita en
fackman for atgarder
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FLODESSCHEMA

3. Ovriga ravaror
1. Kdttravaror och uppvdgning av
ingredienser

l l

2.Kyllaging ~ —> 4.Malning/formning —> 5. Forpackning/

mérkning —> 7. Infrysning

l

11. Fryslagring

Flodesschemat ar ett exempel och det kan finnas
andra lampliga satt att tillverka dessa livsmedel
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BURGARE OCH FARSBIFFAR

Viktiga steg i tillverkningen ar hygienen och temperaturen i livsmedlen. Om de firdiga
produkterna ska lagras som kylvara ar hallbarheten mycket kort: Endast nagon eller nagra
fa dagar. Ett sadant livsmedel ska ocksa markas med sista forbrukningsdag. Inget steg i
denna verksamhet dr i en HACCP-plan det som kallas kritisk styrpunkt (CCP). Kontroller

behover inte journalféras. Se vidare i del 1 om HACCP.

mikroorganismer ar laga. Hygienen vid slakten av djuren ar dérfor viktig. Avféring far inte
komma i kontakt med det kott som sedan ska anvandas till kottfarsprodukter.

Ovanstédende flodesschema ar ett exempel pé hur tillverkningen kan gé till. Det finns ofta
andra satt att utfora tillverkningen av samma typ av livsmedel. I sddana fall maste du, som

foretagare, anpassa riktlinjerna till den produktion du har.

Ravara av god kvalitet ar alltid viktigt och innebdr att halterna av skadliga

ARBETSBLAD

1. Kéttravaror » Hog forekomst av odnskade

mikroorganismer

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer vid férvaring i for
hég temperatur

2. Kyllagring

» Fororening mellan rda livsmedel och
fardiga produkter

» Alltfor hog forekomst av odnskade
mikroorganismer

3. Ovriga ravaror och
uppvagning av

ingredienser » Felvdgning av ingredienser

» Forvaxling av ingredienser

» God kvalitet pa ravaran
» Temperaturkontroll vid ankomst

» Kottet ska halla hogst +7°C (gdrna hogst
+4°C)

» Kott och fett ska halla hogst +7°C (garna
hogst +4°C)

» Upptining av fryst kott bor ske i kyla for att
hindra tillvaxt av odnskade mikroorganismer

» Raa livsmedel och fardiga sadana férvaras
atskilda fran varandra i olika kylar eller atskilt
atisamma kyl, helst i behallare med lock eller
forpackade pd annat satt. Wellpappkartonger
forekommer aldrig i samma kyl som
opackade "nakna” livsmedel

» Recepten foljs noga nér alla ingredienser véags
upp.
» Mangder bestams med vag eller volymmatt

» Visuell kontroll
» Temperaturmatning

» Leveransforsakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor
—om behov finns

» Provtagning och analys av ravaror &ar
inte nédvandiga

» Temperaturkontroll
» Tidkontroll

» Kontrollera att kottet och andra
ravaror inte lagras for lange

» Visuell kontroll

» Visuell kontroll

» Leverantorsforsdakran — kan vara
muntlig

» Produktspecifikation fran leverantor
—om behov finns

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

» Lat en fackman se 6ver kylsystemet

» Skaffa fler kylar om behov finns

» Om raa och féardiga livsmedel
forvaras tillsammans och det
kan misstdnkas att fororening
har férekommit, kasseras dessa
livsmedel

» Leverantor kontaktas om ravarorna
bedéms som undermaliga

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »

BRANSCHRIKTLINJER HANTVERKSMASSIG CHARKTILLVERKNING — DEL 3, ARBETSBLAD | 3.9 Burgare och farsbiffar | Sid 38



4. Malning/ formning  » Férorening fran personal, arbetsytor, = » Arbeta snabbt » Visuell kontroll

utrustning och redskap » God rengdring och god handhygien
» Fororening fran is eller vatten

5.Forpackning/ » Fororening av livsmedlen fran » Rengor forpackningsmaskinen efter varje » Visuell kontroll
markning material, forpackningar eller anvandning
hantering » Forvara férpackningar torrt och rent

» Forvara forpackningsmaterial val skyddat nar
det inte anvands i tillverkningen

» Tillvaxt av oOnskade » Hall livsmedlen vid hogst +8°C (garna hogst » Temperaturkontroll » GOr om vakuumpackningen
mikroorganismer om livsmedlen blir +4°Q) » Visuell kontroll
fér varma » Vakuumpackning utan vakuumslapp
» Felméarkning av livsmedel » Se "2.14 Méarkning, sparbarhet och » Visuell kontroll » Att markningen &r korrekt
aterkallelse” kontrolleras varje tillverkningsdag.
» Vid mérkningen kontrolleras alltid att det ar Mérkningen uppdateras om recept
ratt livsmedel och att bast fore dag &r korrekt andras. All mérkning revideras 1

gang per ar

6. Infrysning » Inga direkta faror » Infrysning bor ske snabbt » Temperaturkontroll » Om det ar for varmt i frysen anlita en
fackman for atgarder

7. Fryslagring » Inga direkta faror » Livsmedel som &r fardiga for forsaljning far » Temperaturkontroll » Om det &r for varmt i frysen anlita en

halla hogst -18°C » Kontrollera att de fardiga livsmedlen =~ fackman for atgarder
inte lagras for lange
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