Avdeling: Dokumentnavn:
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Utarbeidet av: Godkjent a: Dato: Revidert: PR IM AJ*’E REN
HACCP gruppe Johan Bjerga 07.07.09 156.05.2020

HACCP

2. Nedskjeering gris

2.1 Flytskjema nedskjaering gris side 1

1. Hengebane helslakt og _ ' Evt. merking risiko lapp. Slakt pa gulv i bilen ved

4 . . A = skanning ekstern levering / slakt som faller ned ved av lossing.
Svaberprgver: Tot. Kim og e.coli. Stikkprever E lavarandar | Ewt. synlige forurensninger. |
{ /
2. 2.1 Uttak indrefilet og E Mottakskontroll: Ved hver levering.
yd skanning Prima gris, Visuell kontroll og temp. maling.
2. 2.2Indrefilet renskjeering skanning skrottlapp, o ' '
fjerning av patter

Baklabber / Ordinaere bein, kat. 3 avfall

A\ V4
3. 3.1 Saging | F
3. 3.2 Hele stykningsdetaljer \]/
dirokia pakking 4. Hele stykningsdetaljer pa
transportband
b 5. 5.1 Utbeining 9. 9.1 Sorteringskjott i
5. 5.2 Stykningsdetaljer " - Kar / Kar
direkte i bison / =

Bison | V
med sekk jl - 9. 9.2 Standardisering av sortering
. 6. Svor, fett og kjott pa

ved kverning

5. 5.3 Bein pa transport- transportband
band og videre i kar e V.
\ Kontinuerlig fettméaling. Kalibrering fett maler
etter plan.
7. Finstykking, YV
trimmin - -
- 9 9. 9.3 Standardisering av sortering
Temp. kontroll: Kontinuerlig kontroll ved blandin
prod. lokale. | kjgttvare hver dag. 9
Lokalet maks 12 °C. Kjgtt maks 7 ™
oc Y ;
’ X } Evt. salt
8. Avsvoring, skinning [ 3 _—

9. 9.4 Metalldetektor N2 til

nedkjgling

Kont. metalldetektor f
Se prosedyre. {

\

f Tot. Kim, koliforme og e.coli

[ COz*+N: Vefj corrvag daglig. Patogene manedlig.

| pakking _——,

1 g >
) ) Corr vac pakking.
| Emballasje :L Kont. Rest Oz. Se
e A\ AV - prosedvre.
L@Eiis:;wj% 10. Porsjonering, pakking, vakuumering, corvac,

, dyptrekk og merking i Primakasser, bigbox,
i Etikett }/ 7 bison |

Forklaringsngkkel:

s == Révare

Prosesstrinn : B
Pragveuttak i tilsetning

‘v

Side lav2
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6.1 Flytskjema nedskjaering gris side 2

11. Ferdigvarelager (Maks 4 °C, maks 21
dager, avhengig av pakkemetode!)

12. 12.1 Hurtigfrys (Ca. — 25 °C)

/

12. 12.2 Temming av frysekasser i bison

12. 12.3 Fryselager (Min — 18 °C, maks 1 ar)

v

13. Utekspedering (Maks 4 °C i ferskvarer, min — 18 °C i frysevarer)

Flytdiagram er bekreftet: 15.05 2020
For HACCP-gruppa: Johan Bjerga
/Egidijus Mockus

Side 2av 2
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Avdeling: Dokumentnavn:
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HACCP | .
Utarbeidet av: Godkjent av: Dato: Revidert: _)
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4. Nedskjeering purke
4.1 Flytskjema nedskjzering purke
. 1. Hengebane helslakt { Evt. merking risiko lapp. Slakt pa gulv i bilen ved
b | levering / slakt som faller ned ved av lossing. Evt.
Mottakskontroll: Ved hver levering. : \l/ ! synlige forurensninger.
Visuell kontroll og temp. maling. | . i . A\,
g temp 9 2. Uttak indrefilet, skanning,
fjerne skrottlapp
Nedskjsering pa storfe linje \L Nedskjaering pa gris linje
3. 3.1 Skanning og fjerning skrott lapp 4. 4.1 Saging

Y

3. 3.2 Forsaging

N

V

4. 4.2 Stykningsdetaljer pa band

Bison l

med sekk |

3. 3.3 Nedskjzering ved bukk/stasjon

v

4. 4.3 Skjzrebord/stasjoner | Vemag \
N ] vogn/ l
: 3. 3.4 Finstykking kar/
Hvite kar l prima
i s \/ 4. 4.4 Finstvkkina I | kasse
3. 3.5 Biffer/fileter pa -
transportband til biffbord. Bein, kat. 3 4. 4.5 Sorteringskjett i kar, andre
Sorteringskjott i hvite kar avfall detaljer i vemagvogn/primakasser
Tot. Kim, koliforme og e.coli ut fra plan —
> /
o . . iar i Temp. kontroll: Kontinuerlig kontroll
6. 6.1 Standardisering av sortering ved kverning 5. Detalje'r til | i, lckale. | Kigtvarestoin, 1 garg
4 a\'/SVOI'In-g e er_ L pr. uke. Lokalet maks 12 °C. Kjgtt
N tl direkte til pakking maks 7 °C
nedkigling 6. 6.2 Standardisering av sortering ved blanding
i i 7 V.
/ Indrefilet renskjeering
Extalt e ;st iidstaicior ( COz + N2 ved corr vac og pakking
e eta { :
pakking ) Emballasje
=+ / \/ V V , - G
: . M - Z \ Corr vac pakking
Kont. metalldetektor 7. Porsjonering, veiing, pakking, Kasse J Kont. Rest O Sé
Se prosedyre. vakuumering, corvac, dyptrekk og S ewewese—"" . o
- (—} prosedyre.
merking < Etikett | -

N\

8.

Ferdigvarelager (Maks 4 °C, maks 21

dager, avhengig av pakkemetode!)

N4

9. Hurtigfrys /fryselager (Min— 18 °C,

maks 1 ar)

\4

10. Utekspedering (Maks 4 °C i ferskvarer, min — 18 °C i frysevarer)

Flytdiagram er bekreftet: 15.05.2020
av HACCP-gruppa

Forklaringsngkkel:

— 7

Proveuttak ; Réva_re
tilsetning

Prosesstrinn

i

Sidelav1l
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PRIMAJ/EREN

5. Nedskjeering fersk smafe

5.1 Flytskjema nedskjaring fersk smafe

(

\ synlige forurensninger.

Evt. merking risiko lapp. Slakt pa gulv i bilen ved
levering / slakt som faller ned ved av lossing. Evt.

1. Mottak helslakt, hengebane

dag av interne slakt. Eksterne slakt prave

Svaberprgver: Tot. Kim og e.coli hver 14

tatt etter bransjeoverenskomsten.

Wﬁ/

v

2. Skanning og fjerning skrottlapper

Mottakskontroll ved hver levering. Visuell

kontroll. Temp. Méaling og kontroll fraktbrev.

v

Grovsaging

v

4. Delingssag, forpart
avfall
5. Uttak SRM | Emballasje, |
| kasse og 1
N\ \/, Fett til frys | efikett
e = A
6. Stykking : ;
Temp. kontroll: Kontinuerlig kontroll ' Ordinaere bein, kat. 3 avfall
prod. lokale. | kjgttvare min. 1 gang 4
pr. dag4°LokaIet maks 12°C. Kjat ~ 7. Utbeining 8. Sortering i stalvema
maks 7 °C
\ A\ ?( ) L o
3. 3.1 Hele stykningsdetaljer i 9. Evt. mellomlager (Maks 4 °C) 7 ;/Li%l;rgzasj:Ite'sr;nir,;eg::i:rﬂng,
grabox
7 \ —
8. 8.4 Evt 8. 8.1 Standardisering av
! .4 Evt. : ;
3. 3.2 Hele stykningsdetaljer, Corr vac veiing sorterinaer ved kvernina
sveping i fryseplast. pakking. Kont. o 4
(1 bison til frys, evt. irest 0z, 98 - 8. 8.2 Stalvema fra kvemn til
; prosedyre. pakking
utekspederina) VA 4 blander
, ) 10. Pakking og merking M
Bison, bisonsekk, Ean;:lfgje’ : (Vakuumering, corvac, fersk / frys) < 8. 83 St"emdardisering a'v
fryseplast, etikett stikett at i : \ sorteringer ved blanding
\ R ——F ) 7 -

\,

COz+ N2 ved corr vac pakking j

manedlig.

Tot. Kim, koliforme og
e.coli daglig. Patogene

12. Evt. hurtigfrys

(Min — 25 °C. minimum over natt)

11.

Ferdigvarelager (Maks 4 °C, 6-18
dager, avhengig av pakkemetode)

13. Fryselager (Min— 18 C.
Maks 1.5 ar)

v

frysevarer)

14. Utekspedering (Maks 4 °C i ferskvarer, min — 18 °C i

Flytskjiema bekreftet av
Haccp gruppe: 15.05.2020

Forklaringsngkkel:

Révare
tilsetning

‘W’ Proveuttak

Prima Jaeren AS | Naeringsvegen 27 | 4365 Neerbo | 517986 00 | www.prima.as
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PRIMAJ/EREN

7. Nedskjeering frossen smafe,

Sau og Lam

7.1 Flytskjema nedskjaring frossen smafe, Sau og Lam

Visuell kontroll og kontroll fraktbrev.

1. Mottak frossen vare %
\l( ( Evt. merking risiko lapp. Synlige forurensninger. i
77— Y .
— 2. Avemballering og Inn // Y 2
‘ o slusing ren sone 2 | Egen kasse for risiko. Skjeeres i egen
\|/ t varestrgm. |
Maks | 3. Grovsaging
1,5 tfra | o /
| \I/ | Emballasje,
sieg . | kasse og
tom. 6 | 4. Delmgs\ls/agj fgtpar? , Skett
Sk il 2 S e
5. Delingssag 2 Evt. uttak SRM. SRM, kat 1 avfall
V

6. Hele stykningsdetaljer i bison

6.1 Mellom-
lager frys

| Emballasje, |
|

| kasse og
| i

etikett |

-

e
| CO2+ Nz ved |

i corr vac pakking |

\/ v

A4

\I:

Bison, bisonsekk, !

og, etikett |

):

>

N
7.Tining til evt. utbeining temp max
10°C. Kontrollerer overflatetemp(logg)

Ordineere bein,

4 > kat. 3 avfall
8. Fjerning av skrottlapp, \
Hixeining Fett til frys
A4

9. Sortering i stalvema

I~

Tot. Kim, koliforme og

v

10. Porsjonering, pakking og
merking (vakuumering, corr vac,

e.coli daglig. Patogene
manedlig.

A
8. 8.1 Stykningsdeler, renskjeering, svoremaskin,
9.9.4 Evt. terninakutter til pakkina
veiing og Y
pakking til 9. 9.1 Standardisering av sorteringer ved kverning
sortering
—— A e‘ Fettmaler |

9. 9.2 Stalvema. fra kvern til blander
1

v

fersk/frys) L ) . ;
\ 9. 9.3 Standardisering av sorteringer ved blanding, fettmaling
N
11. Utekspedering (Maks 12. Ferdigvarelager/fryselager (Maks 4 °C, 6-18
4 °C, ferskvare/Min.. - Corr vac dager, ferskvarer/Min. -18 °C, frysevarer,

18 °C frysevare)

pakking. Kont.
Rest O2. Se
prosedyre.

maks 1,5 ar)

Forklaringsnekkel:

Prosesstrinn

av HACCP-gruppa

Flytdiagram er bekreftet: 15.05.2020

et s

Révare
tilsetning

sy

Proveuttak
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