Fiskbranschens Vagledning )
KAPITEL 10

SPECIFIKA KRAV FILETERING OCH BEREDNING

INLEDNING

| arbetet med att faststélla kontrollpunkter vid enskilda produktionssteg kommer detta kapitel att ge
exempel pa potentiellafaror och brister. Har ges ocksa tekniska rad som kan anvandas for att
utveckla kontrollmétningen och korrigerande atgarder. Vid varje steg listas endast de faror och
brister som kan férvantas dyka upp eller kontrolleras just dér.

Det & emellertid inte m&jligt att inom omradet for denna vagledning ge detaljer om gransvarden,
Overvakning, dokumentation eller verifikation for varje steg eftersom de &r specifikafér varje fara
och felaktighet.

Som tydligt framgar av denna végledning &r inférandet av grundlaggande delar av
Grundfoérutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att tillverkaren
med rimlig sakerhet kan uppréatthalla nodvandig kvalitet, ssmmanséttning, mérkning och kontroller
rorande livsmedel sskerhet.

Generellt ar beredning av farsk, fryst eller passerad fisk varierande i bearbetningsgrad.

Vanligen presenteras féarsk och fryst fisk som rensad, filéad eller passerad for distribution till
butiker och storhushdll eller som révaratill industrin. For den sistndmnda &r beredningen oftast ett
mellansteg fore tillverkning av mer foradlade produkter (t ex rokt fisk, konserverad fisk, fryst
panerad fisk). Traditionella metoder ar oftast att féredrai tillverkningen. Modern

livsmedel steknologi kan emellertid ha en stor betydelse for att fa langre hdllbarhetstid hos
produkter. Trots komplexiteten i en sarskild process ér det utférandet av varje enskilt steg i
tillverkningen som bestammer kvaliteten pa produkten. Som poangterasi denna vagledning ar
inférandet av 1ampliga steg i ravarukontrollen och HACCP- principer viktiga for att garantera att
nodvandig kvalitet, ssmmanséttning och angivna bestammelser i tillampliga standarder och
specifikationer upprétthalls och att livsmedel ssakerheten kontrolleras.

1. BEREDNING AV FENFISK
De hygieniska forhallandena och det tekniska utférandet nér fisk tas upp &r stort sett desamma
oberoende av tankt andamal (direkt produktion eller fortsatt bearbetning). Variationer kan dock

finnas beroende pa hur den farska fisken skall anvandas. Anvandningsomradena kan vara hel, filéad
eller kotletter/stekar.

Mottagning av ravara, farsk och fryst fisk (Tillverkning steg 1)

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, livskraftiga parasiter, toxiner, kemikalier
(inkl medicineringsrester) och kontaktsmitta

Potentiella

Kvalitetsavvikelser: forruttnelse, parasiter, kontaktsmitta

Tekniska rad:

o for rdvarakan produktspecifikationer innehalla foljande kontroller:
- utseende, lukt, konsistens etc.;
- indikation paforruttnel se och/eller kontaminering, t ex TVBN, histamin,
tungmetaller, bekampningsmedel srester, nitrater etc.;
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- mikrobiologiska analyser speciellt pA mellanlagrad ravara, for att forhindra

toxinbildning;

- frammande foremdl;

- fysiska egenskaper somt ex storlek;

- art homogentest.

e utbildning i artidentifikation som 6verensstammer med produktspecifikation skall gestill
fiskhanterare och annan personal for att garantera sakerheten painkommande fisk dér det
finns skrivna protokoll. Tank sarskilt pa mottagning och sortering av fiskarter som kan
innebararisk for biotoxiner som ciguatoxin fran tropiska och subtropiska revfiskar eller
histamin fran scombroidfiskar €ller parasiter;

e uthildning i sensorisk bedomning till fiskhanterare och annan personal for att garantera att
ravarans livsmedel skvalitet ar lamplig.

e ravarasom behover rensas vid ankomsten till fabriken skall rensas noggrant utan onodig
dréjsmal och hanteras forsiktigt for att undvika kontaminering (se kap 6 - Tvéttning och
rensning);

o fisk skareturneras om det ar kant att den innehdller skadliga, forruttnande eller frammande
substanser som inte kan reduceras eller elimineras till en acceptabel niva genom normal
sortering €eller tillverkning;

e information om fangstplats.

Sensorisk bedémning

Basta séttet att konstatera farskhet eller forstérel se hos fisk & genom sensorisk bedémning. Det ar
lampligast att anvanda de for fisk accepterade sensoriska kriterierna och att sortera bort fisk som
inte dverensstdmmer med tillamplig Codex standard. Som exempel, farsk vitfisk anses oacceptabel
nar den visar foljande karakteristika:

Hud/slem matt, bleka farger med gulbrunt prickigt slem

Ogon konkava, mjdlkiga, ingunkna, missfargade

Galar grébruna eller bleka, gult mjolkigt slam, tjocka eller levrade
L ukt kottet luktar ammoniak, surt, sulfid, track, ruttet, harsket

Kylférvaring

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, scombrotoxin
Potentiella
kvalitetsavvikelser: forruttnelse, yttre skador

Tekniska rad:

o fisk maste omedelbart stéllasi kyl;

e temperatureni kylen skall varamellan 0° - + 4°C;

e kylrummet skall vara utrustat med en kalibrerad termometer. Termometer med skrivare
rekommenderas,

e FIFU-system (forst in/forst ut) for att garantera farskheten;
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o fisken skall forvarasi tunnalager och omgiven av is eller en blandning av vatten och is fore
produktion;
o fisken skall lagras pa ett sétt som forhindrar stora hdgar eller 6verfulla boxar;
e om nodvandigt safyll pAmerais pafisken eller sank temperaturen.

Frysforvaring

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, toxiner, livskraftiga parasiter
Potentiella
kvalitetsavvikelser: uttorkning, harskning, lagre naringsvarde

Tekniska rad:

o frysanlaggningen skall hallaen temperatur pé fisken lika med eller lagre &n -18'C och med
minimal a temperaturvariationer;

o frydagret skall vara utrustat med en kalibrerad termometer. Termometer med skrivare
rekommenderas,

e system for lagerrotation skall finnas och upprétthallas;

e produkten skall vara glaserad och/eller forpackad for att forhindra uttorkning;

e fisk skall kasseras om den har sddanafel som inte kan reduceras eller eliminerastill en
godtagbar niva genom bearbetning. En utvardering skall goras for att faststélla de kritiska
kontrollpunkterna och DAP- planen modifieras;

e for avdddning av skadliga parasiter skall frystemperatur och frysforvaringstid registreras
och avlasas. Kombinerat med god inventariekontroll kan man garanteratillracklig
frysforvaring.

Upptining

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, scombrotoxin
Potentiella

kvalitetsavvikelser: forruttnelse

Tekniska rad:

e upptiningsmetod skall klart definieras och visatid och temperatur for tiningen, &ven
anvandandet av temperaturmétare och placering av méatutrustning skall definieras. Tid- och
temperatur schema skall tydligt visas. Val av upptiningsmetod skall goras med hansyn till
tjocklek och likformigheten i varan.

e upptiningstid och temperatur skall véljas utifran att man har kontroll dver utvecklingen av

mikroorganismer och histaminer, sarskilt nar det galler motstandskraftiga patogener eller

tydlig lukt eller smak som indikerar forruttnel se eller harskning;

nar vatten anvands som upptiningsmedium skall det vara av dricksvattenkvalitet;

om vattnet dtercirkuleras skall man se upp med bildandet av mikroorganismer;

nér vatten anvands maste cirkulationen varatillracklig for en jamn upptining;

tining skall skei kylrum eller avbrytas vid en karntemperatur pa -2°C. Y ttemperaturen pa

fisken bor inte 6verstiga 10°C.

e var sarskilt noggrann med att kontrollera kondens och dropp. Effektiv dranering maste
finnas;

o efter upptining skall fisken genast till tillverkning eller kyl och forvaras nollgradigt;

e upptiningsschemat skall Gvervakas palampligt sétt och korrigeras om nodvandigt.
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Tvattning och rensning

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, biotoxiner, scombrotoxin
Potentiella
kvalitetsavvikelser: narvaro av inédlvor, blamarken, dalig smak, skarfel

Tekniska rad:

e rensningen anses avdutad nér tarmsystemet och inre organ & avlagsnade;
e tillgang till rent havsvatten eller kranvatten av dricksvattenkvalitet for tvatt av:
- helfisk, for att ta bort skrép och reducera bakteriehalten fore rensning;
- rensad fisk, for att ta bort blod och indvor fran bukhalan;
- ytan pafisken, for att fa bort |6safjal;
- rensutrustningen, for att minimera ansamling av slem, blod och avfall;

e Dberoende pa produktflddet pa baten eller i fabriken och efter faststalld uppehdllstid skall det
finnas temperaturstyrning for kontroll av histamin eller nagot annat fel. Den rensade fisken
skall rinnaav ochisasvé dller kylasi rena behdllare och lagras pa sarskilt anvisade platser i
fabriken;

e separatalagringsplatser maste finnas for rom, mjolke och lever om de tas tillvara for senare
anvandning.

Filétering, skinndragning, trimning och genomlysning

Potentiella faror: livskraftiga parasiter, mikrobiologiska patogener, scombrotoxin,
benrester

Potentiella

kvalitetsavvikelser: parasiter, benrester, oonskat innehall (skinn, skal etc.), forruttnelse

Tekniska rad:

o fOr s snabbt genomflode som majligt, bor filé - och |ljusbordslinje utformas sa att processen
sker ssmmanhangande for att undvika stopp eller fartsdnkningar och borttagande av avfall;
e tillgang till rent havsvatten eller kranvatten av dricksvattenkvalitet for spolning av:
- fisk for filétering eller styckning, (sérskilt filé som blivit skinnad);
- filéer efter filétering, skinndragning eller putsning for att tabort alarester av
blod, skinn eller indlvor;
- filéutrustning och redskap for att minimera ansamling av slem-, blod-, eller
avfal;
- filéer som marknadsfors som benfria skall kontrolleras och putsas med [ampliga
verktyg for att klara Codex standard 6 och 7 eller annan kravd specifikation;

e trimning av skinnfri filé skall utforas av utbildad personal i en [amplig lokal med
belysningsbord. Detta ar en brateknik for kontroll av parasiter och skall alltid anvandas nar
det géller blandade fisksorter;

e trimningsbordet skall regelbundet avspolas for att minimera risken fér mikrobiol ogisk
fororening pa kontaktytor och intorkning av fiskrester beroende pavarmen fran lampan;
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o efter man faststallt kritisk grans for uppehdllstid och det finns temperaturstyrning for
kontroll av histamin eller ndgon annan felaktighet, skall fiskfiléernaisas va eller kylasi
rengjorda behdllare, skyddas fran uttorkning och lagras palamplig platsi fabriken.

2. FRAMSTALLNING AV VAKUUM FORPACKAD FISK

Vagning

Potentiella faror: inga

Potentiella

kvalitetsavvikelser: felaktig nettovikt

Tekniska rad:

e regelbunden kalibrering av vagen.

Forpackning med vakuum

Potentiella faror: tillforda mikrobiologiska patogener och fysisk kontaminering (metall)
Potentiella
kvalitetsavvikelser: tillford forruttnelse

Teknisk beskrivning:

Till vilken grad hallbarhetstiden kan forlangas genom vakuum beror pé fisksortens fettinnehall,
ingdende bakteriehalt, forpackningsmaterial och sist men inte minst lagringstemperatur.

e rdatt vakuum och forpackning;
e inget fiskkott i svetsfogen,
o forpackningsmaterialet skall kontrolleras fore anvandandet for att garantera att det &r fritt
fran skador eller kontaminering;
e att dutférpackning ar oskadad skall regelbundet kontrolleras av upplérd personal for att
sékerstédlla att rutinerna vid forpackningsmaskinen &r rétt;
o efter fordutning skall vakuumpackade produkter forsiktigt och skyndsamt l1&ggasi
kyllager;
o kontrollera att ratt vakuum har uppnatts och att fordutningarna ar intakta.

Etikettering

Potentiella faror: inga
Potentiella
kvalitetsavvikelser: felaktig etikett

Tekniska rad:

o fore fastséttande maste etiketterna verifieras sd att all redovisad information svarar mot
lagstiftningskrav for etikettering av konsumentpackade.

e i mangafal & det mdjligt att mérka om felaktig etiketterade produkter. En utvardering
maste goras for att faststdlla orsakernatill den fel aktiga markningen.
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Metalldetektion

Potentiella faror: metallférekomst
Potentiella
kvalitetsavvikelser: inga

Tekniska rad:

e et &r viktigt att banhastigheten & anpassad till sdker (optimal) funktion;

e rutinen maste finnas om understkning och hantering av bortstétta produkter likva som
orsaken till bortstGtandet;

o metalldetektorn maste kalibreras regelbundet mot en kand standard for att garantera
korrekthet.

3. PRODUKTION AV FRY ST FISK
Detta kapitel handlar om att uttka produktionen av farsk fisk med ytterligare steg, sarskilt gallande

produktion av fryst fisk.

Infrysningsprocess

Potentiella faror: livskraftiga parasiter
Potentiella
kvalitetsavvikelser: vavnadsforstorelse, dalig lukt, frysskador

Teknisk beskrivning:

o fiskprodukten maste frysas sa snabbt som méjligt. Langsam hantering orsakar
temperaturhojning, kvalitetsforsamring och forkortad hallbarhet beroende patillvaxt av
mikroorganismers icke 6nskvarda kemiska reaktioner;

e tid- och temperaturstyrning for frysen skall installeras med hansyn tagen till frysutrustning

och kapacitet; naturliga egenskaper hos fiskprodukten som vérmeledning, tjocklek, form och

temperatur samt produktionsvolymer for att sékerstéllatillrackligt snabb infrysning;
fiskprodukter som fryses bor vara sa likformiga som majligt;

tillverkningen skall vara kopplad till fryskapaciteten;

frysta produkter skall till frys sa snabbt som mojligt

karntemperaturen i den frystafisken skall kontrolleras och dokumenteras regel bundet;

regelbundna kontroller skall goras fér att garantera korrekt fryshantering;

noggrann dokumentation av frysprocessen skall finnas;

for avdodning av skadliga parasiter skall automatisk avlasning av frystemperatur och frystid

kombinerat med god lagerinventering garanteratillrackligt kall hantering.

Glasering

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener

Potentiella

kvalitetsavvikelser: pafoljande uttorkning, felaktig nettovikt
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Tekniska rad:

e glasering av fisk &r rétt utford da hela ytan ar tackt med ett lager isskikt utan nagra
exponerade ytor som kan utséttas for frysbranna;

e omtillsatser finns med i vattnet skall man forsékra sig om rétt koncentration och
tillamplighet enligt produktspecifikation;

e produktdeklarationen skall innehallainformation om glaseringsmangd, eller s maste man
ha kontrollistor som visar nettovikten;

e dar sdar lampligt skall kontroll ske sa att spraydysor inte & igensatta;

e vid vattenbadsglasering &r det viktigt att regel bundet byta ut glaseringsvétskan for att
minimera bakterietillvaxt och uppbyggnad av fiskprotein, vilket kan verka hammande pa
infrysningsprocessen.

4. BEREDNING AV FISKFARS
Detta kapitel beskriver hur man dkar utbytet vid beredning av farsk fisk (fére malning), beredning

av fryst fisk (efter malning) och ytterligare produktionssteg som kan hanféras till fiskférsberedning.

Mekanisk urbening

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, biotoxiner, scombrotoxiner, fysisk
nedsmutsning (metall, ben, gummi fran avskiljningsband et c)

Potentiella

kvalitetsavvikelser: felaktig urbening, forruttnelse, ndrvaro av trasiga ben, parasiter

Tekniska rad:

separatorn skall matasi en jamt tak;

ljusbord rekommenderas for fisk med hog belastning av parasiter;

delar av fisk eller filéer skall matas pa maskin sa att snittytan berdr den perforerade ytan;

fisk skall matasin i maskinen i en storlek som kan hanteras;

for att dlippa tidsddande maskininstallningar och kvalitetsvariationer pa fiskfarsen, skall

man hallaisér olikadelar och sorter sa att produktion av separata batcher noggrant kan

planeras,

o halstorleken pa perforeringsytan liksom presstycket paramaterialet skall anpassastill
Onskade egenskaper hos slutprodukten;

e det separerade restmaterialet skall noggrant tas bort fére nésta processteg;

¢ regelbunden temperaturkontroll skall garantera att ingen temperaturhéjning forekommer.

Tvatt av fiskfars

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener och scombrotoxin
Potentiella
kvalitetsavvikelser: dalig farg, dalig textur, vattnig

Teknisk beskrivning:

¢ vid behov tvéttas fiskféarsen och anpassas till den dnskade produkten;
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e omrorning under tvétten maste ske med storsta forsiktighet, men farsen skall hallas s mjuk
sa att man slipper onddig separation vilken kan paverka utfallet;

e dentvéttade farsen bor delvis avvattnas genom roterande silar eller centrifugeras och
dérefter pressastill lamplig vattenhalt.

e beroende pa eventuell slutanvandning skall den avvattnade farsen antingen filtreras eller
emulgeras,

e var nogamed att filtrerad fars forvarasi kyla;

o spillvattnet skall gatill avloppsrening.

Blandning med tillsatser och ingredienser

Potentiella faror: kontaktsmitta, icke godkanda tillsatser och/eller ingredienser
Potentiella
kvalitetsavvikelser: kontaktsmitta, felaktig anvandning av tillsatser

Tekniska rad:

e ingredienser och/eller tillsatser skavarablandadei rétt proportioner sa att dnskvard
sensorisk kvalitet erhdlles;

o tillsatserna skall 6verrensstdmma med kraven i livsmedelslagstiftningens krav for
livsmedel still satser;

o fiskfarsprodukten skall packas och frysas genast efter beredning. Om produkten inte fryses
eller anvands direkt maste den kylas.

Paketering

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener
Potentiella

kvalitetsavvikelser: efterfoljande uttorkning, forruttnelse

Tekniska rad:

o fOrpackningsmaterialet skall vararent, oskadat, slitstarkt, |ampligt for &ndamalet och
livsmedel sgodként;

e packningen gors pa ett sétt som minimerar risken fér kontaminering och forruttnel se;

e produkternaskall hdlaréatt standard for etikettering och vikt.
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5. FORPACKNING, ETIKETTER OCH INGREDIENSER

Mottagningskontroll av forpackningsmaterial, etiketter och ingredienser

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, kemisk- och fysisk kontaminering
Potentiella
kvalitetsavvikelser: fel beskrivning

Teknisk beskrivning:

e endast ingredienser, forpackningsmaterial och etiketter som dverrensstammer med
tillverkarens specifikation skall tasin i anlaggningen;

e ingredienser och forpackningsmaterial som inte & livsmedel sgodkénda skall undersokas och
returneras till mottagningskontrollen.

Lagring av forpackningsmaterial, etiketter och ingredienser

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, kemisk- och fysisk kontaminering
Potentiella
kvalitetsavvikelser: avsaknad av kvalitetsspecifikationer pa forpackningsmaterial och

ingredienser
Tekniska rad:

ingredienser och férpackningar skall lagrasi rétt temperatur och fuktighet;

systematisk lagerrotation skall upprétthallas sa att material inte blir for gammalt;
ingredienser och forpackningar maste hallas tskilda for undvikande av kontaminering;
felaktigaingredienser eller forpackningsmaterial far e anvandas.

6. TILLVERKNING MED FRY ST SURIMI
Fryst surimi & en livsmedelsingrediens bestadende av fiskprotein som erhallits genom upprepad

tvattning och avvattning av fiskfars. Fryst surimi blandas vanligen med andra ingredienser och
bearbetas ytterligare till surimibaserade produkter typ crab-sticks.
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