Fiskbranschens Vagledning )

TILLVERKNING AV FRYSTA PANERADE/INBAKADE
FISKPRODUKTER

INLEDNING

| arbetet med att faststélla kontroll punkter vid enskilda produktionssteg kommer detta kapitel
att ge exempel pa potentiellafaror och kvalitetsavvikelser. Har ges ocksa tekniska rad som
kan anvandas for att utveckla kontrollméatningen och korrigerande dtgérder. Vid varje steg
listas endast de faror och kvalitetsavvikel ser som kan férvantas dyka upp eller kontrolleras
just dar. Det & emellertid inte mojligt att inom omradet for denna vagledning att ge detaljer
om gransvarden, dvervakning, dokumentation eller verifikation for varje steg eftersom de &r
specifika for varje fara och kvalitetsavvikel se.

Som tydligt framgar av denna véagledning &r inforandet av grundlggande delar av
Grundforutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentligafor att
tillverkaren med rimlig sikerhet kan uppratthalla nodvandig kvalitet, sammanséttning,
markning och kontroller rorande livsmedel ssékerhet.

Generellt & beredning av panerad fisk varierande i bearbetningsgrad.

Vanligen presenteras panerad fisk som fryst panerad eller fryst panerad och forstekt.
Traditionella metoder &r oftast att foredrai tillverkningen. Trots komplexiteten i en sérskild
process &r det utforandet av varje enskilt steg i tillverkningen som bestammer kvaliteten pa
produkten. Som poangterasi denna handbok &r inforandet av 1ampliga steg i ravarukontrollen
och HACCP -s principer viktiga for att garantera att den nédvandiga kvalitén och
sammansattningen upprétthalls samt att livsmedel ssakerheten kontrolleras.

1. MOTTAGNING AV RAVAROR OCH INGREDIENSER

Ravaror

Potentiella faror: kemisk kontamination, frammande féremal, mikrobiologiska
patogener

Potentiella frysbranna, ojdmnheter, vatten- och luftfickor,

kvalitetsavvikelser:
Tekniska rad:

temperaturen ska méatas pa allainkommande partier och registreras.
emballaget ska kontrolleras.

bilarna ska kontrolleras med avseende pa hygien och renlighet.
temperaturskrivare bor anvandasi bilen.

prover skatas ut for kontroll av ev. felaktigheter
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Ingredienser

Potentiella faror: kemisk- eller mikrobiologisk kontaminering, fraimmande féremal,
allergener
Potentiella fargskillnader, trasigt emballage, smuts

kvalitetsavvikelser:
Tekniska rad:

e emballaget ska kontrolleras att det &r helt.
e prover skaeventuellt tas ut for kontroll
o specifikation skall ange eventuell férekomst av allergener

Forpackningsmaterial
Potentiella faror frammande foremal
Potentiella fel pa emballaget

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad

e forpackningsmaterialet ska vararent och avsett att anvandastill livsmedel

2. LAGRING AV RAMATERIAL, FORPACKNINGAR OCH
FORPACKNINGSMATERIAL

Ravaror
Potentiella faror: kemisk och mikrobiologisk kontamination
Potentiella forpackningsmaterial avvikande, frammande foremal, oregelbundna

kvalitetsavvikelser: block
Tekniska rad:

all fryst ravara skaforvaras vid —18°C eller kallare under rena och hygieniska former
frysutrymmet ska vara utrustat med en dataloger for kontinuerlig temperaturmatning
FIFU principen skatillampas, dvs. forst-in-forst-ut

fisk som g ar godkand for anvandning ska spéarras eller forvaras pa avsedd plats

Ingredienser

Potentiella faror: kemisk eller biokemisk och mikrobiologisk kontamination
Potentiella Fargavvikelser, smuts, sand

kvalitetsavvikelser:

Tekniska rad:
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KAPITEL 11

o frystaingredienser skaforvarasvid -18°C eller kallare under rena och hygieniska
former

e kyldaingredienser skaforvarasvid +6°C eller kallare under rena och hygieniska
former

e torraingredienser skaforvarastorrt i hdglager under rena och hygieniska former och
skyddas mot insekter/gnagare

o dlt emballage kontrolleras m.a.p. felaktigheter, trasigt emballage byts ut

e FIFU principen (forst in/forst ut) skatillémpas

Forpackningsmaterial

Potentiella faror: frammande foremal
Potentielle missfargning av produkten
kvalitetsavvikelser:

Tekniska rad:

e fdrpackningsmaterial férvaras torrt och skyddat i hoglager

o fOrpackningsmaterial som gar i retur till lagret fran produktion ska dvertackas med
plastfilm for att inte kontamineras

e FIFU principen (forst in/forst ut) skatillampas

Deemballering

Potentiella faror: kontamination genom personal
Potentiella kvarvarande férpackningsmaterial, smuts
kvalitetsavvikelser:

Tekniska rad:

e deemballering ska ske hygieniskt pa avsedd plats

e allt forpackningsmaterial sorteras och forvaras pa avsedd plats

e ev. frammande férema som upptécks, avlagsnas omgaende, tas tillvara och skickastill
leverantGren

3. PRODUKTION AV FISKPRODUKTER

Sagning
Potentiella faror: frammande féremal (metall eller plastdelar fran sag)
Potentiella oregelbundet formade bitar

kvalitetsavvikelser:
Tekniska rad:

e sdgarnaskahdlasi god hygienisk ordning

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning 4
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e sagbladen inspekteras med avseende pa skador samt rengdres och smorjsin vid dagens
slut med livsmedel sgodkand olja
e s3gmassasamlas upp i avsedd behdllare

Formning
Potentiella faror: frammande foremal (metall eller plastdelar fran sag)
Potentiella daligt formade bitar

kvalitetsavvikelser:
Tekniska rad:
o formningsmaskinen ska hdllasi god hygienisk ordning
e bitarna kontrolleras noga med avseende pa utseende och vikt

Panering - Batter

Potentiella faror: mikrobiologisk kontamination i paneringsvatska under lagring eller
vid pumpning av Staph. aeurus
Potentiella otillracklig tackning

kvalitetsavvikelser:
Tekniska rad:

o fisken skavaraval tackt paallasidor
o Overskottet blases bort med ren luft, samlas upp och ateranvands pa ett hygieniskt sétt
e viskositeten och temperaturen av den flytande panaden ska kontrolleras

Panering
Potentiella faror: kontamination av mogel eller mikroorganismer
Potentiella otillracklig tackning

kvalitetsavvikelser:
Tekniska rad:

skorpmjolet skall floda fritt och fyllas pa kontinuerligt

skorpmjolet skatacka fisken véa runt om

Overskottet blases bort med ren luft, samlas upp och ateranvands pa ett hygieniskt sétt
vikten kontrolleras sa att proportionerna stammer mellan fisk och panering

Forstekning

Potentiella faror: ej troligt

Potentiella Harsken olja, otillracklig stekning, 16s panering, branda bitar
kvalitetsavvikelser:

Tekniska rad:
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e oljanskahdlla180°C
o fisken skagaigenom fritdsen enligt angiven tid pa receptet
e oljan bytsvid behov, da den morknar eller dadet blir manga eller vadigt svarta
skorpmjolsrester
e kontamination map allergener fran tidigare produktion ska beaktas

Infrysning
Potentiella faror: Frammande foremal
Potentiella Otillracklig frysning som leder till att bitarna fryser ihop eller till

kvalitetsavvikelser:  frysens vagg, slitageskador pa panering
Tekniska rad:

e produkterna ska s& snabbt som méjligt frysas ner till =18°C eller kallare

Packning och Etikettering

Potentiella faror: kontamination av personal, frammande féremal

Potentiella under eller dvervikt, daligt forslutning, felaktig eller missvisande
kvalitetsavvikelser: ~ markning

Tekniska rad:

o paketering ska ske omgaende efter infrysning och under hygieniska former

o forpackningarna ska kontrolleras regelbundet med avseende pa vikt, temp och
utseende samt passera metalldetektor

e forpackningarna ska markas ur sparbarhetssynpunkt

Lagring av fardigprodukt

Potentiella faror: ej troligt

Potentiella Smak och konsistensavvikelse beroende pa kvalitetsskillnader,
kvalitetsavvikelser:  frysbréanna, smak av kylutrymmet eller emballaget

Tekniska rad:

e dlaféardigvaror skaférvarasi frysutrymme vid —18°C eller kallare

e frysutrymmet skavaraforsett med flaktar for basta luftcirkulering, det ska aven vara
forsett med en datalogger for kontinuerlig temperaturmétning

e FIFU principen (forst in/forst ut) skatillampas

Transport
Potentiella faror: Inga
Potentiella Inga

kvalitetsavvikelser:
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Tekniska rad:

e godset ska transporteras pa ett sadant sétt att minimum —18°C hallsi en obruten
kylkedja andrafram till slutdestination

e bilarna ska kontrolleras med avseende pa hygien och renlighet och vara forsedda med
registrerande temperaturkontroll.
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