Fiskbranschens Vagledning

KAPITEL 13

TILLVERKNING AV SKALADE RAKOR OCH KRAFTOR | LAKE
SOM KYLVARA

INLEDNING

Skaldjur som rakor och kréftor forstors snabbt och hdllbarheten har, redan da ravaran anlander
till fabriken, reducerats genom den tid och de forhallanden som fangst, bearbetning i tidigare
led och lagring medfdrt. Vidare bearbetning kan inte forbéttra kvaliteten hos den révara som
levereras. Skaldjursfabriker maste darfor vara utformade sa att de kan behandlaravaror utan
drojsmal for att undvika ytterligare kvalitetsforsamring.

Som tydligt framgar av denna végledning &r inférandet av grundléggande delar av
Grundférutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att
tillverkaren med rimlig sakerhet kan uppratthdlla nodvandig kvalitet, sasmmanséttning,
markning och kontroller rorande livsmedel ssékerhet.

Vid produktion av rékor/kréftor i lake, med kokt, skalad och fryst r&vara som utgangspunkt,
bor dessutom foljande specifika krav for rakor/kréftor i lake iakttagas.

BEREDNING AV RAKOR OCH KRAFTOR | LAKE

Mottagning — Ravarukontroll

Potentiella faror: mikrobiologisk tillvéaxt
Potentiella
Kvalitetsavvikelser: osannolikt

Tekniska rad:

e Kontroll av produktens temperatur.
Fryst rdvaraminst -18° C

e Ravaran bor undersokas for att verifiera sundhetsbeskaffenheten.

¢ Organoleptiska karakteristika som utseende, lukt, textur etc.

e Kemiskaindikatorer paforruttnelse och/eller kontamination, t ex TVBN, tungmetaller,
rester av antibiotika etc.

e Mikrobiologiska kriterier

e Frammande dmnen

e Kontrolleraatt produkten & markt med batchnummer och att sparbarheten &r
dokumenterad.

e Kontrollen ska utféras av kompetent personal.

e Endast godkénda leverantorer ska anlitas.
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Kontrollerad upptining

Potentiella faror: mikrobiologisk tillvaxt och kontaminering
Potentiella
Kvalitetsbrister: osannolikt

Tekniska rad:

e Om produkten tinasi vatten skall vattnet vara av dricksvattenkvalitet.

e R&korna/kréftorna skall tinas med hjdp av lampligt utformad utrustning.

V attentemperaturen ska hdllas under +20° C och vattnet far inte ateranvandas.

e Om upptiningstankar anvands maste man halla en konstant tillforsel av drickbart
vatten som har en temperatur av hogst +20° C. Vattnet far inte dteranvandas.

e Fore upptining ska transportforpackningar avlagsnas sa att dessa inte kommer i
kontakt med upptiningsvattnet.

e Det rekommenderas, att skaldjuren skoljs med kallt dricksvatten ndr dessa lamnar
upptiningstanken.

e Nar upptiningsprocessen ar avslutad bor temperaturen i produkten vara ca 0° C.

e Om mantinar i luft ska detta ske med utrustning for kontrollerad styrning av
temperatur/upptining eller i ett speciellt rum med denna utrustning. Processen ska
motsvara upptining i vatten sd som den beskrivits.

e Omedelbart efter upptining ska skaldjuren hdllas standigt kylda genom hela den
foljande processen for att undvika kvalitetsforsamring.

Inspektion efter upptining

Potentiella faror: fysisk kontaminering
Potentiella
Kvalitetsavvikelser: osannolikt

Tekniska rad:

e R&kor/kraftor som kommer pa bandet efter upptining skainspekteras sa att man kan
upptacka frammande foremal eller kvalitetsfel.

e Rakor/kraftor som tinatsi plastpasar inspekteras pa motsvarande st nar pasarna
tommes.

e Det & nodvandigt att undvika fordrdjningar vid inspektionen som kan héja
temperaturen i produkten.

e Personalen maste trénas att identifiera alla kvalitetsférandringar.
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Fyllning och forslutning av burk/hink med réakor/kraftor i lake.
Potentiella faror: kemisk och mikrobiologisk kontaminering

Potentiella
Kvalitetsavvikelser:  kontamination av mikroorganismer, felaktig vikt
Tekniska rad:

e Allaférpackningar skavaraav material som & godkant for livsmedel och ska kunna
ge produkten ett fullgott skydd mot kontaminering eller andra skador under lagring.

e Ett representativt antal tomma forpackningar ska inspekteras fére anvandning vid for
att sdkerstélla att forpackningarna &r rena och felfria

e Allatomforpackningar bor vandas och blésas fore anvandning sa att eventuella
frammande foremal kan blasas ur. Vid behov ska forpackningarna rengoras.

e Under produktionen ska kontrollerna fortsétta kontinuerligt och eventuella felaktiga
forpackningar ska avlagsnas.

e Tomemballage far inte finnas kvar i fyllningslokalen da denna rengores p g arisken
for kontaminering.

e Innan fyllningen paborjas ska sarskilt kontrolleras att det finns " rétt” lakei
ledningarna. V&8 genomtankta och dokumenterade rutiner for blandning och
distribution av lake till fyllningslinjen maste finnas och fdljas rigorost.

e Lakens pH-véarde har stor betydelse for produktens hallbarhet och skainte vara for
hog. Betréffande konserveringsmedel framgar det av Livsmedel sverkets foreskrifter
om livsmedelstillsatser vad som &r till&tet.

e Vid fyllningen ska savé skaldjur som lake ha en temperatur som ligger sdnéra0° C
som mgjligt.

e Fyllningen ska ske pa det séitt som bestamts och fastlagtsi processbeskrivningen.

e Forpackningarna ska fyllas sd att slutprodukten uppfyller géllande lagstiftningskrav
avseende vikt. Noteras bor att invagningsvikten kan behdva justeras beroende pa néar
och var ravaran fangats och hur den behandlats i tidgare led(koktid etc.)

e Handhavande, underhall, regelbunden tillsyn, justering och kalibrering av fylInings-
och férslutningsmaskiner, vagar etc. ska dgnas stor omsorg.

e Fylldaférpackningar ska kontrolleras avseende vikt, produktkvalitet och férslutning.
Dessa kontroller ska utféras och dokumenteras enligt séarskilt uppréttad

provtagningsplan.

Markning och etikettering

Potentiella faror osannolikt
Potentiella felaktig markning
kvalitetsavvikelser

Tekniska rad
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e Varjeforpackning skavaraforsedd med en bestandig mérkning dér all viktig
tillverkningsinformation kan hamtas. Om sa & nodvandigt for att skilja
tillverkningskoden frén annan markning ska den forraforegas av ett L (for ”lot”)

o Fore etikettering ska etiketterna kontrolleras for att sékerstélla att all deklarerad
information uppfyller Livsmedel sverkets foreskrifter om mérkning. Detta géller &ven
fortryckt emballage.

Lagring och distribution av fardig produkt.

Potentiella faror: mikrobiologisk tillvéaxt
Potentiella
Kvalitetsavvikelser: kvalitetsforsamring, forruttnelse

Tekniska rad:
e R&kor och kréftstjartar i 1ake skaforvaras och distribuerasi temperatur sa néra

0° grader C som mgjligt.
e Under distribution bdr max +4° grader C accepteras.
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