Fiskbranschens Vagledning )
KAPITEL 2

DEFINITIONER

Definitioner & endast medtagna som har anslutning till denna branschvagledning

GRUNDFORUTSATTNINGAR - KAPITEL 3

God hygienpraxis (GHP) Rutin/rutiner relaterade till hygieniska forhdlanden som
livsmedelfdretagaren infort och tillampar for att uppfylla
kraven i grundforutsattningarna.

Grundforutsattningar Krav i livsmedelslagstiftningen pa de hygieniska
forhallanden som skall radavid all livsmedel shantering.

DEFINITIONER HACCP - KAPITEL 5

Avvikelse Oftérmaga att klara en kritisk grans.

Fara (halsofara) En mikrobiologisk, kemisk, allergen eller fysikalisk faktor
i, eller egenskap hos, livsmedel med potential att orsaka
héd sovadliga effekter.

Faroanalys Insamling och vérdering av information om faror och
forhallanden som gor att faror uppkommer, for att avgora
om farorna & avgoérande for livsmedel ssékerhet och som
darfor skall beaktasi HACCP-planen.

Flodesschema En systematisk presentation av steg i processenn eller
funktioner i produktionen eller beredningen av en viss
livsmedel sprodukt.

HACCP Ett system som identifierar, beddmer och styr faror som &

viktiga for livsmedel ssakerhet.

HACCP-plan Ett dokument som utarbetatsi 6verensstammel se med
principernafor HACCP for att s8kerstélla styrning over
faror som &r viktiga for livsmedel ssakerhet i den del av
livsmedel skedjan som ar aktuell.

Korrigerande atgard En &tgard som skall vidtas nar dvervakningen av en CCP
visar att den inte ar styrd.

Kritisk grans Ett kriterium som skiljer det acceptabla fran det oacceptabla.
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Kritisk styrpunkt (CCP)

Revidering

Risk

Validering

Verifiering

Ett steg vid vilket styrning kan inf6ras och & nédvandigt
for att forebygga eller undanrdja en fara for
livsmedel ssikerhet eller reducera den till acceptabel niva

De &erkommande éndringar av en HACCP-plan som
utfors nar vasentliga foréndringar skett i processen eller i
produkten, nér ny for planen relevant vetenskaplig kunskap
tillkommit eller nér styrningen éver en CCP forlorats och
inte kan aterstéllas.

Sannolikheten for en hél sostérning och styrkan hos denna
stérning som ett resultat av exponering for en farai ett
livsmedel.

En bedémning av om HACCP-planen &r andamalsenlig,
d.v.s. ger den sékralivsmedel om den tillampas.

Att med hjélp av olika metoder och tillvagagangssétt, tester
och andra utvérderingar utbver 6vervakning bedéma
overensstammel sen med HACCP-planen.

DEFINITIONER FARSK, FRY ST FISK SAMT FISKFARS - KAPITEL 6

Fiskfile

Fiskfars

Frysrum

Fryst fisk.

Farsk fisk

Genomlysning

Glasering

2007-04-20

En skivafisk med oregelbunden storlek och form som &r
utskuret fran fiskskel ettet genom att skara parallellt med
ryggraden.

Finfordelad fiskkott fritt fran skinn och ben.

En anl&ggning avsedd for frysning av fisk och andra
matvaror, som efter snabb nedkylning ger en
temperaturstabilisering av kérntemperaturen i produkten
som motsvarar lagerlokalens temperatur.

Fisk som frysts ner till en temperatur < - 18°C.

Fisk eller fiskprodukter som inte har utsatts for andra
konserveringsmetoder annat &n nedkylning.

Filéer laggs paeller far passera dver en genomskinlig
platta som &r belyst underifran sa att parasiter och andra
defekter kan detekteras

Applicering av ett skyddande islager paytan av den frysta
produkten genom att spraya den eller doppadeni vatten.
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Modifierad atmosfar

Separering

Uttorkning

Forpackning i en atmosfar vars sasmmansattning &r skild
fran den normala luftblandningen.

Mekanisk process for produktion av finférdelad fisk
varvid skinn och ben véasentligen avlagsnats fran kottet.

Forlust av vatska genom avdunstning i frysta produkter.
Detta kan upptréada om produkternainte & ordentligt
glaserade, packade eller lagrade. Svér uttorkning paverkar
alvarligt utseendet och ytstrukturen pa produkten och &
mest kant som " frysbranna’.

DEFINITIONER SALTAD, MARINERAD OCH SOCKERSALTAD SILL/SKARPSILL -

KAPITEL 7
Cuttad fisk

Fet fisk

Lattsaltad / Saltad fisk /
Hardsaltad/ Mattad med salt

Gibbing

Inlaggning

Lag for inlaggning
Mogning
Nobbing

Rosa
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Rensad och huvudkapad fisk.

Fisk som har sina huvudsakliga fett depaer i
kroppsvavnaden.

Salthalten i fiskmuskeln (fiskkottet) &r for

- Lattsaltad fisk: 4 - 10g/100g i vattenfasen

- Saltad fisk: 10 - 20g/100g i vattenfasen.

- Hardsaltad fisk: hogre @&n 20g/100 g i vattenfasen

- Méttad med salt: vattenfasen i fiskmuskeln & méttad med
salt 26,4g9/100g.

Process vid vilken man avlagsnar galar och mage fran fet
fisk som sill. Huvudet &r kvar.

Process dar fisk t.ex. sill, blandas med salt, kryddor och
attika och lagrasi téttslutande tunnor under vilken
inl&ggning bildas genom att en salt [6sning bildas av det
vatten som extraheras fran fiskvavnaden. Y tterligare lag kan
tillséttas i tunnan.

L ag/marinad som kan innehalla dttika och kryddor.
Processen fran saltning till dess att fisken &r saltmogen.
Process vid vilken man tar bort huvud, galar och mage frén
fet fisk som sill. Rommen eller mjolken sitter kvar i fisken.

Missfargning av fiskkott fororsakad av réda halofila
bakterier som forstor fiskkottet.
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Saltning

Salt

Saltkonserverad fisk

Saltmognad fisk

Saltad fisk

Saltlésning
Saltlésningsinjektion
Torrsaltning

Vitfisk

Splittad fisk

Process dér fisk placerasi en saltlésning under tillracklig
lang tid for att fiskvavnaden skall absorbera en viss méangd
salt. Tiden & beroende av fiskens storlek eller tjocklek.

En kristallin produkt som huvudsakligen bestar av
natriumklorid.

Fisk som & héllbarhetsbehandlad med salt.

Fisk som har eft utseende, konsistens och smak karaktaristisk
for saltad fisk.

Fisk som har blivit behandlad genom antingen saltning,
saltlésningsinjektion, torrsaltning, inléggning eller
vétsaltning eller en kombination av dessa.

LOsning av salt i vatten

Process for att injicera saltlosning direkt i fiskkottet.
Process dar fisk blandas/mixas med torrt salt.

Fisk som har sina huvudsakliga fettdepaer i levern.

Fisk som har skurits upp fran strupe till stjartfena.

DEFINITIONER ROMPRODUKTER - KAPITEL 8

Pastorisering

Varmebehandling vid tid och temperatur som avdodar en
hog andel mikroorganismer utan méarkbar forandring i
utseende, konsistens och smak pa produkten.

DEFINITIONER ROKTA OCH GRAVADE FISKPRODUKTER - KAPITEL 9

Gravning

Kallrékning

Mekanisk rokning

2007-04-20

En process dér man técker fisken med en salt-
sockerblandning och kryddor pa ett sddant sétt att fisken far
rétt salt/sockerhalt.

Rokning dér den rokta produktens temperatur &r légre an den
temperatur dér fiskkottet uppvisar tecken pa
varmedenaturering.

En rokningsprocess dér rok genereras utanfor rokkammaren
och dér roken genom konstgjord ventilation tvingas fl6da
runt fisken.
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Mogning

Rok

Traditionell rokning

Tra for rokalstring

Varmrokning

Den tid fisken mognar under kylatills ratt
salt/sockerhalt uppnétts.

Aerosol av partiklar och smadroppar i férbranningsgaser fran
trd. Rokens tjara kan avskiljas innan den kommer ini
rokkammaren.

RoOkning i ett inneslutet utrymme sasom en kammare eller
skorsten dar rok genereras under fisken och fas att floda runt
den genom drag till en skorsten.

Obehandlat trainklusive sagspan, span, flis (chips) och
trédvaxter i deras naturliga eller torkade tillstand. Mdlat,
impregnerat eller pa annat sétt behandlat tréa eller tradvaxter
far inte anvandas for rokalstring.

Rokning till en temperatur dér den rokta produktens kott ar
helt igenom varmedenaturerat.

DEFINITIONER FILETERING, BEREDNING - KAPITEL 10

Se Kapitel 6

DEFINITIONER PANERADE OCH PANERADE/FORSTEKTA PRODUKTER - KAPITEL

11

Batter

Forstekning

Inbakning

Panering

Sagning
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Smet gjord pa vetemjdl eller starkelse, kryddor, salt, och
andraingredienser.

Fritering av fiskprodukter i ett oljebad pa ett sitt som
behaller karnan fryst.

Tackning av ytan pa en fiskprodukt med batter och/eller
panering.

Torrt skorpmjol eller andra torra blandningar, huvudsakligen
fran spannmal, som anvandstill den slutligainbakningen av
fiskprodukter.

Sagning, for hand eller maskinellt, av jamna frysta fiskblock
till bitar som passar f6r inbakning och/eller panering.
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DEFINITIONER KONSERVERAD FISK OCH SKALDJUR - KAPITEL 12

Helkonserv

Kommersiell sterilisering av
varmebehandlat livsmedel

Hermetiskt férseglad
forpackning

Autoklav

Kommersiellt sterilt livsmedel i hermetiskt forseglade
forpackningar.

Den varmebehandling som gor ett livsmedel fritt fran
mikroorganismer som kan tillvaxavid normala
forhallanden under vilkalivsmediet kommer att forvaras
under distribution och lagring.

En forpackning som &r forseglad for att skyddainnehallet
mot intrang av mikroorganismer under och efter
varmebehandling.

Ett tryckkarl konstruerat for varmebehandling av livsmedel
forpackat i hermetiskt forslutna forpackningar.

DEFINITIONER SKALADE RAKOR OCH KRAFTOR | LAKE - KAPITEL 13

Huvudkapad (behead)

Tarmdragen (de-veined shrimp)

Farska rakor (fresh shrimp)

Skalade rakor

Rakor

Réakor dar huvudet avlagsnats

Ré&kor som skalats och dér den bakre delen av det skalade
segmentet har dppnats och tarmen avlégsnats

Farska nyfangade rakor som € har fatt ndgon
hallbarhetsbehandling utom kylning. Kokta rakor
inkluderas g hér.

Réakor dér huvud och skal avlagsnats

| detta sammanhang de kommersiella arternaav familjerna
Penaeidae, Pandalidae, Palaemonidae och Crangonidae.

DEFINITIONER URSPRUNGSMARKNING OCH SPARBARHET - KAPTIEL 14

Lot (Batch)
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Ett antal forpackningar eller méngd av en artikel som
tillverkats under likvéardiga forhallanden, normalt max. ett

dygn.
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