Fiskbranschens Vagledning

KAPITEL 1

INLEDNING

Syfte

Avsikten & att denna véagledningen skall vara ett komplement till den stora praktiska
produktkunskap som finns hos foretagen i fiskbranschen.

V &gledningen har utvecklats fran Codex (Code of Practice for Fish and Fishery
Products) i samrad med Livsmedelsverket som I6pande har |amnat synpunkter.

HACCP

Tyngdpunkten i denna vagledning ligger painférandet av HACCP samt
Grundforutsattningar. Genom att komplettera dessa med praktiska rad och anvisningar
inom respektive produktomrade ar det var férhoppning att detta skall varaen hjdp for
de olika foretagen.

Matséakerhet - trovardighet

Fiskbranschen karaktériseras av traditionella produkter med stor sékerhet. Genom
produkt- och processutveckling har dock kravet pa kontroll och styrmetoder okat.
Kravet pa att arbeta systematiskt och att varderarisker i tillverkningen gor att
branschen behdver en vagledning for att skapa ett mer enhetligt arbetssétt for att
darigenom oka trovardigheten for hela branschen.

Det & vart mal att skapa ett likartat synsétt pa vissa faktorer som styr produkternas
sékerhet. Fiskbranschens véagledning skall varaett stéd i den processen.

Ansvar

Bedomning av risker kan varierafran fall till fall. Denna véagledning ger inte svar pa
alafragor och minskar heller inte behovet av utbildning eller rad av teknisk
sakkunskap inom omraden av hygienisk eller teknologisk karaktér. Det & ocksa var
forhoppning att kommentarer och synpunkter fran medlemmarna fortsatt skall
utveckla végledningen. Som framgar av namnet &r detta en vagledning och frantar
inte ansvaret fran foretagen som anvander sig av dessa dokument.

Ovrigt
- Arbetet med dennavagledning har letts av av Bengt Ahlstrom, kvalitetschef pa
Abba Seafood
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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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KAPITEL 2

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

2007-04-20

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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KAPITEL 2

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

2007-04-20

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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GRUNDFORUTSATTNINGAR

Fore inférandet av HACCP inom fiskberedningsindustrin maste vissa grundférutséttningar
vara uppfyllda. Dessa kan vara baserade pa God Hygienisk Praxis eller pakrav fran
myndighet.

Etablerandet av grundforutsattningarna tillater HACCP-teamet att fokusera pa
implementerandet av HACCP i relation till livsmede ssakerhetsrisker som &r direkt relaterade
till den utvalda produkten och processen, utan att behtva repeterarisker frén den omgivande
miljon.

Programmet for grundforutséttningar skall vara unikt for anlaggningen och kraver
Overvakning och utvardering for att garanterafortsatt effektivitet.

For ytterligare information rérande grundférutsdttningar refererastill ” International
Recommended Practise — General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
1997) Annex: HACCP system and Guidelines for its Application.”

Det skall noteras att en del av punkterna som uppraknas nedan mer & riktade till
kvalitetsfragor an till livsmedel ssakerhet och &r inte alltid nddvandigai ett
grundférutsattningsprogram som enbart fokuseras pa ett livsmedel ssakerhetsbaserat HACCP-
system.

HACCP principer kan ocksa anvandas for kvalitetsavvikel ser

Grundférutsdttningar som skall vara uppfyllda:
Design och konstruktion av fiskebétar.
Design och konstruktion av processanordning
Design och konstruktion av utrustning och redskap
Hygienkontrollprogram

Personlig hygien och hdlsa
Skadedjursprogram

Allergenstyrning

Tekniskt underhall

. Temperaturstyrning

10. Transport

11. Aterkallelseplan

12. Utbildning

WoNO>U~WNE

Med fiskprodukter menasi fortséttningen fisk, skaldjur eller produkter darav.

1. DESIGN OCH KONSTRUKTION AV FISKEBATAR
Behandlas inte i denna branschvagledning.
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2. DESIGN OCH KONSTRUKTION AV PROCESSANORDNING

Processanordning skall inkludera ett produktfléde som & utformat for att minska méjliga
kallor till kontamination, minimera processfordréjningar som kan resulterai ytterligare
minskning i 6nskad kvalitet, och forhindra korskontamination fran ravaratill fardig produkt.
Fisk och skaldjur & kénsliga produkter som skall hanteras omsorgsfullt och nedkylas utan
onddigt dréjsmal.

Processanordning for fisk och skaldjur skall darfér mojliggora en snabb process och
péfoljande lagring.

Design och konstruktion av processanordning for fisk och skaldjur skall darfor beakta
foljande punkter nedan.

For att underlatta rengoring.

e Ytor pavaggar, mellanvaggar och golv skall tillverkas av icke toxiskt, vattentatt
material.

e Allaytor som fiskprodukter kommer i kontakt med skall vara korrosionsbesténdigt,
vattentdtt ljust material som &r |&tt att rengora.

e Vaggar och mellanvéggar skall vara av ett slétt material upp till omrédet som paverkas
av produktionen.

e Golv skall konstrueras for att majliggora bra avrinning.

e Tak och 6verhéngande utrustning skall konstrueras for att minimera pabyggnad av
smuts och kondens och spridandet av partiklar.

e Fonster skall konstrueras for att minimera pabyggnad av smuts och dér det ar
nodvandigt forses med flyttbara och rengéringsbarainsektsnét. Dar det & nodvandigt
skall fonster g vara 6ppningsbara.

e Dorrar skall hadét g vattenabsorberande yta.

e Sockel mellan golv och vagg skall utformas for att underlétta rengdring (runda horn)

FOr att minimera kontamination

e Layout pa processanordning skall designas for att minimera korskontamination och
kan kompletteras med separering i tid eller plats.

e Allaytor dér fisk och skaldjur hanteras skall varaav icke toxiskt, slétt g absorberande
material i god kondition for att minimera pabyggnad av fiskslem, blod, fiskfjall och
indlvor, alt for att minimerarisken for fysisk kontamination.

e Arbetsytor som kommer i direkt kontakt med fiskprodukter skall varai bra skick,
hallbara och enkla att underhdlla. De skall tillverkas av slétt € absorberande icke
toxiskt material, of oranderligt via kontakt med fiskprodukter, rengéringsmedel och
desinfektionsmedel under normala férhallanden.

o Tillrackligaanordningar skall finnas for hantering och skoljning av fiskprodukter och
det skall finnastillracklig tillgang till kallt dricksvatten for detta andamal.

e Lamplig och tillréckliga anordningar skall finnas for produktion och lagring av is.
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e Armatur i tak skall forses med kapa eller pa annat sétt forhindrarisk for
kontamination av glas.

e Ventilation skall varatillracklig for att evakuera 6verflodig anga och rok och
frammande ukt och for att undvika korskontamination genom |uftaerosol.

e Tillrackliga anordningar skall tillhandahallas for disk och desinfektion av utrustning.

e Vattenledning av g dricksvattenkvalitet skall varatydligt uppmérkt och klart atskiljt
fran dricksvattenledning for att undvika kontamination.

e Allaavlopp skall vara konstruerade for att talatoppbelastning i produktion.

e Accumulering av fast, halvflytande eller flytande avfall vid produktionslinjen skall
minimeras fOr att minska risken for korskontamination.

e Containersfor avfall skall klart identifieras, konstrueras pa ett |ampligt satt med lock
och varatillverkade av vattentatt material.

3. DESIGN OCH KONSTRUKTION AV UTRUSTNING OCH REDSKAP

Typen av utrustning och redskap som anvands for hantering av fiskprodukter i en
processanl &ggning kan variera beroende pa hanteringens art. Principen skall vara att minimera
pabyggnad av fiskrester och forhindra att de kan utgéra kallatill kontamination.

Vid design och konstruktion av utrustning och verktyg skall féljande beaktas for att
underlatta rengoring och desinfektion:

e Utrustning skall vara hallbar och flyttbar och méjlig att demontera for underhdl,
rengoring, desinfektion och inspektion.

e Utrustning, containers och redskap som kommer i kontakt med fisk eller fiskprodukter
skall forses med tillracklig dranering och konstrueras sa att de kan rengoras,
desinficeras och underhdllas for att undvika kontamination.

e Utrustning och redskap skall konstrueras s att skarpainsides horn och vinklar och
sma springor och hdl minimeras for att undvika smutsfallor.

e Enlamplig méangd rengdringsmateriel och rengoringsmedel, skall finnas tillgéangligt.

4. HYGIENKONTROLLPROGRAM

Den potentiella effekten pa produkternas kvalitet och sakerhet av aktiviteter i samband med
fangst och hantering av fiskprodukter pafiskebat och i produktionsanlaggning skall beaktas
vid varjetillfalle. Sarskilt avses allatillféllen dar kontamination kan ske och dér kontroll &
nodvandig for att forsékra sig om en bra och séker produkt.

Typ av erforderlig kontroll beror p& hanteringens storlek och art.

Kontrollintervall skall séttas upp for:

Att forhindra pabyggnad av avfall och produktrester.
Att forhindra att fiskprodukter blir kontaminerade.
Att placera underkant material pa ett hygieniskt stélle
Att Overvaka personal hygien och hal sostandarden

PODNPE
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5. Att Overvaka skadedjursprogrammet.
6. Att Overvakareng0Orings- och desinfektionsprogrammet.
7. Att 6vervakakvaliteten pavatten och is.

Ett faststallt rengdrings- och desinfektionsprogram skall beakta féljande

Ett faststallt rengorings och desinfektionsprogram skall séttas upp for att sékerstélla att alla
delar av processanordningen och utrustningen rengdres omsorgsfullt och regel bundet.
Programmet skall omvéarderas nar andringar sker pa processanordningen eller pa

utrustningen.

En typisk rengorings- och desinfektionsprocess kan inkludera foljandesteg.

Forstadning

Forskoljning

Rengoring

Skoljning

Desinfektion

Efterskoljning

Lagring

Kontroll av rengdringens
effektivitet

lordningstallande av ett omrade for stadning omfattar bland
annat att ta bort alla fiskprodukter fran omradet, att skydda

omtaliga komponenter och forpackningsmateria fran vatten
samt att ta hand om fiskavfall etc.

En skoljning med vatten for att ta bort aterstaende |6s smuts.

Behandling av ytor med ett |&mpigt rengdringsmedel for att
|6sa upp och ta bort &terstaende smuts.

En skoljning med vatten av dricksvattenkvalitet eller annat
rent vatten, beroende palamplighet, for att skélja bort all
smuts och rester av rengoringsmedel.

Applicerandet av kemikalie, godkéand av
livsmedel smyndighet fér att avdéda huvuddelen av
mikroorganismer pa ytan.

En lamplig efterskoljning med vatten av dricksvattenkvalitet
eller rent vatten for att skolja bort rester av
desinfektionsmedel.

Rengjord och desinficerad utrustning, behdllare eller verktyg
skall lagras pa ett satt som skyddar mot kontamination.

Rengdringens effektivitet skall kontrolleras palampligt satt.

Personal som &r involverade i rengéring skall varava utbildade och tranade i anvéandning av
rengoringsutrustning, kemikalier och metoder for att taisar utrustning. De skall ocksa vara
val inforstadda med och ha kunskap om majliga orsaker for kontamination och andra risker

som kan vara aktuella.
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Att utse personal for rengéring.
e Pavarje produktionsplats skall minst en speciell person utbildas och ha ansvar for
rengdringen av processanordningen och utrustningen déri.

Tillgang till vatten, is, tryckluft och anga

Vatten

e Tillracklig tillgang till kallt och varmt vatten av dricksvattenkvalitet under tillrackligt

tryck skall finnas dér det finns behov.

e Vatten av dricksvattenkvalitet skall anvéndas dér det & nodvandigt for att undvika
kontamination av fisk och skaldjur.

o Ett kontrollprogram for vatten skall finnas. Kontrollprogrammet skall inkludera karta
med uppmérkta tappstallen. Provtagningen skall varieras sa att olika tappstallen
provtas vid varjetillfale. Samtliga tappstéllen skall provtas under ett tidsintervall som
anses lampligt.

o Dér varmvattenberedare anvands for produktvatten skall dennavara av godkand typ
(rostfritt material i kontakt med produktvattnet)

Is
Isskall tillverkas av vatten av dricksvattenkvalitet eller rent vatten.
Is skall skyddas fran kontamination.

Tryckluft
e Risk for forekomst av oljefilmi luften liksom val av typ av olja skall beaktas.

Anga
e FoOr operationer dér det kravs anga, skall tillracklig tillgang till angaav tillrackligt
tryck upprétthallas.
e Angasom kommer i direkt kontakt med fisk eller skaldjur fér inte utgéra ett hot mot
livsmede! ssakerheten eller [ampligheten for livsmediet ifraga.

Avfall
e Skrép och avfall skall regelbundet bortskaffas fran processlokalerna.
e Lokaler for lagring av avfall skall underhdllas pa ett tillfredstéllande sétt.

5. PERSONLIG HYGIEN OCH HALSA
Personlig hygien maste upprétthallas pa en sadan niva att kontamination av fiskprodukterna

undviks. Utrymmen for detta skall vara sadana att man kan upprétthalla en tillracklig grad av
personlig hygien och underhdllas sa att kontamination av fiskprodukterna forhindras.
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Utrymmen och utrustning

Utrymmet och utrustning ska vara lampligt placerade och utformade for handtvétt.
Kranar ska vara utformade sa att de kan mandvreras utan handkontakt.

Tillrackligt antal toaletter och omkl&dningsrum skall varalampligt placerade och
utformade. Toalettdorrar skall inte leda direkt ut till produktionslokalen.

Personlig Hygien

Person som misstanks vara smittbérare av smittosam sjukdom eller har ett infekterat
sar eller Oppen skada far € hantera fiskprodukter
Dér det & nédvandigt skall 1dmpliga arbetsklader, huvudbonad och skor anvandas.
Allapersoner som arbetar inom ett processutrymme skall upprétta en hdg personlig
hygien och skall gora alla nddvandiga forberedel ser for att forhindra kontamination
av fiskprodukterna.
Handtvatt skall utforas av all personal i ett processomrade:

= Vid arbetets borjan

*  Omedelbart efter toal ettbesok.
Foljande skall forbjudas i processomrade for fiskprodukter.

= Ro6kning
Ata och dricka (vattenautomater kan vara acceptabelt)
Snusning
Spottning
Tugga tuggumm
Nysa eller hosta Gver oskyddat livsmedel.
Utsmyckning och prydnader som smycken, klockor, piercing, harnalar
eller andra saker som om de lossar kan vara ett hot mot sékerhet av
fiskprodukter.

6. SKADEDJURSPROGRAM

System for skadedjursbekdmpning.

God hygienisk praxis skall anvandas for att undvika att skapa en for skadedjur
gynnsam miljo.

Skadedjursprogrammet skall innehalla motatgarder, eliminering av tillflyktsorter for
skadedjur, och etablerandet av ett Gvervakningsprogram och utrotningssystem.
Fysiska, kemiska, och biologiska bekampningsmedel skall hanteras och appliceras av
sakkunnig personal.

Korrigerande atgérder skall vidtagas nar programmet visar pa forekomst.
Skadedjursprogrammet bor innehadla moment som bekdmpning av gnagare utomhus,
indikatorer pa gnagare inomhus och insektsfangare vid ingangsdorrar. Behov av
atgarder for krypande insekter bor Gvervagas.

Det rekommenderas att sakkunnig hjalp utnyttjas.
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7. ALLERGENSTYRNING

En mangd ingredienser kan ge dverkanglighet hos konsumenter. Det ar darfor
obligatoriskt att alla sddana deklareras oavsett mangd. Allergenlista aterfinnsi
lagstiftningen.

Vid produktion skall en bedémning goras om det finns risk for kontamination i
samband med produktbyte. Korrekt produktionsplanering &r det verktyg som
rekommenderas dar produkten med allergenen skall ligga sist pa dagen. Vid 6vrigt
produktbyte skall vatrengoring tillampas dar sa & mojligt.

Ingredienser som identifierats som orsak till 6verkanslighet

Spannmal som innehaller gluten (dvs. vete, spelt, kamut, rég, korn, havre eller
hybridiserade sorter darav) samt produkter darav.

Kraftdjur och produkter darav

Agg och produkter darav

Fisk och produkter dérav

Jordnétter och produkter dérav

Sojaboner och produkter darav

Mjolk och produkter darav (inkl 1aktos)

Notter d.v.s. mandel, hasselnét, valnét, cashewnét, pekanndt, parandt,
pistaschmandel, makadamian6t och Quenslandsnot samt produkter darav.
Selleri och produkter dérav

Senap och produkter dérav

Sesamfron och produkter dérav

Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pamer an 10 ppm eller 10 mg/liter,
utryckt som SO..

Musslor och produkter darav ar foreslagna i kommande lagstiftning

Lupiner (artprotein) och produkter darav ar foreslagna i ny lagstiftning

8. TEKNISKT UNDERHALL

Underhall av fastighet, utrustning och redskap.

Byggnad, material, verktyg och all utrustning i verksamheten — inklusive
avloppssystem skall hallasi god ordning.

Utrustning, verktyg och andra fysiska anordningar i anl&ggningen skall hdllas rena
och i gott skick.

Rutiner for underhall, reparationer, justeringar och kalibreringar skall finnas paett
for varje utrustning lampligt sétt. Dessarutiner skall specificera metod, frekvens och
ansvarig for varje utrustning.
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9. TEMPERATURSTYRNING

Hallbarheten av fiskravaror och kylvaror tillverkade av fisk och skaldjur & beroende av att
temperaturen hdlles paen tillrackligt 1ag niva
Temperaturen i kylrum skall darfor kontrolleras med jamna mellanrum. Temperaturen skall
dérvid registreras. | tveksammafall skall temperaturen kontrollerasi produkten.
Rekommenderade temperaturer ar:

e Farsk fisk och skaldjur vid temp av sméltandeis +/-0°C

e Produkter packadei mod. atmosféar +2°C
e Kylvaror av fisk (ex rokt lax) Max 4°C
e Kylkonserver (ex inlagd sill) Max 6°C

Som underlag rekommenderas att Svenska Kyltekniska Foreningens regler for hantering,
lagring och transport av kylda livsmedel anvéands.
e Reglernafinns att hamta pa www.djupfrysningsbyran.se under branschregler.

10. TRANSPORT
Bilar och fordon bor utformas och konstrueras:

* SAatt vaggar, golv och tak, dar det ar lampligt &r tillverkade av ett |ampligt
korrosionsbesténdigt material med dléta icke absorberande ytor. Golv skall vara
tillrackligt dranerade.

* med en artificiell kylanordning for att bibehalla kylda fiskprodukters temperatur under
transport néra 0°C eller for frusna fiskprodukter en temperatur vid -18°C eller kallare.

» SAatt fiskprodukter g kontamineras, utsétts for extrema temperaturer eller utsétts for
torkningseffekt av sol eller vind.

Bilar skall vara forsedda med registrerande temperaturutrustning
Bilar skall varaférkyldafére lastningen.

11. ATERKALLELSEPLAN

Erfarenhet har visat att ett system for recall (&terkallelse) av produkter & en nodvandig del av
ett grundforutsattningsprogram eftersom ingen process &r felfri. Sparbarhet som inkluderar
batch-identifikation & nédvéandigt for en effektiv recall-rutin.

Det bor darfor finnas en val genomtankt plan for hur ett dterkallandedrende skall hanteras.

» Ansvarigaskall forsakrasig om att det finns en effektiv rutin for att kunna séttaigang
en fullstéandig sparning och snabbt kalla tillbaka partier av fiskprodukter fran
marknaden.

» Nodvandig dokumentation fran process, produktion och distribution skall upprétthallas
och sparas under en tid som dverstiger produktens hallbarhetstid.
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= Dér det & en omedelbar hdsorisk skall aen produkter tillverkade under samma
forhallande kunna tas tillbaka fran marknaden. Eventuellt behov av varning till
allménheten skall utvarderas.

= Aterkallade produkter skall héllas under observation tills de & destruerade, anvénda
till annat andamal eller omprocessade pa ett sitt som garanterar sakerheten.

12. UTBILDNING

Inledning

Utbildning i fiskhygien &r av fundamental betydelse. All personal skall vara medveten om sin
roll och ansvar for att skydda fiskprodukter fran kontamination och kvalitetsforsamring. De
som hanterar fisk skall ha nédvandig kunskap och skicklighet i att hantera fisk pa ett
hygieniskt sdtt. De som hanterar koncentrerade kemikalier eller potentiellt farliga kemikalier
skall fainstruktioner i hur dessa ska hanteras pa ett sakert sétt.

Utbildningsprogram innehall.

Det ar viktigt att utbildningen anpassastill den typ av hantering som sker i foretaget.
Utbildningen bor samordnas med annan typ av utbildning som t.ex. arbetsmiljo eller dylikt.
Hér fokuseras enbart pa produktsakerhet.

Olikatyp av befattningar har olika behov av utbildning. Utbildningen har darfér byggts
trappstegsvis.

All utbildning skall dokumenteras pa personalkort eller i ett utbildningsregister.

STEG 1

| samband med anstéllning skall al produktionspersonal och de som ror sig i
produktionsmilj® informeras om hygien och ordningsregler. Informationen skall ske innan
personer borjar med sina arbetsuppgifter.

Kommentar: Utbildning kan géarna goras av produktionsledare eller specialutbildad
produktionspersonal. Kombineras lampligen med 6vrig introduktion.

STEG 2
Inom 6 manader skall de genomga en hygienkurs. Kursen skall omfatta minst 4 timmar och
innehalla momenten:
e Mikrobiologins grunder
Matforgiftning
Hygieniska arbetsmetoder
Personlig hygien
Rengo6ring
Overkéanslighetsreaktioner (allergener)
Viktkontroll
Foretagets egenkontroll
e Lagstiftning.
Kommentar: Utbildningen kan bedrivas genom internutbildning av féretagets hygienexpert
eller genom inhyrd kompetens.
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STEG 3

For personer som & med och utarbetar egenkontrollsystem (t.ex. arbetsledare, tekniker och
laboranter som sitter med i ett HACCP-team) bor utbildningen omfatta ca 8 timmar.
Utbildningen bor varainriktad mot HA CCP-principen och omfatta alla 7 principerna.
Kommentar: Utbildningen kan bedrivas internt av person med ingdende kunskap om HACCP.

STEG 4

For personer som skall gorariskanalyser samt leda arbetet med att utarbeta
egenkontrollsystem (HACCP). Dessa personer bor ocksa vidarutbildasi fragor som har
betydelse for riskanalysernas utférande

Kommentar: Utbildningen bor bedrivas externt via kursutbud (HACCP-kurs), "’brevskola”
eller via internet. Kursintyg skall erhallas.

Personen som omfattas av STEG4 kan ocksa hyras in till de arliga genomgangarna.

STEG5
Arlig &terkommande utbildning av STEG 2 omfattande minimum 1 timma.

Dokumentationen av utbildningen skall innehalla:
Namn

Amne

Datum

Utbildningstid

Utbildare

Sign av ansvarig efter genomfoérd utbildning
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ALLMANNA OVERVAGANDEN | SAMBAND MED HANTERING AV
FARSK FISK OCH SKALDJUR.

Om inte normal utsortering eller skyddande processteg reducerar risker till en acceptabel niva
skall ingen fisk eller skaldjur accepteras om den ar kand for att innehdlla parasiter, oonskade
mikroorganismer, pesticider, veterindgra mediciner eller giftiga, nedbrutna eller frammande
substanser som ar kanda for att vara giftiga for manniskan.

Nér fisk g uppfyller livsmedel skraven, skall partiet avlagsnas och forvaras avskiljt fran
fangsten och antingen ombearbetas eller undanskaffas pa annat lampligt sétt.

1. ALLMANNA HANTERINGSANVISNINGAR

Temperaturen &r den enskilt viktigaste faktor som paverkar och forokningen av
mikroorganismer i fisk och skaldjur. For arter kanda for risk for histaminbildning &r tid och
temperaturkontroll den mest effektiva metoden att kontrollera livsmedel ssékerheten. Det &r
darfor ytterst viktigt att farsk fisk, filéer skaldjur och produkter som skall kylas hanteras i
temperaturer s néra 0°C som majligt.

Minimera Nedbrytning — Tid
For att minimera nedbrytning, &r det viktigt att:

e Kylning vidtas/paborjas sa fort som majligt
e Farsk fisk, skaldjur och andra marinaryggrads 6sa djur halls kylt under férvaring och
transport samt behandlas och distribueras med omsorg och minimalt dréjsmal.

Minimera Nedbrytning — Temperatur kontroll
For att minimera nedbrytning, ar det viktigt att:

e Tillrécklig och adekvat isning, kylning eller kylning med nedkylt vatten tillampas for
att sakerstélla att fisk, skaldjur och marina ryggradsosa djur halls kylt vid en
temperatur s néra 0°C som majligt.

e Fisk, skaldjur eller andra marinaryggradsl6ésa djur forvarasi tunnalager och omges
med fint sbnderdelad sméltandeiis.

e Levandefisk och skaldjur transporteras vid temperaturer |ampligt for arten.

e Utrustning for kallt eller nedkylt vatten och kylda utrymmen konstrueras och
underhalls sd att tillracklig kylnings- och frysningskapacitet kan vidhallas aven vid
max belastning;

e Fiskinteforvarasi kylda vattensystem dar vattnet har en avvikande densitet.

e Overvakning och kontroll av tid och temperatur vid kylning genomfors regel bundet.
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Minimera Nedbrytning — Hantering
For att minimera nedbrytning, ar det viktigt att:

e Fisk och skaldjur hanteras och fraktas med varsamhet, sarskilt vid sortering och
forflyttning for att undvika fysiska skador som ex. hal, sonderdelning och tryckskador.

e Nar fisk och skaldjur foérvaras eller fraktas levande, skall detta ske med varsamhet
samt beaktande av faktorer som kan paverka dess hélsotillstand ex. CO,, Oy,
temperatur etc.

e Fisk och skaldjur inte hanteras sa att tryckskador uppkommer

e Lador som anvands for forvaring av fisk och skaldjur inte 6verfylls eller staplas for
hogt.

e Nar fisk och skaldjur ligger pa dacket, skall exponering hallastill ett minimum for att
hindra onodig uttorkning.

e Finfordelad is anvands dar s & majligt, for att minimera skador pafisk och skaldjur
och maximera kylkapaciteten.

2. POTENTIELLA FAROR ASSOCIERADE MED FARSK FISK OCH SKALDJUR

Héar nedan ges exempel pa faror associerade med fisk och skaldjur. For kompletterande
information hanvisastill Livsmedel sverkets hemsida— " faktal adan”

Biologiska faror

Parasiter

Vissa parasiter Overforda av fisk ar kénda for att orsaka §jukdom hos manniskan. Dessa
klassificeras oftast som Nematoder, Cestoder och Trematoder. | Nordiska farvatten ar
Nematoder mest kant. Endast Nematoder kommer darfor att beroras.

Nematoder: Flera arter av Nematoder &r kanda och nagra fiskslag upptrader som
mellanvard. Den mest aktuella for marin fisk & Anisakis spp., Capilaria spp.,
Gnathostoma spp. och Pseudoteranova spp., som kan pétréffasi lever, bukhda och
kott hos marin fisk. Ett exempel pa nematod som kan orsaka sjukdom hos manniska &
Anisakis simplex. Det infektiva stadiet hos parasiten dédas genom varmebehandling
(60°C i 1 minut), frysning (-20°C i 24 timmar) eller lamplig behandling av salt eller
salt/étika. Referenstill den senare behandlingen aterfinnsi avsnittet " Tillverkning av
saltad, marinerad, och sockersaltad sill och skarpsill”. Aven romprodukter inkluderas.

Bakterier

Nivan pa kontaminationen vid fangsttillfallet beror pa miljon och pa den bakteriol ogiska
kvalitet pa vattnet i vilken fisken &r fangad. Manga faktorer paverkar mikrofloran pa fisken.
De viktigaste &r vattentemperaturen, salthalten, nérheten till mansklig bebyggel se, kvalitet och
ursprung av fiskens matval och fangstmetod. Den &tliga delen av fiskkottet ar normalt steril
vid fangstilfallet och bakterier & normalt endast nérvarande pa skinnet, i galarnaoch i fiskens
mat/tarmkanal.
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Det finns tva breda typer av bakterier av allmant intresse som kan kontaminera produkter i
samband med fangsten. Dels de som &r naturligai den akvatiska miljon och dels de som infors
genom kontamination via miljon genom avlopp fran bebyggelse eller industri.

Exempel pa naturliga bakterier som kan orsakarisker i nordiska vatten & Aeromonas
hydrophyla, Clostridium botulinum, och Listeria monocytogenes.

Exempel pa for den akvatiska miljon frammande bakterier som kan orsakarisker ar bakterier
ur slaktet Enterobacteriaceae, som Salmonella spp., Shigella spp., och Escherichia coli. Andra
bakterier som kan orsaka livsmedel sburna sjukdomar och som har patraffatsi fisk ar
Edwardsia tarda, Pleisomonas shigeloides och Yersinia enterocolitica.

Naturliga patogena bakterier kan pétréffasi fisk och férekommer dai laga antal. Nar
produkten kokas just fore konsumtionen &r risker ur livsmedel ssakerhet utan betydelse. Under
lagring kommer den naturliga forskamningsfloran att véaxa fortare &n de patogena bakterierna.
Fisk blir darfor skdmd innan den blir ohélsosam och kommer dérfor att forkastas av
konsumenten. Risker fran dennatyp av bakterier kan kontrolleras genom tillracklig
upphettning for att doda bakterierna, vidmakthalla en |&g temperatur och undvika
korskontamination efter varmebehandlingen.

Arter fran slaktet Vibrio &r vanligai varma eller tropiska kustomraden. Risker associerade
med Vibrio spp. i fisk kan kontrolleras genom kokning och forhindrande av
korskontamination av den kokta produkten. Halsorisker kan ocksa reduceras genom snabb
nedkylning efter fangst och pa sa satt minska majligheten for bakterierna att foroka sig.

Virus

Musslor som skdrdasi kustvatten kontaminerat av faeces fran manniskor eller djur kan
innehalla virus som &r patogena for ménniskor. Enterovirus som varit inblandade i
gukdomsutbrott associerade med skaldjur ar hepatit A, calcivirus, astrovirus och Norwalk
virus. Det senare ofta refererad till som ”small round structured virus’. Alla skaldjurs-burna
virus som kan orsaka gukdom overférs genom faeces-oral cykeln och flertalet virusburna
magsjukdomar har forknippats med fortéaring av kontaminerade skaldjur, séarskilt réa ostron.

Generellt &r virus artspecifika och lever inte och kan inte forokasig i livsmedel eller nagon
annanstans utanfor vardcellen. Det finnsinga egentligaindikatorer for att pavisavirusi vatten
dar skaldjur skordas eller fiskas. Skaldjurs-burnavirus ar svara att detektera och behover
sofistikerade metoder for att identifieras.

Nérvaro av patogena virus kan minimeras genom kontroll av méjlighet for kontamination
genom avloppsvatten saval som kontroll av andra kontaminationskéllor under den senare
delen av processen. Rening eller dterutlaggning &r alternativa metoder men observera att
langre tid behovs for skaldjur att rena sig fran virus én bakterier.

Varmebehandling i 85-90°C under 1,5 minut avdddar virusi skaldjur.

Biotoxiner

Det finns en rad med viktiga biotoxiner. Det finns ungefar 400 fiskarter som kan innehdlla
giftiga substanser. De giftiga substanserna gar under beteckningen biotoxiner och &r oftast
begransade till vissa organ hos fisken eller ar begransat till en viss tid under aret.

For vissafiskar ar giftet forekommande i fiskens blod, dessa kallas |chtyohaemotoxin.
Exempel pa sadana ar a8 fran adriatiska havet, murandar och nejonogon. | andra arter ar giftet
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spritt 6ver fiskens vavnader (kott, indlvor, skinn), dessa kallas | chtyosarcotoxin. Det beror
tetrodotoxiska arter som ofta & ansvariga for forgiftningar, ofta med dodlig utgang.

Biotoxiner &r ofta varmestabila och enda egentliga kontrollmekanismen &r att kontrollera
vilken art det &r frdga om.

Scombrotoxiner

Scombrofdrgiftning refereras oftatill under namnet histaminférgiftning och ar oftast resultatet
av att &afisk som varit utsatt for en inkorrekt kylning efter fangst. Scromotoxin tillskrivs ofta
Enterobacteriaceae vilka kan producera hoga halter av histamin i fiskkott nér fisken inte &
kyld direkt efter fangst. De kandligaste fiskarna & scombroid-fiskar som makrill, tonfisk och
bonito &ven om det kan férekommai andra arter. Forgiftningen & séllan dodlig och
symptomen &r ofta milda. Snabb kylning efter fangst och god hygienisk standard under
processandet kan forhindra uppkomsten av toxinet. Toxinet forstors g vid normal kokning
eller vid sterilisering. Det kan tillaggas att fisk kan innehdlla giftiga halter av histamin utan att
fisken visar nagra sensoriska avvikelser.

Phycotoxiner

Ovrigaviktiga gifter att ta hansyn till & ciquatoxin, som kan hittasi en 1&ng rad med arter,
huvudsakligen rovfiskar som lever i grundatropiska eller subtropiska korallrev. Ursprunget
till giftet & dinoflagellater och dver 400 tropiska fiskar har varit inblandade i forgiftningar.

PSP/DSP/ASP/NSP

Dessa toxiner beror speciellt musslor. Giftigheten beror pa att musslorna dter arter av olika
phytoplankton som kan producera toxiska substanser. Skaldjuren koncentrerar giftet sa att det
blir ett potentiellt gift. De principiella gifterna & Paralytic Shellfish Poison (PSP) som
produceras av dinoflagelater av sldktet Alexandrium, Diarretic Shellfish Poison (DSP) som
bland annat produceras av dinoflagelater av sléktet Dinophysis, Amnesic Shellfish Poison
(ASP) dar arterna Nittzchi spp producerar domoic syra och slutligen Neurotoxic Shellfish
Poisoning (NSP) producerade av arterna Gemnodium spp.

| skandinaviska vatten & det DSP som &r den viktigaste risken och dar regel bundet
forgiftningar intréffar, huvudsakligen genom privat fangst av vilda musslor under tid da stor
forokning av plankton férekommer i vattnen.

Krabbakan i vissafall anrika musseltoxiner pagrund av sitt fédoval av musslor.

Tetrodotoxin

Fisk som tillhor familjen Tetradonidae (" Puffer fishes’) kan ackumulera detta gift som &r
orsaken till fleraforgiftningsfall oftamed dodlig utgang. Toxinet & vanligtvis aterfunnet i
fiskensrom, lever och indlvor, och inte lika oftai fiskkdttet. | motsats till andra fiskbiotoxiner
som ackumulerasi levande fisk eller skaldjur &r det inte alger som producerar detta gift.
Mekanismen hur giftet produceras &r inte helt klar. Det finns dock indikationer pa att
funktionen kan inkludera symbiotisk bakterievaxt.
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Kemiska faror

Fisk kan fangasi kustomraden och ing6ar som kan innehalla miljékontaminanter. Mer sédllan
ar fisk som fangatsi det 6ppna havet utsatta for dennatyp av kontamination.

Kemiska féreningar, organiska klorféreningar och tungmetaller kan ackumulerasi produkten
och paverka manniskors halsa.

Rester av veterindgra mediciner kan forekommai odlade produkter dér € korrekt tider for
karantan har foljts eller nér forsaljning och anvandning av dessa dmnen g tillrackligt
kontrollerats. Fisk kan ocksa kontamineras av kemikalier som dieselolja nér denna hanteras
inkorrekt eller desinfektionsmedel nér det g skoljts tillrackligt efter desinfektion av
utrustning.

Exempel pa miljogifter ar dioxiner dar speciell lagstiftning sétter maxvarden for dioxin.
Sverige har dar for nérvarande ett undantag pa grund av att det i Sverige finns
kostrekommendationer for fet fisk frén Ostersion

Fysiska faror

Dessa kan inkludera material som metall eller glashitar, skal, ben etc.
Exempel pa mojlig forekomst av @mnen som kan orsaka fysikaliska faror &r:

Metallklammers fran forpackningar
Glassplitter fran lysror

Papper och plast fran ravaruférpackningar
Metall fran knivar, sdgar eller annan utrustning
Trafran palar eller annan utrustning av tra

Miljogifter

Miljogifter kan omfatta organiska damnen som PCB och dioxiner, bromerade
flamskyddsmedel, organiska tennforeningar eller tungmetaller som kvicksilver, kadmium och
bly

Ovrig information

Annan och kompletterande information kan hamtas fran Livsmedel sverkets hemsida—
"faktal&dan” paslv.se

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning
KAPITEL 5

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT - HACCP

INLEDNING

HACCP, Hazard Analysis Critical Control Points, &r ett internationellt system for

livsmedel ssékerhet. Systemet & forebyggande, vetenskapligt baserat, systematiskt och baseras
pafaroanalys.

Syftet med en HACCP-studie &r att identifierarelevanta hél sofaror, férebygga, undanréja eller
reducerafarornatill en godtagbar niva och att skapa ett system for att ha dem under kontroll.
Hér beskrivs principerna for HACCP tillampad pa produktion av varmrokt lax. Syftet &r att ge
en vagledning till hur principerna kan anvandas och ge exempel paolikatyper av faror som
kan upptrédai en fiskprodukt. HACCP-planen skainkorporerasi kvalitetssystemet, vara vél
dokumenterad och sa enkel som mdgjligt. Har beskrivs ett sétt som man kan beakta vid
utvecklingen av HACCP-planen.

En viktig forutsdttning for ett meningsfullt HACCP-system &r att god tillverkningssed, GMP -
Good Manufacturing Practices, och god hygienpraxis, GHP - Good Hygien Practices, finns pa
plats.

Det som menas med GHP &terfinns avsnittet " Grundforutséttningar”.

Ett HACCP-program kan &ven anvandas for att styra produktkvaliteten. Kontrollpunkterna
kan da anges som QCP (quality Control Points).

1. HACCP- PRINCIPERNA

HACCP-systemet & uppbyggt p& sjiu principer enligt Codex Alimentarius'-norm fér HACCP.
Dessa ar:

1. Faroanalys — Identifiera de faror som maste férebyggas, undanrdjas eller
reduceras till en godtagbar niva. Sannolikheten for att faran ska uppkomma
beddms och hur den kan forebyggas redovisas.

2. ldentifiera kritiska styrpunkter padet stadium eller de stadier dar styrning &r
nodvandig for att forebygga, undanrdja eller reducerafaran till en godtagbar niva.
Tilldmpning av bedlutstrad enligt Fig.1 rekommenderas.

3. Faststall kritiska gransvarden mellan godtagbart och icke godtagbart for de

kritiska styrpunkterna sa att identifierade faror forebyggs, undanréjs eller

reduceras.

Faststall 6vervakningsrutiner for de kritiska styrpunkterna.

Faststall korrigerande atgarder som skall vidtas nar évervakningen visar att en

kritisk styrpunkt inte & under kontroll, d.v.s. nér styrningen av en kritisk styrpunkt

gatt forlorad.

6. Faststall verifieringsrutiner for att visa att de dtgarder som avsesi punkterna 1-5
fungerar effektivt. Verifieringsforfarandena skall genomforas regel bundet.

oA~

! International Recommended Code of Practice - General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev.3
- 1997), Annex: HACCP System and Guidelines for its Application
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7. Faststall dokumentationsrutiner och journaler for att visa att de dtgéarder som
avsesi punkterna 1-6 tilldmpas effektivt.

Ref. Livsmedelsverket Tillsynsavdelningen www.slv.se/Offentlig tillsyn/Systemtillsyn
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Fig.l INFORANDE AV HACCP MED BESLUTSTRAD

1. Definiera omfattningen av HACCP-planen
8%

2. Beskriv produkten

3. Bekri\\/l/ den ténkta anvandingen

4. Gor et\:/flddesschema

5. Séker;lt/éll att flédesschemat &r korrekt
6. Genor;l]/fér en faroanalys

7. ldenti ;li/era CCPer

TILLAMPA BESLUTSTRADET

PA VARJE STEG MED EN
IDENTIFIERAD FARA

F.1 Finns det kontrollatgarder pa plats?

\, Modifiera steg, process
JA NEJ eller produkt

Ar kontroll nodvandigt i dettasteg for ——» JA

att erhdlla en saker produkt?

v NEJ —» Ingen CCP— Stopp

F.2 Ar detta steg specifikt utformat for att reducera
eventuell férekomst av faran till en acceptable niva?

NEJ l JA

F.3 Finns det mojlighet att tillvaxt eller kontaminering kan
ske i detta steg, sa att allvarlig fara uppkommer eller
utvecklas i senare steg?

JAl

F.4 Kommer ett senare steg i processen att reducera denna
fara till en acceptabel niva?

JA NEJ KRITISK

—
STYRPUNKT
Ingen CCP —> Stopp CCP
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%
8. Faststéll de kritiska gransvérdena for varje CCP
8%

9. Faststall ett system for dvervakning av varje CCP
v

10. Faststéll plan for korrigerande atgérder
8%

11. Fastsall dokumentation och registrerande rutiner

For att HACCP ska fungera som ett effektivt verktyg kravs utbildning och kompetens. Alla
faror som rimligen kan férvantas upptrada ska listas for varje steg i processen fran révara,
under processning, vialossning, transport och till lagring beroende pa vilken produkt som
studeras.

Rekommenderad utbildningsbakgrund vid HACCP-arbete dterfinnsi uthildningsavsnittet i
"Grundforutsattningar”.

2. TILLAMPNING

Varje anlaggning maste ha ett kvalitetsledningssystem baserat pa HACCP-principer. En viktig
forutsattning for tillampningen av HACCP &r att god tillverkningssed, GM P och god
hygienpraxis, GHP, finns pa plats. Det som menas med GMP &terfinnsi de olika specifika
produktavsnitten i denna handledning.

Foretaget ska ha en klart definierad organisation med klargjorda ansvar, befogenheter och
rapporteringsvagar for de medarbetare som har arbetsuppgifter med inflytande pa
produkternas sakerhet.

Det ar viktigt att insamlingen, granskningen och utvarderingen av vetenskaplig och teknisk
fakta utfors av ett multi-diciplinart team, ett HACCP-team. Ett sadant team ska besta av
personer med tillrackliga kunskaper tillsammans med personer som har detaljerade kunskaper
om de processer och produkter som ska studeras. Exempel pa personer som bor ingai ett
HACCP-team & produktionsansvarig, mikrobiolog, kvalitetssakringsspecialist och andra som
t ex inkOpare och operatdrer. For mindre foretag ar det kanske inte majligt att etablera ett
sadant team och da bor extern hjalp sokas,

HACCP-planens omfattning ska faststéllas dar man beskriver vilka delar inom
livsmedel skedjan som berdrs och de generellafaror som ska belysas.

Utformningen av HACCP-systemet ska mojliggoraidentifiering av

- de kritiska styrpunkternai verksamheten

- Overvakningsfrekvensen och provtagningsplanen for de kritiska styrpunkterna
- systemet som anvands for att registrera resultaten

- korrigerande dtgéarder

Dokumentation 6ver varje kritisk styrpunkt som visar att dvervakningsatgéarder och
korrigerande atgarder fungerar skafinnas. En metod for att identifiera, beskriva och lokalisera
journalerna som hoér samman med HACCP-planerna ska faststéllas som en del av HACCP-
planen.
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Verifieringsatgarder inkluderar genomgangar/revisioner och tester utéver de som anvandsii
Overvakningsprogrammet for att bestamma

effektiviteten av HACCP-planen dvs validering
overenstammel se med HACCP-planen t.ex. revision/genomgang
huruvida HACCP-planen eller dess tillampningsmetod behdver modifieras eller

omvérderas.

Produktbeskrivning

For att 6ka forstaelsen och kunskapen om produkten som ska studeras kravs en noggrann
produktbeskrivning. Detta underlattar identifieringen av potentiellafaror. Exempel paen
sadan produktbeskrivning framgar av tabell 5.1.

Tabdll 5.1. Exempel pa produktbeskrivning av varmrokt lax

Mal Exempel
Produkt namn Identifierafiskart och tillverkningsmetod Varmrokt lax (Salmo salar), hel
vakumforpackad
Ravarukalla Beskriv fiskens ursprung Odlad lax, rensad, kvalitet Superior
2-4 kg

Viktiga egenskaper
pa slutprodukten

Lista produktegenskaper som paverkar
produktsikerheten, speciellt de som paverkar
den mikrobiella floran

Varmrokt, lattsaltad. Salthalt i
slutprodukten uppgar till ca 2% av
vattenfasen

a,=0,94 och pH 5,8-6,5

Ingredienser Lista varjeingrediens som tillsdtts under Salt
processen.
Férpackning Listaalaférpackningsmaterial. Syre-diffusionstét plast avsedd for

vakumfdrpackning

Hur ska slut- Beskriv hur slutprodukten skatillagas vid Fardig att &tas utan foregdende
produkten servering, speciellt om den &r fardig att &tas. upphettning

anvandas?

Hallbarhet Uppge den tidpunkt da produkten kan 21 dagar frén produktionsdag som

(om tillampbart)

forvantas forsdmras om den lagras enligt
instruktionen.

kylvaravid +4°C

Var ska produkten
sdljas?

Uppge den tankta marknaden. Denna
information underl&ttar kontroll av
Overenstdmmel se med aktuellalagar och
standarder pa aktuell marknad.

Den svenska konsument-
marknaden
Malgrupp: hela befolkningen

Speciella mérknings-
bestammelser

Listainstruktioner pa produkten for saker
lagring och tillagning

Bast fore datum framgér av etikett

Speciell distributions
kontroll

Lista allainstruktioner for en saker
produktdistribution

Under transporten anlitas
kyltransportér

Flodesschema

Det & nodvandigt att noggrant utvardera bade produkt och process och gora ett flddesschema.
Flodesschemat bor vara sa enkelt som mdjligt. Varje steg i processen, inklusive
processfordrojningar, fran val av révara via process, distribution, forsaljning och
kundhantering ska beskrivas med tillracklig teknisk information.
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Om en process & alltfor komplex for att enkelt kunna beskrivasi ett enda flodesschema kan
den delas upp i delar, under forutséttning att sammanhanget mellan varje del klart framgar.
Alla process-steg bor numreras och namnges for att underl&ttareferenstill dem. Ett korrekt
och tydligt beskrivet flodesschema ger HACCP-teamet en klar bild av de olika process-
stegen. DA CCP vé har definierats kan de inkorporerasi respektive flodesschema.

Fig. 2. Exempel pa flodesschema for tillverkning av varmrokt lax.

2007-04-20

1. Ankomst
\

2. Skoljning <« Vatten
\

3. Saltning <« Sat
\

4. Skoéljning « Vatten
\

5. Lagring
\

6. Upplaggning pa galler
\

7. Rokning

A
8. Snabbkylning
2

9. Avléggning
\A

10. Paketering
\A

11. Lagringskyl
2

12. Distribution

Fisken kommer isad i frigolit-lador
Vattentemperatur ca +8 C

Saltad till 2% i 10% saltlake

Varmrokning i 4 timmar med 35 min

i75C

Fisken kyls till +4 <C inom 2 timmar

Fisken laggs i plastbackar

Fisken paketeras, vags och prismarks

Fisken lagras i kyl i 1-4 dagar vid max +4 C

Fisken distribueras med kyltransport
till grossister
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Faroanalys (HACCP-princip 1)

Syftet med en faroanalys ér att identifiera alla relevanta hél sofaror, att beddma sannolikheten
for att faran forekommer och vardera om kontrollatgérder for dessa faror & paplatsi varje
process-steg.

Identifiering av faror

Det & mycket viktigt att varje anldggning, dar det & majligt, samlar korrekta vetenskapliga
och tekniskt relevanta fakta, fran priméar produktion, tillverkning, lagring och distribution
andatill konsumtionstillfallet. Insamlingen och typen av information skall vara sadan att
HACCP-teamet kan identifiera och lista allarelevantafaror for varje steg i processen som i
avsaknad av kontrollatgarder troligen skulle resulterai produktion av oacceptabla livsmedel.

Det ar viktigt att relevanta faror identifieras med hansyn tagen till fabrikens konstruktion,
utrustning och hygieniska rutiner inklusive de som hér samman med anvéndningen av is och
vatten.

| tabell 5.2 ges exempel paolikafaror i de olika process-stegen som kan identifieras vid
tillverkning av varmrokt lax.

Tabell 5.2 Exempel: Identifiering av faror vid tillverkning av varmrokt lax

Nr Process-steg I dentifierbara méjliga hél sofaror
11 Ankomstkontroll, farsk Halter dver gransvéardet for behandlingspreparat inom
odlad, rensad och isad vattenbruket vilket kan ge 6verkanslighetsreaktioner.
fisk
12 Ankomstkontroll Ravaran fororenad med patogena bakterier (vegetativa
och sporer)
1.3 | Ankomstkontroll Dalig farskhet
2 Skaljning Om vattnet & kontaminerat av patogener kan dessa
Overforastill fisken med vattnet
5 Lagring Tillvaxt av L.monocytogenes under lagringen
7.1 Varmrokning/torkning Otillréacklig avdddning av L.monocytogenes och
vegetativa celler av Cl.botulinum
7.2 Varmrokning Hog andel benspyren i den rokta varan (cancerogent)
7.3 | Varmrokning M 6gel skadad span kan innehalla mogeltoxiner som
overfors pa produkt
8.1 Kylning Kontaminering av L.monocytogenes fran utrustning
8.2 Kylning Aktivering och tillvéxt av C.botulinum sporer
9 Avldggning Kontaminering av L.monocytogenes och
Staphylococcus aures. Tillvaxt av dessa pga hdg
temperatur
10.1 | Paketering Kontaminering av bakterier vid paketeringen. Tillvaxt
av patogener pga hog temperatur
10.2 | Paketering Migration av mjukgorare fran plasten till produkten
11.1 | Kyllagring Tillvaxt av L.monocytogenes och Cl.botulinum
11.2 | Kyllagring Otéta pasar, kontaminering av bakterier, accelererad
tillvaxt av bakterier
12 Distribution Tillvéxt av L.monocytogenes och Cl.botulinum
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Det ar viktigt att man beaktar naturligt forekommande faror i miljon dér fisk och skaldjur
fangas. Generellt ar halsoriskerna fran fisk och skaldjur som fangatsi icke fororenade marina
miljoer 1ag under forutséttning att de hanterasi enlighet med god tillverkningssed. Det finns
emellertid, som med allalivsmedel, ndgrafaror relaterade till konsumtionen av vissa
produkter som 6kar om fangsten behandlas fel efter fangst. Faran for livsmedel sburna
sjukdomar associerade med produkter fran fiskodling &r relaterade till inlands- och kust-
ekosystem dar risken for miljofororeningar &r storre an jamfort med havsfangst. | vissa delar
av varlden, dér fisk och skaldjur konsumeras antingen réa eller delvis kokta finns en ckad fara
for livsmedel sburna parasiter och mikrobiologiska sjukdomar. For att kunna géra en
faroanalys som en del av processen i att utveckla HA CCP-planen, méaste fisk och
skaldjursproducenterna ha vetenskaplig information om méjliga faror som hér samman med
ravarorna och produkterna som de ska processa vidare.

Totalbedémning av sannolikheten och relevansen for farorna

En av de viktigaste aktiviteterna &r att bestdmma sannolikheten for att den identifierade faran
forekommer. De tva priméra faktorerna som bestammer huruvida en fara ar relevant for
HACCP & sannolikheten for att en hélsofara ska forekomma och dess effekt.

Information som samlats under produktbeskrivnings-6vningen utgor ett stéd och underléttar
bestamningen av signifikanserna eftersom sannolikheten att en fara ska intréffa kan paverkas
av faktorer som har att géra med hur konsumenten troligen kommer att anvanda produkten
(t.ex. konsumera den ra eller kokt), typ av konsumenter (t.ex. immuno-kansliga, ddre, barn)
och metoden f6r lagring och distribution (t.ex. kylt eller fryst).

Daen fara har identifierats maste man véardera den for att faran skall kunna kontrollerasi
varje steg i processen. Kontrollatgarder maste beaktas for varje steg med syfte att eliminera
mojligheten for faran att upptrada eller for att reducerafaran till en rimlig niva

Identifiera kritiska styrpunkter - CCP (HACCP-princip 2)

En noggrann och korrekt bestamning av de kritiska styrpunkternai en process &r viktig for att
sékerstdlla livsmedel ssakerheten. Beslutstrad, se Figur 5.1, &r ett bra verktyg som kan
anvandas for att bestdmma CCP, en signifikant fara kan varderas genom en logisk sekvens av
fragor. Om CCP har identifieratsi ett process-steg maste det steget i processen kontrolleras
for att forebygga, reducera eller eliminera sannolikheten for faran till en acceptabel niva

Som illustration visasi tabell 5.3 tillampningen av beslutstrad for Process-steg Nr 7
"Rokning" 1 exemplet for tillverkning av varmrokt lax.

Pa motsvarande sétt kan viktiga kvalitetsparametrar som salthalt, farg eller dylikt anges som
QCP-punkter (Quality Control Points)
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Tabell 5.3. Exempel pd en faroanalys med till&mpning av beslutstrad for bestémning av kritiska

styrpunkter vid process-steg nr 7 varmrokt lax, Fig 5.2.

Process- steg Nr 7
Rékning

Tillampning av beslutstrad

Mdjligafaror Kontroll-8tgérder
Citillracklig Rokprogram med F1: Finnskontroll | F2: Ar steget F3: Kan F4: Kommer ett
avdodning av regleringsfunktion atgarder? specifikt utformat kontamination efterfdljande
L.monocytogen | for tid och Om Ja - gatill F2. | for att eliminera upptradda dver en | steg att
esoch temperatur, luft och eller reduceraden | acceptabel niva | elimineraeller
vegetativa rokhastighet, Om Nej - vardera | troliga eler kandedka | reducerafaran
celler av cirkulation aroken i om kontroll- forekomsten av till oacceptabla | till en acceptabel
Cl.botulinum rokkammaren och &tgarder ar L.monocytogenes nivéer? niva?
Iuftfuktighet. tillgangligaeller och Cl.boturinum
Anpassatemperatur- | nddvandigai till en acceptabel Om Ja - gatill Om Ja-ingen
program till antal processen. niva? F4. CCP
fiskar och dess
storlek. Fortsétt till nasta Om Ja - Dettasteg | Om Nej -ingen | Om Nej - CCP
identifierade fara. & en CCP CCP.

Om Nej - fortsétt
till F3.

S: Ja et
kontrollprogram
for olika
parametrar vid
rokningen finns
klart definierad

S: Ja, detta steg &r
specifikt utformat
for att eliminera
forekomsten av
mikroorganismer

Bedlut: Process-steg Nr 7 “Rokning” & en CCP -
en kritisk styrpunkt.

Exempel pa resultatet av en faroanalys for tillverkning av varmrokt lax med faststéllda kritiska

styrpunkter framgar av tabell 5.3.
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Tabell 5.4 Exempel: Faroanalys for tillverkning av varmrokt lax med faststdlida kritiska styrpunkter,
CCP
Nr | Process-steg Identifierbara méjliga Forebyggande atgarder Risk- C
hélsofaror bedom | C
ning P
Ankomst- Halter 6ver gransvardet fér Avtala med leverantdr om Hog J
1.1 | kontroll, behandlings-preparat inom forsdkran via certifikat A
farsk odlad, | vattenbruket vilket kan ge
rensad och overkandighets-reaktioner.
isad fisk
1.2 | Ankomst- Ravaran fororenad med patogena | Kontraktera odlare med Medel
kontroll bakterier (vegetativa och sporer) | kvalitets-styrningsprogram for
slakt och som kan [émna
garanter for detta
1.3 | Ankomst- Dalig farskhet Avtalamed leverantor om att Lag
kontroll fisken skaisas och transporteras
med kyltransport
2 Skéljning Om vattnet & kontaminerat av Falj rutiner for vattenbehandling | Lag
patogener kan dessa dverforas
med vattnet
5 Lagring Tillvaxt av L.monocytogenes Temperaturstyrning av Medel
lagertemperatur till <+4°C
71 | Vam- Otillrécklig avdddning av Rokprogram med Hog J
rékning/ L.monocytogenes och vegetativa | regleringsfunktion for tid och A
torkning celler av Cl.botulinum temperatur, luft och
rokhastighet, cirkulation av
roken i rokkammaren och
[uftfuktighet. Anpassa
temperaturprogram till antal
fiskar och dess storlek
72 | Vam- Hog andel benspyren i den rokta | Reglerarokfunktonen Lag
rékning varan (cancerogent)
73 | Vam- M 0Ogel skadad span kan innehdlla | Kdp torkad span och lagradenna | Lég
rékning mogeltoxiner som Gverfors pa under tak
produkt
8.1 | Kylning Kontaminering av Folj rengéringsrutiner for Medel
L.monocytogenes fran utrustning | snabbkylen
8.2 | Kylning Aktivering av Cl.botulinum Chockkyl med styrningsfunktion | Hog J
sporer for temperatur och tid A
9 Avléggning | Kontaminering av Folj rengéringsinstruktioner for | Hog
L.monocytogenes och utrustning och personlig hygien.
Staphylococcus aureus. Tillvaxt | Vid arbetsavbrott skall fisken GMP/
av dessa patogener pga htg lagrasi kylen. GHP
temperatur
10.1 | Paketering Kontaminering av bakterier vid Folj rengéringsrutiner for Hog
paketeringen. Tillvaxt av utrustning och personlig hygien.
patogener pga hdg temperatur Vid arbetsavbrott skall fisken GMP/
placerasi kylen. GHP
10.2 | Paketering Migration av mjukgorare fran Anvand plast som & |amplig Lag
plasten till produkten (tillverkarens specifikationer) for
livsmedel
11.1 | Kyllagring Tillvéxt av L. monocytogenes Temperaturstyrning av Medel
och Cl.Botulinum lagertemperatur
11.2 | Kyllagring | Otéta pasar, kontaminering av Installning av fordutarfunktioni | Lag
bakterier, accelererad tillvéxt av | vakuumeringsmaskin
bakterier
12 Distribution | Tillvaxt av L.monocytogenes Kyltransport, lagring i kylgondol | Hog
och Cl.botulinum i butik
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Faststall kritiska gransvarden (HACCP-princip 3)

Kritiska gransvarden maste faststéllas for varje kritisk styrpunkt. Faststéllandet av de kritiska
gransvéardena ska baseras pa vetenskapliga fakta och ha validerats av |ampliga tekniska
experter for att sakerstalla dess effektivitet i att kontrollerafaran till den faststéllda nivan.

| exemplet med varmrokt lax har fem kritiska styrpunkter identifierats och for dessa ska
kritiska grénsvérden faststéllas. Det kritiska gransvardet for "CCP Ankomstkontroll" &r
kontroll av medféljande certifikat och att detta uppfyller dverenskomna krav. Motsvarande
gransvéarden for "CCP Varmrokning/torkning” blir de minimum eller maximum parametrar pa
tid, temperatur, luft- och rokhastighet relaterat till méngden som kravs for en tillracklig
avdodning.

Faststall évervakningsrutiner (HACCP-princip 4)

Det dvervakningssystem som faststalls maste vara utformat pa ett sddant sétt att man
omedelbart upptacker om en farainte & under kontroll i férhallandetill de kritiska
gransvéardena. Overvakningsrutinerna for kritiska styrpunkter ska dokumenteras pa ett koncist
sétt med uppgifter om ansvarig person for observationen eller métningen, anvand metod, de
Overvakade parametrarna och inspektionsfrekvensen. Komplexiteten i dvervakningsmetoden
ska ocksa noggrant 6vervagas. Dessa Gvervaganden skainnefatta optimering av antalet
personer som utfér métningarna och urvalet av lampliga metoder som ger snabba resultat
(t.ex. tid, temperatur, pH). Protokoll for kritiska styrpunkter ska vara signerade och daterade
av en ansvarig person for verifiering.

Ett komplett Gvervakningsprogram ska kunna ge svar pafoljande fragor: 1/Vad vervakas?
2/Hur overvakas det? 3/Hur ofta 6vervakas det (frekvens)? 4/Vem utfér dvervakningen?

Faststall korrigerande atgarder (HACCP-princip 5)

En effektiv HACCP plan & forebyggande till sin natur och kdnnetecknas av att korrigerande
atgarder da och da behdvs. Det ska finnas en plan for korrigerande atgarder for detillfallen da
de kritiska styrgranserna 6verskrids eller da man tappat kontrollen paen CCP. Syftet med
dennaplan &r att man ska forsakra sig om att rétt kontroller & pa plats och kan implementeras
sa att berorda loter inte nar konsumenten. Lika viktigt ar att en utredning gors av
fabriksledningen och annan lamplig personal for att faststélla de underliggande orsakernartill
varfor kontrollen gick forlorad. En journal éver undersokningsresultaten och de dtgéarder som
har vidtagits skall dokumenteras av en ansvarig person.

Korrigerande dtgérder ska 1/Sakerstélla att oacceptabla livsmedel g nér konsumenten och
2/Réttatill det problem som orsakade avvikelsen fran det kritiska gransvérdet.

Exempel pa korrigerande &tgarder for "CCP Varmrokning/torkning": 'Justera rokhastigheten
sa att temperaturen okar' och 'Forstor produkten'.
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Faststall verifieringsrutiner (HACCP-princip 6)

Anléaggningen ska ha faststéllda verifieringsrutiner for HACCP-planen. Kvalificerade
personer ska periodiskt vardera om HACCP-planen & adekvat och kontrollera att den &
inford och fungerar korrekt. Exempel pa verifieringsmetoder ar validering av aladelar i
HACCP planen inklusive en pappersrevidering av HACCP systemet, dess procedurer och
protokoll, Gversyn av korrigerande &garder och produkthantering da de kritiska grénsvérdena
inte har uppfyllts och validering av de kritiska styrpunkterna. Det senare &r speciellt viktigt
nér ett oforklarligt misstag har intréffat, da en viktig férandring av processen, produkten eller
forpackningen planeras eller nér en ny fara har identifierats. Vid valideringen ska referens ges
till vetenskapliga studier.

Observationer, matningar och inspektionsaktiviteter inom processanl dggningen ska ocksa
inkorporerasi verifieringsproceduren dar det ar tillampbart. Dessa aktiviteter ska utforas av
kvalificerade kompetenta personer. Frekvensen for verifieringen av HACCP-planen ska vara
tillracklig for att sakerstalla att utformningen och inférandet verkligen forebygger problem
relaterade till livsmedel ssakerhet.

Faststall dokumentationsrutiner och journaler (HACCP-princip 7)

Dokumentationen bor innehdlla faroanalys, faststéllandet av CCP och verifieringsmetoder.
Ett aktuellt, korrekt och koncist dokumentationssystem underl&ttar betydligt HACCP-planens
effektivitet och underlattar verifierings- processen. Protokollen fran inspektioner och
korrigerande atgarder ska varalampligt utformade och tackain al tillamplig data som ar
nodvandig for att demonstrera att man har kontroll pa CCP.

Oversyn av HACCP planer

Efter genomfdrande av alla steg i framtagningen av HACCP-planen enligt Fig 1. skaen
fullstandig 6versyn av alla steg genomforas med viss frekvens, lampligen minimum 1 gang/ar.
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Exempel pa kontrollstyrschema for varmrokt lax

Process- Nr Risk Kritisk Funktionskontroll Korrigerande | Dokumen- | Verifiering
steg grans Vad Vem Nar atgarder tation
Varm- 7.1 Otill- 63°Ci Produktens Korrigera Journa Bakt-
rokning racklig 30 min karntemperatur rok- kontroll
avdod- kontrollerasi varje | temperatur stick-
ning av batch av opera- och/eller tid provsvis
bakterier toren
Kylning 8.2 Tillvéxt | Till 10°C | Nedkylnings- Atgérda Kyljournal | Bakt-
av inom 2 tim. | foérloppet kylfel kontroll
bakterier | Till 3°C registreras for varje | Avskil] stick-
under inom 6 tim. | batch och avvikande provsvis
ned- kontrolleras av produkt
kylning operatdren
Kyllagring | 11.1 | Tillvaxt | <4°C Registrerade Atgarda Kyljournal | Bakt-
av temperaturdata kylfel kontroll
bakterier kontrolleras varje Avskilj stick-
morgon av avvikande provsvis
operatdren produkt
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BEREDNING AV FARSK OCH FRYST FISK SAMT FISKFARS

INLEDNING

| arbetet med att faststélla kontrollpunkter vid enskilda produktionssteg kommer detta kapitel att ge
exempel pa potentiellafaror och kvalitetsavvikelser. Har ges ocksa tekniska rad som kan anvandas
for att utveckla kontrolImatningen och korrigerande atgérder. Vid varje steg listas endast de faror
och kvalitetsavvikelser som kan forvantas dyka upp eller kontrolleras just dar. Det & emellertid inte
mojligt att inom omradet for denna végledning att ge detaljer om gransvérden, dvervakning,
dokumentation eller verifikation for varje steg eftersom de ar specifikafor varje fara och
kvalitetsavvikelse.

Som tydligt framgar av denna véagledning &r inforandet av grundldggande delar av
Grundfoérutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att tillverkaren
med rimlig sikerhet kan uppratthdlla nodvandig kvalitet, sammansattning, mérkning och kontroller
rorande livsmedel ssakerhet.

Generellt & beredning av féarsk, fryst eller passerad fisk varierande i bearbetningsgrad.

Vanligen presenteras farsk och fryst fisk som rensad, filéad eller passerad for distribution till
butiker och storhushdll eller som révaratill industrin. For den sistnémnda &r beredningen oftast ett
mellansteg fore tillverkning av mer foradlade produkter (t ex rokt fisk, konserverad fisk, fryst
panerad fisk). Modern livsmedel steknologi kan ha en stor betydelse for att falangre hallbarhetstid
hos produkter. Trots komplexiteten i en sarskild process ar det utférandet av varje enskilt steg i
tillverkningen som bestammer kvaliteten pa produkten. Som poangterasi denna handbok &r
inférandet av 1ampliga steg i ravarukontrollen och HACCP-s principer viktiga for att garantera att
den nodvandiga kvalitén och sammansattningen upprétthalls samt att livsmedel ssakerheten
kontrolleras.

1. BEREDNING AV FENFISK

De hygieniska forhallandena och det tekniska utforandet nér fisk tas upp &r stort sett desamma
oberoende av ténkt 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

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.;
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- indikation paforruttnel se och/eller kontaminering, t ex TVBN, histamin,
tungmetaller, bekampningsmedel srester, nitrater etc.;

- mikrobiologiska analyser speciellt pa mellanlagrad ravara, for att forhindra
toxinbildning;

- frammande foremdl;

- fysiskaegenskaper somt ex storlek;

- arthomogentest.

e uthildning i artidentifikation som éverensstammer med produktspecifikation skall gestill
fiskhanterare och annan personal for att garantera sakerheten painkommande fisk dar det
finns skrivna protokoll. Tank sarskilt pa mottagning och sortering av fiskarter som kan
innebararisk for biotoxiner som ciguatoxin fran tropiska och subtropiska revfiskar,
histamin eller parasiter;

e uthildning i sensorisk bedémning till fiskhanterare och annan personal for att garantera att
ravarans livsmedelskvalité & av 1amplig kvalitet

e ravarasom behdver rensas vid ankomsten till fabriken skall rensas noggrant utan ontdig
dr6jsmal och hanteras forsiktigt for att undvika kontaminering (se kap 8.1.5 — Tvéttning
och rensning);

o fisk skareturneras om det &r 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 beddémning

Basta séttet att konstatera farskhet hos fisk & genom sensorisk beddmning. Det ar lampligast att
anvanda de for fisk accepterade sensoriska kriterierna och att sortera bort fisk som inte
overensstammer med tillamplig karraktaristik. Som exempel, farsk vitfisk anses oacceptabel néar den
visar foljande karakteristika:

Hud/slem matt, bleka farger med gulbrunt prickigt slem

Ogon konkava, mjdlkiga, ingunkna, missfargade

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

Kylférvaring

Potentiella faror: mikrobiologiska patogener, biotoxin och 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,
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e systemfor - forstin, - forst ut” for att garantera farskheten;

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 hogar eller 6verfulla boxar;

e om nodvandigt safyll pAmerais pafisken eller sank temperaturen.

Frysforvaring

Potentiella faror: inga
Potentiella
kvalitetsavvikelser: uttorkning, harskning, lagre naringsvarde

Tekniska rad:

o frysanlaggningen skall héllaen temperatur pé fisken lika med eller lagre &n -18'C och med
minimala temperaturvariationer;

o frydlagret 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;

o fisk skall kasseras om den har sddanafel som inte kan reduceras eller eliminerastill en
godtagbar niva genom bearbetning.

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, histamin
Potentiella felaktigheter: forruttnelse

Teknisk beskrivning:

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

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

mikroorganismer och histamin, sarskilt nar det galler motstandskraftiga patogener eller

tydlig lukt eller smak som indikerar forruttnel se eller harskning.

nér vatten anvands som upptiningsmedium skall det vara av dricksvattenkvalitet.

om vattnet dtercirkuleras skall tillvaxt av mikroorganismer kontrolleras.

nér vatten anvands maste cirkulationen varatillracklig for en jamn upptining.

under upptiningen fa&r produkternainte utsittas for hdga temperaturer.

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

finnas for att undvika for att undvika kontaminering efter upptining skall fisken genast till

tillverkning eller kyl och forvaras nollgradigt.
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e upptiningsschemat skall Gvervakas palampligt sétt och korrigeras om nodvandigt.

Tvattning och rensning

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

Tekniska rad:

e rensningen anses avslutad nar 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 |6sa fjal;

- 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 eller 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, biotoxiner,
scombrotoxin, benrester

Potentiella

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

Tekniska rad:

e fOr sa snabbt genomfl6de som majligt, bor filé - och ljusbordslinje utformas sa att processen
sker sammanhangande for att undvika stopp eller fartsankningar 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 ta bort alla rester av
blod, skinn eller indvor;
- filéutrustning och redskap for att minimera ansamling av slem-, blod-, eller
avfall;
- filéer som marknadsfors som benfria skall kontrolleras och putsas med [ampliga
verktyg for att klara krévd specifikation;

e trimning av skinnfri filé skall utforas av utbildad personal i en [amplig lokal med

belysningsbord. Detta &r en brateknik for kontroll av parasiter och skall alltid anvandas nar
det géller blandade fisksorter;
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e trimningsbordet skall regelbundet avspolas for att minimera risken fér mikrobiol ogisk
fororening pa kontaktytor och intorkning av fiskrester beroende pa varmen fran lampan;

o efter man faststallt kritisk grans for uppehdlIstid och det finns temperaturstyrning for
kontroll av histamin eller ndgon annan felaktighet, skall fiskfiléernaisasva eller kylasi
rengjorda behdllare, skyddas fran uttorkning och lagras palamplig platsi fabriken.

2. FRAMSTALLNING AV VAKUUM- ELLER MAP - FORPACKAD FISK

Detta kapitel ar avsett for ytterligare forandring av farsk fisk, speciellt inriktat pA MAP —
forpackning. (MAP = modifierad atmosfar)

Vagning

Potentiella faror: korskontaminering fran personal
Potentiella

kvalitetsavvikelser: felaktig nettovikt

Tekniska rad:

e regelbunden kalibrering av vagen mot standard.

Forpackning med vakuum eller MAP

Potentiella faror: tillforda mikrobiologiska patogener och biotoxiner, fysisk
kontaminering (metall)

Potentiella

kvalitetsavvikelser: tillford forruttnelse

Tekniska rad:

Till vilken grad hallbarhetstiden kan férlangas genom vakuum eller MAP beror pa fisksortens
fettinnehall, ingdende bakteriehalt, gashblandning, forpackningsmaterial och sist men inte minst
lagringstemperatur.

e MAP skall noggrant kontrolleras genom:
- overvakning av forhallandet gas/ produkt;
- vilken gas eller gasblandning som anvands;
- vilken sort av plastfilm som anvands;
- typ och limmning av svetsfog;
- temperaturkontroll av produkten under lagring;

e rdtt vakuum och férpackning;

e inget fiskkott i svetsfogen;

o forpackningsmaterialet skall kontrolleras fore anvandandet for att garantera att det ar fritt
fran skador eller kontaminering;
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e att dutférpackning &r oskadad skall regelbundet kontrolleras av utbildad personal for att
sékerstélla att rutinerna vid forpackningsmaskinen &r rétt;
o efter fordutning skall MAP eller vakuumpackade produkter forsiktigt och skyndsamt
laggasi kyllager;
e kontrollera att ratt vakuum har uppnatts och att forslutningarna ar intakta.

Etikettering

Potentiella faror: inga
Potentiella
kvalitetsavvikelser: felaktig etikett

Tekniska rad:

o forefastsittande maste etiketterna verifieras sa att all redovisad information svarar mot
lagstiftningsens regler etikettering av konsumentpackade livsmedel ,

e ivissafall & det mojligt att marka om felaktig etiketterade produkter. En utvérdering maste
goras for att faststélla orsakernatill den felaktiga méarkningen.

Metalldetektion

Potentiella faror: metallférekomst
Potentiella
kvalitetsavvikelser: ej

Tekniska rad:

e det ar 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 FRYST 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
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Tekniska rad:

o fiskprodukten maste frysas sa snabbt som majligt. Langsam infrysning orsakar
kvalitetsforsamring och forkortad hallbarhet beroende patillvaxt av mikroorganismersicke
Onskvérda kemiska reaktioner;

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

e Faktorer hos fiskprodukten att ta hansyn till for att sékerstéllatillréckligt snabb infrysning ar

varmeledning, tjocklek, form och temperatur samt produktionsvolym.

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 frysta fisken skall kontrolleras och dokumenteras regel bundet.

regel bundna kontroller skall goras for 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: paféljande uttorkning, felaktig nettovikt

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 innehdllainformation 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 regelbundet 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 okar 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)
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Potentiella
kvalitetsavvikelser: felaktig urbening, forruttnelse, narvaro av trasiga ben, parasiter

Tekniska rad:

separatorn skall matasi en jamt takt.

ljusbord rekommenderas dar fisken kan innehdlla parasiter.

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

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

for att slippa tidsodande maskininstéllningar och kvalitetsvariationer pa fiskfarsen, skall

man hallaisar olika delar och sorter sa att produktion av separata batcher noggrant kan

planeras.

e halstorleken pa perforeringsytan liksom presstycket paramaterialet skall anpassastill
Onskade egenskaper hos slutprodukten.

o det separerade restmaterialet skall noggrant tas bort fore nasta processteg.

o 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:

e vid behov tvéttas fiskféarsen och anpassastill den dnskade produkten

e omrorning under tvétten maste ske med storsta forsiktighet, for att undvika onddig
separation.

e dentvéttade farsen bor delvis avvattnas genom roterande silar eller centrifugeras och
darefter pressas till |1amplig vattenhalt.

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

e var nogamed att filtrerad farsforvarasi kyla

o spillvattnet skall gatill avloppsrening.

Blandning med tillsatser och ingredienser

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

Tekniska rad:
e ingredienser och/eller tillsatser skavarablandade i rétt proportioner sa att 6nskvéard

sensorisk kvalitet erhdlles.
o tillsatserna skall Gverrensstamma med kraven i lagstiftningen for livsmedel still satser.
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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, lampligt for andamalet och
livsmedel sgodkéant.

e packningen gors pa ett sétt som minimerar risken for kontaminering och forruttnel se.
e produkternaskall hdllaréatt standard for etikettering och vikt.

5. FORPACKNING, ETIKETTER OCH INGREDIENSER

Mottagningskontroll av forpackningsmaterial, etiketter och ingredienser

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

Tekniska rad:

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

o etiketter som anvandesi direktkontakt med fisk skall varatillverkadei ett icke absorberande
material. Black eller farg skall vara godkand av myndighet.

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:

e ingredienser och forpackningar skall lagrasi réatt temperatur och fuktighet.

e systematisk lagerrotation skall upprétthdllas sa att materia inte blir for gammalt.

e ingredienser och forpackningar maste hallas atskilda for undvikande av kontaminering.
o felaktigaingredienser eller forpackningsmaterial far g anvandas.
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Tillagg till branschvagledning kapitel 6

Anvandning av stabiliserande tillsatser i djupfrysta fiskfiléer skall endast
anvandas med syfte att skydda produkten under frysning och skall ske efter krav
i lagstiftningen och deklareras.

Anvandningen av stabiliserande tillsatser i sammansatta fiskprodukter skall
endast ske efter krav i lagstiftningen och deklareras.

| farsk fisk dar stabiliserande amnen ej har ndgon konsumentnytta skall dessa
undvikas.

Tillsattning av vatten i farska fiskfiléer som inte har nagon konsumentnytta skall
undvikas.

Kyld fisk som har varit fryst skall markas med uppgift om att den varit fryst.
Omfattning: Galler bade forpackad och oférpackad kyld hel, filead, skivad, eller
pa annat satt styckad fisk samt rokt, och gravad fisk
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KAPITEL 7

TILLVERKNING AV SALTAD, MARINERAD, OCH SOCKERSALTAD
SILL OCH SKARPSILL

INLEDNING

| arbetet med att infora kontroller p& enskilda processteg ger detta avsnitt exempel pa
potentiella faror och kvalitetsavvikelser och beskriver tekniska rad som kan anvandas for att
utveckla kontrollatgarder och korrigerande tgérder. Vid varje processteg & bara de faror
medtagna som &r troliga att vanta.

Som tydligt framgar av denna vagledning ar inférandet av grundldggande delar av
Grundférutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att
tillverkaren med rimlig sikerhet kan uppratthdlla nodvandig kvalitet, sammansattning,
markning och kontroller rorande livsmedel sskerhet.

1. ALLMANT

Referens &ven till dvriga avsnitt i denna végledning for hantering i tidigare processer och till
figur 11.1 som ett exempel pa ett flodesschema av en fisksaltningslinje.
e Fisken skall déar sd & mdjligt avblodas sa fort som majligt.
e Dar sdar mojligt skall farsk fisk avsedd for saltning kontrolleras med avseende pa
parasiter.
e Frusen fisk skall aldrig saltasinnan den & helt tinad.
e Frysning, varmebehandling eller adekvat kombination av saltinnehall och lagringstid
kan anvandas som behandlingsprocedur for att avddda levande parasiter.
e | dennavagledning rekommenderas en minsta lagringstid om 30 dagar om g frysning
tillampas.
e Saltgenomtrangning beror pa fettinnehallet, temperaturen, mangden salt,
saltkompositionen, saltlGsningskoncentrationen etc.

2. FORBEREDEL SE FOR SALTNING

Rensning, tvattning och skéljning

Potentiella faror Levande parasiter , mikrobiologisk-, kemisk-, fysikalisk
kontaminering
Potentiella Synliga parasiter, upplsning och férruttnel se

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad

e Rensningslinjen skall varakontinuerlig och i sekvens for att erhdllaett enhetligt flode
utan stopp eller fordrojningar.

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning 2

Fisken skall rensas genom ett snitt parallellt med ryggraden rakt ner fran strupen eller
nacken till stjartfenan pa ett sadant sitt att man undviker ojamna eller fransiga kanter
eller utbytesforluster. Om ryggraden skall tas bort &r det viktigt att snittet blir sa pass
djupt att ryggradsbenet ligger fritt. Det &r viktigt att skara benet och inte slita det fran
kottet.

Rensning av fisk maste utforas ordentligt sd att blod i nacken och blodsamlingar tas
bort.

Direkt efter rensning skall fisken skoljasi mycket rinnande vatten for att fa bort allt
blod fran fisken.

Allaindvor , blod och lever skall tas bort.

Synliga parasiter skall avlagsnas

Filetering och putsning

Se KAPITEL 6

Huvudkapning (gibbing och nobbing)

Potentiella faror Levande parasiter , mikrobiologisk-, kemisk-, fysikalisk

kontamination, histamin

Potentiella Kvarvarande indlvor, uppl6sning och forruttnel se
kvalitetsavvikelser

Tekniska rad

Efter huvudkapningen skall fisken kontrolleras for korrekt utford huvudkapning

Fisk med inkorrekt huvudkapning skall sorteras ut och anvandas till andra éndamal &n
livsmedd!.

Efter huvudkapningen skall fisken skéljas noggrant for att ta bort blod, aterstaende
icke Onskvarda inélvor, hjarta etc och fiskfjéll om nddvandigt.

Beroende pa processfaciliteter skall produktflodet etablera kontroll av tid och
temperatur for kontroll av histamin. Den huvudkapade fisken skall i vantan pavidare
hantering forvarasi rena containersi speciellt utformade och bestamda omraden inom
fabriken.

3. SALTBEHANDLING OCH SALTKRAV

Behandling:
Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering

kvalitetsavvikelser
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Fiskbranschens Vagledning 3

Tekniska rad
e Salt som avses att anvandas for saltning av fisk skall under transport vara vél
forpackat och lagrastorrt och hygieniskt.
e For att minimerainfektioner i saltad fisk skall ateranvandning av salt undvikas.

Saltkrav

Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering , g korrekt
kvalitetsavvikelser sammanséttning.

Tekniska rad

e Kvditén pasaltet som anvandstill saltning av fisk skall uppfyllalagstiftningens krav
palivsmedelstill sats.

e Sammansattningen av salt skiljer sig beroende pa forekomst. Gruvsalt och havssalt av
marint ursprung innehaller manga andra salter sdsom kal ciumsulfat, magnesiumsulfat
och -klorid som orenheter, Vakuumprocessat och raffinerat salt & nastan altid ren
natriumklorid.

e Ett relativt rent salt behtvs for torrsaltning av fet fisk men for négra produkter kan
forekomst av sma kvantiteter av kalciumsalt ge produkten ett nagot finare utseende.
For mycket kalcium kan dock reducera saltgenomtrangningen i en sadan omfattning
att den kan orsaka en forstord produkt.

e Magnesiumsalt i for hog koncentration kan ge upphov till en inte angenam bitter smak
och kan orsaka en forstord produkt under saltprocessen.

e Salt producerat fran marinakéllor kan innehal halofila bakterier och mogel som
paverka slutprodukten negativt.

e Salt somanvandsi saltfisk skall regelbundet inspekteras for att forsakra att det ar rent,
inte anvants forut samt att det &r fritt fran frammande &mnen och frammande kristaller.

e Saltet skall inte visa nagot synligt tecken pa kontaminering av jord, olja, smuts eller
andra frammande &mnen.

e Storleken pasaltgranulaten skall varanoggrant 6vervagda. Anvandning av valdigt fint
salt kan resulterai bildning av klumpar vilket inte & gynnsamt for att medverkatill att
saltet distribueras jamnt pa fisken. Anvandning av mycket grova saltgranulat kan
resulterai skador pa fiskkottet under saltningen och kan reducera mognadshastigheten.

e Smasatkristaler skall anvandas for torrsaltning av fet fisk och stora kristaller till vit
fisk.

e Salt skal levaupp till foljande krav:

o0 Max10mgjan/kg

0 Mac 0.1 mg koppar 7 kg

o Fri frén mikroorganismer vilket negativt paverkar kvalitén pa slutprodukten.
Det finns en codex standard for salt (150-1985 rev. 1-1997, Amend 1-1999).
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KAPITEL 7

4. SALTNING, SOCKERSALTNING, MARINERING OCH MOGNING

Saltad, sockersaltad eller marinerad fisk skall vara saltmogen, uppfyllalegala krav och vara
hal sosam. Om fisken &r rensad skall den varafri fran indlvor och lever.

Saltning av fisk kan ske antingen genom saltlake, saltlakeinjektion, vétsaltning, torrsaltning
eller kryddning/marinering och skall utféras med full insikt i effekterna pa kvalitén av
slutprodukten och skall utforas pa ett hygieniskt sitt.

Ett fenomen som kan paverka kvalitén pa saltad fisk & narvaron rosa flackar. Denna effekt
kan bekampas genom att upprétthalla en temperatur under +8°C. Orsaken &r att salt
producerat fran marina kallor kan innehdlla halofila bakterier vilka kan fortsitta att levai
saltet och den saltade fisken. FOr att minimerainfektioner i saltad fisk skall tidigare anvant
salt och kontaminerat salt avlagsnas fran anlaggningen.

Ett annat ogynnsamt tillstand som kan paverka kvalitén pa saltad fisk & bruna (gula)
missfargningar ofta beroende pa harskning orsakad av metallkatalysering i saltet. Kvaliteten
pasaltet & darfor mycket viktig. Lag temperatur skall uppréatthdllas under processen och ljus
och syre skall undvikas.

Saltlakning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin, g korrekt komposition av saltlake.

Potentiella Parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering,

kvalitetsavvikelser histamin, forruttnelse.

Tekniska rad

e Barafarsk, stabil saltlake skall anvandas for saltningar. Vattenkvalitén & ocksa viktig.
Vatten av dricksvattenkvalitet skall anvandas for tillverkning av saltlake.

e Proportionen saltlake och fisk och koncentrationen pa saltlaken skall vara anpassade
till 6nskad produkt. Tid och temperaturkontroll (< 4°C) & viktig om
saltlakekoncentrationen &r lagre an méttad.

e Koncentrationen pa saltlaken skall kontrolleras med regelbundnaintervall. Ej korrekta
koncentrationer skall korrigeras fore anvandning.

Saltlakeinjicering

Potentiella faror Mikrobiol ogiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin, g korrekt komposition av saltlake, delar av
injektionsndlar.

Potentiella Parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering,

kvalitetsavvikelser histamin, forruttnel se.
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Tekniska rad

Apparatur som anvands for injicering skall rengéras och desinfekteras med jamna
mellanrum.

Nalarnai apparaturen skall inspekteras dagligen med avseende pa avbrutna spetsar,
téta eller avvikande ndlar.

Utrustning for saltlakeinjektion skall skétas av personal som erhallit tydlig instruktion
i hanterandet.

Om laken &eranvands skall bakteriereducerande steg inforas. Alternativt kan saltlaken
utbytas med jamna mellanrum med beaktande av temperatur och tid.

Vatsaltning:

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnel se.

Tekniska rad

Fisk amnad for vatsaltning skall saltas och forsiktigt packas i avsedd container sa att
tomrumskanaler mellan fisken minimeras.

Mangden salt, tid och temperatur skall kontrolleras for att fa 6nskad produkt.

Nér fisken saltas skall saltlaken kontrolleras periodiskt mot specifikation sa att ratt
salthalt upprétthalls.

Efter saltning kan fisken " staplas’. Detta skall inte goras forran en riktig salt /vatten
balans har erhdllits. Vid stapling skall adekvat méngd salt tillsittas och eventuel It
distribueras ut pa helafiskens yta.

Saltad fisk kan lagras eller upprétthallas under en tillracklig 1ang period under
kontrollerad temperatur for att erhalla karakteristisk mognad och forebygga
forsdmring av produkten.

Torrsaltning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad

Fisk som skall torrsaltas skall laggas s att tomrum eller kanaler mellan fiskarna
undviks

Staplar med fisk skall laggas sa att de inte kommer i kontakt med golv eller vaggar.
Méangden av salt samt tid och temperatur skall kontrolleras noggrant. Tillrécklig
mangd salt &r viktig for produktens kvalitet.
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KAPITEL 7

e Fisk som staplas skall staplasomi intervall sa att fisk i toppen av stapeln kommer i
botten. Nytt salt skall laggastill for att forsakra att tillréackligt salt & ndrvarande.

e Fisk skall inte utséttas for frystemperatur under saltningsprocessen.

e Saltad fisk fran familjerna Scombridae och Clupidae (makrill och sillfiskar) skall
forvaras under 9°C for att motverka eventuell histaminbildning.

Sockersaltning (kryddning)

Potentiella faror Mikrobiol ogiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad

e Mangden salt maste anpassas till kvalitén pa den feta fisken (fettinnehallet). Salt,
socker och kryddor skall vara uppvagda och blandade for att dérefter fordelas ut jamnt
Over fisken.
Efter kryddningen skall all fisk varatackt av kryddsaltlaken.
Efter kryddning kan fisken tilldtas " séttasig” i tunnor innan dessa ford uts.
Mogen fet fisk skall alltid varatackt av lake under mogningstiden.
Kryddning anvandsi forsta hand till fet fisk. Under vissa forhdllanden kan torr
sockersaltning ske av liten fet fisk som skarpsill och liten sill.

Marinering

Potentiella faror Mikrobiol ogiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnel se.

Tekniska rad

e Marinering & en kombination av behandling av salt och syra (&ttika)

e Mangden salt/syra maste anpassastill kvalitén pa den feta fisken (fettinnehdllet).

e Attikan skall varaav rétt styrka och skall kontrolleras med hjalp av kemisk analys
under beredningen. Det & salthalten i marineringssteget som styr avdddningen av
nematoder i defall dar produkten inte fryses under nagot steg i processen. Salthalten
skall darfor minst vara7,0 +/- 1% enl. potentiometrisk metod, métt i sillkottet 2
veckor efter beredning.

Mogning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse, Harskning eller missfargning av kottet

eller ytan pafisken.
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Tekniska rad

e Mognadstid beror pa fiskens (art, storlek och kvalité), temperatur och mangden salt
eller &ttika som absorberas av fiskens vavnader.

e Fetfisk somsill skall hdllasi en temperatur mellan 5-10°C under mognads tiden.
Langden pa denna period kan variera fran veckor upp till fleramanader beroende pa
den specifika produkten. Om tunnorna halls vid |agre temperatur 6kar mognadstiden.

e Den forsta delen mognadstiden for fisk ur familjerna Clupidae och Scombridae skall
hallas vid en temperatur av 0-5°C for att forhindra utveckling av histamin.

e Na&r man sockersaltar fisk av familjerna Clupidae och Scombridae skall regelbunden
kontroll goras av histamininnehdllet i slutprodukten.

5. SORTERING, VAGNING, PACKNING, EMBALLERING OCH MARKNING

Sortering
Potentiella faror K ontamination genom utrustning och personal
Potentiella Ej korrekt sortering( kvalité, vikt, storlek, sort etc. )

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad

e Saltad fisk skall sorterasi sort, storlek och handelns kategorier for relevant marknad.
e Fritt salt skall tas bort fran fisken fore sortering och nytt tillséttas fore packning.

Vagning, férpackning och packning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, biotoxiner, kemisk och fysikalisk
kontaminering.
Potentiella Pafljande uttorkning, forruttnelse

kvalitetsavvikelser

Tekniska rad
e Forpackningsmaterial skall vararent, bestandigt, passa for dess tankta anvandning och
av livsmedel skvalitet.
e Tunnor som skall ut pa marknaden skall vararena, hela och hygieniska.
e Produkten skall foljalamplig standard fér mérkning och vikter.

Markning

Se KAPITEL 6
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KAPITEL 7

Kyllagring

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk kontaminering, histamin
Potentiella Biologisk, kemisk och fysikalisk kontaminering, sonderdelning,
kvalitetsavvikelser forruttnelse, histamin , utveckling av fargdefekter

Tekniska rad

Saltmogen fisk skall lagrasi kyllager

Temperaturen skall varamellan 1-4 °C

Temperatur och lagringstid skall métas och registreras med jamnaintervall.
Produkten skall hanteras varsamt.

Packning, markning och ingredienser
Se KAPITEL 6

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning
KAPITEL 8

TILLVERKNING AV ROMPRODUKTER

INLEDNING

Saltade och kylda eller pasttriserade romprodukter i forsta hand fran torsk, sgj, stenbit, lodda,
|6ja, lax och regnbagslax samt dito frysta skall vara sakra och halsosamma, val behandlade
och paketerade sa att de skyddas mot kontaminering och forblir attraktiva och sakra att
konsumera.

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

For att bibehdlla kvaliteten pa rommen &r det viktigt att anvanda sig av snabba, skonsamma
och effektiva behandlingsprocesser.

1. ALLMANT

e Rommen skall tas om hand sa fort som majligt efter fangst. Det &r viktigt att fisken
forvaras kallt under transport och lagring fram till uttag av romséckarna och den
pafoljande efterbehandlingen.

e Farsk rom avsedd for saltning skall alltid kontrolleras med avseende pa parasiter.

e Frusenrom skall aldrig saltasinnan den & helt tinad och inspekterad.

e Frysning, varmebehandling eller 1amplig kombination av saltinnehdll och lagringstid
kan anvandas som behandlingsprocedur for att avddda levande parasiter. | Nordiska
vatten & det framfor allt Anisakis simplex som naturligt férekommer i de flesta fiskar
och som kan utgora en risk vid konsumtion om inte ravaran till produkten behandlats
paett riktigt sétt. Ravaran skall darfor efter saltning eller sockersaltning lagrasi minst
en manad (30 dagar)

e Saltets mdjlighet att trangain i rommen beror pa fettinnehdllet, temperaturen,
mangden salt, saltkompositionen, saltlésningskoncentrationen etc.

e Om man paannat sétt vill vara séker pa att ha en produkt med avdodade parasiter
maste ravaran frysas vid —20°C i minst 24 timmar.
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KAPITEL 8
2. FORBEREDEL SE FOR SALTNING ELLER FRYSNING

Rensning, tvattning och skoljning

Potentiella faror Levande parasiter , mikrobiologisk-, kemisk-, fysikalisk
kontaminering

Potentiella

kvalitetsavvikelser Synliga parasiter, upplosning och forruttnelse

Tekniska rad:

e Processlinjen for uttag av rommen skall vara kontinuerlig och for att erhdlla ett
enhetligt fléde utan stopp eller fordrojningar.

e Fisken skall rensas genom ett snitt parallellt med ryggraden rakt ner fran strupen eller
nacken till stjartfenan sa att romsécken kan tas ut pa basta sétt.

e Blod och blodansamlingar skoljes bort fran rommen direkt efter rensning.

e Allaindlvor och blod skall tas bort.

e Synligaparasiter skall avliégsnas

e Det ar viktigt att vatten av godkand kvalitet finnstillganglig for avskoljning av
rommen sa att den € kontamineras under processen.

e Rommen skall hdllasisad eller kyld i rena containers for vidare foradling.

Frysning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering.

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad:

e Rommen skall hanteras kyld och frysas snarast efter beredning.

e Infrysning skall skei lampligt material och till en temperatur av minimum -20°C pa
snabbast méjliga sétt. Vid tunnelfrysning skall rommen vara emballerad sa att den g
kommer i direktkontakt med luften.

3. SALTBEHANDLING OCH SALTKRAV

Behandling
Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad:
e Salt som anvands for saltning av rom skall under transport varaval forpackat samt
lagras torrt och hygieniskt.
e For att minimerainfektioner i saltad rom skall &ervinning av salt undvikas.
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Saltkrav

Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering, ej korrekt
kvalitetsavvikelser sammansattning.

Tekniska rad:

e Kvaliteten pa saltet som anvandstill saltning av rom skall uppfylla lagstiftningens
krav palivsmedelstillsats.

e Sammansattningen pasalt skiljer sig genom sitt ursprung. Gruv salt och havssalt av
marint ursprung innehaler manga andra salter sdsom kal ciumsulfat, magnesium sulfat
och klorid som orenheter. Vakuumprocessat och raffinerat salt & nasten ren
natriumklorid.

e Ett relativt rent salt behovs for torr saltning av rom men for négra produkter kan
forekomst av sma kvantiteter av kalciumsalt ge produkten ett nagot finare utseende.
For mycket kalcium kan reducera saltpenetreringen i en sadan omfattning att den kan
orsaka en forstord produkt.

e Magnesium salt i for hog koncentration kan ge upphov till en icke angenam bitter
smak och kan orsaka en forstord produkt under saltningsprocessen.

e Salt producerat fran marinakallor kan innehall halofila bakterier och mogel som kan
paverka produkten negativt.

e Salt som anvandstill saltning av rom bor inspekteras sa att det ar rent, inte varit anvant
forut samt fritt fran frammande amnen och frammande kristaller.

e Saltet skall inte visa nagra synliga tecken pa kontaminering av jord, olja, smuts eller
andra frammande amnen eller foremal.

e Storleken pa saltgranulaten skall vara noggrant évervagd. Anvandning av valdigt fint
salt kan resulterai bildning av klumpar vilket forsvarar att saltet distribueras jamnt pa
rommen. Anvandning av altfor grova saltgranulat kan resulterai skador pa romkornen
under saltningen och kan &ven reducera mognadshastigheten.

e Salt skal levaupp till foljande krav:

0 Max10mgjarn/kg

o0 Max 0.1 mg koppar / kg

o Fri frén mikroorganismer vilka negativt paverkar kvalitén pa slutprodukten.
Det finns en codex standard for salt (150-1985 rev. 1-1997, Amend 1-1999).

4. SALTNING OCH MOGNING

Saltad rom skall vara saltmogen och rommen skall varafri fran inalvor, lever och blod.

Saltning av rom sker antingen genom saltlake eller torrsaltning och skall utféras med full
insikt for effekterna pa kvaliteten pa slutprodukten om man inte utfor detta pa ett korrekt satt
dessutom skall det utforas under hygieniska forhallanden.

Salt producerat fran marinakéallor kan innehalla halofila bakterier vilka kan fortsitta att levai
saltet och den saltade rommen. For att minimerainfektioner i saltad rom skall tidigare anvant
salt och kontaminerat salt avlagsnas fran anlaggningen.
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Ett annat ogynnsamt tillstand som kan paverka kvalitén pa saltad rom &r bruna (gula)
missfargningar ofta beroende pa harskning orsakad av metallkatalysering i saltet. Kvaliteten
pasaltet ar darfor mycket viktig. Lag temperatur skall uppratthdllas under processen och
rommen bor g utséttas for ljus eller syre.

Om eventuella konserveringsmedel anvands vid saltningen skall detta noggrant anges pa
forpackningen.

Rom som har varit fryst och tinas fore saltning skall tinasi en process som &r snabb,
kontrollerad och minimerar risken for mikrobiell- eller annan paverkan.

Saltlakning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, ej korrekt komposition av saltlake.

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad:

e Barafarsk, stabil saltlake skall anvéndas for saltningar. Vatten av dricksvattenkvalitet
skall anvandas for tillverkning av saltlake.

e Proportionen saltlake och rom och koncentrationen pa saltlaken skall vara anpassade
till 6nskad produkt. Tid och temperatur (< 4°C) kontroll & viktiga om saltlake
koncentrationen &r lagre én méttad.

e Koncentrationen pa saltlaken skall kontrolleras med regelbundnaintervall. Icke
korrekta koncentrationer skall korrigeras fére anvandning.

Mognad

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering.

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse, harskning eller missfargning av kottet

eller ytan pa fisken.
Tekniska rad:

e Mognadstid beror pa rommen (art, storlek och kvalitet), temperatur och méangden salt
som absorberas av rommens vavnader.

e Rommen skall hdllasi en temperatur mellan 0-5°C under mognadstiden. Langden pa
denna period kan variera fran veckor upp till flera manader beroende pa den specifika
produkten. Om tunnorna hdlls vid |égre temperatur 6kar mognads tiden.

e For att undvika parasiter sasom Anisakis simplex skall saltad rom inte anvandas forran
efter 30 dagar

e Tunnornaskavandas eller hanteras sa att laken ar jamnt fordelad samt péfyllas vid
behov.
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5. SORTERING, VAGNING, PACKNING, EMBALLERING OCH ETIKETTERING

Vagning, forpackning och packning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk och fysikalisk kontaminering.
Potentiella Pafoljande uttorkning, forruttnelse

kvalitetsavvikelser

Tekniska rad

e Forpackningsmaterial skall vararent, bestandigt och vara avsett for dess téankta
anvandning och av livsmedel skvalitet.

e Tunnor som avses att levereras ut pa marknaden skall vara rena, hela och hygieniska.
e Produkten skall foljalagstiftningskrav for méarkning och vikter.

Markning

Se KAPITEL 6

Kyl/Fryslagring

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk kontaminering
Potentiella Biologisk, kemisk och fysikalisk kontaminering, sénderdelning,
kvalitetsavvikelser forruttnelse

Tekniska rad:

e Saltad rom skall lagrasi kyllager

e Temperaturen skall vara+4 °C eller kallare. Fardigsaltad rom kan med fordel
|angtidslagras vid minus 3-5 °C.

o Frystromskall férvarasi -20°C eller kallare.

e Temperatur och lagringstid skall métas och registreras med jamnaintervall.

Packning, markning och ingredienser

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk och fysikalisk kontaminering
Potentiella
kvalitetsavvikelser Inga

Tekniska rad:

e Innan packning sker bor romrévaran kontrolleras att den uppfyller stallda krav.

e Ingaandraingredienser, forpackningsmaterial och etiketter &n dom som motsvarar
valt recept till aktuell produkt och som motsvarar specifikationen skall finnasi
lokalen.
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e Ingredienser och forpackningsmaterial skall lagras pa ett riktigt sétt med hénsyn
till luftfuktighet och temperatur.

e Ingredienser och férpackningsmaterial skall vara noggrant skyddat och avskiljt for
att forhindra korskontaminering.

e Vid pasteuricering av rommen skall produkten vamebehandlas sa att en god
hallbarhet erhdlles. OBS att sporbildande bakterier som ClI. botulinum g avdddas
genom pasteuri seringen.

e Vidinfrysning av g saltad rom i férpackningar skall frysningen ske snabbt och
produkten skall frysas ner till minst -20°C och forvarasi denna temperatur eller
kallare.
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TILLVERKNING AV ROKTA OCH GRAVADE FISKPRODUKTER

ROKTA PRODUKTER

INLEDNING

I arbetet med att infora kontroller pa individuella processteg, ger detta avsnitt om rokta produkter
exempel pa potentiella faror och kvalitetsavvikelser och beskriver tekniska rad som kan anvindas for att
utveckla kontrollatgarder och korrigerande atgéarder. Vid varje steg i processen ér bara de faror medtagna
som rimligen kan upptréda. Detta avsnitt ror processandet av rokt fisk och rokta fiskprodukter.

Som tydligt framgar av denna vigledning &r inférandet av grundlaggande delar av
Grundforutsattningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vésentliga for att tillverkaren
med rimlig sdkerhet kan upprétthalla nodvandig kvalitet, sammansittning, mirkning och
kontroller rorande livsmedelssékerhet.

1. FORSALTNING

Potentiella faror Mikrobiologisk, kemisk och fysisk fororening, mikrobiologisk
tillvéxt, biokemisk utveckling Potentiella kvalitetsavvikelser
Kvalitetsforsamring, fysisk kontamination Tekniska rad:

Vanligen saltas fisk for varmrokning endast en kort tid i forvédg for att vinna i smak, dvs. 0-2 tim,
genom att laggas 1 méttad saltlake. Fisk for kallrokning torrsaltas eller saltas genom injicering med
miittad saltlake. Den saltade fisken ldmnas vanligen att mogna en tid i1 kyl for att bringas 1 jimvikt.
Saltet som tillsdtts fungerar framforallt som en smakforstiarkning i processen.

Histamin kan bildas 1 kénsliga fiskarter (t.e.x. tonfisk, Escolar, makrill, sill), om fisken
langvarigt forvaras i en alltfor hog temperatur.

Ny saltlake skall prepareras varje produktionsdag med salt (NaCl) av livsmedelskvalitet.
Salthalten i laken bor overvakas;

e For fisk avsedd for kallrokning bor salthalten vara mer dn 3 % i vattenfasen for att hdmma
tillvaxt av patogena mikroorganismer.

e Laken skall hallas kyld och temperaturen 6vervakas, sirskilt om 6verskottslaken samlas upp,
filtreras och ateranvénds vid injicering.

e Om laken ateranvinds bor ett bakteriereducerande steg inforas (t.ex. en rutin for att all lake byts
ut efter en viss méngd fisk).

e Vid injicering bor sérskild uppmérksamhet riktas mot att forebygga och kontrollera forekomst
av Listeria monocytogenes (Lm). God rengdring och férebyggande underhéll av utrustningen &r
nodvandig.

e Flodet av produkter skall uppratthallas pa sa sétt att onodig anhopning undvikes.
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2. ROKNING

Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk
fororening, mikrobiologisk
tillvaxt, biokemisk utveckling.

Potentiella Kvalitetsavvikelser: , fysisk kontamination, kvalitetsférsamring

Tekniska rad:

Rokningsprocessen inleds vanligen med en torkningsfas. Denna fas skall héllas kort, eftersom utdragen
(langvarig) exponering i omgivande temperatur kan leda till oonskad mikrobiologisk tillvéxt och till
bildandet av histamin i kénsliga arter.

I varmrokningsprocessen skall sluttemperaturen 1 mitten av produkten normalt nd 63°C i ca 7 tim. Tid
och temperatur maste kontrolleras for att sdkerstélla att kottet har varmekoagulerat fullstdndigt in till

ryggraden.

I kallrokningsprocessen skall produktens temperatur hallas under koaguleringstemperaturen for fisken,
vanligen under 30°C.

For att undvika korskontaminering av tridamm som kan innehélla stora mangder mdgelsporer bor roken
genereras 1 ett separat rum. Nér rokgeneratorer utgdr delar av en rokugn skall sdrskild forsiktighet vidtas

for att inte fororena rokrummet med trédspén och rokutsldpp fran generatorer.

Tréa avsedd att generera rok med skall inte ha behandlats med négra kemikalier.

. Forvara trd pé en torr plats avskild fran produktionsrummen,;

. Undvik korskontaminering fran tra till produkter genom att placera rokgeneratorn i ett separat
rum, avskilt frdn produktionsrummet;

. Hall torkningsperioden av fisken fore rokningen sé kort som majligt;

. Overvaka tid och temperatur under rokningsprocessen.

3. ATT SKIVA KALLROKTA PRODUKTER

Potentiella faror Mikrobiologisk korskontaminering, mikrobiologisk tillvéxt.
Potentiella kvalitetsavvikelser Fysisk kontaminering.
Tekniska rad:

De flesta kallrokta fiskprodukterna séljs som paket med skivade filéer av olika storlek eller som hela
filéer. Innan de rokta filéerna skivas kan de frysas for att stabilisera fiskkottet.

Skivningsprocessen samt den omgivningsmiljo och berdringsytor produkten kommer i kontakt
med innan packning, t.ex. transportband, bankytor, underligg e.t.c. &r kritiska for slutproduktens
hygieniska status.
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Sérskild varsamhet skall iakttagas for att undvika forekomst av bakterien Listeria monocytogenes.
Genom att hélla skdrverktygen (skdrmaskinerna), transportband och andra beréringsytor rena minskas
risken for bakterietillvaxt och kontamination av produkterna.

e Uppritthall ett jamt flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter langs
produktionslinjen;

e Hall skirverktygen (skdarmaskin/forskérare e.t.c.) rena genom frekvent och planerad rengéring
under processen.

4. KYLNING OCH/ELLER FRYSNING

Potentiella faror Mikrobiologisk fororening, mikrobiologisk tillvaxt. Potentiella kvalitetsavvikelser
Kvalitetsforsamring, fysisk kontaminering.

Tekniska rad:
Fisk som kallroks eller inte uppnar en kdrntemperatur hogre av 60° C skall frysas till en temperatur pa

minst -20° C i alla delar av produkten i 24 timmar. Nedfrysningen kan goras savél i1 rdvarustadiet som i
den fardiga produkten. Reglerna avser fiskeriprodukter som skall fortiras raa eller néstan raa.

Kylning efter rokning (processteg 4) ér viktigt och skall utféras med varsamhet. En snabb nedkylning
minskar risken att sporformande bakterier aktiveras och véxer till.

Kylning efter forpackning (processteg 9) ér likasa viktigt.
e Kyl varmrokta produkter tillrdckligt. Produkterna bor kylas till under 10 grader C inom 2 tim och

till under 4 grader C inom 6 tim).
e Kyl kallrokta produkter tillrdckligt. Produkterna bor kylas till mellan 0 grader C till 4 grader C

inom 4 tim).

5. PACKNING AV VARM- OCH KALLROKTA PRODUKTER

Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvaxt.

Potentiella Kvalitetsavvikelser: Fysisk kontaminering. Kvalitetsforsamring

Tekniska rad:

Varmrokt fisk erbjuds marknaden i manga former, men mestadels i askar eller forpackade i
plastpasar, vakuumforpackade eller i modifierad atmosfir.

Kallrokt fisk erbjuds marknaden mestadels i vakuumforpackningar eller séljs farskskuren direkt till
konsumenten.
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Om produkten efter kylning packas i ett rum med rumstemperatur kan kondens uppsté pé den rokta
produktens yta som leder till en utspadning av den konserverande fallningen fran rokprocessen.

Undvik vattenkondens pa den rokta produktens yta.
Ta ej fram produkter ur kylen under langre tid 4n nddvandigt. Hall kylkedjan.

e Infor planerade arbetsuppehéll/raster, packa klart och placera eventuella kvarvarande produkter i
kyl.

e Uppritthall ett jamt flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter langs
processlinjen.

e Forpackningsmaterial skall vara rent, fullgott, varaktigt och tillfyllest for avsett bruk och
tillverkat av livsmedelsgodként material.

6. MARKNING
Potentiella faror Osannolika
Potentiella kvalitetsavvikelser Felaktig markning
Tekniska rad:

Varm- savil som kallrokta produkter kan produceras av sdsongsméssigt tillgéanglig fisk
liksom hela aret for andra fiskarter.

Slutprodukten kan forvaras i lager under en period som frusen produkt och sedan tinas och
sdljas som kylvara.

Det skall (klart) framgé av mirkningen om produkten har forvarats i fruset skick och tinats

fore forsdljning.

7. FORVARING (LAGRING), DISTRIBUTION OCH DETALJHANDEL
Potentiella faror Mikrobiologisk tillvéxt
Potentiella kvalitetsavvikelser kvalitetsforsamring.
Tekniska rad
Vid bestimmande av forvaringstemperatur och héllbarhet i butik avseende bade kall- och varmrdkta
produkter skall ta hansyn till risken for mikrobiologisk tillvdxt under kylforvaring. Sérskilt tillvixt av

Listeria monocytogenes i kallrokta fiskprodukter maste beaktas. Déarfor rekommenderas max 21 dagars
hallbarhet pa kallrokta fiskprodukter vid +4°C. (se dven avsnitt "Héllbarhet” nedan).
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GRAVAD FISK

INLEDNING

I sambandet med att infora kontroller pé individuella processteg, ger detta avsnitt om gravad fisk
exempel pa potentiella faror och defekter och beskriver tekniska rdd som kan anvindas for att utveckla
kontrollatgirder och korrigerande atgérder. Vid ett speciellt steg édr bara de faror medtagna som ar
rimliga att upptrdda medtagna. Detta avsnitt ror processandet av gravad fisk och gravade fiskprodukter.

Som tydligt framgér av denna vigledning &r inférandet av grundldggande delar av
Grundforutsittningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vésentliga for att tillverkaren
med rimlig sdkerhet kan uppréatthalla nodvindig kvalitet, sammansittning, mirkning och
kontroller rorande livsmedelssédkerhet.

1. GRAVNING
Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvaxt, biokemisk utveckling.
Potentiella kvalitetsavvikelser: Forruttnelse, fysisk kontaminering.

Tekniska rad:

Fisken ticks med tillrdcklig mdngd salt sockerblandning for att fa rétt salt- och sockerhalt, samt
kryddor. Fisken staplas pa ett sadant sdtt att varje fisk far jamn salt/sockerblandning .

Histamin kan bildas i kdnsliga fiskarter (t.e.x. Tonfisk, Escolar, Makrill, Sill) om fisken
langvarigt forvaras i en alltfor hog temperatur.

o Fisk skall ha varit frusen ndgon giang under processen under minst 24 tim i minst minus 20°C
Nedfrysningen kan goras sévél i rdvarustadiet som i den fardiga produkten. Méngd av salt,
socker, tid samt temperatur bor kontrolleras noggrant for att tillhandahalla 6nskad produkt.
Rekommenderad salthalt i vattenfasen bor vara minst 3 %. Tillrdcklig méngd
salt/sockerblandning &r viktig for produktens kvalitet och hallbarhet.

e Forsaltning i samband med gravning kan liksom vid kallrokning ske via injicering. I dessa fall
skall samma kriterier foljas som vid injicering i samband med kallrokning (se punkt 1,
Forsaltning).
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2. MOGNING
Potentiella faror Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvéxt, biokemisk utveckling.
Potentiella kvalitetsavvikelser Forruttnelse, fysisk kontaminering.

Tekniska rad:

Mogning ér den tid som fisken behdver for att {4 ritt salt/sockerhalt.
Mogning skall ske under kontrollerad temperatur och bor kontrolleras. Mogningstiden &r beroende
pa fetthalt, fiskart, temperatur samt méngd salt och socker.

3. SKIVNING

Potentiella faror Mikrobiologisk korsfororening, mikrobiologisk tillvaxt, biokemisk
utveckling.

Potentiella kvalitetsavvikelser: Forruttnelse, fysisk kontaminering.
Tekniska rad:

De flesta gravade fiskprodukterna séljs som paket med skivade filéer av olika storlek eller som hela
filéer. Innan man skivar de gravade filéerna kan dessa frysas for att stabilisera fiskkottet.

Skivningsprocessen samt den omgivningsmiljo och berdringsytor produkten kommer 1 kontakt
med innan packning, t.ex. transportband, bankytor, underliagg e.t.c. &r kritiska for slutproduktens
hygieniska status.

Sérskild varsamhet skall iakttagas for att kontrollera férekomsten av Listeria monocytogenes. Genom att
hélla skédrverktygen (skdrmaskinerna) och transportband rena for att undvika varje mdjlighet till
bakterietillvixt.

e Uppritthill ett flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter ldngs
Produktionslinjen.

o Hall skdrverktygen (skdrmaskinerna/forskérarna etc.) rena genom frekvent och planerad
rengOring under processen.
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4. PACKNING

Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvaxt

Potentiella kvalitetsavvikelser: Fysisk kontaminering.

Tekniska rad:

Gravad fisk erbjuds marknaden mestadels i vakuumforpackningar eller modifierad atmosfér samt
séljs farskskuren direkt till konsumenten.

e Uppritthill ett flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter ldngs
processlinjen.

e Forpackningsmaterial skall vara rent, fullgott, varaktigt och tillfyllest for avsett bruk och
tillverkat av livsmedelsgodként material.
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5. MARKNING
Se sektion 8.2.3 ’Mirkning”’.

Potentiella faror: Osannolika
Potentiella Kvalitetsavvikelser: Felaktig markning
Tekniska rad:

Gravade fiskprodukter kan produceras av sdsongsmassigt tillganglig fisk liksom under hela aret av
andra fiskarter.

Slutprodukten kan forvaras i lager under en period som frusen produkt och sedan tinas och
sdljas som kylvara.

Det skall klart framgé av markningen om produkten har forvarats 1 fruset skick och tinats
fore forsiljning.

6. FORVARING (LAGRING), DISTRIBUTION OCH DETALJHANDEL

Potentiella faror: Mikrobiologisk tillvaxt
Potentiella kvalitetsavvikelser: Kvalitetsforlust vad géaller produktens karaktar
Tekniska rad:

Vid bestimmande av forvaringstemperatur och hallbarhet i butik avseende gravade produkter skall
sarskild hansyn tas till risken for mikrobiologisk tillvédxt av Listeria monocytogenes under kylforvaring.
Darfor rekommenderas max 21 dagars héllbarhet pa gravade/rimmade fiskprodukter vid +4°C (se dven
avsnitt “Hallbarhet” nedan).

Hallbarhet

Listeria monocytogenes kan tillvixa i vacuumforpackade fiskprodukter dven vid laga temperaturer
(ndra 0°C). For att minimera risken att eventuellt forekommande Listeria monocytogenes kan
tillvéxa till potentiellt riskfyllda nivaer (>100cfu/g) under hallbarhetstiden rekommenderas foljande
hallbarhetstider for produkter vilka séljs som kylvara:

Produkt (fiskprodukter) Rek. Hallbarhetstid Rek. Forvaringstemp.
Kallrokt, gravad, rimmad Max 21 dagar Hogst +4°C
Varmrokt, Max 28 dagar Hogst +4°C

Om bakteriechimmande tillsatser (tex laktat) anvénds for extra sdkerhet skall detta alltid méarkas i
enlighet med géllande lagstiftning. Eventuella tillsatsers verkan mot Listeria monocytogenes maste
ocksa verifieras och styrkas genom laboratorietester.
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Kontroll, Provtagning och provtagningsplan m.a.p. Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes ar en reell faroorganism for vakuumforpackad rokt, gravad och rimmad fisk.
Dérigenom finns ett behov att kunna visa att effektiva rutiner finns pé plats under
tillverkningsprocessen for att kontrollera denna bakterie. Dessa rutiner bor inriktas pa att:

e halla Listeria monocytogenes borta fran anldggningen och produkten,
e avdoda Listeria monocytogenes i anldggningen och i produkten samt
e forhindra tillvaxt av Listeria monocytogenes i anlaggningen och i produkten.

Effektiviteten hos processer och rutiner avsedda att forebygga, eliminera eller reducera Listeria
monocytogenes till acceptabla nivaer bor ocksé verifieras. Verifiering kan lampligen ske genom
mikrobiologisk provtagning. Antalet prover som tas ut och analyseras bor baseras pa arsvolymen av
fardig produkt enligt tabell 1 nedan. Provtagningsplan skall utformas sa att den uppfyller
lagstiftningens krav (Kriterieforordning 2073/2005) och omfatta de produkter/produktkategorier som
produceras och fordelningen mellan dessa bor sta i rimlig proportion till hur stor andel de utgdr av
den totala produktionsvolymen.

Provtagningsfrekvens

En provtagningsplan bor faststillas med syftet att verifiera att processer och rutiner ar tillrackliga for
att halla risken for Listeria monocytogenes under kontroll. Som riktlinjer for en sddan plan kan
nedanstdende kriterier och tabell anvindas.

Vacuumforpackad gravad, rimmad eller kallrokt fisk hettas aldrig upp under tillverkningsprocessen
men har dnda en forhallandevis lang hallbarhetstid och faller under kriteriet ’produkt med hog risk”,
medan vakuumforpackad varmrokt fisk faller under kriteriet produkt med moderat risk
(dterkontamination).

Under kriteriet produkter med 1&g risk faller produkter med pH <4.4 eller vattenaktivitet <0,92 eller
produkter med pH <5,0 samtidigt som vattenaktiviteten dr <0,94 eller produkter med hallbarhetstid
<5 dagar eller produkter vilka foretaget vetenskapligt kan dokumentera annan egenskap eller process
som ger motsvarande sikerhet mot tillvdxt av Listeria monocytogenes och andra patogener.

En rutin som sdkerstiller att produkter kan aterkallas fran marknaden inom rimlig tid och att
adekvata dtgérder kan vidtas vid behov dr ocksé en viktigt for att sékerstélla en god produktsékerhet.

Tabell 1. Rek. minsta antal prov pa produkt beroende pa arlig produktion och risk

Arlig produktion Hog risk Moderat risk Lag risk
<3 000 kg 6 3 2
30 000 — 100 000 kg 12 6 4
>100 000 kg 24 12 6
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Provtagningsplanen bor dven omfatta kontroll av ytor i produktionslokaler och pa processutrustning
enligt tabell 2 nedan. En vixelvis provtagning for dels totalantal bakterier/jast/mdgel och dels
Listeria monocytogenes rekommenderas. Hogt totalantal bakterier/jast/mogel pa rengjorda ytor
indikerar att rengoringen inte ar tillricklig vilket 6kar risken for att patogener som Listeria
monocytogenes etableras. Provtagning med avseende pa Listeria monocytogenes gors med fordel pa
savil rengjorda ytor som pa ytor i slutet av en produktionscykel fore rengdring.

Tabell 2. Rek. Minsta antal prov pa ytor for totalantal bakterier och Listeria monocytogenes
beroende pa arlig produktion

Arlig produktion Total antal bakterier Listeria monocytogenes
<250 000 kg 5-10 prov 6 ganger/ar 3-5 prov 4-6 ganger/ar
250 000 — 500 000 kg 5-10 prov 6-12 ganger/ar 3-5 prov 6-8 ganger/ar
>500 000 kg 5-10 prov 12-24 génger/ar 3-5 prov 8-12 ganger/ar

Om Listeria monocytogenes pavisas pa ytor i produktionslokaler eller pa processutrustning bor det
finnas en faststélld rutin {Or att sidkerstélla att adekvata atgirder snabbt vidtas for att eliminera
Listeria monocytogenes fran verksamhetsmiljon.
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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.

2007-08-20



Fiskbranschens Vagledning 4

KAPITEL 10

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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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
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KAPITEL 11
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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KAPITEL 11
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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KAPITEL 12

TILLVERKNING AV KONSERVERAD FISK OCH SKALDJUR.

INLEDNING

| sambandet med att infora kontroller paindividuella processteg, ger detta avsnitt exempel pa
potentiella risker och defekter och beskriver tekniskarad som kan anvandas for att utveckla
kontroll&garder och korrigerande atgarder. Vid ett speciellt steg &r bara de risker medtagna
som & rimliga att upptrada medtagna. For att gora en HACCP-plan maste KAPITEL 5
konsulteras.

Detta avsnitt ror processandet av varmesteriliserade fisk och skaldjursprodukter pa burk.
Forpackade i hermetiskt forslutna forpackningar avsedda for human konsumtion.

Som tydligt framgar av denna vagledning &r inforandet av grundldggande delar av
Grundfoérutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att
tillverkaren med rimlig skerhet kan uppratthdlla nédvandig kvalitet, ssmmanséttning,
markning och kontroller rorande livsmedel ssakerhet.
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KAPITEL 12
Exempel pa ett flodesschema for att illustrera process av konserverad fisk och skaldjur.

Ramaterial (fisk, skaldjur och andra
ingredienser
Kyl/frysforva |
ring
\1 M ottagningskontroll av rématerial
[
3] Laaring

4! Deemballering
[
S Tining

v

Bearbetning av fisk och

6. | skadjur
(rensning, skdljning etc.

Burkmottagning |

7. Forkokning
|
— Ovriga
Burklager —> 8. Fvlining pa burk 1 ingredienser
|
0. Hantering i vantel&ge fore autoklavering
|
10. Varmesterilisering
Kylning
11.
Etikettering, pallning
12.
13, Fardigvarulager
I
14. Transport
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KAPITEL 12

1. ALLMANNA TILLAGG TILL GRUNDFORUTSATTNINGAR

Kapitel 3 (Grundforutsattningar) ger miniminivan for god hygienisk praxis for en
processanl aggning som forberedel se fore inférandet av riskanalysen (HACCP).

For fisk och skaldjurs-fabriker som arbetar med helkonserv pa burk finns det nodvandiga
tillagg till Kapitel 3 eftersom speciell teknologi & involverad. Négra av dom &r uppraknade
nedan men referens ges ocksa till " Recommended International Practise for Low-Acid and
Acidified Low.Acid Canned food” (CAC/PRC 23-1979, Rev 2 (1993)).

e Design, arbete och underhdl av korgar och hanterings- och packningsutrustning syftar
till att autoklaveringen skall vara anpassad for burkarna och det material som anvands
till burkarna. Denna utrustning skall férhindra att burkarna deformeras eller skadas.

o Ett lampligt antal av effektivafalsmaskiner skall finnas tillgéngligt for att undvika
dréjsmal i processandet.

e Autoklavernaskall hatillracklig tillgang till energi, anga, vatten och/eller [uft for att
bibehalla ett tillrackligt tryck under steriliseringens varmebehandling. Tillgangen skall
anpassas till produktionen for att undvika onddiga drojsmal.

e Varjeautoklav skall varaforsedd med termometer, tryckmétare och tid och
temperaturskrivare.

e EnKklart synlig klocka skall finnas i autoklavrummet.

e Fabriker som anvander ang-autoklaver skall Gvervaga automatiska angkontrollventiler.

e Instrument som anvands for att kontrollera och Gvervaka speciellt varmeprocessen
skall hdllasi god kondition och skall regelbundet verifieras eller kalibreras,
Kalibrering av instrument som anvands for att méta temperatur skall géras mot en
referens-termometer. Denna termometer skall regelbundet kalibreras. Resultat av
kalibreringen skall uppréttas och sparas.

2. IDENTIFIERING AV FAROR OCH KVALITETSAVVIKELSER.

Aven referenstill Avsnitt 4 (allménna 6vervaganden | samband med hantering av farsk fisk
och skaldjur)

Detta avsnitt beskriver de huvudsakliga potentiella riskerna och kvalitetsavvikel serna som &
specifika for fisk och skaldjur pa burk.

2.1 Risker

A Biologiskarisker
Al  Naturligt férekommande marinatoxiner

Biotoxiner kan forekommai vissa tropiska fiskslag. Da dessa fiskar inte forekommer i
skandinaviska vatten behandlas inte dessa hér.

Phytotoxiner som DSP, PSP, eller ASP kan férekommali allatyper av musslor. Toxinerna ar
varmestabila, s det ar viktigt att veta ursprung och status fran det omrade déar musslorna
harstammar ifran.
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A2 Mikrobiellatoxiner
Histamin

Histamin & varmestabilt, s dess giftighet kvarstar i stort sett of6randrat i burken efter
autoklaveringen. God praxis for hantering fran fangst till varmeprocessen ar nédvandig for att
forhindra histaminproduktion.

For fiskar av tonfisk, makrill- och sill- familjerna finns det maximigréanser uppsatta.

Clostridium botulinum

Risken for botulism upptréder oftast efter en oftillrécklig sterilisering eller dér det har trangt in
kontaminerat kylvatten ini burken. Toxinet & varmekansligt men a andra sidan kréavs det hog
varme for att avdoda sporer fran Clostridium botulinum. Proteolytiska stammar av Cl. b.
kraver hdga sterilisationsvarden. Varmeprocessens effektivitet & beroende av
kontaminationsnivan vid tidpunkten for behandlingen. Det & dérfor rekommenderat att
begransa majligheten for mikrobiell tillvéxt och risken for kontamination under processandet.

Staphylococcus aureus
Toxin fran Staphylococcus aureus kan forekommai hogt kontaminerat ramaterial eller kan

produceras av bakterier under processen. Dessatoxin ar varmestabila, vilket innebar att de
maste tas med i riskanalysen.

B Kemiska risker
Hansyn skall tas for att minska risken fér kontamination fran burken. (bly och tenn)

C Fysiska risker
Burkar kan fore fyllning bli kontaminerade av metall eller glasbitar.
2.2 Defekter

Potentiella kvalitetsavvikel ser eller fel bor specificerasi forvantad produktkvalitet. Regler for
markning och sammanséttning kan aterfinnasi tillamplig lagstiftning.

Tillverkare kan ocksa refereratill avsedd lagstiftning eller " Recommended International Code
of Hygienic Practise for Low-Acid and Acidfied Canned Food” (CAC/RCP 23-1979).
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KAPITEL 12
3. PROCESS OPERATIONER
Mottagning

Mottagning av ramaterial

Potentiella faror:  Kemiska och biokemisk kontamination (DSP, PSP,histamin, och
tungmetaller).

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Fel fiskart, skamd fisk, parasiter

Tekniska rad:

Refereras ocksatill avsnitt 6 (momentet: mottagning av ra, farsk eller frusen fisk.
e Nar levande skaldjur (kréftdjur) mottages for att processastill helkonserv skall
inspektion goras for att avskilja doda eller svart skadade djur.

Mottagning av burk och férpackningsmaterial

Potentiella faror:  Paféljande mikrobiell kontamination
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Missfargning av produkten
Tekniska rad:

Refereras aven till avsnitt 6 (momentet: mottagning av férpackningar, etiketter och
ingredienser)

e Burkar och forpackningsmaterial skall varalampliga for produkten, for
lagringsforhdllanden, fyllning, falsning och forpackningsutrustningen samt
transportforhallanden pa platsen.

e Burkar som fiskprodukterna packasi skall tillverkas av |1&mpligt material och vara
konstruerade sa att de |8t kan stangas och forseglas pa ett sétt som forhindrar att
frammande mikroorganismer far tilltrade.

e Burkar for packning av helkonserv med fiskprodukt skall uppfyllaféljande krav:

0 Deskall forhindra kontamination av mikroorganismer eller andra dmnen.

o Innerytornaskall inte reagera med innehdllet pa ndgot sétt som kan forandra
innehdllet eller burken.

o Ytterytornaskall vara motstandskraftiga mot korrosion under normala
lagringsforhallande.

o Deskal varatillrackligt motstandkraftiga och sta emot mekanisk och
varmepaverkan under tillverkningsprocessen samt motsta fysisk dverkan under
distributionen.

Mottagning av andra ingredienser

Refererastill avsnitt 6 (momentet: mottagning av ravaror, forpackningar, etiketter och
ingredienser.
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Lagring av ramaterial, forpackningar och férpackningsmaterial.
Lagring av fisk och skaldjursprodukter

Refererastill avsnitt 6 (momentet: kyl och frysférvaring).

Lagring av burkar och forpackningsmaterial

Potentiella faror:  Ej troligt
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande foremal
Tekniska rad:

Refererastill avsnitt 6 (momentet: lagring av forpackningar, etiketter och ingredienser)

e Allt forpackningsmaterial skall lagras pa ett tillfredsstallande rent och hygieniskt
stélle.

e Under lagring skall tomma burkar skyddas mot smuts, fukt och
temperatursvangningar, for att undvika kondensation pa burkarna och for att undvika
korrosion av burkar av bleckplét.

e Under lastning, packning, utlastning och transport skall all hardhant hantering
undvikas. Burkar skall inte trampas pa. Dessa forsiktighetsatgarder blir mer avgorande
nér burkar 1aggsi sickar eller stélls papallar. Hardhant behandling kan deformera
burkarna sa att burkarnas téthet kan paverkas.

Lagring av andra ingredienser
Refererastill avsnitt 6 (momentet: lagring av forpackningar, etiketter och ingredienser).
Deemballering och uppackning
Potentiella faror:  Ej troligt
Potentiella
kvalitetsavvikelser: Frammande foremal
Tekniska rad:
e Under deemballering och uppackning, skall forsiktighet visas for att begransa
produktkontamination och risken fér att frammande férema kommer ini produkten.
For att undvika mikrobiell tillvaxtméjlighet, skall vanteperioden innan fyllning
minimeras.
Tining

Refererastill avsnitt 6 (Styrning av tiningsprocessen)
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Fisk och skaldjur, férberedande process
Fiskberedning (Rensning, putsning...)

Potentiella faror: ~ Mikrobiologisk kontamination, biokemisk utveckling (histamin)

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande dmnen (simblasa, skinn, fjall, ... i vissa produkter), bismak,
forekomst av ben, parasiter....

Tekniska rad:

Refererastill avsnitt 6 (Tvattning och rensning) och 6 (filetering, skinndragning, trimning och
genomlysning)

e Om avskinning gors med hjalp av kaustiksoda skall neutralisering goras med saltsyra
eller annan [amplig syra.

Beredning av musslor och kraftdjur

Potentiella faror: ~ Mikrobiologisk kontamination, harda skalfragment
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande @mnen

Tekniska rad:

e Nar levande skaldjur anvénds, skall det utforas inspektioner for att sortera bort doda
eller skadade djur.
e Sarskild omsorg skall tas for att setill att skal avlagsnas fran musselkottet.

4. FORKOKNING OCH ANNNAN FORBEHANDLING

Forkokning

Potentiella faror:  Kemisk kontamination ("’polar’”(eng.) komponenter av oxiderad olja)
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Vattenslapp i slutprodukten (for produkter packade i olja) bismak
Tekniska rad:

Allmanna forhallningsregler

e Metoder som anvands for att forkoka fiskprodukter fér helkonserv skall utformas
for att fa avsedd effekt utan onodigt drojsma och med ett minimum av hantering.
Valet av metod & vanligtvis starkt beroende av vad det &r for fiskmaterial som
hanteras. For produkter som léggs i olja som sardiner eller tonfisk i olja skall
forkokningen varatillrécklig for att undvika ytterligare vattensl 8pp under
autoklaveringen.

e Metoder skall anvandas som minimerar hanteringen efter férkokningen.
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e Om rensad fisk anvands bor fisken under forkokning/angningen orienteras med
buken ned for att |&ttare drénera olja och vatten fran fisken

e Hansyn skall tagas for att undvika forhojd temperatur fér scrombo-toxiska arter
(speciellt makrill och tonfisk) fore forkokningen.

Forkokningsschema

e Kokmetoden speciellt vad avser tid och temperatur skall klart definieras. Tiden for

forkokningen skall kontrolleras.
e Fisk somférkokasi batcher skall varalikai storlek. Fisken skall av samma skél
varaav likvardig temperatur nar den gar in i kokaren.

Styrning av kvaliteten pa forkokt olja och andra vétskor

e Endast vegetabilisk oljaav brakvalitet skall anvandas for att forkoka

fiskprodukter.
e "Kokolja’ skall bytas regelbundet for att undvika bildandet av restprodukter.
Vatten som anvands till samma andamdl skall bytas regelbundet for att undvika

kontamination.
e Aktsamhet maste visas sa att inte olja eller vatten (vattenanga) ger en felaktig

smak pa produkten.

Kylning

e Forutom produkter som packas nér de fortfarande &r heta, skall kylning av forkokt
fisk eller skaldjur goras sa fort som magjligt for att komma ner i ett
temperaturomrade som forhindrar toxinbildning, och under férhdlanden dar
kontamination av produkten kan undvikas.

e Dar vatten anvands for att kyla kraftdjur innan skalning skall vatten av
dricksvattenkvalitet anvandas. Samma vatten skall inte anvandas for att kyla mer

an en batch.

Rokning

o Refererastill avsnitt 9 (Tillverkning av Rokta och Gravade Fiskprodukter)

Anvandning av lake eller annan lag

Potentiella faror: ~ Mikrobiologisk och kemisk kontamination av lagen.

Potentiella
kvalitetsavvikelser: Forsamring genom tillsatser, onormal farg.

Tekniska rad:
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e Narfisk eller skaldjur nedsénkesi lag eller annan |6sning eller preparation med
aromamnen eller tillsatser for beredning till helkonserv, skall tiden for
nedsankningen noggrant kontrolleras for att fa maximal effekt.

e Losningar med lag skall bytas ut och utrustning noggrant rengéras i bestamda
intervall.

e Hansyn skall tas att tillsatser eller ingredienser i lagen & godkanda for landet
ifraga.

Packning i burkar eller andra forpackningar (fylining, forsegling och méarkning)
Fyllning

Potentiella faror: ~ Mikrobiell tillvaxt och rekontaminering efter varmeprocessen beroende
pa felaktig fylining eller felaktiga forpackningar.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Frammande foremal

Tekniska rad:

e Om nddvandigt skall de tomma forpackningarna rengéras. Det rekommenderas att
som minsta rengoringsatgard vanda och blasa alla forpackningarna fore anvandningen
for att forsakra att de inte innehdller nagra frammande féremal .

e Personalen skall ocksa varanoga med att ta bort felaktiga forpackningar, for att de kan
skapa stopp i fyllnings- och falsmaskinen eller skapa problem under
steriliseringsprocessen (lackage, bakteriekontamination under kylfasen).

e Tomburkar skall g bli kvarstéendei fyllningsmaskinen eller pa transportbanorna
under rengdring for att undvika kontamination.

e Om fiskprodukten skall stalangretid fore fyllning i forpackningarna skall den
nedkylas.

e Forpackningar med fiskprodukter skall fyllas pa ett forutbestamt sétt som angettsi
processbeskrivningen.

e Mekanisk eller manuell fyllning av forpackningar skall kontrolleras for att vara
forenligt med fyllnadsgrad och med angivet " headspace” som specificeratsi den
faststéllda processbeskrivningen. Ett jamnt fyllningsforlopp ar viktigt inte bara ur
ekonomisk synpunkt men ocksa for att varmegenomtrangningen och férpackningens
téthet kan paverkas av 6verfyllnadsgraden.

e Det nddvandiga” headspacet” beror pdinnehallets egenskaper. Fyllningen skall ocksa
tai beaktande vilken varmeprocess som anvands. Headspace skall tilldtasi enlighet
med regler specificerade av forpackningstillverkaren.

e Dessutom skall forpackningar fyllas s& att slutprodukten lever upp till
lagstiftningskrav med avseende pavikt.

e Nar helkonserver av fiskprodukter packas for hand skall det finnas kontinuerlig
tillgang till fiskprodukter och 6vrigaingredienser. Ackumulering av fiskprodukter
sava som fyllda férpackningar pa packbordet skall undvikas.

e Handhavandet, underhall, regelbunden tillsyn, kalibrering och justering av
fyllmaskiner skall &gnas sarskild omsorg. Tillverkarens instruktioner skall féljas
omsorgsfullt.

e Kvaliteten och mangd av 6vrigaingredienser sasom olja, sas, vinager... skall
omsorgsfullt kontrolleras for att uppna specificerade krav.

e Om fisk har infrusitsi satlake eller lagratsi sddan skall méangden salt som absorberats
beaktas vid tillsdttningen av salt for smakens skull.
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Fylldaforpackningar skall kontrolleras:
o for att forsakraatt de blivit helt fyllda och uppfyller stélldakrav pavikt.
o For att verifiera produktkvalitet och utférande innan de férsluts.
Manuellt fyllda férpackningar med hel pelagisk fisk (som sardiner) skall noggrant
kontrolleras av operatorer for att forsdkra att burkkrok eller kontaktytor vid
forseglingen g har nagra produktrester sittande, som kan hamma bildandet av en
hermetisk forsegling. FOor automatiskt fyllda produkter skall en provtagningsplan
uppréttas.

Forslutning

Potentiella faror: Efterféljande kontamination pa grund av dalig fals.
Potentiella kvalitetsavvikelser:
Ej trolig

Tekniska rad:

Handhavande, underhall, regel bunden kontroll och justering av forseglingsmaskinen
skall riktas sarskild omsorg.

Falsar och annan forsegling skall varaval utférda med dimensioner inom accepterade
toleranser for den avsedda forpackningen.

Utbildad personal skall handha arbetet med forseglingsmaskinen.

For att undvika” fladder” (Iock/botten som kan rérasig upp och ned) om vakuum
anvands under fordutningen skall det varatillrackligt for att forhindra att
forpackningarna” svéler” under allaforhalanden (hog temperatur eller 13gt
atmosféarstryck) som kan vara forvantade under produktens distribution. Detta &r
applicerbart for burkar eller glasburkar. Det &r svart och knappast nddvandigt att skapa
ett vakuum i grunda burkar som har stora flexiblalock.

For stort vakuum kan orsaka deformation, speciellt om [uftutrymmet i burken &r stort,
och kan ocksa orsaka att kontaminanter sugsin i burken om det & en ofullstandighet i
falsen.

For att hitta rétt teknik for att astadkomma vakuum bor kompetent tekniker
konsulteras.

Regel bundna kontroller skall goras under produktion for att hitta majliga yttre fel pa
forpackningarna. Vid tillrackligt tétaintervaller fOr att garantera forslutning i enlighet
med specifikationen skall operatoren eller arbetsedaren eller annan kompetent person
undersbtkafalsarna eller det forgutningssystem som anvandsi det aktuellafallet.
Kontrollerna skall till exempel innehalla kontroll av vakuum och forstérande
falskontroll. En provtagningsplan skall uppréttas for kontrollerna.

Sarskilt skall det efter uppstarta av produktion, vid varje skifte av forpackningsstorlek,
storning i utrustningen, utford justering eller efter en nystart efter ett [angre stopp pa
forslutningsmaskinen en ny kontroll utforas.

Alla andamal senliga kontroller skall dokumenteras.
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Applicerande av tillverkningskod

Potentiella faror:  Efterféljande kontamination beroende pa skadad férpackning
Potentiella

kvalitetsavvikelser: Tapp av sparbarhet beroende pa felaktig markning

Tekniska rad:

e Varjefdrpackning skall varaforsedd med en bestandig méarkning ur vilken all viktig
information kan harledas. Om nodvandigt for att skilja mérkningen fran annan
markning skall den foregds av ett L (for Lot)

e Utrustning fér markning av tillverkningskod skall noggrant justeras sa att
forpackningarnainte skadas och att koden forblir 1aslig

¢ Tillverkningskoden kan ibland appliceras efter nedkylningssteget.

Hantering a v forpackningar efter forslutning — skedet fore varmeprocessen

Potentiella faror:  Mikrobiell tillvéxt under véanteperioden, paféljande kontamination
beroende pa skadade forpackningar.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Ej troligt

Tekniska rad:

e Forpackningar skall alltid hanteras varsamt och pa ett satt som forhindrar varje skada
som kan orsaka defekter och mikrobiell aterkontamination.

e Om nddvandigt skall fyllda och forseglade forpackningar grundligt diskas fore
varmeprocessen for att ta bort fett, smuts eller flackar av fiskprodukt pa
forpackningens ytor.

e For att undvika mikrobiell tillvaxt skall véanteperioden fore varmeprocessen hallas sa
kort som mgjligt.

e Om fyllda och forseglade burkar skall férvaras under langre tid innan vérmeprocessen
skall produkten kylforvaras for att minimera mikrobiell tillvéxt.

e Varje producent av helkonserv skall utveckla ett system som férhindrar att
ickesteriliserade varor oavsiktligt transporteras forbi autoklavernain i lagret.

Varmeprocessen

Potentiella faror:  Overlevnad av sporer fran Clostridium botulinum

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Overlevnad av mikroorganismer som kan vara produktforstorande.
Tekniska rad:

Varmeprocessen & en av de viktigaste momenten vid produktion av helkonserv.
Producenter refererastill ”Recommended International Code of Hygienic Practise for Low-
Acid and Acidified Low-acid Canned Foods (CAC/RCP 23-1979, rev. 2 1993) for att fa

detaljerade réd i frdga om varmeprocessen.
| detta avsnitt pekas pa nagra av de viktigaste punkterna
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Steriliseringsprogram

For att faststalla ett steriliseringsprogram, skall férst varmeprocessen som
erfordras for att erhdllakommersiell sterilitet faststéllas med hjép av aktuella
faktorer (mikrobiell flora, dimensioner och slag av férpackning, samanséttning av
produkten, etc.). Ett steriliseringsprogram faststalls fér en produkt i en slags
forpackning.

Efter dettatar en person kompetent inom autoklavteknologin hénsyn till
steriliseringsutrustningen som &r pa plats och produktkvaliteten och utfor test med
avseende pa varmegenomtranglighet, sa kallat Fy-varde. Dennatest skall goras pa
det samsta (kallaste) stéllet som kan finnas under véarmeprocessen. Standardiserade
procedurer och experimentel It faststallda steriliseringsprogram skall kontrolleras
och valideras av en expert for att faststélla att vardena & lampliga for varje
produkt och varje typ av autoklav. Minsta Fo,-varde rekommenderastill 3,5.

Innan andringar gorsi processen (initial fyllnadstemperatur,
produktsammanséttning, forpackningsstorlek, fyllnadsgrad i autoklav, etc.) skall
kompetent autoklavtekniker konsulteras for att undersoka behovet av en
omvérdering av processen.

Den egentliga varmeprocessen

Bara kvalificerad och va utbildad personal skall hantera autoklaver. Det & darfor
nodvandigt att speciella autoklavoperatorer styr processen for att forsakra att
steriliseringsprogrammet noga foljes, inklusive minutiés noggrannhet i kontrollen
av tid, dvervakning i temperatur och tryck, samt i dokumentationsrutiner.
Autoklaverna skall valideras genom att temperaturférdel ningen kontrolleras.
Temperaturen paolika stéllen i autoklaven skall liggainom +/- 0,5°C.

Det &r viktigt att uppfylla den initialtemperatur som angesi processbeskrivningen
for att undvika understerilisering. Om den fyllda forpackningen hdlls vid
kylskapstemperatur foranlett av for 1ang vanteperiod foére varmeprocessen, maste
steriliseringsschemat anpassas efter denna temperatur.

For att varmeprocessen skall vara effektiv och processtemperaturen styras, maste
luft evakueras fran autoklaven genom en ventilationsutrustning som skall bedémas
av en kompetent tekniker. Forpackningsstorlek och typ, autoklavutrustning och
inlastningsutrustning skall beaktas.

V @rmeprocessens tidtagning skall inte paborjas innan den specificerade
processtemperaturen har uppnatts, och forhallanden att upprétthalla den avsedda
temperaturen genom hela autoklaven har uppnatts, sarskilt innan minimum
sakerhetstid uppnétts for ventilation av [uft.

For andra typer av autoklaver (vatten, anga/luft, flam, etc) refererastill
Reccommended International code of Practise for Low-Acid and Acidified Low-
Acid Canned foods (CAC/RCP 23-1979, rev 2 1993);

Om helkonserver av fiskprodukter i olika férpackningsstorlekar processas
samtidigt i samma autoklav maste hansyn tas att processchemat ar tillrackligt for
att ge kommersiell sterilitet till alla férpackningsstorlekarna.
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Nér fiskprodukter processasi glasburkar, maste hénsyn tas for att forsakra att
initialtemperaturen pa vattnet & nagot |agre an produkten som inlastas. L ufttrycket
maste appliceras fore det att temperaturen pa vattnet hojs.

Vid normal varmesterilisering bor ett Fy-varde pAminst 3,5 erhallas.

Overvakning av varmeprocessen

Kylning

| samband med varmeprocessandet ar det viktigt att forsékra sig om att
sterliliseringsprocessen och faktorer som fyllning, minimalt inre undertyck vid
forgdlutning, autoklavlastning, initial produkttemperatur, etc. ar i enlighet med
steriliseringsprogrammet.

Autoklavtemperatur skall alltid bestéammas utifran visande termometer, aldrig fran
temperaturskrivaren.

Dokumentation patid, temperatur och andra tillampliga parametrar skall sparas for
varje autoklavkorning under produktens hallbarhetstid.

Termometrarna skall testas regelbundet for att se att de & korrekta.
Dokumentation fran kalibreringar skall uppréttas och sparas.

Kontroller skall goras periodiskt for att forsdkra att autoklaverna ar utrustade och
fungerar pa ett sétt som garanterar en fullstandig och effektiv varmeprocess, att
alaautoklaver ar fullstandigt utrustade, fylls och anvands pa ett sétt sa att hela
autoklavsatsen fors upp till avsedd processtemperatur snabbt och kan bibehallas
vid den temperaturen under hela processperioden.

I nspektionen skall utféras under ledning av en kompetent tekniker inom omradet.

Potentiella faror:  Aterkontamination beroende p& délig fals och kontaminerat vatten.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Buckliga burkar, ’autoklavbréanna™
Tekniska rad:

Efter vérmeprocessen skall helkonserver av fiskprodukter kylas med vatten under
tryck for att forhindra deformation som kan resulterai minskad tathet hos
forpackningen. | det fall vattnet recirkuleras skall vatten av dricksvattenkvalitet
med tillsats av klor anvéndas. Aterstoden klor i kylvattnet och kontakttiden under
kylfasen skall kontrolleras for att minimerarisken for efterfdljande kontamination.
For att undvika avvikelser palukt och smak t.ex. Gverkokning och
"autoklavbranna’ skall innertemperaturen pa produkten kylas sa snabbt som det ar
maojligt.

For glasburkar skall temperaturen pa kylmediat i autoklaven sankas varsamt i
borjan for att undvika glaskross beroende pa varmechock.

Nar fiskprodukter € kyles med vatten efter varmeprocessen, skall de staplas pa ett
sdtt som gor att de svalnar snabbt.

Véarmeprocessade fiskprodukter skall inte vidroras med hander eller trasor innan
de & helt torra. De skall aldrig hanteras ovarsamt eller pa ett sétt sa att ytorna och
speciellt falsen utsétts for kontamination.

Snabb avkylning undviker bildningen av struvitekristaller.

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning 14
KAPITEL 12

e Varje producent av helkonserver skall tillampa ett system som eliminerar férvaxling
av processade och oprocessade autoklavkorgar (eller produkter).

e Omkylning av burkarna gar langsamt kan i det under speciella omstandigheter bildas
glasliknande ammonium-fosfatkristaller (struvitekristaller)

Overvakning efter varme och kylprocessen

o Hekonserver av fisk och fiskprodukter skall inspekteras efter fel och
kvalitetsavvikelser sa snart de ar producerade och fore etikettering eller forpackasii
kolli.

e Representativa prover fran varje batch skall undersokas sa att inte burkarna visar nagra
yttre skador och att produkterna uppfyller géllande krav pa vikt och kvalitet.

e Stabilitetstest skall utféras for att verifiera varmeprocessen. Testen skall utforas for
varje batch. Testen kan innebara forvaring i varmeskap i 10 dagar vid en temperatur av
37° C. Test utfores visuellt efter bombage (jasta burkar) och pa produkt med pH-
indikator-papper.

Etikettering, Packning i kolli och lagring av fardig produkt

Potentiella faror:  Efterféljande kontamination beroende pa skadade forpackningar eller
att forpackningarna utsatts for extrema forhallanden.

Potentiella

kvalitetsavvikelser: Felaktig méarkning

Tekniska rad:

e Material som anvandstill etikettering av helkonserv skall g kunna ge upphov till
korrosionsskador pa forpackningen. Kartonger skall haen tillrécklig storlek sa att
forpackningarna passar och g skadas genom att de ror sig i kartongen. Kartonger och
brickor skall hakorrekt storlek och varatillrackligt starka for att skydda
forpackningarna under distributionen.

e Kodmarkning, identifikationsmarkning, beteckning och tillverkare/séljare skall ocksa
appliceras pa kartongen i vilken forpackningarna packas.

e Helkonserver av fiskprodukter skall lagras s att de bibehalls torra och inte utsatts for
extrema temperaturer.

Transport av fardigprodukt

Potentiella faror:  Efterféljande kontamination beroende pa att férpackningarna utsétts for
extrema forhallande

Potentiella Ej troligt

kvalitetsavvikelser:

Tekniska rad:

e Transport av helkonserver av fiskprodukter skall goras pa ett sitt som gj skadar
forpackningen. Sérskilt skall hantering av truckar vid lastning goras varsamt.
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e Kartonger och brickor skall varafullstandigt torra. Faktum &r att fukt har effekt pa
burkens mekani ska egenskaper (rost) och skyddet kartongen ger blir g tillrackligt
under transport.

e Metallforpackningar skall bibehdllas torra under transport for att forhindrarost eller

annan korrosion.
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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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FRIVILLIGA OVERENSKOMMELSER

BRANSCHOVERENSKOMMELSE GALLANDE MANGDDEKLARATION AV
ROM | KAVIAR

Med Kaviar menas har den vedertagna beteckningen pa en produkt bestdende av
huvudingredienserna torskrom, olja och potatisflingor.

Inledning: | Livsmedelsverkets kungorel se rérande méangddeklaration framgar att
mangddeklaration av en ingrediens skall anges om ingrediensen ingar i beteckningen
eller vanligtvis forknippas med denne av konsumenterna.

Vidare anges det att mangden som anges skall motsvara mangden av ingrediensen
eller ingredienserna vid den tidpunkt da de anvandes.
Méangden skall angesi %.

Med beaktande av att det i branschen forekommer olika typer av révara, olika
beredningsgrad samt olika typer av tillverkningsprocess har Fiskbranschens
Riksforbund atagit sig att rekommendera férbundets medlemmar att mangdangivelsen
skall goras enligt foljande modell.

Princip: %-angivelsen skall baseras pa den faktiskt anvanda méangden
ingdende ravara ( t.ex. beredda rompungar) som anvands.
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KAPITEL 14
For sill innebér detta for narvarande att endast sill fangad vaster om Bornholm kan
exporterastill EU.
Tillverkaren maste darfor vid export genom sparbarhet kunna visa att exporterad vara
verkligen kommer frén réatt omréde i Ostersjon. Dokumentation som kravsi ett sddant
fall &r utdrag ur forstahandsmottagarens dokumentation dver fangstzon i enlighet med
|CES nomenklatur. Det innebar i praktiken att relevant ICES-nummer skall finnas pa
foljesedeln.

3. DELS SOM KONSUMENTUPPLY SNING

Den generella markningen for ursprung finnsi markningsdirektivet och anger i princip
att markningar skall innehdlla.

o Tillverkare, sdljare eler forpackare

0 Uppgifter om plats dar livsmedlet & producerat, om utel@mnandet kan ledatill
missforstand.

4. SPECIELL UPPLY SNINGSMARKNING FOR VISSA FISKPRODUKTER
Vissafiskprodukter skall markas med uppgift om

*Handelsbeteckning
*Produktionsmetod
*Ursprung

Mérkningen om ursprung pa fiskprodukter behover inte nodvandigtvis vara placerad
pa produkten. For att varatrovardig skall mérkningen féljamed i allahandelsled. Vid
import kan handel sbeteckningen utelamnas och latinskt namn récka

Kravet omfattar

Levande fisk, farsk eller kyld fisk och filéer eller fiskkott darav, fryst fisk, filéer och
fiskkott, torkad och saltad fisk, rokt fisk, mjol och pelletar av fisk, motsvarande enligt
ovan for kréft och bl6tdjur inkl. kokta varianter.

For mer detaljerad beskrivning Over omfattning hanvisas till férordningen.

Handelsbeteckning
Som handel sbeteckning réknas " fisklistan” som finns bland Livsmedel sverkets
foreskrifter. Namn i Fisklistan &r att anse som vedertagen beteckning.

Produktionsmetod

Menas pa det satt fisken ar " fangad”
Fiskad

Fiskad i sotvatten

Odlad

Nér det for fisk som fiskats i havet anses gavklart med produktionsmetoden racker

det med handel sbeteckning och hav.
T.ex. for sill: Fangstomrade: Sill fran Nordvastatlanten
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URSPRUNGSMARKNING OCH SPARBARHET

Ursprungsmarkning angesi en rad olika direktiv och forordningar.

Ursprungsmérkning har fyra syften

1. DELS UR SPARBARHETSSYNPUNKT.

Maérkningen anges med SE for Sverige eller med ordet Sverigei klartext tillsammans
med anlaggningens nummer. Det rekommenderasi Sverige att for att undvika

mi ssuppfattning om ursprung endast ange SE och inte skriva Sverige. Denna méarkning
ar intetill for konsumenten. Informationen skall placerasi en oval

Tillsammans med anldggningens nummer skall varje forpackning mérkas med ett sa
kallat Lot-nummer (batch-nummer). Detta nummer skall identifiera en batch av en
tillverkning. Vanligtvisidentifieras en batch som en tillverkningsdag. Batch-
markningen kan varai kod eller i klarskrift. Om bastfore-markningen utgérs av dag-
manad-ar kan denna tjanstgora som markning for sparbarhet. Om det finns flera olika
typer av markning skall batch-markningen foregas av ett "L”. L & forkortning av Lot
som &r beteckningen for batch.

Batchmarkningen skall tillsammans med anlaggningsnumret dven finnas pa
ytterforpackningen om sadan anvands.

Ett foretag skall ocksa kunna ange alla som dom har fétt leveransifran samt alla dom
levererat produkten till.

Ingredienser, ravaror och emballage skall ocksa kunna sparas pa alla stadier i
produktions-, bearbetnings-, eller distibutionskedjan.

Det innebar att en tillverkningsbatch skall kunna knytas ihop med en leverans révaror
eller ingredienser. Pa samma sétt skall en tillverkningsbatch kunna sparastill en/flera
kunder.

Syftet &r att kunna gora ett tillbakadragande pa ett sakert sétt.

2. DELS SOM DETALJURSPRUNG FOR FET FISK FRAN OSTERSION |
SAMBAND MED EXPORT TILL EU

Det finns exempel pa fisk dar Sverige fatt undantag for krav i europeisk lagstiftning.
Ett sddant &r lagstiftningen om vissa frammande @mnen (dioxin).

Lagstiftningen innebér att vi pagrund av att vi har bra kostrekommendationer fortsatt
kan &ta fet fisk frén Ostersjon trots att den dverstiger EU: krav pd maxgrans dioxin.
Den fér dock under inga omstandigheter exporteras. Brott mot denna regel kan helt
aventyra det svenska undantaget

| SLV:sforfattningar samt pa SLV:s hemsida finns information om vilken fisk och
fran vilket omrade som kan exporterastill EU.
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KAPITEL 14
Ursprung
Med ursprung menas dér fisken &r fiskad eller odlad.
e Vildfangad hav: Marks med fangstzon
e Vildfangad ingo: Méarks med land
e Odlad: Maérks med det land dér den dlutliga upp-

fodningen skett.
Som fangstzoner raknas
e Nordvastatlanten Sydostra Atlanten

Medelhavet

[ ]
¢ Nordostatlanten .
e Ostersjon e Svarta havet
e Vastra mellersta Atlanten ¢ Indiska oceanen
e Ostra mellersta atlanten e Stilla havet
e Sydvastra Atlanten e Antarktis
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KAPITEL 15
BRANSCHOVERENSKOMMELSE OM BETECKNINGAR PA FISK

Inledning: | Livsmedel sverkets utgivna foreskrifter om handel sbeteckningar pafiskeri och
vattenbruksprodukter anges de namn som skall anges pa forpackningen vid forsaljning.

Med anledning av diskussionerna kring namnfragorna har Fiskbranschens Riksforbund (FR) i
samrad med Sveriges Fiskares Riksforbund (SFR), Fiskeriverket (FIV) och Svensk Fisk
atagit sig att rekommendera forbundets medlemmar att i akttaga foljande.

Vid saluhdllande skall de faststéllda handel sbeteckningarna anvandas. Dessutom skall fiskens
latinska namn anges. Om sa 6nskas kan familjetillhorighet anges. Denna senare uppgift far
inte vara alltfor framtradande och ge ett dominerande intryck ver andra markningsuppgifter.

L ampligen anges det |atinska namnet och eventuell uppgift om familjtillhtrighet i en pa
forpackningen angiven faktaruta. Om endast en etikett anvands, far uppgift om
familjtillhdrighet endast anges med mindre framtrédande text &n dvriga uppgifter

Omfattning

Atagandet omfattar mérkning och annan marknadsféring av djupfryst eller kyld hel, filéad,
skivad, eller pa annat sétt styckad fisk samt rokt, gravad, saltad eller torkad fisk.

FR &tagr sig att aven vid forfrégan informeraimportdrer m.fl. som inte & medlemmar i FR
betraffande galande regler.
Uddevallai maj 1999

For Fiskbranschens Riksforbund

Y ngve Bjorkman

Nyintroduktion av fisk - kontakta Livsmedelsverket

Vid sadan forfragan, som kan innehalla namnforslag, skall dokumentation sasom fiskens
vetenskapliga och utlandska namn presenteras.

Namnet under vilket fisken skall sédljas skall vara acceptabelt ur saval vetenskaplig som
konsument- som kommersiell synpunkt.
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BRANSCHOVERENSKOMMELSE OM FRIVILLIG URSPRUNGSMARKNING PA FISK

Enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om markning far inte méarkning vilseleda vad géller
ursprung.

Exempel: Svenska ortsnamn (i produktnamn, varumérke, firmanamn, etc), bilder av réda
stugor och liknande idyller m.fl. méarkningsuppgifter, kan ge intryck av att produkten &r
svenskproducerad.

Endast om sa ar fallet tilldts alltsd mérkning av detta slag.

For vissa typer av fisk kan uteldmnandet av tillverkningslandet anses vara missvisande.

Med anledning harav har Fiskbranschens Riksforbund &tagit sig att rekommendera
forbundets medlemmar att nar mérkning med tillverkningsland gors bor den folja modellen
nedan.

Omfattning
Fordaget till méarkning géller djupfryst eller kyld hel, filéad, skivad, eller pad annat satt styckad
fisk

Vid ursprungsmarkning bor berednings/fileteringslandet liksom landet dar slutférpackning
skett anges pa fardiaf orpackningen om dettainte & Sverige.

Exempel: Torsk fran Nordostatlanten filéad i Danmark och forpackad i Polen.
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FRIVILLIGA OVERENSKOMMELSER

BRANSCHOVERENSKOMMELSE GALLANDE MARKNING AV FANGSTOMRADE
ETC. PA FORPACKNINGEN

Inledning: | férordningen 2065/2001 om konsumentinformation for fiskeri och
vattenbruksprodukter star det beskrivet hur handel sbeteckning, fangstomrade och
produktionsmetod skall anges for vissa produkter av fisk-, kraft- och bl6tdjur.

Fiskbranschen vill hér beskriva rekommendationen att &ven inkludera storkdksprodukter och
sammansatta produkter i markningen samt att 6ka noggrannheten i angivandet av
fangstomradet Nordostatlanten.

Rekommendation for sammansatta produkter

Fiskbranschens Riksférbund rekommenderar att de regler om handel sbeteckning,
fangstomrade och produktionsmetod (fiskad eller odlad) gallande konsumentprodukter, som
angesi forordningen 2065/2001, &ven skall gélla fér sammansatta produkter och konserverade
produkter av olika slag. Kategoribeteckningen "fisk” kan dock anvandas for sasmmansatta
produkter dér fleraingaende fiskslag kan variera.

Rekommendation foér storkéksprodukter

Fiskbranschens Riksforbund rekommenderar att de regler om handel sbeteckning,
fangstomrade och produktionsmetod (fiskad eller odlad) géllande konsumentprodukter, som
angesi forordningen 2065/2001, &ven skall gélla storkoksprodukter. | enlighet med
rekommendationen for konsumentprodukter omfattas &ven sammansatta produkter.

Rekommendation for angivandet av fangstomradet Nordatlanten

Fiskbranschens Riksforbund rekommenderar att 6ka noggrannheten i angivandet av
fangstomradet Nordostatlanten. For storkoksprodukter kan uppgifterna om produktionsmetod
och fangstomrade lamnas i medféljande dokument.

Rekommendationen fdljer FAO:sindelning i huvudsak men ger mgjlighet att ange vissa andra
omraden i bild dér den informationen anses vederhéftig.

Delhavomrade inom Nordostatlanten for markning pa fiskférpackning

Markning pa forpackningen skall ske med beteckningar nedan eller med en karta som visar
fangstomradet. Kartan kan om sa 6nskas omfatta en, fleraeller delar av omradena nedan.
Forpackningen skall i dettafall kompletteras med texten ” Nordostatlanten — se karta”

Barents Hav (omrade 1),

Norska Havet (omrade 2a)

Havet kring Spetsbergen och Bjornén (omrade 2b)

Skagerak och/eller Kattegatt (omrade 3aN och Seller per def. av Fiskeriverket)

Oresund och/eller Balten (omréde 3b och 3c)
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Nordsjon (omrade 4)

Havet kring Faroarna och Island (omrade 5)

Havet nordvéast om Skottland och Norra Irland (omréde 6)

Endera av féljande omraden: Irlandska sjon, havet vast om Irland, Porcubine bankarna,
Ostra och vastra delen av Engelska kanalen, Bristolkanalen och sydvast om Irland (omréde
7)

Biskayabukten (omrade 8)

Havet kring Portugal (omrade 9)
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