Gravad fisk — Flédesschema och
processbeskrivning

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

Ta del av exempel pa ett flodesschema och en processbeskrivning for gravad fisk,
har gravad regnbagslax. Det gar inte att kopiera exemplen for alla sorters gravad
fisk. Varje produkt har sina fragestallningar.

Exempel pa flédesschema — gravad regnbagslax
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Exempel pa processbeskrivning — gravad regnbagslax

Processteg Beskrivning

1. Ankomst sattfisk Fisken ankommer odlingen som 10-20 g noll-arig séattfisk. Fisken
ar storlekssorterad vid ankomst pa varen.

2. Behandling Veterindra preparat eller andra @&mnen som salt anvands vid behov
och vid konstaterad sjukdom och angrepp av parasiter.

3. Utfodring Pelleterat, extruderat (upphettat), torrfoder anvands. Fodret kops
in fran fodertillverkare i bulk och lagras i behallare pa land.
Utfodringen sker automatiskt via slangar ut till varje kasse via
tryckluftsystem.

4. Uppfédning i kassar Fisken slaktas vid en vikt av 3,5 kg. Den uppnar vanligtvis detta
viktintervall inom 18 manader efter insattning. Daglig skotsel bestar
i kontroll och underhall av natkassar och skyddsnéat (mot
fagelangrepp), borttagning av dod fisk, férankringskontroll, och
utfodringsavstédmning etc. Under uppfédningsperioden sker
regelbundna viktkontroller, utplockning av skadad och tidigt
kdnsmogen fisk och storlekssorteringar av fisken.

5. Svéltning Svaltning paborjas beroende pa vattentemperatur ca 5-10 dagar
fére beraknad slaktdag genom att all matning upphér. Déd fisk
eller sjuk fisk plockas bort manuellt genom lyft av botten pa kassen
och havning innan slakten.

6. Havning/pumpning Fiskens utrymme begrénsas genom avsnérning av kassen/karet.
Metoder for att minimera stress hos fisken under hanteringen ar
viktigt och tilldmpas. Inte mer fisk &n som tas upp inom en timme
far tréngas ihop. Pumpning eller havning sker till transporttank

med vatten.

7. Transport Transport av den levande fisken sker till slaktanlaggning.

8. Sjévatten Vatten foér pumpning, transport, bedévning och avblodning tas fran
sjon. Pumpning sker fran omrade i sjén minst 100 meter fran
odlingen.

9. Bedbwning Fisken overfors till bedévningskar med vatten och koldioxid.

10. Avblodning Nar fisken ar ordentlig bedovad skars gélbagarna av pa bada

sidorna av huvudet. Fisken placeras darefter i ett stérre kar med
vatten till dess blodet har témts i fisken. Sjuk fisk med sar och
blédningar sorteras bort som avfall.

11. Foérvaring sjalvddd fisk  Sjélvddd och sjuk fisk placeras i sérskilda karl med organiska
syror for att minska risken for att sprida smitta och lukt.

12. Avfall (Animaliska Slaktavfall (inre organ, huvud och ben) eller defekt fisk sugs till
birprodukter) avfallscontainer och sprids inom jordbruket eller férpackas i pasar
i och fryses in for férsaljning till djurfoder.
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Beskrivning

Efter avblodning rensas fisken genom att bukvaggen skérs upp
och de inre organen aviagsnas. Huwud och gélar avidgsnas ej.
Njuren avidgsnas med sked och skrapning och fisken skéljs
darefter med vatten av dricksvattenskvalitet. Vid slakt av
kdnsmogen fisk tas romsacken tillvara som livsmedel om
efterfragan finns.

Vatten for tillverkning av is, rengéring av utrustning, och vid
skolining av fisken utgors av vatten fran egen brunn.

All fisk sorteras i samband med rensning utifran respektive
kvalitetsklass och storlek och laggs i olika lador.

Fisk som uppfyller rétt kvalitetsklass och storlek filéas direkt efter
rensning och sortering och innan fisken kommit in i rigor mortis.
Awikande storlekar handfiléas.

Fisken kyllagras i awaktan pa att rigor mortis har gatt ur
muskulaturen. Da lukras musklernas faste i pinnbenen upp genom
autolysen.

Pinnbenen avidgsnas med en sérskild utrustning.

Gravblandning med dill, peppar, salt och socker i en fardig mix.
Saltet/sockret innehaller pa viktbasis ca 13 % mer salt an socker.
Mangden av blandningen som ska fordelas &r 128 g per kg fisk. |
blandningen ingar aven 2,5 % natriumlaktat och 0,3 %
natriumdiacetat.

Gravblandning férdelas genom att man med handmatt strér mixen
over filéerna och lagger ihop dem med skinnsidan utat i en
skénkvagn som placeras i ett kylrum.

Den gravade fisken lagras i kyla i 3 dagar. Darefter tas filéerna
upp en och en och skinndras.

Varije fisk stodfryses till -9 °C, skivas och laggs pa bréatten.

Skivad fisk vakuumférpackas. Hel filé med skinn bitas eller
vakuumférpackas som hel sida.

Underlégg i form av bréatten och plastfilm, etiketter.
Produkten fryses i tva dygn.

Produkten marks och placeras i frigolitiador. Pa varje lada satts en
etikett med korrekta méarkningsuppgifter. Darefter plastfilmas
pallen och palletikett satts pa. | awaktan pa transport férvaras
fisken i en transportfrys. Fisken tinas pa vag till kund.

Senast uppdaterad 16 juli 2025 Ansvarig grupp ROR_LH
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