Gravad fisk - Princip 7 - Dokumentation och
journaler

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

Nedan finner du exempel pa hur dokumentation och journaler kan se ut fér gravad
fisk, i det har fallet gravad regnbagslax. Observera att det inte gar att kopiera
exemplet rakt av for alla produkter inom sortimentet. Varje produkt har sina unika
fragestallningar.

Exempel pa rutin for gravning
Utfér gravningen enligt foljande
Utga fran en gravblandning (salt (52 %), socker (45 %), laktat, diacetat (3 %), kryddor (peppar, dill)).

Fisken ar filead och putsad med ena skinnsidan intakt och pinnben har avidgsnats. V&g in det antal
sidor som ska gravas per vagn.

Fisksidorna laggs med skinnsidan nedat i en rostfri skdnkvagn och gravblandningen strés Gver i
férhallandet 1 kg blandning per 12 kg fisk.

Lager efter lager varvas fisk och salt tills vagnen ar full. Utga fran vikten pa partiet som ska gravas och
férdela gravblandningen utifran det angivna férhallandet.

Lagring
Temperatur under lagring < 4 °C. Minst tre dagars mogning ska ske innan fisken &r klar.

Dokumentation

Exempel protokoll gravning

Exempel pa rutin for rengéring av skivningsmaskin

Foliande moment ska genomféras var fjdrde timme eller vid avbrott fére lunchpaus.

Demontera maskinen och montera bort rullen. Skélj rullen med kallt vatten. Grovrengérs med borste.
Lagg sedan ner rullen i en ho med tempererat vatten och rengéringsmedel i en koncentration enligt
tillverkarens anvisning och gér rent med en borste pa alla stallen. Skélj noga, spraya pa med
desinficeringsmedel och 1at sta. Innan anvandning, skolj av och montera tillbaks rullen i maskinen.

Resten av maskinen som inkluderar bord och underdel som kommer i direkt kontakt med fisken ska
ocksa skéljas noga med vatten och sedan torkas av. Bearbeta sedan ytorna med borste, varmt vatten
och rengoringsmedel. Maskinen skoljs av och desinficeringsmedel laggs pa och far verka nagra minuter
innan den skdljs av med vatten.

Innan igangsattning, kontrollera rengdringsresultatet visuellt. Tva ganger i veckan tas svabbprover pa
maskinen for férekomst av listeria. Resultatet dokumenteras.

Exempel pa rutin for svaltningsgrad och smakegenskaper i
primarproduktionen

Rutinen beskriver hur kvaliteten kan bedémas i en integrerad anléaggning.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/fil/exempel-protokoll-gravning.pdf

Datum
Ange datum for provtagningen.

Kasse nr
Ange kassens identitet.

Dygnsgrader
Berdknas som summan av antal dygn multiplicerat med vattentemperaturen sedan atgarden pabérjades.

Sviltningsgrad
Ange pa en skala 1-5 vilken svaltningsgrad fisken har uppnatt vid provtagningstilifallet. 1 representerar
full tarm och 5 tom tarm.

Smak och lukt
Ange resultaten for bedomning av kokt fisk enligt de termer som framgar av anvisningar nedan.

Atgirder
Anteckna vilka atgarder som gors med anledning av awikelser i svaltningsgrad/lukt eller smak.

Utfér provtagningen enligt foljande

Ta ut stickprov pa minst tva fiskar. Aviiva och éppna dem och iaktta sedan tarminnehallets utseende. Ar
tarminnehallet vattnigt och gul-gront till fargen (férgen orsakas av gallsalter), sa ar tarmen ftillrackligt tomd
och beséttningen kan slaktas.

For sensorisk bedémning aviivas minst en fisk. Utvarderingen bér ske inomhus i ett kdk och efter
noggrann skéljning.

Utfor den sensoriska kontrollen enligt féljande

For bedémning skars en kotlettskiva pa cirka 200 gram ut, och férpackas i en tattslutande férpackning
som tal kokning. Inga kryddor eller salt far tillsattas. Denna férpackning sanks ner i kokande vatten. Nar
temperaturen efter cirka fem minuter nar mellan 65 och 70 °C &r fisken klar och kan efter avkylning
provsmakas.

Vid kontrollen ska lukten beddmas utifran dess karaktar och styrka speciellt om det férekommer nagra
ovanliga lukter som kemiska odorer till exempel diesellukt. Den vanligaste awikande lukten for farsk fisk
ar lukten av dy och jord. En farsk fisk ska ha en neutral lukt.

Smaken och aromen hos fiskkéttet skall vara normal fér arten, det vill séga nagot salt men neutral utifran
smakens tre 6vriga komponenter: bitter, sur och sét. Awikande smaker eller aromer (innefattar dven
lukten) som smak av dy eller jord, harskenhet eller fodersmak ska noteras och betraktas som awikelser.
Ar provet utan anmérkning noteras detta med ett "Ok” annars gérs en anteckning i journalen éver felet.

For att kunna gora en sa objektiv bedémning som méjligt ar det viktig att bedémaren inte ar forkyld,
nyligen har snusat/rékt eller atit/druckit fore eller i anslutning till kontrollen eftersom det kan satta ner
férmagan i sinnesorganen att uppfatta awikelser.

Exempel journal fér bedémning av svaltningsgrad och smakegenskaper
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