Surstrébmming - Princip 1 - Identifiera faror

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

Nedan hittar du ett exempel pa identifierade faror fér fermenterad fisk, har
surstromming. Observera att det inte gar att kopiera exemplet rakt av for alla
produkter i sortimentet. Varje produkt har sina fragestallningar.

Exempel pa identifierade faror - surstrémming

Steg

1. Mottagning

1. Mottagning

1. Mottagning

1. Mottagning

Potentiell fara

Salt - kemiska
féroreningar

Emballage —mikro-
biologisk och fysisk
konta-mination

Emballage -

kemisk konta-
mination

Strémming -
miljégifter (PCB,
dioxin) &ver
gransvarde

Orsak

Saltet haller inte
livsmedels-kvalitet

Emballage hanteras/
férvaras utan skydd

Emballage som inte
ar anpassat for
produkten, skador
pa epoxilacken i
burkarna som leder
till att tenn utfalls

Strémming med
ursprung i omraden i
Ostersjon med kénda
halter av dioxiner
och/eller PCB &ver
gransvarden

Betyd-
ande fara i
steget?
Risk?

Nej, lag

Nej, lag

Nej, lag

Ja, lag

Foérebyggande
atgarder

Specificering av
livsmedelskvalitet
vid inkdp. Kontroll
av markning pa
férpackning och
foliesedel att saltet
ar av
livsmedelskvalitet.

Lagras pa en torr
och dammfri
lagringsplats fri
fran skadedjur.
Brutna pallar
tdcks med plast.

Leverantors-
garantier finns att
emballage ar
testad for att klara
kraven i
bestdmmelser om
material i kontakt
med livsmedel.

Ankomstkontroll
genom
stickprovskontroll
av burkar och
lock fér skador pa
lacken .

Sparbarhet for
varje batch till
fangstomraden i
Ostersjén och
kdnnedom om
omradens
haltdata.
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Steg

1. Mottagning

1. Mottagning

2. Blandning av
lake

3. Vatten

3. Vatten

4. Blodlakning

Potentiell fara

Strémming -
histamin-bildning

Strémming -
parasiter

Mikro-biologisk
konta-mination

Mikro-biologisk
konta-mination

Foérhojda halter av
metaller®

Tillvaxt av Clostridium
botulinum

Orsak

Hbg temperatur vid
ankomst och
ofiliracklig farskhet

Levande parasiter i
fisken fran miljén

For lagt saltinnehall i
lagen kommer i
senare steg riskera
att paverka salthalten
hos produkten vilket
kan leda till att den
blir oséker

Stérning pa det
kommunala néatet,
alternativt pa egen
brunn eller
ofullstdndig rening.

Se ovan

For lag salthalt

Betyd-
ande fara i
steget?
Risk?

Ja, lag

Ja, moderat

Nej, lag

Nej, lag

Nej, lag

Nej, lag

Férebyggande
atgarder

Kontroll av varje
parti att fisken
haller en
temperatur av
smaltande is och
en stickprovs-
massig kontroll att
utseendet pa
fisken motsvarar
farskhetsklass 1.
Histaminhalt
verifieras i
slutprodukt.

Inga i
mottagnings-
steget.

Rutiner for
blandning och
matning av
lakestyrka.

Verifiering genom
provtagning.
Regelbunden
rengoéring och
underhall av filter
och slangar.

Dricksvatten-
kvalitet.
Provtagnings-
program

Underhall av
reningsanlaggning

Folj recept och se
till att saltlaken
fordelas i karet
genom omroring.
Forvaring sker
under kort tid.
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Steg

5. Gélning

6. Saltning

7. Mogning

8. Avfall

9. Burkning

9. Burkning

10. Lagring/
distribution

Potentiell fara

Konta-mination
Clostridium
botulinum

Tillvaxt av Clostridium
botulinum

Overlevnad parasiter

Ingen

Frammande foremal

Tillvaxt av aeroba
sporbildare

Miljdgifter (PCB,
dioxin) Gver
gransvarde

Orsak

Ctillracklig
borttagande av
magsack, tarm och
géalar

For lag salthalt

For kort
mogningstid/for lag
salthalt

Losa féremal fran
omgivningen

Lackande burkar pa

grund av for kort

eller daligt klamd fals

Vid eventuell

export/utférsel maste

ravarorna (och
slutprodukten) vara
under gransvardet

* kan ocksa paverka oxidationen och paskynda harskning

Exempel pa identifierade redlighetsfaror - surstromming

Betyd-
ande fara i
steget?
Risk?

Nej, lag

Ja, hég

Ja, moderat

Nej, lag

Nej, lag

Ja, hég

Ja, lag

Férebyggande
atgarder

God
omgivningshygien
av utrustning. Ratt
installning av
rensmaskin.

Ratt fordelning
saltlake och fisk.
Justering av
saltlakens styrka
utifran blodlakens
salthalt.

Forvaring vid ratt
salthalt tillréckligt
lange.

Sarhallande av
avfall fran
livsmedel.
Overtéckning av
avfallsbehallare.

Rutiner for
personalhygien,
underhall av
utrustning.
Vé&ndning av
burken innan
fyllning. Forvaring
av emballage
skyddat.

Regelbunden
falskontroll och
instalining av
falsmaskin

Vid export/
utforsel
sakerstalla att
gransvardena
underskrids
genom fangst i
omraden i
Ostersjon med
lagre halter.
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Steg

1. Mottagning

1. Mottagning

6. Saltning

6. Saltning

7. Mogning

9. Burkning

9. Burkning

9. Burkning

Potentiell
redlighets-
fara

Strémming -
otillrécklig

kvalitet/
farskhet

Strémming -

osorterad fisk

Sensorisk

Hérskning

Sensorisk
awikelse

Felaktig
markning

Undervikt

Sensorisk
awikelse

Orsak

Fangst-tidpunkt: For fet
strémming och en
strémming som redan
har lekt ger en sémre
kvalitet och paverkar
jAsning och senare de
sensoriska
egenskaperna.

Fisken ska vara
férsorterad. Liten fisk
ska vara bortsorterad
liksom alltfér stor fisk.
Sadan fisk maste
annars sorteras bort i
ett senare skede vilket
leder till en
kvalitetsbrist-kostnad.

For hdg salthalt

Fisk flyter upp under
fermenteringen &ver
ytan i tunnan och
héarsknar/ méglar

Fisken &r for hard eller
har inte jast tillréckligt
infor saluhallande

Langt bast-féredatum
kan leda till produkt som
blir alltfor 16s.

For lite fisk

Fisken &r for hard eller
har inte jast tillrackligt
infor saluhallande.

Betydande
redlighets-
farai
steget?
Risk?

Ja, lag

Ja, lag

Nej, lag

Ja, hég

Ja, moderat

Nej, lag

Ja, moderat

Ja, hég

Férebyggande
atgarder

Kontroll av fisk vid
ankomst och vid
inkGp av ravara

Storleks-sorterad
ravara

Folj recept,
verifiera salthalt i
lagen med Baumé-
/ salinometer

Montering av rist,
tillracklig mangd
saltlake i
férhallande till fisk

Fortsatt mogning
alternativt burka
fisken och lagra till
ratt mognad

Marknings-
uppgifter enligt
lagstiftningen
fortrycks, bast-
foredatum
stamplas vid
burkning

Manuell fylining
och vagning

Sen mogen fisk
kan burkas och
lagras till ratt
mognad.

4 (5)



Steg

10 Lagring/
distribution

Potentiell
redlighets-
fara

Sensorisk
awikelse

Orsak

For varm lagring kan
leda till att fisken blir fér
16s.

Senast uppdaterad 22 juli 2025 Ansvarig grupp ROR_LH

Betydande
redlighets-
farai
steget?
Risk?

Nej, lag

Férebyggande
atgarder

Kyllagringen och
tiden anpassas fill
fiskens mognad.
Kvalitets-kontroll
gors pa fisken.
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