Rakfisk - FlI6desschema 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.

Nedan hittar du exempel pa ett flidesschema och en processbeskrivning fér
rakfisk. Observera att det inte gar att kopiera exemplet rakt av for alla sorters
fermenterad fisk. Varje produkt har sina unika fragestallningar.
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Exempel pa processbeskrivning - rakfisk

1)



Nr

10

Processteg/ingredienser

Mottagning

Blandning av lake

Vatten
Rensning
Filettering

Saltning

Mogning

Foérpackning

Lagring/distribution

Avfall
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Mottagningskontroll sker av alla inkommande varor och emballage
under dagtid. Efter ankomst kérs varorna in i respektive
varulager. Fisken forvaras isad i kyl. Som ravara anvands odlad
regnbagslax. Fisken ska vara storlekssorterad, val svalt (témd
tarm) och avblodad, darefter skélid i rent vatten och lagrad under
smaltande is fram till ankomst.

Salt ska vara av livsmedelskvalitet och kommer i 20-kilossackar,
som lagras torrt. Vid blandning av lake sker en invagning av
vatten och salt som blandas ftills allt salt har I6sts sig. Salthalten
kontrolleras med en Baumeé-/salinometer.

Vatten fran egen registrerad brunn/kommunailt vatten.
Fisken rensas och skdljs val. Galarna och njurranden aviagsnas.
Fisken filetteras med maskin.

Fisk och salt varvas och laggs in med buksidan uppat i en
plasthink. En viss méngd av saltet appliceras i bukhalan och en
annan mellan fisklagren. Kan &ven géras med lake. Fisken
packas val sa att ingen luft finns kvar. Efter cirka 1-2 dygn
efterfylls hinkarna om det behdvs med en fillsatt lake (62 gram
salt/liter) sa att vatskan helt ticker fisken. Férhallande salt och
fisk ska vara 6 % pa viktbasis. Rist som hindrar fisken att na ytan
kan monteras. Locket satts pa.

Fisken lagras vid 4 °C i cirka 3 manader.

Eventuellt salt tillsatts i form av lake. Styrkan pa den nya lagen
anpassas till styrkan pa den gamla. Fisken kan séljas i 10 liters
plasthinkar med snapplock eller omférpackas i mindre
vakuumfoérpackningar utan lag.

Kylvara. Fiskhinkar pallsatts och plastas.

Avfall samlas in och ldmnas till en godkand foder-
/avfallsmottagare av animaliskt klass Ill-avfall.
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