Rakfisk - 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, héar rakfisk.
Observera att det inte gar att kopiera exemplet rakt av fér alla produkter i
sortimentet. Varje produkt har sina fragestallningar.

Exempel pa identifierade faror - rakfisk

Steg

1. Mottagning

1. Mottagning

1. Mottagning

1. Mottagning

1. Mottagning

Potentiell
fara

Salt - kemiska
féroreningar

Emballage —
mikro-biologisk
och fysisk
konta-mination

Emballage -

kemisk konta-
mination

Regnbagslax

- mikro-biologisk
konta-mination

(Listeria mono-
cytogenes,
Clostridium
botulinum)

Regnbagslax —
parasiter

Orsak

Saltet haller inte
livsmedels-
kvalitet

Emballage
hanteras/
férvaras utan
skydd

Emballage som
inte ar anpassat
fér produkten

Konta-mination i
samband med
avblodning i
fiskodlingen

Levande
parasiter i fisken
fran miljén

Betyd-ande
farai
steget?Risk?

Nej, lag

Nej, lag

Nej, lag

Ja, moderat

Nej, lag

Férebyggande atgarder

Specificering av
livsmedels-kvalitet vid
inkdp. Kontroll av
markning pa férpackning
och féliesedel att saltet ar
av livsmedels-kvalitet.

Lagras pa en torr och
dammifri lagringsplats fri
fran skadedjur. Brutna
pallar tidcks med plast.

Leverantdrs-garantier
finns som att emballage
ar testad for att klara
kraven i bestammelser
om férpacknings-material
i kontakt med livsmedel.

Rutiner for slakt som
sakerstaller att slakten
(avblodning) och
kylningen sker pa ett
hygieniskt satt.

Leverantdrs-garantier
och stickprovsvis
verifierande provtagning.

Utfodring med torrfoder i
hela uppfédnings-
perioden. Verifieringar
genom provtagningar.
Godkant 6vervaknings-
program fér parasiter pa
odlingen granskat och
accepterat av
lAnsstyrelsen.

1(3)



Steg

2. Blandning
av lake

3. Vatten

3. Vatten

4. Rensning
5. Filettering

6. Saltning

7. Mogning

Potentiell
fara

Mikro-biologisk
konta-mination

Mikro-biologisk
konta-mination

Forhojda halter
av metaller*

Mikro-biologisk
konta-mination

Clostridium
botulinum,
Listeria mono-
cytogenes

Tillvaxt av
Clostridium
botulinum

Tillvaxt av
Clostridium
botulinum,
Listeria mono-
cytogenes

Betyd-ande
farai

Orsak steget?Risk?

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

Nej, lag

Stérning pa det
kommunala
natet, alternativt
pa egen brunn
eller ofullstandig
rening.

Nej, lag

Se ovan Nej, lag

Bakterier eller
sporer fran
mage, tarm eller
galar férorenar
fisken.

Ja, moderat

Utrustning kan
ha biofilm av
Listeria mono-
cytogenes

Ojamn
fordelning av
salt, for lite salt,

Ja, moderat

och vétska i
forhallande till
fisk
For hég Ja, moderat fér
temperatur Listeria
Ja, lag for C.
botulinum

Forebyggande atgarder

Rutiner fér blandning och
matning av lakestyrka.

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

Dricksvatten-kvalitet.
Provtagnings-program

Underhall av renings-
anléggning

Ratt installning av
rensnings-maskin.

Goda rengérings-rutiner
av utrustning som
inkluderar desinficering.

Skdljning av fisken med
rent vatten.

Ratt férdelning av salt
och fisk. Vid behov
komplettering av saltlake
till varje lagringskarl.

Forvaring i ratt
temperatur (<4 °C)
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Steg

8.
Foérpackning

8.
Férpackning

9. Lagring/
distribution

10 Avfall

Potentiell
fara

Frammande
foremal

Konta-mination
av Listeria
mono-cytogenes

Inga faror

Inga faror

Orsak

Losa féremal
fran
omgivningen

Konta-mination
fran utrustning

* kan ocksa paverka oxidationen och paskynda harskning

Betyd-ande
farai
steget?Risk?

Nej, lag

Nej, lag

Nej, lag

Nej, lag

Exempel pa identifierade redlighetsfaror - rakfisk

Steg

7. Mogning

8. Foérpackning

Potentiell
redlighetsfara

Sensorisk
awikelse (fisken
ar hard och
uppvisar inte
onskvarda
aromatiska
egenskaper)

Undervikt

Orsak

Fisken har inte
jast tillrackligt
infor
saluhallande

For lite fisk
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Betydande
redlighetsfara
steget? Risk?

Ja, hég

Ja, moderat

Forebyggande atgarder

Rutiner for
personalhygien,
underhall av utrustning.
Véandning av burken
innan fylining. Forvaring
av emballage skyddat.

Goda rengérings-rutiner,
kontrollera att
férpackningarna ar tata.

Kylférvaring.

Avfallet lagras separat
fran livsmedlet

i Férebyggande
atgarder

Temperatur lagring
vidca4°Ci3
manader.

Manuell fylining och
vagning
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