Sushi och sashimi

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

Lar dig om hur sushi och sashimi tillverkas. Ta ocksa del av lankar till en rad
exempel pa hur féretag kan redovisa faror och risker fér sushi och sashimi i
faroanalysens olika steg.

Principerna fér sushi och sashimi

Ordet sushi kommer av ordet sui, som betyder sur, och hanvisar till sushiriset som blandas med bland
annat vinager for att komma ner i ett pH-varde pa 4,5 eller lagre. Det laga pH-vardet kravs for att riset ska
kunna forvaras vid rumstemperatur.

Det finns flera olika typer av sushiratter, nagra av de vanligaste &r nigrisushi och makisushi. Nigrisushi
bereds genom att riset rullas som sma bollar och serveras med nagon form av palagg, till exempel fisk,
skaldjur, tofu (farskostliknande produkt gjord av sojab&nor) eller grénsaker (ibland dven kétt). Palagget ar
oftast ratt, men kan ocksa vara tillagat. Makisushi kan beskrivas som sjégrasrullar. De gors av strimlor av
paldagg (samma som ovan), som rullas in i ris och oftast nori (ark gjorda av alger). Nar sushi serveras ska
riset vara ljummet och palagget kallt. Darfor bereds sushi ofta forst vid bestalining och helst ska sushin &tas
ganska omgaende. Det férekommer idag ocksa stérre industriell tillverkning av sushi, samt tillverkning i
restaurang och butik, dar sushin kyls ner for att séljas inom nagon dag.

Sashimi betyder "stucket kott" och ar en japansk matratt som oftast bestar av bitar av ra fisk och andra
vattenlevande djur som serveras med olika tillbehdr, ofta vit rattika, syltad ingeféra, sojasas och wasabi
(aven kaénd som japansk eller grén pepparrot). Liksom for gravad fisk &ar utgangspunkten farsk fisk av olika
arter men ocksa blotdjur som musslor och blackfiskar som serveras raa dven om tillagning forekommer.

Faror med sushi och sashimi

Konsumtion av raa produkter kréver att ravaran ar mycket farsk. Det enda som gérs &r en enklare
beredning som innebar skivning, eventuellt hackning, och att fiskmuskeln befrias fran ben och hud. Detta
stéller extra krav pa den som véljer ut och képer in ravaror. Konsumtion av ra fisk och blétdjur ar kopplade
till flera olika mikrobiologiska faror, toxiner och parasiter. Farorna kan férekomma naturligt i fiskens milj¢
(vibriobakterier, algtoxiner, kvicksilver, parasiter), bero pa lokala féroreningar (virus, salmonella, miljcgifter)
eller bildas i samband med fangst och den efterfoljande hanteringen (histamin). Helt farsk fiskmuskel har
en neutral smak och luktar friskt av hav.

Faroanalys av sushi och sashimi

For att kunna kontrollera de faror som kan férekomma i livsmedel ska livsmedelsféretagare inréatta,
genomféra och uppratthalla ett sa kallat permanent forfarande grundat pa principerna fér faroanalys och
kritiska styrpunkter.

De sju HACCP-principerna ar internationellt erkdnda som praktiska verktyg fér detta.

Pa vara sidor om HACCP och flexibilitet kan du ldsa om vad som kravs av féretagen i de olika stegen och
vilka undantag som finns. Har kan du ocksa lasa om grundférutsattningarnas betydelse.

Generell vagledning om HACCP och flexibilitet
Grundférutsattningar - allménna hygienkrav

Har nedan finner du detalierade exempel pa hur de olika stegen i faroanalysen kan se ut fér sushi och
sashimi. Observera att exemplen inte kan kopieras rakt av, varje produkt har sina férutsattningar.

Parallellt med faroanalysen ar det bra om féretaget goér en bedémning av om det finns nagon redlighetsfara
i nagot av stegen. Det kan till exempel handla om att sakerstilla att det &r ratt fiskart, vikt, form, farg, smak,
naringsinnehall och liknande stdmmer med givna produktbeskrivningar.

Livsmedelsfusk - vad &r det?
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/340/grundforutsattningar-allmanna-hygienkrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/57/kontroll-av-information-och-markning#livsmedelsfusk-ndash-vad-auml-r-det-

Exempel pa de olika stegen i HACCP-arbetet

Steg i HACCP-arbetet Lankar till detaljerade exempel
Produktbeskrivning Sushi och sashimi
Flddesschema och processbeskrivning Sushi och sashimi
Princip 1 - Identifiera faror Sushi och sashimi
Princip 2 - Identifiera kritiska styrpunkter Sushi och sashimi
Princip 3-5 - Faststélla kritiska granser, Sushi och sashimi

Overvakning och korrigerande atgarder
Princip 6 - Verifiering och validering Sushi och sashimi

Princip 7 - Dokumentation och journaler Sushi och sashimi
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/714/sushi-och-sashimi-produktbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/715/sushi-och-sashimi-flodesschema-och-processbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/716/sushi-och-sashimi-princip-1-identifiera-faror
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/717/sushi-och-sashimi-princip-2-identifiera-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/818/sushi-och-sashimi-princip-3-5
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/819/sushi-och-sashimi-princip-6-verifiering-och-validering
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/820/sushi-och-sashimi-princip-7-dokumentation-och-journaler
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