Sushi och sashimi - FlIiddesschema 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.

Ta del av exempel pa ett flodesschema och en processbeskrivning fér sushi och
sashimi. Observera att det inte gar att kopiera exemplet fér alla produkter i
sortimentet. Alla har sina unika fragestallningar.

Exempel pa flédesschema - sushi och sashimi
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Processteg/ingredienser

Mottagning fisk/skaldjur

Fryslagring

Kyllagring

Tining

Skivning/hackning

Mottagning ris

Torrlagring

Skdlining och kokning

Smaksattning och nedkylning

Formning/blandning av ris

Formning av fisk och ris mm

Mottagning kryddor och andra
ingredienser

Placering av sushi/sashimi pa tallrik

med skydd

Skylta/servera

Paketering och markning till

detaljhandeln

Transport

Beskrivning

Ankomstkontroll av farsk eller fryst fisk/skaldjur av
olika arter.

Frysférvaring vid -20 °C. Aven farsk fisk/skaldjur kan
frysas in.

Farsk fisk/skaldjur anldnder isad och forvaras vid en
temperatur av 2-4 °C

Fryst fisk/skaldjur tinas i sarskilt skap med styrd
temperatur.

Hel fisk fileas och skinnflas for att darefter hackas
eller skaras i tunna skivor, allt sker for hand.

Ankomstkontroll av ris, som ankommer i sackar.

Riset lagras torrt tillsammans med andra ingredienser
som inte kraver kyla.

Riset skoljs tre ganger i kallt vatten, darefter kokas det.
Skéliningstegen l6ser upp en del av starkelsen pa
risets yta varvid det minskar klibbigheten men kan
ocksa ge indikationer om det finns skadedjur i riset.

Vin&ger, kryddor och socker tillsétts och allt blandas
for att darefter kylas till 8 °C.

Riset blandas och formas.

| detta steg, som gérs for hand, blandas fisk och ris
samt olika grénsaker och frukter (tillbenér) med
varandra i olika formationer som sedan skars i skivor
och serveras med wasabi och sojasas. Vid
direktservering ar fisken kall och riset ljummet.

Ankomstkontroll av andra livsmedel som anvands som
ingredienser vid montering.

De olika ratterna produceras pa bestallning och nar
de ar klara monteras de pa en tallrik och skyddas med
plastfolie

Fardiga tallrikar stélls in i en displaykyl (max 4 °C)
infor servering om inte denna sker omedelbart.

Fardiga ratter forpackas med en innerférpackning
omsluten av en ytterférpackning.

Transport sker med kylbil (max 4 °C).
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