Stod till vissa checklistepunkter for odling av
fiskeriprodukter

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

Pa den hér sidan hittar du vagledning till vissa av punkterna i checklistan for kontroll
av odling av fisk och kraftdjur

Aviall (12)

Livsmedelskontrollen fokuserar pa att lagringen och hanteringen av avfall ska ske sa att det inte
kontaminerar livsmedlen. Avfall fran rensning ska hallas atskilt fran fiskeriprodukter som ar avsedda att
anvandas som livsmedel.

Se aven sidan om hantering och avfall under omrade 14.
Hantering och férvaring av avfall

Animaliskt avfall (déda fiskar, blod och liknande) ska hanteras enligt reglerna for animaliska biprodukter
(ABP). Jordbruksverket ar vagledande myndighet.

Avfallet ska skickas till en anldggning som ar godkand for hantering av ABP. Om avfallet behandlas pa plats
som djurfoder eller gravs ner eller behandlas sa att det far spridas som gédsel ska tillstand finnas.

Kontroll inom omradet animaliska biprodukter -Jordbruksverkets webbplats

Forpackningsmaterial (7)

For fiskeriprodukter géller kontrollpunkten primart vid férsaljning av “sma méangder”, det vill sdga
férpackningsmaterial vid paketering av fardigférpackningar. Se sidan om férpackningsmaterial under
omrade 14.

Hantering och férvaring av avfall

Hygien vid beddvning och avblodning (F1)

Las vad om gransdragning fér vad som far géras inom primarproduktionen nar det géller bedévning och
avblodning.

Beddwning och avblodning
Infér bed6vning och aviivning ska fiskkassen rensas fran déd fisk som sjunkit till botten.

For att undvika kontaminering av bedévningsvattnet ska fisken ha swultit sa att tarmen har témts och
fiskkassens nat ska vara rent fran alger.

Om déd och/eller rutten fisk hamnar i bedévningskaret ska arbetet avbrytas och vattnet bytas.

Bed6vningen ska ske pa ett effektivt satt som sakerstaller tillracklig immobilisering utan att fiskens hjarta
stannar.

Avblodningsvattnet bér bytas med jamna intervall.

Hygien for produktion och upptag (2-6)

Forvaringstankar, havar, bord och stallningar fér avblodning utanfér livsmedelslokal ska vara lattrengérbara,
val underhallina och rengjorda innan dessa tas i bruk.

Transportbehallare ska vara rengjorda och desinficerade innan de anvands.

Personal som arbetar med avblodning och har beréring med den avblodade fisken ska vara friska, ha
tilifredstallande skyddsklader som &r lattrengdrbara och rena samt iakttaga god personlig hygien.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/929/hantering-och-forvaring-av-avfall
https://jordbruksverket.se/kontroller-och-tillsyn/kontroll-inom-omradet-animaliska-biprodukter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/929/hantering-och-forvaring-av-avfall
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/965/odling-av-fisk-och-kraftdjur-omrade-18-#Avlivning_bedovning_avblodning

Fisken ska kylas omgaende efter avblodning och transporteras omedelbart till slakteri for rensning.

Forvaring vid en temperatur och pa ett satt som inte inverkar menligt pa
livsmedelssakerheten och livsduglighet (F2, F3, F4)

Qlika fiskarter har olika krav vad galler temperatur for deras dverlevnad och ftrivsel.

Skaldjur (hummer, krafta, raka) som forvaras kallt (4-6 °C) gar ner i vilolage. Risken om man matar for

mycket ar att vattenkvaliteten i systemet, som man haller humrarna i, blir dalig av matrester, fekalier och
urin. Det &r i sa fall ett betydligt stérre valfardsproblem och humrarna kan dé om vattenkvaliteten blir for
dalig. Att halla humrar tillsammans ar riskabelt eftersom de kan slass och kannibalisera pa varandra.

Halsonormer for fiskeriprodukter (F7)

Se stddtexten for Halsonormer for fiskeriprodukter pa sidan for stod till checklistepunkter for fiskefartyg

Halsonormer for fiskeriprodukter (FF17)

Sparbarhet och handelsbeteckning (F6)

Se stodtexten for Sparbarhet och handelsbeteckning pa sidan for stéd till checklistepunkter fér fiskefartyg

Sparbarhet och handelsbeteckning (FF13)

Sma méangder fisk och skaldjur (F8)

Se stodtexten fér Sma mangder fisk och skaldjur pa sidan for stéd till checklistepunkter for fiskefartyg

Sma mangder fisk och skaldjur (FF23)
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