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UDKAST

GODE RAD VED FREMSTILLING AF HAKKET FISKEK@D OG FISKEFARS
Virksomheder, der fremstiller fiskefars og hakket fiskekgd, bgr have fokus pa:

®  Friske ravarer

® lavtemperatur

e Rent og vedligeholdt udstyr

e Kvalitet af is og vand

e Ren indpakning og emballage

e Rimelig holdbarhed af feerdigvare
e Hygiejnisk handtering i butikken

Lees mere i Hygiejnevejledningen afsnit 65 og 67 og se fotoplancherne pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside
her (LINK).

Friske ravarer
Brug altid sa friske ravarer, som muligt. Bedgm varens friskhed - lugt og se, fx om fisken er renset ordent-
ligt. Hold gje med datoen pa fglgesedlen fra leverandgren.

Hvis du bruger maskinsepareret fiskek@d til fiskefars, skal det maskinseparerede fiskek@gd veere fremstillet
efter reglerne. Det skal vaere maskinsepareret sa hurtigt som muligt efter filetering og afpudsning, vaere
opbevaret ved korrekt temperatur og have veeret frosset, hvis produktet ikke skal stabiliseres ved fx steg-
ning til fiskefrikadeller. Det skal i gvrigt veere behandlet hygiejnisk tilfredsstillende.

Ravaren skal have en tilstreekkelig god mikrobiologisk kvalitet, sa det faerdige produkt far en rimelig hold-
barhed. Stil krav til din leverandgr.

Fakta Kvaliteten af rdvarerne kan pdvirkes af mange faktorer, bl.a. fiskens fangststed og -drstid. Fiskens
fade, levested og livscyklus har stor betydning for fiskens kemiske sammensaetning, pH i fiskekgdet og for
fiskens bakterieflora.

Lav temperatur
Hold en lav temperatur under fremstillingsprocessen af fiskefars under hele produktionen fra den ra fisk til



den faerdige fiskefars. Under hakning eller maskinseparering af fiskekgd og under blanding af fiskefars kan
du holde temperaturen nede ved fx at tilsaette frossen ravare, is eller iskoldt vand.

Lav temperatur betyder vel iset eller hgjst 2 °C.

Frosne varer bgr tg op i kglerum. Hold temperaturen i produktet under 2°C under optgning af frosne rava-
rer, fx maskinsepareret fiskekgd eller hakket fiskekgd. Temperaturen er den vigtigste faktor for kvalitet og
holdbarhed af fiskevarer mv.

Undga, at for mange ravarer star fremme uden kgl ved hakkeren og saet feerdige produkter hurtigt pa kgl.

Hvis du bruger maskinsepareret fiskekgd i fiskefars, skal du sikre, at det har vaeret frosset hurtigst muligt
efter separeringen. Alternativt skal det hurtigst muligt indarbejdes i en vare, der skal fryses eller stabiliseres
(fx varmebehandles).

Fakta Fordzervelsesbakterier i fiskek@gdet saetter gang i nedbrydningsprocesser, som forringer kvaliteten og
nedseetter holdbarheden. Det er derfor vigtigt, at fordeervelsesbakterierne holdes i skak. Det gares bedst ved
en temperatur sd taet pd 0 °C, som muligt.

Hvis fisk opbevares ved temperaturer over 2 °C (fx 5 °C), vil fordaervelsesbakterierne vokse, og nedbrydnin-
gen vil ga langt hurtigere. En temperaturstigning fra 0 °C til +5 °C kan halvere holdbarheden af detailpakket
fisk. Fisk fordeerver generelt 2 Y4 gange hurtigere ved +5 °C og 4 gange hurtigere ved +10 °C end ved O °C.
Fisken vil hurtigere komme til at smage »gammel og fisket«.

Rent og vedligeholdt udstyr
Udstyr til opbevaring og fremstilling af maskinsepareret fiskek@d, hakket fiskekad og fiskefars skal vedlige-
holdes. Det letter renggringen.

Ggr udstyret grundigt rent inden brug. Vask med egnet renggringsmiddel. Skyl renggringsmiddel af. Desin-
ficer med godkendt desinfektionsmiddel og skyl efter igen med rent vand. Sgrg for at komme ind i alle kro-
ge, fx sammenfgjninger og bgjninger i rgr. Skil udstyr ad fgr renggring, hvis det er muligt.

Is og vand af drikkevandskvalitet i produktionen
Is til nedkgling under produktion af maskinsepareret fiskekgd, hakket fiskek@gd og fiskefars, skal vaere af
drikkevandskvalitet.

Hvis isen indgar i produktet som ingrediens, skal isen komme fra et registreret isveerk, eller veere fremstillet
pa den virksomhed, der bruger isen.

Isen skal fremstilles og opbevares, sa den ikke bliver forurenet fx fra omgivelser eller kondens. Kar og skovle
til is skal veere rene.

Ren indpakning og emballage
Indpakning og emballage, fx plastbakker, flamingokasser og plastikkasser, til opbevaring af hakket fiskekgd
og fiskefars m.v., skal vaere rene, nar de bruges, og oplagres under hygiejniske forhold.



Undg3, at indpakningen eller emballagen bliver forurenet med fx stgv og kondens under opbevaring. Em-
ballage til feerdigvare bgr fx ikke sta direkte pa en snavset traepalle eller pa gulvet.

Fakta Snavset indpakning eller emballage skal ggres rent inden brug. Snavset emballage og indpakning kan
i veerste fald gagre forbrugerne syge eller nedsaette holdbarheden pa slutproduktet.

Holdbarhed af faerdigvare
Fedevarevirksomheden har ansvaret for at vurdere og fastszette holdbarheden for de fgdevarer, den mar-
kedsfgrer.

Benyt din viden om ravaren og produktionsflowet til at fastseette en realistisk holdbarhed.

Start med at foretage nogle indledende undersggelser af produktet, sa virksomheden far et godt grundlag
for at fastsaette holdbarhed. Vurder produktet ved udlgb af den gnskede holdbarhedsperiode ved en or-
ganoleptisk undersggelse, dvs. vurder lugt, udseende og endvidere smag af det varmebehandlede produkt.

Fakta Jo bedre mikrobiologisk kvalitet af produktet og jo mere hygiejniske fremstillingsprocedurer, jo leen-
gere holdbarhed kan man opnd i den feerdige fiskefars.

MAP-pakning heemmer vaeksten af en del fordaervelsesbakterier, og det kan vaere en fordel, ngr man vil
producere med flere dages holdbarhed.

Hygiejnisk handtering af fiskefars og hakket fiskekgd i butikken

Skeer og andre redskaber til udportionering af fiskefars og hakket fiskekgd i butikken skal veere rene. Undga
at skaftet pa redskaberne ligger helt nede i farsen. Laeg eventuelt redskaberne i en szerlig beholder til for-
malet.

Nar en portion fiskefars haeldes op i et fad til udstilling, skal portionen bruges feerdig, fér man haelder en ny
portion fiskefars op i et rent fad.

Hold fadet med fiskefars pa kgl eller vel iset i udstillingsdisken.

Rester af fiskefars fra udstillingsdisken ved lukketid kan steges til fiskefrikadeller og saettes pa kgl til naeste
dag. Gammel fiskefars bgr kasseres.

Undga at tilsaette afskeer til fiskefarsen, som ikke ellers kan bruges, eller at tilseette rester af fiskefars fra
dagen fgr, da det vil forkorte holdbarheden af produktet.



