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LEIDBEININGAR
Sushi — m.t.t. matvaelaoryggis

0%2e° Matvaelastofnun

Vio framleidslu matveela, sem bodin eru tilbdin til neyslu, ber ad gaeta sérstakrar vartidar. betta a 66ru fremur
vid um framleidslu & sushi sem samanstendur af vidkveemri matvoru eins og 6kaldum hrisgrjonum og hraum
fiski.

P& standa réttirnir oft utan keelis i einhvern tima adur en peirra er neytt, sem eykur haettuna a éseskilegum
Orveruvexti.

beir sem hondla med sushi skulu hafa virkt innra eftirlit byggt & adferoum HACCP (Greining heaettu og
mikilveegir styristadir). Framleidsluferlid skal vel skilgreint og vera skriflegt. Starfsfolk skal vera vel uppfreett.

Hér verdur einkum litid til peirra patta sem adgreina sushi fra 6drum tilbinum matveelum.

Hréaefni

Allt hraefni skal koma fra framleidanda sem hefur tilskilin framleidsluleyfi og uppruna vérunnar skal vera haegt
ao rekja.

Fiskur

Keeling er lykilatridi pegar vardveita a ferskleika og heilneemi hraefnis. Med keaelingu nidur fyrir 4°C er vexti
skemmdar- og sjikdémsvaldandi érvera haldid i skefjum.

Gera ma rad fyrir ad hrér fiskur beri med sér sjukdomsvaldandi 6rverur og snikjudyr (hringorma). Um sykingu
(anisakidosis) af voldum hringorma i fiski méa lesa i Leeknabladinu

Histamin getur myndast i tegundum eins og tanfiski, makril, sild og sardinum. Histamin, sem valdid getur
ofnaemisvidbrégdudum, myndast vid nidurbrot histidins fyrir tilstudlan 6rvera, sé keeling ekki naegjanleg. Nanar
ma lesa um histamin & heimasiou Matveelastofnunar,

Eigi ad nota hraan fisk skal hann frystur svo komid sé i veg fyrir sykingu af véldum snikjudyra. Fiskinn skal
frysta pannig ad kjarnahiti sé:

-20°C i a.m.k. 24 kist. eda
-35°C i a.m.k. 15 kist.

Sé haegt ad syna fram a ad fiskurinn beri ekki med sé snikjudyr er frysting ekki naudsynleg. bad getur att vid
eldisfisk og skal stadfest med vottun.*

Hrisgrjén

Matareitrun af voldum Bacillus cereus ma oft rekja til hrisgrjonarétta. B. Cereus myndar hardger dvalargro,
sem fylgja hrisgrjonunum af akrinum. Groin lifa af hverskyns eldun en med godri keelingu eda medhéndlun
eins og sursun, ma koma i veg fyrir ad pau spiri og 6rveran nai ad fjdlga sér. Nanar ma lesa um Bacillus
cereus & heimasiou Matveelastofnunar,
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http://www.laeknabladid.is/2006/01/nr/2207
http://www.mast.is/matvaeli/adskotaefni/histamin
http://www.mast.is/matvaeli/matarsykingar/bacilluscereus/

Vid framleidslu & sushi er lykilatridi ad vel takist til vid strsun hrisgrjonanna. Oryggi framleidslunnar ma tryggja
med pvi ad syra hrisgrjénin eins flj6tt og kostur er eftir suduna, en hrisgrjén med syrustig undir pH 4,5 mega
standa utan keelis i allt ad atta tima.

Vinnsla
Vinnsla sushi skal adskilin fra annarri vinnslu i tima eda rami.

Anéld og teeki sem notud eru vid framleidslu & sushi skulu vera Gr efnum sem eru eetlud til snertingar vid
matveeli og pau skal vera haegt ad prifa. Leiki einhver vafi & pessu skal framleidandi geta synt fram a ad ahold
og teeki mengi ekki framleidsluna.

Audkenna skal hraan fisk sem aetladur er til sushiframleidslu fra fiski sem parfnast eldunar.

Frosin matveeli skal pida i keeli. Vid pad ad lata fiskinn pidna haegt vardveitast geedi hans betur og vexti orvera
er haldio i skefjum.

Lagmarka skal pann tima sem hraefni er utan keelis vio framleidslu & sushi. TilbGna rétti skal geyma i keeli, par
sem hitastig er undir 4°C.

Allt hraefni skal skola vel og pa sérstaklega hrisgrjonin. Pau skal skola fyrir sudu, par til skolvatnid er ordid
teert.

Dreifing
Fullbuio sushi skal geyma i kaeli vid hitastig undir 4°C og skal keelikedjan haldast 6rofin vid flutning.
Sushi sem selt er i kjorbudum eda sem ,taka med“ & veitingahisum, skal atid geymt i keeli.

A veitingastddum eda annars stadar par sem sushi er framborid, skulu réttirnir ekki standa utan keelis lengur
en 3 tima. Pannig skal sushid komid a disk neytanda innan priggja tima fra pvi byrjad var ad Gtbda réttinn.

Vilji vidskiptavinur taka med sér afganga af veitingastad skal honum bent & naudsyn pess ad kaela voruna eins
fljétt og audid er, verdi hennar ekki neytt fljétlega.

Sé sushi hluti veitinga, sem veislupjénusta bydur upp &, skal vidskiptavinurinn fa upplysingar um medhdndlun
matvaelanna.

Skraningar

Auk hefdbundinna reglulegra skraninga, eins og vegna prifa og hitastigs, eru timaskraningar naudsynlegar,
par sem fylgjast parf vel med pvi hve lengi réttirnir standa utan keelis.
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Ef reyna a eitthvad nytt

Séu matveeli borin fram & 6hefdbundinn hétt er naudsynlegt ad ganga Ur skugga um hvort pau séu neysluhaef
pannig. betta & vid um matvaeli hvort heldur sem er Ur jurta eda dyrarikinu. Sem deemi mé nefna fisktegundir
sem naudsynlegt er ad hitamedhondla fyrir neyslu. Pessar tegundir tilheyra Gempylidae fjolskyldunni
(t.d.Escolar) en paer innihalda 6meltanlegar fitusyrur, sem geta valdid matareitrun. Fiskinn parf pvi ad sj6da
eda steikja svo heegt sé ad fjarlaegja fituna fyrir neyslu.

Synataka og 6rverumeaelingar

borfina fyrir synatdkur af framleidslunni og hreinleetissyni skal meta at fra HACCP heettugreiningu. bar rdda
mestu um peettir eins og framleidslumagn, saga, geedi og virkni innra eftirlits.

Syrustigsmeeling skal gerd & hrisgrjonunum i upphafi og sidan vio allar breytingar a uppskrift eda hraefni.
Framleidendur eettu p6 ad fylgjast reglulega med syrustiginu med syrustigsmeeli eda a einfaldan hatt med
syrustigspappir. Sé syrustigspappir notadur eru grjénin leyst upp i afjonudu vatni, syrustigstrimill er veettur i
grionalausninni og liturinn sem kemur fram & pappirnum, gefur til kynna syrustigio.

Orverumeelingar

Listeria monocytogenes ma ekki fara yfir 100/g & peim tima sem sushid er bodid til sélu sbr. vidauka I, kafli 1.
lid 1.3 i reglugero Framleidendur sem bjéda sushi til sélu i neytendaumbtdum skulu
sannproéfa reglulega hvort sushi stenst ofangreindar kréfur. Einnig skulu peir fylgjast reglulega med Listeria
monocytogenes i vinnslurymi og a bunadi (5.gr. 2.tl. EB/2073/2005).

Leidbeiningar Matveelastofnunar:

Hugmynd ad 6drum orverumeelingum sem geta gefido visbendingu um hollustuhaetti (hreinleeti) vid
framleidsluna eda gaedi og 6ryggi matveelanna:

Saurkdli / E.coli

Staphylococcus aureus

Bacillus cerus

Histamin, sé haett & myndun pess

Reglugerd um (7.) breytingu a reglugerd nr. 104/2010 um gildistoku reglugerdar
Evropubpingsins og radsins (EB) nr. 853/2004 um sérstakar reglur um hollustuhaetti sem varda matveeli Ur dyrarikinu.
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http://www.reglugerd.is/interpro/dkm/WebGuard.nsf/Attachment/B_nr_135_2010_fylgiskjal/$FILE/B_nr_135_2010_fylgiskjal.pdf
http://www.mast.is/library/Leiðbeiningar/Leiðbeiningar_Listeria%20monocytogenes_Synatokur.pdf
http://www.mast.is/library/Regluger%C3%B0ir/EES-vidbaetir/1276_2011.pdf

