


SAMMENDRAG


Min valgte problemstilling “Har fisken til pasientene tilfredsstillende kvalitet ?” For å få svar på problemstillingen gjorde jeg en spørreundersøkelse. Undersøkelsen ble gjennomført ved to institusjoner i Oslo området. Jeg hadde spørreskjema som brukere, serverings personal, sluttkontroll på kjøkken, varemottak og kjøkkensjef skulle svare på i tillegg til dette tok jeg temperaturen på fisken ved en avdeling. 





Kvalitet kan defineres som helhet av egenskaper og kjennetegn et produkt eller tjeneste har, som vedrører dets evne til å tilfredsstille fastsatte krav eller behov som er antydet. Kvalitet kan også defineres som et produkts eller tjenestes evne til å tilfredsstille brukerens behov, forventninger, krav og spesifikasjoner eller overensstemmende med spesifiserte krav.


For å vurdere kvaliteten på et produkt eller en tjeneste trenger vi et utgangspunkt i form av visse spesifikasjoner eller regler, for eksempel IK-mat eller iso 9000- serien. Bedriftene må kjenne sine kunders krav, forventning og behov.





Kvaliteten på fisken er en utløsende faktor om pasienter spiser fisken eller ikke. Kvalitetskarakteren blir dårligere etter lang oppbevaring. Tiden har en del å si på kvaliteten men også temperatur. Dødsstivheten varer i bare 30-40 minutter ved 35°c mens den varer i 3-4 dager ved -1°c. For at fisken skal være av best mulig kvalitet må den være i live når den fanges. Den må ikke være klemt i trange garn , notsteng eller være får lenge i trålen.





Fisken må bløgges med en gang den er blir fanget og blø ut slik at fiskekjøttet blir hvitest mulig.. Fisken skal ha et blankt og skinnende skinn. Øynene skal være blanke og gjennomskinnelige. Gjellene skal ikke ha belegg, og de skal sitte godt fast. Gjellene skal ha en frisk, rød farge. Dette gjeller ikke makrell og sild. Disse har gjeller som er mørkebrune. Gjellene hos de fleste fiskeslag skal være lukket. Gattåpningen skal være lukket. Det skal lukte friskt fra gjeller og bukhule. Fisken skal være fast og elastisk. 





Fiskens innhold av vitaminer og mineraler er avhenging av fiskekart og årstid. Fiskens kjøtt særlig rogn er rik på B-vitaminer. Mørke fisker kan ha opptil 10-15 ganger så mye B-vitaminer som hvit. Mineraler utgjør 3-4% av fiskens kroppsvekt. Kaliuminnholdet er høyt, samtidig som natriuminnholdet er lavt. Fisk er en god kilde for jod. 





Fiskens hud er ikke beskyttet av døde celler som hos høyerestående virveldyr, men huden hos fisker består av bare levende celler. Fiskeskjellene er også dekket av levende hudceller. Hos levende fisk har dette slimlaget en aktiv bakteriehemmende virkning. Sildefiskene har et komplisert bein oppsett med at de har 2 rekker med beinstråler samt dobbelt sett med bukbein (ribbein). Dette gjør at det er nesten umulig å fremstille beinfrie fileter. Nyrene (blodranda) ligger mellom svømmeblæra og ryggraden. Denne bør fjernes så raskt som mulig da de proteinspaltende enzymene vil forringe kvaliteten ved lagring.





Etter fiskens død vil atp spaltes videre til en rekke mellomprodukter som har innflytelse på fiskens kvalitet. Fiskekjøttet inneholder mye nitrogen som ikke er bundet til proteiner (NPN stoffer “ Non Protein Nitrogen). Disse nitrogen holdige stoffene er lavmolekylære, vannoppløselige stoffer som nedbrytes til illeluktende , flyktige forbindelser. NPN-stoffene er de viktigste smaks- og aromastoff i fisken. Smaken av fersk fisk kommer i hovedsak fra frie aminosyrer. Det er forskjellen i disse frie aminosyrer som gjør forskjellene i smak av fisk. 





Fisk som brukes før dødsstivheten inntrer er fast og elastisk. Et kraftig trykk av en finger vil ikke sette merke. Fisk som brukes etter den dødsstive fase er løsere og gir lett etter for trykk av finger. Det blir et merke etter fingeren, trykker man hardt vil fisken mose seg. Å mørne fisk har ikke noe for seg hvis det er for konsistensen. En del fiskeprodukter blir modnet for å utvikle en spesiell smak eller aroma.





Det er en del parasitter i og på fiskens hode eller tarmene. Disse sees noen ganger på vill fisk, men de utgjør ikke noe stort problem. Det er derimot de som lever av snylting på gjellene som det blir problem av fordi de nedsetter fiskens kondisjon eller gjøre den uappetittlig for salg. Det finnes mikroorganismer på fiskens overflate, i gjeller og i tarmen, men ikke i kjøttet. Det er ikke noen permanente mikroorganismer, men de som finnes er avhengig av omgivelsene. Fiskens slim på skinnet kan variere etter vannets renhet og temperatur der fisken lever.





Kvaliteten på villfanget fisk varierer ofte mye i løpet av året avhengig av gytemodning og næringstilgang. Magre fiskeslag tærer på glykogenlageret og muskelproteinene i sulteperioder og ved lange vandringer. Dette gjør at vanninnholdet i fiskekjøttet øker. Riktig kokt fisk skal være bare så vidt kokt. Den skal være saftig og i hele pene stykker/skiver. Den skal også være passe salt ikke for mye saltet. 





Mager fisk er løsere i muskulaturen enn feit fisk. Der for kan de gå i stykker under steiking. Stekt fisk skal ha en sprø, pent brun skorpe og den skal være gjennomstekt. En god varmebehandling er viktig for ødeleggelse av mikrorgannismer i fisken. Når temperaturen nærmer seg 70°C vil de vannrike proteinfibere krympe. Går dette for raskt vil væske bli presset ut, og fiskekjøttet bli tørt. Fisk som skal serveres varm og ikke blir servert med en gang skal ha en temperatur på minst 60°C. Denne temperaturen kan være lavere men da kan den ikke holdes varm mer en 2 i timer før den serveres. Noen ganger kan fisk kokes i stykker. Det blir servert fisk som er for salt. Det er noen som har fått fisk med bein i. Det er ikke noen som har fått fisk har luktet noe den ikke skal. Det er ingen som har fått fisk med bunnsmak.





Tørr fisk kan det bli ved at det er stekt panert fisk som har vært holdt varm ved høy temperatur. Ved fiskens isoelektriske punkt som fisken kommer raskt til etter den er fanget, har proteinene lavest vannoppløselighet og minst vannbindings evne. Dette gjør at fisken mister vann og virker løs. Hvit fisk med dårlig kondisjon vil når man koker den virke myk, geleaktig eller hvis det er meget dårlig kondisjon vil den bli delvis oppløst Fet fisk har ikke disse forandringene. 





Temperaturen gikk ned med 16°c fra den første avdeling ble utporsjonert til den avdeling jeg tok kontroll på hadde delt ut fisken. Når noen får kald fisk kan det være på en av de siste avdelinger som får fisken opp. Det er viktig å informere om man er misfornøyd. Det er også bra for kjøkkenet å få vite når pasientene er fornøyd med fisken de får. Litt under halvparten svarte de hadde fått bein i fisken. Min konklusjon på problemstillingen er at de ser ut til at kvaliteten er god på fisken som serveres til brukere på disse to institusjonene. Den kan bli bedre hvis tiden det tar før maten til de siste avdelingene kuttes ned slik at temperaturen er lik på flere avdelinger. Det er viktig å si i fra om fisken ikke er bra men det er også viktig å si hvis fisken er bra. Det er viktig å si hva som er i veien med fisken. 

















