1.0 INNLEDNING





1.1 Bakgrunn for problemstilling.





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 (Norges Standardiseringsforbund 1996). 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. Iso 9000 er en internasjonal kvalitetssikringsstandard, første gang brukt i 1987, rettet mot produktsektoren. Alle disse standardene regnes som dokumentasjon på kvalitet. Flere og flere kunder vil etter hvert  forlange av sine leverandører at de kan vise til et kvalitetsikringssystem. Bedriftene må kjenne sine kunders krav, forventning og behov.





Kvalitet er sensorisk kvalitet dette er hvordan fisken ser ut f. eks om fisken er tørr eller kokt i stykker og om hvordan den lukter (Norges Standardiseringsforbund 1996). Kvalitet er også hygienisk kvalitet. Dette er om fisken inneholder sykdomsfremkallende bakterier og om den er tillaget på en forsvarlig hygienisk måte. Kvalitet er også ernæringsmessig kvalitet dette er om fisken inneholder de næringsstoff den bør. Om noe av næringsstoffene har forsvunnet i tillaging.





Statens ernæringsråd anbefaler å spise fisk tre ganger pr uke og en av disse måltidene bør være fet fisk(Statens ernæringsråd 1997 og 1995). I denne sammenheng er kvaliteten på den viktig. Kvaliteten på fisken er en utløsende faktor om pasienter spiser fisken eller ikke. Ernæringsforskning viser til at vi bør spise mer fisk enn det vi gjør i dag. Dette fordi fisken har et lavt innhold av fett i seg. Det fettet som finnes er for det meste umettet fett. Spesielt omega - 3 fettsyrer som kroppen vår ikke kan lage selv, men få tilført gjennom mat.





1.2 Problemstilling





Har fisken til pasientene tilfredsstillende kvalitet ? 





1.3 Begrensing av problemstilling.





I denne oppgaven vil jeg fokusere på fiskens kvalitet fra kjøkkenet får den inn til den blir servert pasientene. Jeg vil ikke ta for meg opplaget fiskemat, men jeg ta for med fisk fryst og fersk, hele fisker og fileter.


Det jeg vil ha frem i denne oppgaven er om de som til slutt får fisken til mat er tilfreds med fiskens kvalitet. Å hvis kvaliteten til pasientene ikke er som forventet hva man eventuelt kan gjøre for å få kvaliteten bedre.





1.4 Metode





For å belyse temaet innhentet jeg data fra litteraturen om fisk. Her brukte jeg i hovedsak litteratur om kvalitet og hva som påvirker kvaliteten på fisken før den kommer inn på et kjøkken. For å få svar på problemstillingen utarbeidet jeg 5 spørreskjemaer (vedlegg 2-6). Et til kjøkkensjefen fordi jeg regnet med at det var han som bestiller inn varer. Tillegg til denne laget jeg et spørreskjema til den som mottar varene. Fordi det er en som plasserer de varene som er bestilt på de lagerrom som de skal være på. Disse to spørreskjemaene utarbeidet jeg på en måte som de kun besvares med nei eller ja svar. I tillegg til disse utarbeidet jeg spørreskjema til den som har sluttkontroll før de sender opp maten, et til serveringspersonalet og et til brukere/ pasienter. Disse laget jeg med avkrysnings alternativ. Alle de som svarte fikk et brev sammen med spørreskjemaet (vedlegg 1). Alle spørreskjemaene leverte jeg til kjøkkensjefen å han hjalp med å levere de til avdelingene.





Med ugangspunkt i spørsmål 11 og 12 i spørreskjema til kjøkkensjef og varemottak utarbeidet jeg et flytskjema. Krav de stiller til fisken fikk jeg i spørsmål 6 i de samme spørreskjemaene. Disse skrev jeg som hva de kontrollerer i kontrollpunktene. Det var to institusjoner jeg gjorde undersøkelsen på.





Institusjon A hadde 76 ansatte på kjøkkenet av disse hadde 10 med sluttkontroll av maten å gjøre (vedlegg 2). Av disse 10 svarte 5 på spørreskjemaet. De sender ut mat til ca 1500 pasienter om dagen av disse er det ca 40% som velger fisk. Av serveringssystem brukte de brett servering til 800 brukere og bulk servering til 700 brukere. Jeg fikk en meny til det ene svaret til kjøkken sjef (vedlegg 8). Her kan pasientene velge mellom to retter som ofte er en fisk rett eller en kjøtt rett. Det ble levert spørreskjema både til pasienter på avdelinger og brukere i en kantine. Det var 5 brukere av kantinen som svarte på spørsmål og 4 pasienter fra avdelinger. Disse slo jeg sammen i resultat delen. Det var 4 av de som serverer maten som svarte på spørsmålene. 





Institusjon B har 28,5 stillinger og 3 lærlinger. De sender ut mellom 700 og 800 porsjoner mat pr. dag. Her var det en fast meny med et alternativ. Det ble brukt brettservering til alle sammen. Sammen med spørreskjema skulle jeg kontrollere tiden som maten står før den serveres/sendes opp. Her ble det bare levert ut spørreskjema til kjøkkenpersonalet. I tillegg til varemottak og kjøkkensjef svarte 4 stk. som hadde med sluttkontroll av fisken på spørreskjemaet. Disse slo jeg sammen med de jeg fikk fra sluttkontroll på Institusjon A å så de under et. Dette fordi det var praktisk å gjøre det på denne måte. I tillegg til spørreskjema skulle jeg også sjekke temperaturen på maten og tiden som fisken tok før den var servert. Dette skrev jeg inn i en tabell (vedlegg 7). Inn i denne tabell skrev jeg også inn noen observasjoner jeg gjorde mens jeg var på Institusjonen. Temperaturen kontrollerte jeg tre ganger ved begynnelse av ut posjonernering. Disse tre tok jeg et gjennomsnitt som jeg brukte i resultat delen. Når den avdelingen som jeg skulle ta kontroll på kom tok jeg også temperaturen tre ganger her også og gjorde på samme måte som ved begynnelse av utporsjonering. Oppe på avdelingen gjorde jeg på samme måte. Dette ble gjort bare på Institusjon B. 





Svakheter med undersøkelsen kan være:


Få personer som ble spurt.


Få steder undersøkelsen ble utført på.


�



2.0. fisk.





Norge har en god kvalitet på fisk pågrunn av rent vann, Golfstrømmen og en kystlinje som strekker seg til polare områder (Lynum, 1997). 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. 





Det er fastsatt noen generelle krav til Kvalitet på fisk i Kvalitetsforskrift for fisk og fiskevarer (Fiskeridepartementet 1996). Fisken skal være i tiltakende eller fast dødsstivhet. Konsistensen skal være bøyelig, elastisk eller fast og hard. Lukt og smak skal være frisk og karakteristisk som for nyfanget fisk av arten, uten avvikende lukt eller smak (grunnlukt, åttelukt o.l.) eller spor av lukt eller smak fra nedbrytningsprodukter som skyldes kvalitetsreduksjon. 


Tegn på mangelfull utblødning (som røde nakker eller blodfylte årer) og sein sløying (tærte, gallefargede eller levertærte buker) må ikke forekomme. 





Overflater, snittflater og fiskekjøtt skal ha sin naturlige farge og glans som for nyfanget fisk av arten uten spor av misfarge (Fiskeridepartementet 1996). Slimhuden skal være klar, gjennomskinnelig. Gjeller skal være røde (friske) og øynene klare og utstående. I magre fiskearter, silde- eller makrellarter skal 100 gram kjøtt, i gjennomsnitt av undersøkte prøver, ikke inneholde mer enn 3 milligram, og ingen enkeltprøve over 5 milligram trimetylamin- nitrogen etter metode fastsatt av Fiskeridirektøren. 





I tillegg til disse generelle kvalitetskrav er det utarbeidet kvalitetsstandarder for hver fisk. Dette er det bransjen selv som har gjort (Lynum, 1997). I disse er det fastsatt hvordan fileter skal være skjært og hvilken temperatur fisken skal ha under transport til utlandet og forbruker. Fiskens kvalitet påvirkes på fire måter (Lynum, 1997).


1. Mens den er levende (Den kvalitet den har før den fanges).


2. Mens den håndteres ( kvalitet i fagarbeidet f.eks. at den bløgges).


3. Mens den bearbeideres ( Påvirkning av miljø, mellomlagring, tid, temperatur, emballasje).


4. Mens den lagres (tid, temperatur, emballasje).





For at fisken skal være av best mulig kvalitet må den være i live når den fanges (Innli, 1999).


Den må ikke være klemt i trange garn , notsteng eller være får lenge i trålen.


Den må bløgges med en gang man får fisken blir fanget og blø ut slik at fiskekjøttet blir hvitest mulig. Dette gjelder ikke for makrell, sjøørret, pigghå og skate som etter norske forskrifter ikke behøves å bløgges. 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. Når vi trykker fingeren mot skinnet skal merket et den forsvinne når vi tar bort fingeren. 





2.1 Fiskens næringsinnhold og anatomi.





Fisk er en verdifull del av kostholdet (Siesby, 1988). Protein innholdet ligger mellom 17 og 23%. Dette er omtrent som det gjør i kjøtt. De viktigste proteinene i fisk består av typene :


Funksjonelle muskelproteiner: Disse utgjør mellom 65-75% av den samlede mengde av protein. (Hansen, 1986 og Lynum, 1997). Disse proteinene er myosin denne utgjør 40-50%, aktin som utgjør 15-20%, tropomysin og troponin disse utgjør ca 3%. Disse proteinene består av molekyler som er tvunget sammen til lange parallelle fibere. De kan løses i en saltkonsentrasjon på over 0,5 M. Ved lavere saltkonsentrasjon danner disse en gel uten at proteinet løser seg opp.





Bindevevsproteiner: Disse utgjør mellom 3 og 10% av fiskens totale mengde av protein (Hansen, 1986 og Lynum, 1997). Disse proteinene er kollagen, elastin og retikulin. Disse er parallelle proteiner som er flettet sammen i en spiral. Disse proteiner kan ikke løses i vann eller saltløsing, men kollagen blir til gelatin ved oppvarming. Denne dannelsen av gele forgår ved en lavere temperatur enn den gjør i varmblodige dyr.





Sarkomplasmaproteiner: Det protein av denne type, som det finnes av i fisk er myogen (Hansen, 1986 og Lynum, 1997). Innholdet av denne varierer mellom 20 og 30% av fiskens totale mengde av protein. Mens innholdet av de fargede proteiner som myoglobin og cytochrom c varierer mye. Det er mest av disse i fisk med farget kjøtt som eks laks og tun fisk. Det er andre globuliner og myoalbuliner i fisk. Alle disse av proteiner har form som sammenrullede nøster som svever rund i muskelcellenes sarkomplasma. Disse proteiner kan løses i en saltkonsentrasjon på over 0,15 M. Proteininnholdet i fisk er relativt konstant, det kan variere mellom 17 og 23% (Hansen 1986). Fiske proteinet inneholder alle de essensielle aminosyrene som vi trenger. Fisk har et høyt innhold av aminosyrene lysin, methionin og cystein. Mengde av bindevev er mindre enn i kjøtt av pattedyr og har en løserer struktur enn det kjøtt har.





Fisk innholder lite karbohydrater (Lynum, 1997). Mengden av glykogen ligger oftest under 0,3% av fiskens vekt. Pattedyr har en glykogenmengde på 1%. Sammenligner en med oksekjøtt, har fisk et mindre fall i pH ved dødsstivhet. Dette er en medvirkende årsak til den korte holdbarhets tid hos fersk fisk. Fisk inneholder også kalsium, fosfor, fluor og jern (Siesby, 1988). Saltvannsfisk er i tillegg rik på jod. Fet fisk inneholder de fettløselige vitaminene A og D, sammen med flerumettede fettsyrer. Mager fisk inneholder også disse men da er de i leveren. Fisk inneholder også en del B-vitaminer. Mengden av fett varierer mye, men det er ikke mer fett i fisk enn kjøtt Fett fisk har samme energi innhold som magert svinekjøtt. Vann innholdet varierer fra ca 60% i fet fisk til ca 82% i mager fisk (Hansen, 1986). Fett og vanninnhold i fiskekjøtt ligger rundt 80%. Fet fisk innholder mindre vann enn mager. Fett innholdet kan variere fra fiskeslag til fiskeslag og i løpet av året. Dette har sin årsak i føde tilgang og gytevandringer. 





Det vanligste sterol i fisk er kolesterol som ligger på en mengde av 0,05 til 0,07 % det er størst i fet fisk (Lynum, 1997). Har fisken et fett innhold over 1% kalles det for depot fett. Dette fett fordeles forskjellig fra art til art. Magre fisker lagrer dette i lever som kan ha et fettinnhold på 50 til 70%. Men i fiskemuskelen er det gjerne under 0,3%. De mellom fete fiskene lagrer fett i både lever, muskel, rundt festene til finnene og rundt bein. Fet fisk har fettlageret under huden som ister rundt innvoller. Fiskene har lengre fettsyrer enn pattedyr. Største parten av fiskefettet er triglyserider med 12 til 24 C atom i fettsyrerne. Mye av dette fett er umettet fett med fra 1 til 6 dobbeltbindinger. Fisk fra de polare områder er fettet mye flerumettete fettsyrer det gjør fett flytende ved lave temperaturer. 





Fiskefett inneholder bare 2% av de essensielle fettsyrene linolsyre og linolensyre (Lynum, 1997). Men de essensielle omega 3 fettsyrene EPA (eicosapentaensyre) og DHA (docosahexaensyre) finnes i store mengder, særlig i arktiske fiskeslag og de utgjør gjerne rund 50% av fettsyrene i fisken. Den store mengden av flerumettedefettsyrer gjør at fisken blir lett utsatt for oksiddativ harskning. Hos mager fisk er fettet oftest som fosforlipider.





Fiskens innhold av vitaminer og mineraler er avhenging av fiskekart og årstid (Lynum, 1997). Fiskens kjøtt særlig rogn er rik på B-vitaminer. Mørke fisker kan ha opptil 10-15 ganger så mye B-vitaminer som hvit. Fet fisk og lever inneholder en god del A- og D-vitaminer. Kveite lever er giftig pågrunn av det store innhold av A- og D vitamin. 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 (Lynum, 1997). Fiskeskjellene er også dekket av levende hudceller. Hos levende fisk har dette slimlaget en aktiv bakteriehemmende virkning. Slimet er en gel bestående av proteiner og større sukkermolekyler samt en del andre organiske stoffer. Når fisk lagres på is vil dette slimlaget øke i tykkelse, og innholdet av lettomsettelige organiske stoffer gir gode vekstvilkår for bakterier.





Virvelsøylen hos fisken er avgjørende for hvordan den skal fileteres og renskes for bein (Lynum, 1997). Bak bukhulen har virvelene en neuralbue med et hulrom for ryggmargen og en neuralbue med et hulrom for hovedpulsåren. Lengre fremme i fisken finnes ikke neuralbuen, men her er det to rekker med bukbein. Oppunder festet av disse finner vi svømmeblæra, blodranda og hovedpulsåren. I tillegg til denne virvelsøylen med tilhørende bein har fisken finner med støtte bein og finnestråler. Det er forskjell mellom art til art i antall virvler og ribbein de har.





Laksefisker har en øvre rekke med pinnebein. Disse rager midt inn i den tykke muskelmasse over sidelinjen. Torskefisk og makrell har en nedre rekke med “tykkfiskbein” som finnes i bindevevsskillet mellom de to langsgående muskelmassene rett inn for sidelinjen. 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. Små sild fremstilles da som marinert sild som eks kryddersild. Rett bak hodet ligger noen kraftige støttebein for brystfinnene. Disse kalles for ørebeinet. I bakkant av ørebeinet, rett under brystfinne, finnes et lite støttebein (spåmannsbeinet) som peker bakover inn i fileten. Dette gir et problem ved reinskjæring av fisk. Nyrene (blodranda) ligger mellom svømmeblæra og ryggraden. Denne bør fjernes så raskt som mulig da de proteinspaltende enzymene vil forringe kvaliteten ved lagring.





2.2 Endringer i fisken etter døden.





Blodtransporten og oksygentilgangen til cellene stanser når fisken dør (Lynum, 1997). Etter fiskens død vil atp spaltes videre til en rekke mellomprodukter som har innflytelse på fiskens kvalitet. Ved livsprosesser skjer det biokjemiske reaksjoner som er avhengig av enzymer. Hos levende fisk skjer det en nedbryting av de døde cellene. Når fisken dør vil disse enzymene frigjøres i cellene. Etter døden vil kreatinfosfat omsettes til kreatin, som går til kreatinin. ATP brukes raskt opp og fisken blir stiv (dødsstivhet). ATP vil spaltes videre til en rekke produkter som har innflytelse på fiskens kvalitet. Cellene vil da bruke opp fiskens lager av vitaminer, mineraler og andre viktige stoffer. Etter hvert spaltes glykogen og pH synker og vil nærme seg det isoelektriske punkt. Ved denne pH har proteinene lavest vannoppløselighet og minst vannbindingsevne. Dette fører til at fiskekjøttet mister vann og “drypper”. Fisken vil etter hvert gå i selvoppløsing (autolyse). Når transporten av blod opphører, vil motstandsevnen mot bakterieangrep også opphøre. Enzymer fra bakterier vil fullføre oppløsingen av vevet, men det er de autolytiske prosesser som er dominerende i starten av nedbrytingen.





Fiskekjøttet inneholder mye nitrogen som ikke er bundet til proteiner (NPN stoffer “ Non Protein Nitrogen) (Lynum, 1997). Disse nitrogen holdige stoffene er lavmolekylære, vannoppløselige stoffer som nedbrytes til illeluktende , flyktige forbindelser. En av disse er TMAO (trimetylaminoksid). Denne nedbrytes til TMA (trimetylamin). Dette gir skjemt saltvannsfisk sin særegne aroma. Av stoff som er i NPN - fraksjonen hos fisk finner vi: Aminosyrer: Arginin, Histidin, Taurin, Alanin og Glysin.


Dipeptider: Anserin og karnisin.


Fosforsyreestere: ATP og spaltingsprodukter, kreatin og kreatinforbindelser, nukleotider.


Flyktigebaser: NH3 TMAO og spaltingsprodukter, histamin.


Andre stoffer: Urinstoff. 





Hvitt fiskekjøtt inneholder mindre av disse stoff enn mørkt (Lynum, 1997). Brusk fisk har en stor mengde av disse NPN stoffer, hovedsakelig urinstoff. I beinfisk er disse stoff i hovedsak kreatin, kreatinin og TMAO. Det er ikke noe særlig lukt eller fra urinstoff eller TMAO. Det er derimot lukt fra TMA og ammoniakk. Lukten fra TMA er den vi kaller for fiskelukt eller sjøsmak. Ved lengre tid vil lukten gå over i en stank på grunn av ammoniakk og flyktig, svovelholdige nedbrytingsprodukter fra enkelte aminosyrer.





NPN-stoffene er de viktigste smaks- og aromastoff i fisken (Lynum, 1997). Smaken av fersk fisk kommer i hovedsak fra frie aminosyrer. Serin eks som har en søtsmak. Der er forskjellen i disse frie aminosyrer som gjør forskjellene i smak av fisk. Det er bakteriell reduksjon av TMAO til TMA og spalting av urinstoff til ammoniakk som vi bør merke oss fordi det er her grunnen til lukten av gammel fisk. TMAO innhold i fisken kan skape et problem i fryselagring av den. I nyrevev og i mørk muskel hos torskefisker finnes enzymer som spalter TMAO til dimetylamin og formaldehyd. Dette særlig hvis fisken ikke fryselagres kaldt nok. Formaldehyd er en medvirkende årsak til frysedenaturering.





Fisk som brukes før dødsstivheten inntrer er fast og elastisk (Lynum, 1997). 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. Fisk som er i den dødsstive fase er hard og uelastisk. 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.





2.3 Parasitter og sykdommer på fisk.





Det er en del parasitter i og på fiskens hode eller tarmene (Lynum, 1997). 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. Sopp og bakterier kan resultere i skader og forskjellige sykdommer på fisken.





En bør være oppmerksom på risikoen en utsetter seg for når en spiser rå fisk som de gjør i Østen (Lynum, 1997). De innvollsparasittene som finnes hos mennesker, tåler den marinering som er aktuell. Hvis en skal spise rå fisk anbefales det å fryse den først. Etter hvert som oppdrett av fisk griper om seg har det blitt en oppblomstring av fiskesykdommer. Disse er ikke farlige for mennesker. Sopp kan være et problem i oppdretts anlegg p.g.a åpne sår etter bittskader eller kontakt med garnvegg. Disse er overflateskader som vanligvis ikke har noen særlig betydning. Soppen (Ichthyophonus hoferi) angriper både innvoller og muskler. Den har en sterk proteolytisk aktivitet og kan føre til at kjøttet går i oppløsning og får en søtaktig kvalmende lukt. Soppen kan sees som hvite flekker når fisken blir røkt. 





Flatormer er en gruppe primitive ormer som mange har et parasittisk leve måte (Lynum, 1997). De har en komplisert formeringssyklus med mange verter. En finner en voksen kjønnet orm i hovedverten og en hel del mellomstadier hos mellomverter. Disse ormene dør ved frysing, kraftig salting eller varmebehandling. Da er disse ormene helt ufarlige for mennesker. Mennesket er sjelden den naturlige vert for disse ormene. De er tilpasset for å leve i tarmene hos rovfisk, hval, sel og sjøfugler. En får i seg disse parasittene ved å spise rå fisk (gravet, marinert eller røkt) eller rogn. Bendelorm er en type orm som har mange mellom stadier i mange dyr. Man får denne ved å spise rå ferskvannsfisk eller kaviar infisert med ormens innkapslete forstadier (tinter). Disse utvikler seg til voksne inndivider i oss. Av dette kan vi få B- vitaminmangel og anemi. Bendelormer tåler ikke frysing eller varmebehandling å dermed har vi i Norge ikke hatt så mye bendelorm.





Rundormer er en annen type orm som det finnes en god del av hos mennesker og dyr (Lynum, 1997). Kveis er et norsk navn på en av disse. Larvene borer seg inn i tarmveggen og utvikler seg til kjønnsmodne marker. Eggene spres med avføring og utvikles til larver i sjøen. Disse lavene blir spist av mellomverter. Torskeorm (Pseudoterrannova decipiens) Denne er gul- eller brunfarget, spiralsnodd mark som ligger innkapslet i fiskekjøttet. Forekomsten av denne er avhengig av sel mengden i området. For at kveis ikke skal leve i fiskekjøttet står det i regelverket at all fisk som ikke varmebehandles skal fryses i minst 24 timer ved -20°C. Det er rapportert om kveis som har overlevd frysing i 52 timer! de kan også overleve lett salting.





På laks i oppdrettsanlegg kan det forekomme lakselus (Lepeopteirus) (Lynum, 1997). Dette krepsdyret suger blod og slim fra laksen den spiser også selve fiske vevet slik at det blottlegger fiskene kjøttet. Det er andre som angriper andre fisker, men disse skader ikke mennesker, men har betydning når hele fisker skal selges.





2.4 Fiskens mikrobiologi.





Det er fiskenes egne enzymer som starter nedbrytingen av fiskekjøttet (Lynum, 1997). Det er senere som mikroorganismer kommer inn. De virusene man kan finne på fisk er ikke noe problem for mennesker. De lever av levende fisk. Det finnes noe hepatitt A virus i fisk, men risikoen for smitte er liten. 





Dyreplanktonet (åte) er en gruppe encellede dyr som kales for protozoer (Lynum, 1997). Det er ikke problemer med forgiftinger eller bederving av fisken fra disse. Det kan være problem med at de oppløser vevet til fisken. Dette forårsakes av proteolytiske enzymer. Hos laks og kveite kan protozoer føre til byller i fiskens kjøtt.





Det er mugg og gjærsopp som en kan finne på fisk (Lynum, 1997). Muggsopp er aerobe organismer. Derimot kan gjærsopp leve i et anaerobt miljø. Sopp kan leve helt ned til en pH på 4 mens bakterier bare kan leve ned til pH på 6. Muggsopp kan leve i et tørrere miljø enn bakterier. Muggsopp kan ødelegge tørrfisk, klippfisk og røktfisk. En av de muggsoppene som er kjent er “sortmidd” og “brunmidd”. Disse danner mørke flekker på fisken, men de er ikke farlige for mennesker. Det er det estetiske som den ødelegger. Gjærsopp kan angripe fisk under sukkersalting og under anaerob lagring av industrifisk.





Det finnes mikroorganismer på fiskens overflate, i gjeller og i tarmen, men ikke i kjøttet (Thougaard m/fler 1996). 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. Nyfanget fisk har en overflateflora som består av psykrotrofe bakterier. Dette er bakterier som lever opptil 20°C. Dette er bakterier av slektene Micrococcus, Pseudomonas, Shewanella og Bacillus. I tarm innholdet kan man finne klostrider, laktobacilller og entrokokker. Det finnes kolliforme bakterier i områder med tilsølt vann. I områder med slam på bunden finnes det Clostridium botulinum type E. Dette er spesielt i Østersjøen i indre områder i fjorder.





Fiskenes mikroflora består for det meste av psykrotrofe arter, dette gjør at nedkjøling har ikke så god virkning på fisk som på kjøtt av pattedyr (Thougaard m/fler 1996). På grunn av lavere glykogeninnhold har fisk kun en mindre senking i PH. Fisk har også en større overflate i forhold til dens masse. Dette gjør at fiskenes sterile kjøtt angripes lett fra hud, gjeller og tarmkanalen. Det er et høyere slut PH i fisk en det er i pattedyr kjøtt. Dette er faktorer som gjør fisken mindre holdbar en kjøtt av andre dyr.





Det er en del gramnegative bakterier som kan dekarboxylere histidin til histamin (Thougaard m/fler 1996). Dette er særlig Proteus bakterier som gjør. Denne aminosyren er det mye av i makrellfisker, Slik at personer som er følsomme for histamin kan fiskekjøttet innholde giftige konsentrasjoner av histamin. Dette skjer lenge før fisken viser tegn på bederving. Det er særlig makrell og tunfisk som har gitt disse forgiftningene.





2.5. Generelt om kvalitet





Nedenfor vil jeg ta for meg noen begrep som man kan ha bruk får og vite hva er på et kjøkken. Disse begrep står definert i ISO standardene for kvalitet (Norges Standardiseringsforbund 1996). 


Kvalitetssikring: Alle planlagde og systematiske aktiviteter som er nødvendige for å få tilstrekkelig tiltro til at et produkt eller tjeneste vil tilfredsstille angitte krav til kvalitet. 


KVALITETSPLANLEGGING: Dette er de aktiviteter som etablerer kvalitetsmålene og krav til kvalitet. Også det å opprettholde de kvalitetsmålene som allerede er etablert og anvendelsen av kvalitetssystemets elementer. Kvalitetsplanlegging omfatter produktplanlegging: fastsette, klassifisere og veie kjennetegnene for kvalitet også det å opprettholde mål, krav til kvalitet og rammevilkår. Administrativ og operasjonell planlegging: forbedre anvendelsen av kvalitetssystemet innbefattet organisering og tidsplanlegging. Kvalitetsplanlegging er også dette med utarbeiding av kvalitetsplaner og tiltak for kvalitetsforbedring. 





KVALITETSSYSTEM: Organisasjonsstruktur, prosedyrer, prosesser og ressurser som er nødvendige for å iverksette kvalitetsledelse. Kvalitetssystemet bør ikke være mer omfattende enn det som er nødvendig for å oppnå målene for kvalitet.


Utvikling av et kvalitetssystem bygger på følgende punkter (Lynum, 1997).


1. Forbedring og utarbeiding av målsettingen for kvalitetsarbeidet ved bedriften.


2. Ledelsen informerer alle ansatte om bedriftens kvalitetsmål og salgspolitikk.


3. Organisering av kvalitetsarbeidet ved å opparbeide et samarbeid og arbeidsgrupper.


4. Utarbeide en analyse av bedriften, der den nåværende tilstand blir kartlagt for å finne problemområdene og deres omfang.


5. Arbeidsgruppene samler inn fakta om feilproduksjon, vraking, ombehandling av andre problemer.


6. Utarbeiding av dokumentasjon der alle instrukser, prosedyrer, beskrivelser, prøvetakinger m.m blir oppskrevet. Dette gjøres for å sikre at kvalitetsspesifikasjonene følges, og skalkunne vise kunder og myndigheter at kvalitetskravene overholdes.


7. Utarbeiding av kvalitetshåndbok med systembeskrivelse. Den skal kunne brukes til opplæringsbok og oppslagbok internt i bedriften.


8. Kartlegning av behovet for opplæring i kvalitetsarbeid og program for dette.


9. Utarbeiding av interne kvalitetsrevisjoner for å vedlikeholde og oppdatere kvalitetssystemet.


Kvalitetsvurdering (Norges Standardiseringsforbund 1996). systematisk undersøkelse av hvilken grad en enhet er i stand til å oppfylle spesifiserte krav.


Forbedring av kvalitet, krever at bedriften setter seg mål. Målet er fornøyde forbrukere, en jevn, høy kvalitetsstandard på produktene og en bedre økonomi.





IK-MAT


IK-mat eller intern-kontroll forskift på næringsmiddelområdet ble innført for å oppfylle næringsmiddel lovgivningen. Forskriften trådte i kraft 1.1 1995 med frist for overgangs bestemmelser til 1.1 1997. IK-mat forskiftene har bestemmelser om hvordan bedriften skal kontrollere seg selv. For at maten skal være helsemessig trygg og kundene fornøyde. Alle kritiske punkter i bedriften dvs punkter der det kan oppstå fare for liv og sikkerhet, skal kartlegges. Eksempler på kritske punkter kan være nedkjøling, oppbevaring og oppvarming av mat. Vask og vedlikehold av maskiner. Ved å skrive ned de kritske punktene, og ha en plan om hvordan en arbeidsoppgave skal gjennom føres. Hindre at noe går galt. Før en begynner å lage et IK-mat system skal bedriften tenke nøye gjennom hvilke arbeids oppgaver og aktiviteter det bør lages system for, og hva som skal være skriftlig og hva som kan være muntlig. 





”Følgende aktiviteter må en ha skriftelige kriterier for: (Statens Næringsmiddeltilsyn 1998) 


·Avviksbehandling (§5,4)- hva en gjør når avvik oppstår


·Korrigerende tiltak (§5,5)- Hva en gjør for å hindre gjentakelse av avviket


·Intern revisjon (§5,7)- Hvordan en sjekker at intern-kontroll systemet fungerer.


·Rutine og dokumentstyring (§5,8)- Hvordan en sikrer at bare gjeldende rutiner benyttes.


·Kritiske punkter i virksomheten (§5a)- Alle kritiske punkter i virksomheten må skives Ned.”





2.6. Kvalitetsforringelse ved lagring.





Kjøle temperaturen på +4C° som en bruker i dag er for høy for fisk (Lynum, 1997). Det optimale er så nær 0 C° som det er mulig. Nyfanget fisk har klare farger og en blank overflate. Overflaten er dekket med et tynt gjennomsiktig slimlag. Gjellene har ikke synelig slimlag og er lyst rødbrune avhenging av fiskeart. Lukten er behagelig, søtelig og kan minne om frisk tang.





Fiskens kjemiske sammensetning varierer fra pattedyr på to måter blant annet med at pH faller mindre enn hos pattedyr og at saltvannsfisk inneholder betydelige mengder med TMAO (trimethylaminoxid) (Kirkegaard og Hansen, 1997). Dette gjør at bedervelsen av fisken foregår rasker enn hos pattedyr. Nedbrytelse av TMAO til TMA (trimethylamin) er grunn til den sterke fiskelukt som kommer fra bedervelse av fisk. Dette er en prosess som katalyseres av bakterieenzymer fra alteromonas og pseudomonas. 





Fet fisk kan ha en oljeaktig lukt (Lynum, 1997). I løpet av lagring tiden mister fisken sin glans og fargene blekner. Fiskens friske, søtlige eller tangaktige lukt blir borte i løpet av et par dager. Da vil fisken være uten spesiell lukt i inntil en uke ved islagriing. Etter ca en uke fører bakterienes virksomhet til at de begynner å utvikle illeluktende, flyktige forbindelser. Laget med slim vil begynner å bli tykkere og får etter hvert et gyldenen eller brunt skjær. Gjellene vil bli blekere. Til slutt vil de bli grå eller mørkebrune og fulle av slim. Der er gjellene som først får en dårlig lukt. Øynene vil synke tilbake og hornhinnen vil bli uklar. 





På slutten av lagringen vil fisken få en rødbrun misfarging langs ryggbeinet (Lynum, 1997). Dette skyldes nedbrytingsprodukter fra hemoglobin. Det utvikles en blomsteraktig lukt, videre dannes det ammoniakk og hydrogensulfid, tilslutt vil fisken lukte råttent. Ved langvarig islagriing kan det oppstå grønnfarget fiskekjøtt. Dette lyser svakt i mørke. Lukten kan minne om surkål eller overlagret ost. Lukten kommer i hovedsak fra hydrogensulfid. Denne prosess forårsakes av bakterien Pseudomonas fluorescens.





Fisk som ikke sløyes etter fangsten vil utvikle en ubehagelig lukt lenge før fiskekjøttet er bedervet (Lynum, 1997). Spalting av ATP og kreatinfosfat fører til en øking av kreatin og degraderingsprodukter av ATP. De første reaksjonene er hydrolytiske reaksjoner som fjerner en fosfatgruppe for hvert trinn. AMP (adenosin monofosfat) blir deaminert og danner NH3 og IMP (inosinmonofosfat). Dette hoper seg opp i fisken og bidrar som en aromaforsterker på godt og vondt. IMP mister etter hvert sin fosfatgruppe og går over til inosin. Denne omsettes raskt til sukkerarten ribose + HX (hypoxantin). HX brytes bare langsomt ned dette gjør at HX hopper seg opp i fisken. Av HX blir det en bitter smak. Disse prosessene skjer med forskjellig hastighet fra fiskeart til fiskeart. Fordøyelsesenzymer i usløyd fisk diffunderer lett inn i fiskekjøttet og fører til kvalitetsforringelse. 





Fiske fett har enn stor mengde av dobbeltbindinger (Lynum, 1997). Dette gjør at fiske fettet er mer utsatt for oksiddativ harskning enn kjøtt av pattedyr. I levende fisk hindres slik harskning av de naturlige antioksidanter som er i fiskens vev. Disse antioksidantene blir raskt brukt opp etter døden. Det umettede fettet harskner lett når det utsettes for høy temperatur og lys, særlig ultrafiolett lys. I innvollsenzymene i usløyet fisk finnes lipase som spalter fett. Bakterie enzymer kan raskt føre til oksidasjon av flerumettede fettsyrer og dannelse av peroksider. Peroksidene nedbrytes videre til aldehyder og ketoner som gir harsk lukt og smak. Peroksidene gir også gul misfarging på kjøttet. 





2.7. Forhold som påvirker kvaliteten på fisk.





Kvaliteten på villfanget fisk varierer ofte mye i løpet av året avhengig av gytemodning og næringstilgang (Lynum, 1997). Det spesielt fettinnholdet i de fete fiskene som varierer. Magre fiskeslag tærer på glykogenlageret og muskelproteinene i sulteperioder og ved lange vandringer. Dette gjør at vanninnholdet i fiskekjøttet øker. Disse variasjonene har innvirkning på både smak, konsistens og filetgaping. Årstidsvariasjonene gir seg utslag i størrelse, kondisjon (muskelfyldighet) og fettinnhold. Det er også endinger i musklenes struktur og funksjonelle egenskaper foruten endringer i holdbarhet, farge, tekstur og smak.





Hos oppdrettfisk ser det ut som at fôrets sammensetning og fôringsintensiteten har innvirkning på kvaliteten i stor grad (Lynum, 1997). Det er lakse fisk som man har erfaring med i Norge her har det vist seg at man kan påvirke både fettinnhold og farge ved hjelp av fôret. Kondisjon, fiskekjøttets fasthet o.l blir påvirket av den mosjon fisken får, ikke minst om man sulter fisken før slakting. Det har vært en del klager på at den norske oppdrettslaksen har vært for fet og for lite farget.





Fiskens form, farge, veksthastighet og kondisjon er avhengig av temperaturforhold, næringstilgang, m.m. på oppvekstplassen (Lynum, 1997). Et eks på dette er forskjellen mellom taretorsk og skrei. Kjøtt av torsk kan en sjelden gang være svakt rosa. Dette tror man skyldes beiting på krepsdyr med et høyt innhold av astaxantin og zeaxantin. Grunnsmak / bunnsmak kan opptre hos ferskvannsfisk som utsettes for algeoppblomstringer. Da kan både vannet og fisken ha en avskyelig smak / lukt av geosmin (gjørmelukt). Saltvannsfisk kan også få en grunnsmak / bunnsmak. Dette er sannsynligvis p.g.a. strålesopp (actinomycetales) som danner geosmin og MIB (2-metyllisoborneol) som gir mugglukt. Fisken får disse inn i seg når den spiser bunndyr i mudderet. Stoffene kan også overføres av planktoniske alger.





Torskefisker og andre hvitefisker har magert kjøtt og lagrer fettet i leveren (Lynum, 1997). Hos disse ser man en nedgang i kondisjon, reduksjon i pH og synkende tørrstoff innhold i løpet av gytemodingen. Rett før tosken gyter kan vann innholdet ligge over 87% mens det vanligvis ligger på 80%. Hvit fisk med dårlig kondisjon vil i kokt tilstand virke myk, geleaktig og i verste fall blir det delvis oppløst. Hos halvfete fisker finner man endringer i muskelen pågrunn av tæring på proteininnholdet. Dette fører til at kjøttet blir geleaktig og går i mer eller mindre i oppløsning ved varmebehandling. Fet fisk har ikke disse utslag men her er det fettet som kan variere i løpet av året.





Fangstmetoder og den første behandling av fisken har stor innflytelse på kvaliteten på fisken (Lynum, 1997). Det beste er levendefanget fisk som blir raskt tatt hånd om. Ombord i fiskebåter blir fisken klemt og tilført slag og støt under fangst og behandling. Snurpenot som er det mest effektive og skånsomme fangsredskap for torsk, er forbudt i Norge. Ved hjelp av snurpenot, snurrevad og ruser kunne store deler av kvoten fanges levende og uskadd og dermed ville det bli bedre kvalitet på fisken som fanges.





2.8 Hva kan en gjøre for å forlenge holdbarheten på fisk?





Det er umulig å produsere fisk uten at det blir tilført bedervelsesbakterier (Lynum, 1997). Det finnes bedervelsesbakterier både på fiskens hud og i tarmene. Det er derfor nødvendig å holde kjølekjeden inntakt og dermed begrense bakteriens vekst best mulig. En god hygiene er absolutt nødvendig for at de patogene bakteriene ikke skal få kontaminere fisken. Dette gjeller både hender, redskaper og omgivelser. Laksefisker har et lavt innhold av TMAO og dermed kan de oppbevareres lengre på kjølelager. Vi bør være klar over de begrensende faktorer for bakterierenes formering som temperatur, tilgjengelig het av vann (vannaktivitet), konsentrasjon av salt og sukker., PH, CO2 -konsentrasjonen, oksygentilgang (redoks-potensial), og tilsetning av bakteriehemmende stoff som nitritt, sorbinsyre o.l.





Ved lagring av torsk på is er den holdbar i 14 dager (Lynum, 1997). Temperaturen bør ikke bli over 0°C. Bakterie utviklingen har ikke noe å si før det har godt en uke. For å bevare kvaliteten på fisken bør det være strenge hygieniske krav og en gjennom ført kjølekjede. Denne kjølekjeden bør ligge på 0°C. Ved selv maksimal overholdelse av hygiene ved fangst, sløying, lagring og filetering, vil fisken allikevel få et høyt begynnelsekimtall at alt må settes inn på å dempe bakterieveksten.





Mikroorganismer er avhengig av vann som ikke er bundet til proteiner, hydratvisert rund saltioner eller frosset til iskrystaler ( Lynum, 1997). Tilgjengeligheten av “fritt vann” måles i “vannaktivitet” (aw). Vannaktiviteten er avhengig av både saltinnhold og vanninnhold. Ved tørking tar man bort det frie vannet, og konsentrasjonen av vann blir så lav at mikroorganismenes aktivitet stanser p.g.a. osmotiske problemer. bakterier viser et raskt fall i aktivitet ved tørking, de fleste gir opp ved en aw på < 0,92, men holofile (skal ha en høy saltkonsentrasjon) kan leve ned til en aw på 0,75. Av patogene bakterier har Salmonella og Clostridium botulinum en aw på 0,95 og St. aureus kan være aktiv ned til en aw på 0,85 i aerobt miljø. Sopp tåler tørke bedre enn bakterier, og muggsopp kan leve godt på varer ned til en aw på 0,70 og kan være et problem på klippfisk og tørrfisk. I sammenheng med aw bør vi se på PH. Hos torskefisker som tørkes, vil enzymer som spalter TMAO, være intakte.





Når vi fryser fisken senkes vannaktiviteten ved at vannet blir krystallisert (Lynum, 1997). Frysepunktet for oppløste stoffer synker med konsentrasjonen av oppløste stoffer i løsningen. Når noe av løsningen blir fryst blir det økt konsentrasjon av stoffer i den resterende del av løsningen. Dette gjør at fisk ikke blir gjennom fryst før det er -70°C. Denne økningen i konsentrasjon av stoff kan føre til uheldige kjemiske reaksjoner som kalles for frysedenaturering. Det blir en høy konsentrasjon av salter og enzymer i det vannet som ikke er fryst. Saltet påvirker proteinene og minsker vannbindingsevnen deres. Det er gjort forsøk med laks som er godt glassert og emballert i plastfolie. Denne var holdbar i 2 år ved fryselager ved en temperatur på -30°C. Bakteriene blir ikke drept ved frysing, men aktiviteten blir nedsatt. Vi regner med at aktiviteten til bakteriene er opphørt ved -10°C. Fisk skal dypfryses skal bli fryst snarest mulig etter tillaging eller fangst (Sosial- og helsedepartementet 1997). Fisken skal være så frisk som det er mulig. Dypfrysing skal bli gjort så raskt som det er mulig. Det skal bli gjort i utstyr med tilstrekkelig kapasitet. De eneste frysemedier er luft, nitrogen, og karbondioksid.





Både salting og sukring virker hemmende på mikroorganismer p.g.a. senking av vannaktivitet (Lynum 1997). Salt er mer virksomt enn sukker. En mettet saltløsning har vannaktivitet på 0,75 mens den samme løsning med sukker har en vannaktivitet på 0,86. Ved marinering av sild bruker vi både sukker og salttilsetning sammen med en senking av PH. Dette virker ekstra hemmende på mikroorganismer, samtidig som den lave PH er bra for modningsaktiviteten til de protolytiske enzymene. Fullsalting av torsk fører til en blokkering av enzymene som spalter TMAO til TMA.





Ved røyking av fisk vil vannaktiviteten synke p.g.a. tørking og salttilsetting (Lynum, 1997). PH i overflaten vil synke dette er fordi det er syrer i røyken. Den største virkning får vi fra røykens innhold av organiskesyrer, feroler og formaldehyd. Røyking ble før brukt mest som en konserveringsmåte. De tørket, røyket og saltet fisken mer, nå brukes røyking som en måte får å utvikle fiskens aroma og smak. Røykte fiskevarer må derfor behandles som ferskvarer. Vi må være oppmerksom på vakuumpakker fordi det kan skje en utvikling av patogene bakterier som Clostridium botulinium og Listeria monocytogenes.





Anaerobe bakterier som Clostridium botulinium begrenses av oksygentilgangen (Lynum, 1997). Denne bakterien er en fare for hermetikkindustrien, dette fordi sporene tåler varme. Forgiftning av disse bakteriene kalles for botulisme. Det er ikke bakterien vi blir syke av men gift stoffet de lager. Dette kan forekomme i rakefisk som lages uten tilgang på oksygen og lite salt. Rakefisk må derfor produseres under strenge hygieniske forhold. Smitten overføres til fisken fra jord, mudder og fiskens eget tarminnhold. Rakefisk skal oppbevares under 3°C.





Lagring av fisk i smeltede is er en hensiktsmessig oppbevarings metode for fisken fordi is holder temperaturen konstant på 0°C (Rognhaugen, /m.fler 1998). Fisken blir ikke skadet av at fisken fryser. Fisken legges i kasser med is rundt seg på alle kanter. Vannet fra smelting skyller fisken ren og renner ut fra hull i kassene. Torsk som ises har en holdbarhet på ca. 14 dager. Islagert laks, brosme og kveite er holdbare i ca tre uker. Ved en øking av temperaturen med noen få grader reduseres lagrings tiden betydelig. 





Det er utviklet flere skalaer for kvalitetsbedømmelse (Lynum, 1997). Eu land benytter en skala fra 10 til 0, der fersk fisk som har ideell smak får karakteren 10 , god kvalitet for 8, fisk som er uten bismak for karakteren 6 og grensen får spiselig fisk er på karakteren 4. Dette er de 4 fasene som kvaliteten er igjennom før den ikke er spiselig får oss mennesker. Dette er vist neden for i figur 2.1. Norge har en tilsvarende skala på 9 trinn der akseptabel grense er 5. 
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Figur 2.1. Forandring i spisekvalitet for islagret torsk. kilde: Huss, 1988.


Fase 1: Fisken er helt fersk og har fiskeartens lukt og smak. Fiskekjøttet er elastisk eller stivt.


Fase 2: Fisken er nøytral og uten bismak, kjøttet er bløtt. Et fingertrykk setter merke.


Fase 3: Fisken er ikke fersk og har fått besk bismak. Lukten er litt sør-sut, fruktaktig. Feit fisk 	gir harsk lukt og smak.


Fase 4: Fisken har en så sterk bilukt og bismak at den regnes som bedervet. Først merkes en 	ammoniakklukt, deretter en direkte råtten lukt. ( Fisk i denne fase er ikke spiselig.)


	Fisk som har kommet i fase 4 aksepteres ikke i salg til konsum.





2.9 Behandling av fisk.





Det er ikke tillatt med noen form for tilsettingsstoffer for fersk fisk og sløyd fisk eller urensete skalldyr (Lynum, 1997). Ved bearbeiding / videreforedling kan det brukes en rekke stoffer. Lovverket definerer tilsettingsstoff som kjemiske forbindelser uten næringsverdi som tilsettes for å øke holdbarheten, stabilisere konsistens, utseende, lukt og smak og farge eller minke svinn under produksjonen. I Norge har lovfestet en hovedregel at all fisk som tas opp skal være bløgget. Unntak fra denne regel er småfisk som sild, makrell, pigghå, uer og fisk som går til industri til oppmaling. Denne regel et en sær norsk regel som kommer av at man ikke rekker å sløye fisken etter hvert som den kommer ombord. Med bløgging menes at man skjærer over blodårer som kommer fra hjertet, og lar fisken tømme seg for blod. Det er ingen hensikt å bløgge fisk som er død i havet og på fisk som går direkte til sløyemaskiner. Utbløding er minst like effektiv hvis fisken sløyes direkte og legges i kjølig vann.





Mesteparten av blodet ligger i innvollene hos fisken (Lynum, 1997). Laks blir oftest omsatt usløyd og må derfor straks bløgges når den taes opp fra sjøen. Det er mest effektivest å kutte blodårene der som blodtrykket er høyest ved å skjære over “kverken” (strupen). Det gjør at fisken blir mer uhåndterlig. Blodrik fisk som sei får i tillegg et snitt bakerst ved sporden (haleroten). Ved lave temperaturer kan fiskens blod være flyttende i en halv time etter døden. Er temperaturen høy tar det kortere tid. Bløgging eller direkte sløying rett etter fangst er derfor nødvendig for en god kvalitet på fisken. Slag og trykk fører til blødninger og misfarginger av kjøttet. Det er bare Norge og Danmark som har lovfestet bløgging av de fleste fiske slag. Men selv da blir bløggingen dårlig utført slik at fisken får en mørkfarging, eventuelt rosa misfarge på kjøttet.





Fiskens fordøyelsesenzymer sammen med enzymer og avfallsstoffer fra tarmen vil raskt føre til ødeleggelse av usløyd fisk (Lynum, 1997). På torsk starter man å sløye mellom brystfinnene og går bakover til glattåpningen. Men hos laks starter man ved glattåpningen å går fremover mot kverken dette fordi bukfinnene sitter på en annen måte en hos torsk. Laks av superior kvalitet selges med hode på derfor bløgger man den ved å snitte over gjellebuene isteden for overskjæring av kverken. 





Tilberedning:


Det beste resultat på kokt fisk får man når en stopper ved en kjernetemperatur på 75°C (Innli, 1999). Vannet en koker fisken i skal være 100°C når man har fisken oppi vannet. Fisken skal trekkes ferdig bør ikke overstige 95°C. Riktig kokt fisk skal være bare så vidt kokt (Kriste, og Strømstad, 1991). Den skal være saftig og i hele pene stykker/skiver. Den skal også være passe salt ikke for mye saltet. Fisken er gjennom kokt når den løsner fra ryggbeinet når en prøver med en spiss kniv, den er ferdig når fiskekjøttet har skiftet farge helt igjennom, den er ferdig når muskelbladene løsner så vidt fra hverandre. 





Fisk som stekes blir ofte først vendt i stekemel eller panert (Innli, 1999). Mager fisk er løsere i muskulaturen enn feit fisk. Der for kan de gå i stykker under steiking. Derfor må vi ikke vende fisken før den er ferdig på den ene siden. Stekt fisk skal ha en sprø, pent brun skorpe og den skal være gjennomstekt (Kriste, og Strømstad, 1991). Den er gjennomstekt når fiskekjøttet løsner fra ryggbeinet når en prøver med en spiss kniv, den er ferdig når fiskekjøttet har skiftet farge helt igjennom, den er ferdig når muskelbladene løsner så vidt fra hverandre. En god varmebehandling er viktig for ødeleggelse av mikriorgannismer i fisken (Kolkind, og Løken, 1997). Konsistensen blir forandret, slik at fisken blir lettere å spise og fordøye. Det forandrer også smak utsende. Allerede ved en temperatur på 50°C begynner bindevevsproteinet å koagulere. Når temperaturen nærmer seg 70°C vil de vannrike proteinfibere krympe. Går dette for raskt vil væske bli presset ut, og fiskekjøttet bli tørt. Når en steker fisk vil fiskens ytre deler bli varmet opp til temperaturer mellom 150°C og 200°C, mens de indre deler av fisken ikke vil overstige 85°C. Fisken får en brun steke skorpe i en vanelig panne med fett, og det blir dannet smaksstoff som mange liger. Fettet gjør også slik at fisken ikke setter seg fast i pannen. 





Fisk som skal serveres varm og ikke blir servert med en gang skal ha en temperatur på minst 60°C (Sosial- og helsedepartementet 1997). Denne temperaturen kan være lavere men da kan den ikke holdes varm mer en 2 i timer før den serveres. Varmebehandlet fisk som skal fryses ned skal holde en temperatur på -18°C eller kaldere i hele fisken. 





Av utstyr til å koke og steke i finnes det en del typer steke og koke ovner (Hälsomålet 1989). Den tradisjonelle er en vanelig steke ovn. Konveksjonsovn er en annen type ovn. Denne er det cirkulerende varmluft som gjør at maten blir stekt. Dette gjør at en kan steke ved lavere temperaturer og tiden blir kortere en med en tradisjonell ovn. I gjennomsnitt kan temperaturen være 25°C lavere. Det er to typer konveksjonsovn en som har vanntilsetting. Denne er en modifisert stekeovn. Den andre er en ovn med kontinuerlig damp. Denne ovn fungerer som en koke og stekeovn (kombiovn). Fordeler med konveksjonsovn:


Gjennom den lavere temperaturen og den kortere tilbredings tiden brenner det ikke så mye fast.


Steikesvinnet blir mindre. 


Det kreves ikke så mye fett ved tilbreding.


Det gjør tillaging av maten effektiv i gjennom at det kan lages mat i ovnen i flere plan samtidig.





Til bare steking kan man bruk en vanelig steke panne (Hälsomålet 1989). Da skal det bare anvendes nytt fett. En skal ikke steke ved en får høy temperatur. Om fettet er brunt er det får varmt. På stekepannes høyeste innstilling er det oftest for varmt. Ved steking er temperaturen høy og luftkontakten stor. Dette er to faktorer som har innvikning på smak og på skadelig forbrennings stoff. Ved høye temperaturer skjer dette raskere. En skal ikke ha fett over fisken mens den steker. Når fettet er brukt skal man kaste det. 





En kan også tillage fisken i mikrovn (Hälsomålet 1989). Fordeler med dette kan være at opptineig og oppvarming kan skje raskt. Man bruker bare energi når ovnen er i bruk. Det avgir ikke varme til kjøkkenet. Det krever ikke så mye tilsetting av væske, dette gir en bedre smak. Man kan tillage og oppvarme fisken like før en serverer den. Dette gir mindre unødig tid på å holde den varm. Den kortere tiden på å koke/holde den varm gir mindre koke/steke svinn. En har mulig hat for å servere flere retter på kort varsel. 





Fisken har kort tillaging tid (Hälsomålet 1989). Får lang tillagings tid gjør den tørr og trevlet. Fisken er ferdig når temperaturen inne i den er 55°C. Fisk kokt i mikrovn kan bli meget bra. En skal sterke den forsiktig! 155°C ved steking i panne. Fisken skal stekes helst i ovn, ved ca 200°C. Fisk er ømfintlig får varmeholding. Servering av den så raskt som mulig etter tillaging. Av kjøling skal skje så raskt som det er mulig etter tillaging. 





�



3.0 undersøkelsen.





Institusjon A hadde 76 ansatte på kjøkkenet av disse hadde 10 med sluttkontroll av maten å gjøre (vedlegg 2). Av disse 10 svarte 5 på spørreskjemaet. De sender ut mat til ca 1500 pasienter om dagen av disse er det ca 40% som velger fisk. Av serveringssystem brukte de brett servering til 800 brukere og bulk servering til 700 brukere. Det ble levert spørreskjema både til pasienter på avdelinger og brukere i en kantine. Det var 5 brukere av kantinen som svarte på spørsmål og 4 pasienter fra avdelinger. Disse slo jeg sammen i resultat delen. Det var 4 av de som serverer maten som svarte på spørsmålene. 





Institusjon B sender ut mellom 700 og 800 porsjoner mat pr. dag. Her var det en fast meny med et alternativ. Det ble brukt brettservering til alle sammen. PÅ dette kjøkkenet var det 28,5 stillinger og 3 lærlinger. Sammen med spørreskjema skulle jeg kontrollere tiden som maten står før den serveres/sendes opp. I tillegg til spørreskjema skulle jeg også sjekke temperaturen på maten og tiden som fisken tok før den var servert. Dette skrev jeg inn i en tabell (vedlegg 7). Inn i denne tabell skrev jeg også inn noen observasjoner jeg gjorde mens jeg var på Institusjonen. Dette ble gjort bare på Institusjon B. Her ble det bare levert ut spørreskjema til de som har ansvar for sluttkontroll. Av disse svarte 4 stk. på spørreskjemaet. Disse slo jeg sammen med de jeg fikk fra sluttkontrollen på Institusjon A. 





3.1 Resultat fra spørreskjema til kjøkkensjef og varemottak for institusjon A .





De får fisk inn på alle hverdager. De får den inn dagen før de skal ha fisken på menyen. Da blir kvaliteten på fisken kontrollert for at den skal være fersk, at den ikke skal ha skinn eller bein, at den ikke skal være slintrete, at den skal ha den fargen fisken skal ha og at fisken holder den riktige konsistens. De får inn 90% av fisken fersk og 10% fryst. Når fisken ikke har den kvalitet de vil at den skal ha sender de den tilbake. De lagrer ikke fisken sammen med noen andre mat varer. Når de får tilbakemelding så får de skyt fra avdeling og fra pasienter. De bruker IK-mat forskriften som et hjelpemiddel i kvalitetsstyring av fisken til pasientene. De tror at kvalitetsstyring kan være et hjelpemiddel for å sikre kvaliteten på fisken ut til de som skal spise den. De har ikke fått fisk som er misfarget på de siste fem år. Kjøkkensjefen var veldig fornøyd med å kunne servere fisk hver dag. Lagersjef (varemottak) syntes kvaliteten på fisken stort sett var bra. Pasientene har mulighet å velge mellom to forskelige middager ofte er dette en fiske rett og en kjøtt rett. Det er ofte valget mellom grøt eller betasuppe på lørdag se meny (se vedlegg 8). Med utgangs punkt i spørsmål 11, 12 og 6 utarbeidet jeg et flytskjema som vises under.
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Figur 3.1. Flytskjema for den institusjon A.





Kontroll i kontrollpunkt: 


Om fisken er fersk.


Om det er skinn på fisken når det ikke skal være skinn på den.


Om det er bein i fisken.


Om det lukter noe det ikke skal lukte av fisken.


Om det er den fargen på fisken som det skal være.


Om fisken har den konsistens den skal ha.


�



3.2 Resultat fra spørreskjema til kjøkkensjef og varemottak for institusjon B.





Denne institusjonen fikk inn fisk etter behov som var ca annen hver dag. Når de fikk inn fisken fikk de den inn dagen før de skulle ha den eller noen ganger også samme dagen de skulle ha den. De kontrollerte fisken av og til. Deres egne krav til fisken er strenge, men selv om de har disse krav må de ta inn det de får. Det hender at de må sende tilbake fisk som ikke er av tilfredstillende kvalitet. De lagrer ikke fersk fisk sammen med andre matvarer, men frossen fisk oppbevares sammen med andre matvarer. De har fått inn misfarget fisk. Dette har vært særlig frossen fisk. De var ikke sikker på hvor ofte de hadde fått inn misfarget fisk. De hadde ikke satt hvilke kvalitets krav de har så jeg har ikke laget et flytskjema over fisken på denne institusjonen 





3.3. Resultat fra spørreskjema til Pasienter/brukere, slutt kontroll og serveringspersonal. 





Spørsmål 1: Hva synes du om fisken som serveres?
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Figur 3.2. Om fisken som serveres er bra. 


Det er 20% av pasienter som skrev at fisken som serveres er meget bra. Alle de andre pasientene og brukere av kantine skrev at fisken som blir servert er bra. Alle de som serverer maten på avdelingen som ble spurt svarte at fisken er bra. Ca 80% av de som sitter på sluttkontroll av maten på båndet svarte at fisken som de sender opp er bra men, det var to som hadde satt kryss både på at fisken er bra. Det var 20% som skrev at den var mindre bra. Alle som serverer fisken på avdeling skrev at fisken er bra.





Spørsmål 2: Får du noen gang fisk som er tørr etter for lang oppvarming?	
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Figur 3.3. Om fisken er tørr etter for lenge omvarming.


Ca 20% av pasientene skrev at de ikke har fått fisk som er tørr etter at den har vært varmet opp forlenge. Ca 20% av pasientene skrev at de ofte har fått fisk som er tørr etter at den har vært varmet opp forlenge. Ca 50% av pasientene skrev at de noen ganger har fått fisk som er tørr etter at den har blitt holdt varm forlenge. Av de som serverer fiken skrev halvparten at de tror at de aldri har servert fisk som har vært varmet opp forlenge slik at den er tørr. De andre svarte at de tror de noen ganger har servert fisk som er tørr etter at den har vært varm forlenge. Det er 70% av de som har med sluttkontroll av fisken fra kjøkkenet som skrev at de noen ganger har sendt opp fisk som er tørr etter at den har vært holdt varm lenge. 20% svarte at de aldri sender opp fisk som er tørr etter at den har vært holdt varm lenge. De resterende 20% skrev at de noen ganger sender opp fisk som er tørr etter at den har vært holdt varm forlenge.


�
Spørsmål 3: Får du noen gang fisk som er kokt forlenge slik at den er kokt i stykker.?
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Figur 3.4. Om fisken er kokt forlenge slik at den er kokt i stykker.


Ca 10 % av pasientene svarte at de ikke har fått fisk som er kokt i stykker. Alle de andre svarte at de noen ganger har fått fisk som er forlenge kokt slik at den er kokt i stykker. Det er 25 % av de som serverer fisken som skiver at han ikke har servert fisk som er kokt i stykker. De andre skrev at de noen ganger serverer fisk som er kokt forlenge slik at den er i stykker. Ca 90 % av de som sender opp maten fra kjøkkenet skrev at de noen ganger har sendt op fisk som er kokt i stykker. Alle de andre skrev at de aldri har sendt opp fisk som er kokt i stykker.


�
Spørsmål 4: Får du noen gang fisk som er kald når den skal være varm?	
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Figur 3.5. Om fisken er kald når den skal være varm.


65% av pasientene svarte at de aldri har fått fisk som er kald. Ca 30 % av pasientene skrev at de noen ganger har fått fisk som er kald. Halvparten av serverings personalet skrev de tror at de aldri har servert kald fisk. En av bruker av kantinen skrev at han noen ganger har fått kald fisk. De andre skrev at de aldri har fått kald fisk. Det er en av serverings personalet som skrev at tror han aldri har servert kald fisk. De andre tror de har noen ganger har servert kald fisk. En av de som sender opp fisken skrev at han noen ganger har sendt opp fisk som er kald. Alle de andre skrev at de aldri har sendt opp kald fisk. Alle de som serverer fisken skrev at de ofte tror at tematuren en riktig ved servering.


�
Spørsmål 5: Serveres det fisk som er for salt?
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Figur 3.6 Om det serveres fisk som er for salt.


De fleste av pasientene svarte at de aldri har fått fisk som er for salt. De fleste som har sluttkontroll svarte svarte at de aldri sender opp fisk som er for salt. Her var det 20 % som svarte at de noen ganger har fått fisk som er for salt. Ca 20 ,% av de som svarte av serverings personalet svarte at han tror de aldri har servert fisk som er for salt. De andre tror de noen ganger har servert fisk som er for salt. 10 % av de som sender opp fisken svarte at han ofte sender opp fisk som er for salt. To av de skrev at de noen ganger sender opp fisk som er for salt. 


�


�
Spørsmål 6: Hvis du er misfornøyd med fisken du får servert informerer du om dette til personalet?
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Figur 3.7. Om det informeres om man er misfornøyd med fisken.


De fleste av både pasienter, serveringspersonalet og sluttkontroll informer noen ganger når de er misfornøyd med fisken. Det er ca 20% fra både pasienter, serveringspersonalet og sluttkontroll som svarte at de alltid informer når de er misfornøyd med fisken. Av serveringspersonalet svarte 25% at de ofte informer når de er misfornøyd med fisken. 10% pasientene svarte at de aldri informer når de er misfornøyd med fisken.  Av de som har med sluttkontroll er det 20% som aldri informer  når de er misfornøyd med fisken. 


�
Spørsmål 7: Hvis du er fornøyd med fisken du får servert, informerer du om dette til personalet?
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Figur 3.8. Om pasientene informer om de er fornøyd med fisken.


Det 7 stykker av de som spiser fisken som noen ganger informer når de er fornøyd med fisken. Det er to stykker som alltid informer når de er fornøyd med fisken. En av disse er han som bare svarte positivt. 


�
Spørsmål 11: Har du noen gang fått bein i fisken du skal spise?
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Figur 3.9. Om fisken brukere har fått har mye bein i seg.


Det er to stykker av de som spiser fisken som ofte får bein i fisken. Det er to stykker som noen ganger har fått bein i fisken de har spist. Det er 5 stykker som aldri har fått bein i fisken. Spørsmål 9: Hvis du er misfornøyd med fisken du får servert, hvilken måte gir du uttrykk for dette?





�EMBED Excel.Chart.8 \s���


Figur 3.10. Om hvilken måte brukere sier at de er misfornøyde med fisken de får servert.


Det er 2 stykker som ikke sier noe når de får fisk som de ikke er fornøyd med. En av disse er den pasienten som bare svarte positivt på alle spørsmål. Det er 3 stykker som sier hva som er i veien med fisken. Det er 4 stykker som bare sier at fisken ikke var god. 





Spørsmål 10: Har du noen ganger fått fisk som lukter noe den ikke skal lukte?


Det er ikke noen som har fått fisk som har luktet noe den ikke skal. 


Spørsmål 8: Har du noen ganger fått fisk som har?


Det er ingen som har fått fisk som har bunnsmak.


.


Av kommentarer skriver jeg alle som de stå på spørreskjema: 


Stekt fisk er best å bruke. Kokt, singel frossen torsk syntes jeg kan bli tørr og uappetittlig. Røkt fisk er ofte for salt. Det er viktig å ikke koke/steke fisken for lenge, noe som er lett for å skje.


Den stekte fisken er bedre enn kokt fisk. Panert stekt fisk kan noen ganger bli litt tørr.


Den innkjøpte fisken kan ha varierende kvalitet


Frossen fisk vi får er ikke alltid like store stykker: Så blir det kanskje vanskelig at pasientene får like store porsjoner.





�
3.3 Resultat fra temperatur kontroll og tidskontroll for institusjon B.





Menyen var kokt laks i filet stykker med rømmesaus agurksalat og kokt potet (se vedlegg 7). Til dessert hadde de fruktsalat. De var ferdig med fisken kl. 11:30. Oppe på avdelingen startet utdelingen av maten ca. 12:40 og den var ferdig utdelt ca 12:50. Som vist i skjema under hadde temperaturen på 1 time og 10 min. gått ned med ca 16°C. De som frakter opp mat tar to og to traller med mat opp til avdelingene om gangen. Dette gjøres så raskt som mulig. Når maten ble servert ble den kontrollert at det var det den enkelte pasient skule ha. Hvis det ikke var riktig ble det gitt beskjed til kjøkken. Dette ble også kontrollert av sluttkontroll på båndet.





Tabell 3.1. Skjema for temperaturkontroll. 


TEKST�
HOVEDRETT�
gjennomsnitt�
�
NAVN PÅ RETT�
Kokt laskse filet�
�
�
�
�
�
�
TIDSPUnKT FERDIG TILLAGET�
11:30�
11:30�
11:30�
�
�
TEMP PÅ FERDIG TILLAGET�
72°c�
75°c�
77°c�
75°c�
�
�
�
�
�
�
�
TIDSPUnKT maten sendes fra kjøkken til den avdeling som KONTROLLEN ble utført på..�
12:25�
12:25�
12:25�
�
�
TEMP maten sendes fra kjøkken til avdeling.�
65°c�
°70c�
72°c�
69°c�
�
�
�
�
�
�
�
TID SERVERT�
12:40�
12:42�
12:45�
�
�
TEMP SERVERING�
58°c�
60°c�
61°c�
59°c�
�









�






4.0 diskusjon 





Da fisken har en kortere lagings tid en kjøtt er det bra at institusjonskjøkkenene får inn fisken dagen før de skal ha den. På institusjon B kan de få bedre fisk hvis de kontrollerer den hver dag når den kommer og sender den fisken som de ikke er fornøyd med tilbake med en gang. Eventuelt skifte forhandler. Det at de kan få misfarget fisk skal ikke forekomme. Da kan den være dårlig allerede før innfrysing. Den kan også være ikke riktig pakket inn fra forhandler. Ikke vært riktig bløgget eller sløyet. Den kan ha hatt skader i skinnet. Torsk kan være svakt rosa fordi den har spist krepsdyr med høyt innhold av astaxantin og zeaxantin. Krav til fisken bør være at den ikke skal ha flekker, at gjellene skal ha en frisk, rødfarget og at de ikke skal ha belegg, At det skal lukte friskt fra gjeller og bukhule. At fisken skal være fast og elastisk. At frossen fisk skal holde en hvis størrelse på stykkene. Små stykker kan komme av at det har vært skader på fisken slik at de som selger fisken ikke vil selge den hel. Det bør kontrolleres at temperaturen skal holde det som hygieneforskriften sier at den skal holde. I behandling av den og ved utporsjonering av fisken. Kan et flytskjema være til hjelp i kvalitetssystemet sammen med IK-mat forskriften. I dokumentasjonen for intern kontrollen kan de være et flytskjema slik at de som kontrollerer kan se hvor de eventuelle kontrollpunkt befinner seg i produksjonen. Kontrollpunkt bør være på steder det kan oppstå forurensing av fisken f.eks. i mottak av fisken.





På institusjon B tok det ca 1 time før alle avdelinger hadde fått maten opp til avdelingen. Dette er meget bra for det var under 2 timer. En temperatur på 59 °c er akseptabel på tanke på at fisken er best når temperaturen er på 55°c i serverings tidspunktet. Det bør ikke gå mer tid en det gjorde for da hadde temperaturen antakelig gått ned under den temperatur som hygiene forskriften sier at den skal holde. Det er bra å sende opp to og to traller slik at pasientene får maten så raskt som mulig etter at den er utporsjonert. Det er meget bra at når den var oppe så gikk det ikke lang tid før maten var servert. Dette gjør at fisken ikke blir varmet opp lenge slik at den kan bli tørr.





De som spiser i kantinen kan være litt mer kritisk til om fisken har den beste kvalitet enn det pasienter er.. Dette kan være fordi pasientene ligger i en seng å er syk. Da kan det være bra det som de får. Med når man kjøper maten da da kan  man stille mer krav til hva man får. Det er kjøkkenpersonalet som synes at fisken er mindre bra dette kan være at de har svart ut fra kunnskap om fisk. Om fisken er tørr om den er kokt i stykker er den ikke så bra den skulle være. 





Den tørre fisken er det stor samsyneling het for at det er stekt panert fisk som har vært varm ved høy temperatur. Den kan bli bedre hvis den ikke blir stekt ved for høy temperatur. Den tørre fisken kan også være små stykker som er kokt eller stekt for lenge. Hvis en steker fisken i stekeovn i folie kan tørrheten bli mindre. Når fisken får en temperatur på over 70°c blir vannet presset ut og den blir tørr. Med å servere fisken raskt blir dette et problem som ikke behøver å forekomme. For da behøver ikke fisken å ha en temperatur over 60 grader så lenge. De 75 °c som temperaturen holdt ved måling av temperaturen var forhøy, men vi så at temperaturen gikk ned til 59 °c. Spørsmålet blir her om temperaturen gikk ned for sent slik at den ble tørr. Temperaturen behøver ikke være 60°c hvis ikke fisken blir holdt varm i mer enn 2 timer.





Man bør være oppmerksom på røkt fisk og hvite flekker. Det kan være sopp vekst på den da vil fiske kjøttet gå i oppløsning. Når fisken blir kokt i stykker bør man være klar over hvilket tidspunkt på året det er pågrunn av at magre fisker tærer på glykogen og muskler i sulteperioder og i vandringer. Da vil det bli mer vann i fisken og den blir lettere i stykker kokt. Fisken har mindre mengde av bindevev enn kjøtt av pattedyr. Dette gjør at fisk har en løsere struktur og blir raskere kokt i stykker. Ved fisken 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 her er det fett mengden det blir mindre av.





Når noen får kald mat kan det være på en av de siste avdelinger som får fisken opp. Dette kan forbedres med å sende opp så raskt som det er mulig f.eks. sende opp to og to traler. Dette ble gjort på institusjon B. Da hadde ikke fisken en lavere temperatur enn den skulle ha. Men når maten blir holdt varm lenge kan den være tørr. Dette er et valg mellom om fisken skal være varm eller om fisken skal være saftig. Fisken kan ha en temperatur på 55°c. Dette kan man ha hvis tiden det tar før man serverer fisken ikke overstiger 2 timer. En kam også koke fisken etter hvert dette fordi fisk tar ikke lang tid å koke. På denne måte får alle avdelinger ny kokt fisk som er varm og som ikke er holdt varm i en time. Lakse stykker trenger 5 til 7 minutter å koke. Dette er den tid som man må ha før en utporsjonerer den.





Bruk av for mye salt er skadelig for hjerte dermed bør salt forbruket på en institusjon gå ned. Dette kan gjøres med å bruke mindre røkt og saltet fisk. Salt fisk behøver ikke være så salt som den noen ganger er. Man kan vanne den ut litt før en starter å lage mat av den. Man behøver ikke å salte fisken så mye man kan heller gi salt ved siden av fisken når man serverer den. Salt bør en bare bruke som smak tilstetting og ikke for at de skal være holdbar lengre. Fisk kan være holdbar uten at den får smak eller lukt i 6 dager hvis en lagrer den ved 0°c se figur 2.1. 





Det er viktig å informere om man er misfornøyd. Dette pågrunn av ellers kan kjøkkenet ikke gjøre det slik man blir fornøyd med fisken. Kjøkkenet kan ha en annen mening med hvordan fisken skal være en det pasientene har. Dette kan en se på hvordan de har svart på spørsmålene pasientene har vært mer positiv en det sluttkontrollen har vært. Dette er bra får da vet kjøkken personalet antakelig hvordan de kan gjøre får at det skal bli bedre kvalitet ut til pasientene en om det hadde vært pasienten som hadde svart negativt. 





Litt under halvparten svarte de hadde fått bein i fisken. Dette er ikke bra når det er på et sykehus. På grunn av når folk er syke da bør man være klar på at ofte de ikke kan ta de ut selv. Virvelsølen hos fisken er avgjørende får om fisken er litt å få ut beinene av. Sild har en meget vanskelig bein struktur å filetere. Dette er ikke en fisk som man bør gi til sykehus pasienter. Hvis den skal gis bør den være marinert slik at beina er myke. Men da kan den bli salt så dette er en fisk som man må legge i vann litt før man skal lage noe av den.





Det er bra pasientene sier i fra når de både er misfornøyd og også når de er fornøde med fisken de får servert. Dette pågrunn av motivasjonen til kjøkken personalet slik at det ikke ser på pasientene som noen som bare klager på det de får. Ut i fra hva pasientene har svart vil jeg si at pasientene gjør dette. Det er også viktig hvordan pasientene sier i fra om de bare sier de i syntes fisken er god eller om de seier hva som er i veien med den. Det er så mange som 4 pasienter av de jeg fikk svar fra som bare sier de ikke er fornøyd med fisken de får. Dette er ikke bra. Det er bra å gjøre som de som svarte at de sier hva som er i veien med fisken. De som ikke sier noe om fisken bør si noe hvis de er misfornøyd. Det er bra ingen har fått fisk som lukter eller har bunnsmak fordi den fisken ikke er lov å selge som mat fisk.
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5.0 konklusjon





Min problemstilling i dette prosjektet var ”Har fisken til pasientene tilfredsstillende kvalitet?”





Min konklusjon på problemstillingen er 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. Da kan temperaturen på fisken være lavere ved utsendelse av de første avdelinger. På denne måte blir ikke fisken tørr til de avdelinger eller kokt forlenge som får fisken til slutt og temperaturen kan være 55(c som er den beste temperaturen for fisk. På denne måten vil ikke fisken bli for kald eller for varm. Det kan brukes mindre med panert fisk fordi den har lett for å bli tørr.





Noen av de som svarte fra sluttkontroll svarte at de tror at fisken er for salt. Men av pasientene  svarte de flesrte at den ikke er får salt. Dette er mulig fordi smaks organene ikke er så bra ved sykdom. Det er en del bein i fisken som kan gjøre at brukere ikke vil spise fisk. Dette kan en gjøre noe med ved å få inn filtet stykker eller filetere fisken selv. Det er fiskens beinstruktur som gjør fisken vanskelig å filetere. 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. Da kan kjøkkenet gjøre noe med det. Med et flyt skjema kan man fastsette hvor man skal kontrollere fisken.
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