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Nya och kommande nationella foreskrifter

Andring i utférselféreskriften om fet fisk fran Ostersjén (LIVSFS
2014:22), fran 1 okt.

* Fler omraden frilistas dvs ges mojlighet till utforsel
* | ett omrade hdjs minimimattet for frilistning fran 17 till 21 cm

Nationell markning for bearbetade fiskeriprodukter av fet fisk fran
Ostersjoomradet

e ICES omrade ska anges

* Bearbetade produkter av vildfangad stromming/sill, lax, havsoring,
roding ska omfattas av krav pa fangstomrade

* Tydliggora att reglerna aven omfattar vandrande lax och éring om
de fangas i s6tvatten



Fiskfusk

* Tonfisk- produkter behandlas med antioxidanter och nitrat.
Methemoglobinet bildar nitrosylhemoglobin




Proteininjicering av fisk

Metoden

fiskfiléer tillfors en vattenldsning innehallande proteiner som
utvunnits fran maskinurbenade fiskeriprodukter fran den egna arten.
Proteinldsningen tas fram genom att olika organiska baser I6ser upp
muskelceller, bindvav till en slurry som tvattas genom centrifugering
och diverse aggregerande amnen, sedan falls denna genom organiska
syror och buffertar.

Markning

Beskrivande beteckning (art 17 i forordning 1169/2011)

| beteckningen ska det framga att proteiner tillsatts och dess ursprunget
(Bilaga VI del A p 5)

| beteckningen ska mangden tillsatt vatten anges (Bilaga VI del A p 6)

En ingrediensforteckning ska anges dar det framgar att vatten,
fiskprotein, eventuellt salt eller andra amnen tillforts (art 18).
Naringsdeklaration ska anges eftersom vissa ingredienser har tillforts
produkten vilket andrat naringssammansattningen (art 29)



Nya web-utbildningar
och databas for markning (FLIS)

Markning av fiskeriprodukter

Bearbetade fisk- och skaldjursprodukter i lag
Varm- och kallrokta fiskeriprodukter
Marinerade produkter

Farska fiskeriprodukter

Fermenterade fiskeriprodukter

Torkade fiskeriprodukter



Farsk fangad fisk som omfattas
av handelsnormer YTTERLADA

Konsumentforpackning

Sillfilé (Clupea harengus)

Sillfilé (Clupea harengus)

Foretag2 AB

= = = Nettovikt: Gata 22 Forpackad i en skyddande atmosféar.
Egrpa:k?g en s!fyddagcie_Ttmcsfaf 600g 22222 STAD Bast fore: 10 augusti 2018
angad i Ostersjon med tral Forvaring: 0 till +2°C eller kallare
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Beredningsanlaggning till grossist

Konsumentforpackning for butik

s "
Foliesedel Foérvaring: +2°C eller kallare

(eller annat
dokument med

Forpackning till storhushall

ABCD215

Forutsattningar i exemplet

Foljesedel*

o Sillfile (Clupea harengus)
dokument med Forpackad i en skyddande atmosfar.

Sillen &r fangad i sédra Ostersjon (ICES 25) med trl och landas i Simrishamn fran ett fartyg utrustad obligatoriska Bast fore: 10 august 2018
. . 0 . . . i orvaring: 0 till +2°
med RSW-tankar ombord. Dérefter transporteras sillen i storlador med isvatten till en forsta mottagare st ¢

som sorterar, filear och packar sillen i forpackningar (MAP) och saljer dem till en grossist i Sverige. oretag 1AB

Grossisten séljer sedan sillen vidare till kunder inom storhushall och butiksledet. 111 11 STAD

ABCD215

Fisk som séljs till storhushall férpackas i tragférpackningar 4 10 kg i returplastbackar staplade pa pall
som plastas. Fisk som séljs till butik ar packade p& samma sétt fast i forpackningar &4 600 g. Alla
uppgifter om partiet lamnas till Havs och vattenmyndigheten (HaV) innan leverans efter forsta
forséljning sker.

Mal med sidan: Glom inte att fylla i

.. . . . . . anteckningsfaltet!
Ge en Oversikt av flodet av info genom livsmedelskedjan g



Princip 2: Identifiera kritiska styrpunkter for majonnéasbaserade Packning /
sallader

markning

Av faroanalysen framgar att det i flera av stegen i processen Blandning

finns faror med en viss risk som anda inte har bedomts vara CCP
CCP:er. Det beror pa att risken tas omhand i ett senare led eller

att faran kan bedémas som lag/férsumbar givet att

grundforutsattningar foljs.

For majonnasbaserade sallader och i det har exemplet har fyra Mottagning
steg beddmts som mojliga CCP:er. Gemensamt for dem ar att

de faror som finns i processen kan 6vervakas och att kritiska

granser kan identifieras i stegen. Klicka pa de olika stegen till

hoger sa far du veta mer om varfor dessa bor och kan

Overvakas. | GMP/
Blandning
De steg i analysen som identifierar mojliga risker for GHP
kontamination, som normalt ska tas omhand av
grundforutsattningarna innehaller ett exempel pa en sadan
rutin. Aven mojliga redlighetsrisker (DAP) har identifierats
varvid ett steg beskrivs narmare. Klicka pa de olika stegen sa
far du veta mer om dem och hur de kan kontrolleras.
Portionerin
/véaigningg DAP
Mal med sidan: Malet &r att forsta skillnaderna mellan en CCP och en icke CCP. Glém inte att fylla i

anteckningsfaltet!



Principerna for kall- och varmrdkning

Kallrokning tillater att roken tranger in djupare i kottet utan att det
skapas en barriar som hindrar den. Kéttet behaller sin form och
struktur. Darfor kan en kallrokt produkt skivas i tunna skivor.
Eftersom roken inte far vara for varm maste den kylas pa vagen till
rokkammaren och forbranningstakten héllas 1&g sa att mindre
rokgaser genereras.

Vid varmrokning, som ofta utférs med fiskskinnet p3, sker
genomtrangningen inte lika djupt eftersom den hdgre temperaturen
koagulerar och torkar ut kottets yta. Fiskens olika muskelsegment
forsvagas da och faller isér vid hantering. Den blir som kokt. Darfor
kan varmrokt fisk inte skivas eller bitas efter rokningen.

Rokning av fiskkott skiljer sig mycket fr&n rokning av rott kétt och
fagel som behaller sin struktur battre vid hogre temperaturer.

Skillnaderna mellan fisk- och daggdjurs- och fagelkott

Mal med sidan:

Fiskkott

Lasaren ska forsta vad skilnaden mellan kall- och varmrékning.
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Glom inte att fylla i
anteckningsfaltet!



Princip 2: Mer om kritiska styrpunkter

Det finns olika stod for att identifiera en kritisk styrpunkt (CCP) till exempel fragetrad.Ibland
leder det till att fler CCP:er identifieras an vad som finns grund for vilket riskerar att analysen
blir sdmre och inte lika anvandbar. Har ar det vanligt att man ténker fel.

N&ar man avgor om ett steg innehdller en CCP bor man forst identifiera vad kallan till faran
bestar av. Kéallan &r ofta en kontamination, tillvaxt eller dverlevnad (misslyckad
dekontaminering av produkten genom olika behandlingar som sterilisering, pastorisering med
mera). Kemiska och fysikaliska faror hamnar oftast i gruppen kontamination medan
mikrobiologiska faror kan vara vilken som helst av grupperna.

For att forstd och identifiera en CCP kan du sedan tanka s har:

A) Kontamination. Om det inte & majligt att omedelbart kvantifiera kontaminations nivan i
nagon del av processen kan man dra slutsatsen att en kontroll troligtvis helt maste baseras pa
rutiner som grundar sig p& GHP och GMP snarare &n pa etablering av en CCP. Se figur 1.

B) Bakterietillvaxt och -6verlevnad. N&r detta ar en risk i en produkt beror det i regel pa
maétbara parametrar, som tid, temperatur, surhet, salthalt eller vattenaktivitet. S&dana
parametrar kan anvandas for att 6vervaka och mata under processen i ett steg och de kan
darmed jamforas med kritiska vérden. Darmed kan dess varden anvandas for att styra
processen och for att vidta atgarder nar styrningen forloras. Nar sa ar fallet kan en CCP bl
definierad for steget.

Sammanfattning

Begransningen for en kontamination (avsaknad av gransvarden, méatning under processen och . . . . . s
styrmajlighet mot nagon speciell niva) vilar alltsd pA GHP/GMP medan hantering av tillvaxt och Flgur L B'Iden illustrerar situationen efter kallrokning ay )
dverlevnad baseras pa etablering av CCP:er eftersom sadana kan styras med fysikaliska och roding. Vilken kontakt som helst kan orsaka en kontamination

kemiska faktorer nar det ar effektivast eller praktiskt mojligt. av till exempel Listeria. Eftersom processen inte i nagot enskilt
steg eliminerar bakterien finns det dessutom ytterligare
mojliga kontaktpunkter bakat anda fram till fiskodlingen dar
kontamination kan ha skett.

Mal med sidan: Glom inte att fylla i

Forstd hur man resonerar for att valja ut kritiska styrpunkter . ,
anteckningsfaltet!



Musklerna hos landlevande och vattenlevande djur ar olika

Tvarsnitt av en daggdjursmuskel Tvarsnitt av en laxmuskelkotlett

En av forklaringarna till att en fiskmuskel ar mérare, ger mindre
tuggmotstand och faller sonder vid upphettning an muskler fran
landlevande djur ar den lagre andelen (0.1-2%) bindvav
(kollagen) i muskeln och franvaron av senor. Fisken befinner sig
ju alltid i ett viktlost tillstand i forhallande till sin omgivning och
dess flytformaga regleras med hjalp av simblasan. Darmed
finns det inget behov att ha starka senfasten for att fasta
musklerna mot benen vid forflyttning.

For landlevande djur &r det oftast de kroppsdelar som belastas Ly Muscle
mest vid forflyttning som ocksé& har de starkaste senfastena och fé:lel’)
darmed den storsta andelen bindvav (6%). For fyrfotade djur ar Tendon EPImFSiUM | Fagsicle

det musklerna i frambenen och pa bogarna som far ta upp de

storsta krafterna. Det ar darfér muskler frAn dessa delar oftast Hdomyelun
forst maste kokas eller malas till fars s att de kollagena o
bindningarna kan brytas ner eller sénderdelas innan de kan Varje hinna som omger

atas. Musklerna i ryggen och bakdelen har daremot mindre g‘ouri';'ﬂggir?égte;t?r;‘;g"Sagri” Vita strimmor &r bindvav (septum) som separerar

bindvav, ar morare och lampar sig darfor att stekas. faster i benet. Muskelfibern &r tvd muskelsegment (myomerer) frn varandra.

orienterad i buntar. Musklerna ligger i lager som i en |6k.

Fiskens sammansattning

Mal med sidan: - :
Forsta vad skilnaderna ar mellan ett landlevande och vattenlevande djur muskulatur. Vad ©loirm Taite 1 il
anteckningsfaltet!

mangden kollagen och musklernas orientering betyder for mérheten



Handelsbeteckningar

« Samtliga vetenskapliga namn i féreskriften 2001:37
har synats liksom for publicerade tillfalliga
handelsbeteckningar

 Uppdatering sker i ar. Tillfalliga handelsbeteckningar
remitteras

« FOr vetenskapliga namn ska det tydliggoras att det ar
ASFIS och fishbase som utgor referensdatabaserna.

- Gemensamma Overgangstider infor byte av
vetenskapligt namn har framforts till kommissionen

Mal med sidan: Glom inte att fylla i

anteckningsfaltet!



