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Fodevarestyrelsen
E-mail til Helle Eriksen, he @fvst.dk

Cc Kristina Skov Olsen, kriso @fvst.dk

Hellerup, den 23. april 2014

KJ
e-mail: kj@dsk.dk

Haringssvar vedrorende ... fiskefars

Idet vi henviser til Haringsportalen og jeres mail af 22. april 2014 fremsendes hermed
DSK’s bemaerkninger.

Vi vil gerne indledningsvist takke for, at Fedevarestyrelsen med dette initiativ bidra-
ger med information til virksomhederne, der kan hjaelpe dem med at forsta og efterle-
ve reglerne.

For overskuelighedens skyld, vedlaegger vi de to tekstdokumenter med vores be-
maerkninger indsat i bobler.

For begges vedkommende synes vi, vejledningen ville blive mere tydelig og dermed
brugervenlig, hvis man skriver "varmebehandling” i stedet for stabilisering, idet var-
mebehandling tilsyneladende er den eneste kendte stabiliseringsmetode.

Vedr. rengering, sker dette normalt efter brug (ikke inden), vi forudseetter sa, at ud-
styret stadig er rent, nar det skal bruges igen.

Det er ikke helt klart, om der konkret er noget nyt i forhold til den tekst, der i dag lig-
ger i hygiejnevejledningen, eller det hele blot er forklaret med flere ord. Maske kan
dette belyses ved magdet 12, maj,

Billed-materialet er p& haringsportalen fordelt i 2 serier:

Opbevaring af fisk — temperaturer og

Transport fersk fisk

Det er uklart, hvad der egentlig er en daekkende overskrift for hver af de to serier, og
begge viser nogle af de samme ting, sdsom rengering, brug af is mv.

Billederne er gode, og de illustrerer hver for sig fint en pointe. Maske ville det hjeelpe
med nogle overskrifter og en indledende side, hvor man i tekst kan se, hvad billedse-
rien indeholder.

Serien Opbevaring af fisk - temperaturer:

de samvirkende kebmend
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Der et billede af afskaer i en vogn med is med teksten "afskaer pa is” til hajre for bille-
det samt det grenne symbol (for ok). Vi synes, bunken med fisk er for hgj, idet de
fisk, der ligger gverst, naeppe har megen glaede af den is, der ligger i bunden af vog-
nen.

Serien Transport fersk fisk:

Pa et billede vises en hvid kasse og teksten "Hold gje med dato pa felgesedlen”,
men det ligner en etiket, der er klistret p& kassen. Skriv evt. "etiket / folgeseddel”
(NB: pa etiketten star bl.a. "Produktionsdato: 12.02.2014”, hvorfor man teenker, det er
fiskefars, men maske er det fisk, der er i kassen, og sa er der vel tale om fangstdato
— i hvilket tilfeelde vi finder” produktionsdato” misvisende)

I billederne om Procedure for rengaring af udstyr viser det forste billede en meget fin,
ren hakkemaskine og teksten "Skyl de veerste rester af”, men der er ikke en eneste
rest at fa oje pa. Man skulle tro, dette var billedet af den sidste afskylning efter desin-
fektionen ©.

Vi vedlaegger scanning af de nasvnte tre billeder.

Det ville veere logisk at vise billederne i "kronologisk reekkefalge, eksempelsvis vises
der farst billede af, hvordan en ske placeres i fiskefarsen i disk, derefter vises steg-
ning af fiskefrikadeller af overskydende fars ved dagens slutning, og derefter igen til-
bage i disken for at vise fiskefars p4 is og lange aermer. Her burde stegning af frika-
dellerne komme til sidst.

Ligeledes er det for os mere logisk at vise billeder af produktion og derefter billeder af
rengering, i stedet for omvendt.

Nar man ser de to serier lige efter hinanden, er det lidt aergerligt, at der i den ene
bruges blé skovl for snavset og den anden bla skovl for rent.

Vi star gerne til radighed, hvis vore bemaerkninger giver anledning til spargsmal og
ser ogsa frem til droftelser pA madet 12. maj.
Med venlig hilsen

Kirsten Jacobsen
Seniorkonsulent







Ministeriet for Feadevarer, Landbrug og Fiskeri
Institution: Fgdevarestyrelsen

Enhed/initialer: 280, Foder- og Fgdevaresikkerhed / CSF/HE
Sagsnr.: 2014-28-33-00002
Dato: 10-04-2014

UDKAST

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

e Friske ravarer

e lavtemperatur

¢ Rent og vedligeholdt udstyr

e Kvalitet af is og vand

® Renindpakning og emballage

e Rimelig holdbarhed af faerdigvare
e Hygiejnisk handtering i butikken

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

Friske rdvarer
Brug altid s& friske ravarer, som muligt. Bedgm varens friskhed - lugt og se, fx om fisken er renset ordent-
ligt. Hold gje med datoelgesedlen fra leverandegren.

Hvis du bruger maskinsepareret fiskekgd til fiskefars, skal det maskinseparerede fiskekgd vaere fremstillet
efter reglerne. Det skal vaere maskinsepareret sa hurtigt som muligt efter filetering og afpudsning, vaere
opbevaret ved korrekt temperatur og have veaeret frosset, hvis produktet ikke skal sta bilisere[@ fx steg-
ning til fiskefrikadeller. Det skal i gvrigt vaere behandiet hygiejnisk tilfredsstillende. e

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

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

Lav temperatur
Hold en lav temperatur under fremstillingsprocessen af fiskefars under hele produktionen fra den ra fisk til
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den feerdige fiskefars. Under hakning eller maskinseparering af fiskekgd og under blanding af fiskefars kan
du holde temperaturen nede ved fx at tilsaette frossen ravare, is eller iskoldt vand.

Lav temperatur betyder vel iset eller hpjst 2 °C. E

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

Undgd, at for mange révarer star fremme uden kel ved hakkeren og st faerdige produkter hurtigt p k.

Hvis du bruger maskinsepareret fiskeked i fiskefars, skal du sikre, at det har vaeret frosset hurtigst muligt
efter separeringeivt skal det hurtigst muligt indarbejdes i en vare, der skal fryses eller stabiliseres
dor-

{ @ﬂ ebehandl

Fakta Fordzervelsesbakterier i fiskekpdet seetter gang i nedbrydningsprocesser, som forringer kvaliteten og
nedsatter holdbarheden. Det er derfor vigtigt, at fordzrvelsesbakterierne holdes i skak. Det gares bedst ved
en temperatur sd taet pd 0 °C, som muligt.

Hvis fisk opbevares ved temperaturer over 2 °C (fx 5 °C), vil fordaervelsesbakterierne vokse, og nedbrydnin-

gen vil gé langt hurtigere. En temperaturstigning fra 0 °C til +5 °C kan halvere holdbarheden af detailpakke
fisk. Fisk fordaerver generelt 2 4 gange hurtigere ved +5 °C og 4 gange hurtigere ved +10 °C end ved 0 °C. =
Fisken vil hurtigere komme til at smage »gammel og fisket«.

Rent og vedligeholdt udstyr
Udstyr til opbevaring og fremstilling af maskinsepareret fiskeked, hakket fiskekgd og fiskefars skal vedlige-
holdes. Det letter renggringen.

Ger udstyret grundigt rent inde. Vask med egnet renggringsmiddel. Skyl renggringsmiddel af. Desin-
ficer med godkendt desinfektio ddel og skyl efter igen med rent vand. Serg for at komme ind i alle kro-
ge, fx sammenfgjninger og bajninger i rgr. Skil udstyr ad fer rengering, hvis det er muligt.

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

Hvis isen indgdr i produktet som ingrediens, skal isen komme fra et registreret isvaTr veere fremstillet
pa den virksomhed, der bruger isen. =

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

Ren indpakning og emballage
Indpakning og emballage, fx plastbakker, flamingokasser og plastikkasser, til opbevaring af hakket fiskekgd
og fiskefars m.v., skal vaere rene, nér de bruges, og oplagres under hygiejniske forhold.
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Undgs, at indpakningen eller emballagen bliver forurenet med fx stgv og kondens under opbevaring. Em-
ballage til feerdigvare bke sta direkte pd en snavset traepalle eller pa gulvet.

Fakta Snavset indpakning eller emballage skal gores rent inden brug. Snavset emballage og indpakning kan
i vaerste fald ggre forbrugerne syge eller nedsaette holdbarheden pa slutproduktet.

Holdbarhed af faerdigvare
Fedevarevirksomheden har ansvaret for at vurdere og fastsatte holdbarheden for de fgdevarer, den mar-
kedsfarer,

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

Start med at foretage nogle indledende underspgelser af produktet, s3 virksomheden far et godt grundlag
for at fastszette holdbarhed. Vurder produktet ved udigb af den gnskede holdbarhedsperiode ved en or-
ganoleptisk undersggelse, dvs. vurder lugt, udseende og endvidere smag af det varmebehandlede produkt.

Fakta Jo bedre mikrobiologisk kvalitet af produktet og Jo mere hygiejniske fremstillingsprocedurer, jo lzn-
gere holdbarhed kan man opné i den fzrdige fiskefars.

MAP-pakning haemmer vaeksten af en del fordeervelsesbakterier, og det kan vaere en fordel, négr man vil
producere med flere dages holdbarhed.

Hygiejnisk handtering af fiskefars og hakket fiskekgd i butikken

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

Nér en portion fiskefars haeldes op i et fad til udstilling, skal portionen bruges feerdig, for man hzlder en ny
portion fiskefars op i et rent fad.

Hold fadet med fiskefars p& kol eller vel iset i udstillingsdisken.

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

Undga at tilseette afskaer til fiskefarsen, som ikke ellers kan bruger at tilsaette rester af fiskefars fra
dagen for, da det vil forkorte holdbarheden af produktet. -
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Ministeriet for Fadevarer, Landbrug og Fiskeri
Institution: Fgdevarestyrelsen

Enhed/initialer: 280, Foder- og Fadevaresikkerhed / CSF/HE
Sagsnr.: 2014-28-33-00002
Dato: 10-04-2014

UDKAST

FREMSTILLING OG HOLDBARHED AF MASKINSEPARERET FISKEK@D,
HAKKET FISKEK@D OG FISKEFARS

Disse retningslinjer henvender sig til fadevarevirksomheder, der fremstiller hakket fiskekad,
fiskefars og maskinsepareret fiskekgd.

Retningslinjerne beskriver, hvad virksomheden skal vaere opmaerksom pa fx ravarekvalitet,
fastsaettelse af holdbarhed, brug af greensevzerdierne for kimtal, og de saerlige regler for frem-
stilling af maskinsepareret fiskekgd.

Retningslinjerne supplerer Hygiejnevejledningens afsnit 65 Holdbarhed af fisk og fiskevarer og
vil blive indarbejdet i Hygiejnevejledningen ved nzaeste revision.

Link: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Vejledninger/Hygiejnevejledningen/Sider/65-
Holdbarhed-af-fisk-og-fiskevarer.aspx

Virksomheden skal have procedurer for god hygiejnisk praksis, sa det sikres, at hakket fiske-
ked, fiskefars og maskinsepareret fiskekgd har en tilfredsstillende hygiejnisk kvalitet ved mar-
kedsfgring.

Fisk og seerligt maskinsepareret fiskekgd, hakket fiskekgd og fiskefars er meget letfordaerveli-
ge fgdevarer, og holdbarheden er derfor kort. Fiskekad har et hgjt pH og er derfor darligere
beskyttet imod fordaerveisesbakterier og har en vaesentlig kortere holdbarhed end fugle- og
pattedyrsked.

Den vaesentligste bakterieaktivitet pa kglelagret fisk foregar pa fiskens overflade, og ndr fisken
findeles ved hakning eller ved maskinseparering vil bakteriefloraen blive fordelt i hele produk-
tet og fa gunstige levevilk3r. Det er derfor vigtigt at betragte hakket og maskinsepareret fiske-
ked som saerligt sarbare produkter og give handtenngs og opbevaringsforhold ekstra fokus.
Der ber iseer laagges vaegt pd god rvarekvalitet og pa opbevaring af varerne ved korrekt tem-

eratur. (==
P ®

Se mere i afsnit:

65.1 Ravarekvalitet af maskinsepareret fiskeked, hakket fiskekgd og fiskefars
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65.2 Holdbarhed af hakket fiskekgd og fiskefars
65.3 Verifikation af holdbarheden
65.4 Vejledende graenseveerdier for aerobt kimtal

65.5 Fremstilling af maskinsepareret fiskekgd

65.1 R8varekvalitet af maskinsepareret fiskekgd, hakket fiskekod og fiskefars

Ravarer til fremstilling af maskinsepareret fiskekad, hakket fiskekad og fiskefars skal vaere s3
friske, som muligt. Det er vigtigt for kvaliteten og holdbarheden af produkterne.

Virksomheden skal som led i god hygiejnisk praksis have procedurer til at kontrollere kvalite-
ten af rvarer bade i form af hel fisk, maskinsepareret fiskekgd, hakket fiskekgd og fiskefars,
og ogsa ravarer fra andre virksomheder.

Virksomheden bgr stille specifikke krav til sine leverandgrer for at sikre, at kvaliteten af rava-
rerne er i orden. Det kan vaere krav til fx indhold af fordaervelsesbakterier (aerobt kimtal). Hvis
virksomheden gnsker at producere hakket fiskekgd eller fiskefars med flere dages holdbarhed,
stiller det stgrre krav til den mikrobiologiske kvalitet af rdvaren.

Virksomheden skal have styr pa opbevaringstemperatur og friskhed af bdde egne ravarer og
rdvarer fra anden virksomhed. Ravarernes temperatur bgr kontrolleres ved modtagelsen.

Ferske ravarer bgr ogs3 altid kontrolleres sensorisk ved modtagelsen, hvor virksomheden vur-
derer udseende og lugt af ravarerne. R8varer med afvigende udseende og lugt m& ikke bruges
i produktionen.

Frosne ravarer kan ikke altid vurderes sensorisk ved modtagelsen, men forst senere n3r varen
tages i brug i produktionen.

Hyaiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, pkt. 1

65.2 Holdbarhed af hakket fiskekad og fiskefars mm.

Fpdevarevirksomheden har ansvaret for at vurdere og fastszette holdbarheden for de fgdeva-
rer, virksomheden markedsfgrer.

Fastseettelse af holdbarhed for hakket fiskekgd eller fiskefars skal bygge pa virksomhedens
kendskab til rdvaren, fremstillingsprocesser, pakketeknologi og opbevaringstemperatur
Virksomheden bgr foretage nogle indledende undersggelser af produkterne for at fa et goth
grundlag for at fastsaette holdbarheden. Ved udigb af den gnskede holdbarhedsperiode, skal
virksomheden s8 vurdere produktet ved en organoleptisk undersggelse, dvs. lugt, udseende og
endvidere smag af det varmebehandlede produkt.

Indholdet af aerobe kim i et produkt kan vaere en god indikator for, hvor hurtigt produktet bli-
ver fordaervet. Et hgjere indhold af aerobe kim i det feerdige produkt betyder generelt en kor-
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tere holdbarhedsperiode. For hakket fiskekad og fiskefars med en holdbarhed pa mere end ét
dogn ber virksomheden undersgge produktet mikrobiologisk for at sikre, at produktet overhol-
der de vejledende gransevaerdier for fordeervelsesbakterier ved udlgb af holdbarheden (se

ogsa afsnit 65.4).

Fisk og saerligt hakket fiskekgd og fiskefars er meget letfordaervelige fodevarer, og holdbarhe-
den vil normalt vaere kort. Holdbarheden kan forlaenges fx ved at pakke feerdigvaren i modifi-
ceret atmosfaere (MAP), som haemmer vaeksten af fordarvelsesbakterier.

N&r virksomheden fastsaetter en holdbarhed, skal den ogsd overveje, hvem produktet er be-
regnet til. For detailpakninger til forbrugeren bgr det indgad i vurderingen af holdbarhed, at
pakningen kan blive kgbt i starten af holdbarhedsperioden og opbevaret i forbrugerens kgle-
skab ofte ved 5 °C (i stedet for ved 2 °C), til holdbarhedsdatoen udlgber.

Bade engrosled og detailled skal have procedurer, som sikrer, at varen kan holde sig frisk i
hele holdbarhedsperioden. Virksomheden kan veelge at bruge edb-baserede modeller til at
fastseette holdbarheden og gennemfgre holdbarhedsundersggelser.

Se et eksempel pd en edb-baseret model til at fastsatte holdbarhed her:

Food spoilage and safety predictor: http://sssp.dtuaqua.dk

Virksomheder, der modtager hakket fiskekad eller fiskefars, men ikke varmebehandler produk
terne, skal sikre sig, at der fra producentens side fglger tilstraeckkelige oplysninger med om
varen (fx hakningstidspunkt og r@varens holdbarhed), s8 der kan fastsattes en holdbarhed p3
varen.

65.3 Verifikation af holdbarheden

Virksomheden bgr lgbende tjekke og verificere, at forudsaetningerne for fastsaettelse af hold-
barhedsperioden for et produkt fortsat holder ved som minimum at vurdere produktet organo-
leptisk.

Isaer for hakket fisk og fiskefars med en holdbarhed pd over et dggn vil det vaere hensigts-
maessig={z8 at undersgge mikrobiologisk for at kontrollere, at de vejledende greenseveerdier
for kimtlzJliver overholdt (se ogsa afsnit 65.4).

Fiskehandlere og andre butikker, der ikke selv fremstiller fiskefars, men udportionerer og seel-
ger engros producerede varer, skal holde gje med, at de udbudte varer overholder grossi-
stens/engrosproducentens holdbarhed. De skal som minimum vurdere varerne organoleptisk.
Butikkerne bgr ogsa tage hgjde for, at h@ndtering i butikken kan have forurenet farsen og
dermed forkortet holdbarheden.

65.4 Vejledende graensevaerdier for aerobt kimtal i hakket fiskekgd og fiskefars

Der er ikke fastsat mikrobiologiske kriterier for hakket fiskek@d og fiskefars. Det vil dog vaere
relevant=fzlvirksomheden undersgger fiskeprodukter for aerobt kimtal og E.coli som led i
egenkolXJllen og bedemmer den mikrobiologiske kvalitet af produkterne. Det kan fx veere ved
mistanke om hygiejnebrist under transport eller produktion, ved fastsaettelse og verifikation af
holdbarheden eller i forbindelse med kundekrav.
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Falgende parametre vil vaere aktuelle:

- Aerobt kimtal ved 15 °C efter fem dggn, som overfladeudsaed pd Long og Hammer agar
efter NMKL 184, og
- E. coli efter NMKL 125 eller anden valideret metode.

Det aerobe kimtal ved 15 °C efter fem dggn bgr ikke overskride 100.000 cfu pr. g pa produkti-
onstidspunktet og 10.000.000 cfu pr. g ved en given holdbarhedsperiodes udlgb. E. coli bgr
aldrig overskride 10 cfu pr. g.

65.5 Fremstilling af maskinsepareret fiskekgd

Maskinsepareret fiskekad er en meget letfordzervelig vare. Under maskinsepareringen mister
fiskekgdet sin struktur, far en stor overflade og bliver derfor meget udsat for vaekst af fordzer-
velsesbakterier.

Fremstilling af maskinsepareret fiskekgd kraever en meget omhyggelig hygiejne under produk-
tionen. Virksomheden bgr derfor benytte ravarer af en god kvalitet, holde temperaturen pa
produktet nede og ggre udstyret til fremstillingen grundigt rent indeg. Ravarerne kan vae-
re hele fisk, ben efter filetering og afskaer fra fiskeindustrien.

Der er serlige regler for fremstilling af maskinseparerede fiskevarer. Ud over krav til rdvarerne
er der regler om, at maskinseparering skal foregd "hurtigst muligt” efter fileteringen, og at det
maskinseparerede fiskekgd skal indfryses “hurtigst muligt” efter separeringen. Hvad der ligger
i ‘hurtigst muligt’ beror pd en konkret vurdering, som fx bygger p fglgende elementer:

- Undgé ungdige ophold i produktionen - produkterne bgr s vidt muligt vaere i proces
hele tiden. Nar fiskene er fileteret, og ben og afskzer er frasorteret, bgr varerne i prin-
cippet ga direkte til maskinseparering. Det optimale er, at afskeer og ben Igbende ind-
samles og maskinsepareres parallelt med fileteringen. Der kan dog veere praktiske for-
hold, som ggr, at man fgrst kan maskinseparere efter dagens filetering. Maskinsepare-
ringen bgr da ske samme dag efter endt filetering.

- Filetering og maskinseparering bgr ske samme dag. Som udgangspunkt er det ikke ac-
ceptabelt, at maskinsepareringen fgrst sker dagen efter filetering. Virksomheden kan
veelge at fryse afskeer, fiskeben og andre rdvarer, der skal bruges i produktionen, hvis
det ikke kan lade sig ggre at maskinseparere umiddelbart efter modtagelsen eller frem-
stillingen af r@varer. Eventuel vaekst af bakterier seettes hermed i bero.

Indfrysning af det maskinseparerede fiskekad skal finde sted hurtigst muligt efter fremstillin-
gen, fordi det stopper bakterievasksten, men ogsa fordi der sker et vist drab af bakterier.
Fremstillingsprocessen skal derfor vaere tilrettelagt, sd det er muligt.

Virksomheden, der producerer fiskefars, ma ikke blot blande den maskinseparerede fiskevare i
en fiskefars og sende varen videre ud til fx detailleddet, medmindre den maskinseparerede
fiskevare har veeret frosset, eller at fiskefarsen efterfglgende bliver frosset eller stabilisere
Dette er ngdvendigt for at minimere fordaerv.

Stabilisering af produktet kan ske ved at foretage en behandling, der stopper udviklingen i
produktet, bade i forhold til mikrobiologisk og enzymatisk aktivitet. Den mest almindelige sta-
biliserende behandling er varmebehandling.@
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normalt rengeres efter brug.
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Hvis varmebehandling er den eneste mulige stabilisering, bar man skrive varmebehandling
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har ikke hart andre nzevnt !




Der skal veere tale om en 'nulstilling’ af produktet og ikke bare en holdbarhedsforlzengende
behandling. Det vil ikke vaere en stabilisering at pakke produktet i modificeret atmosfaere eller
at seette det pd kgl. Der er heller ikke tale om en stabiliserende behandling, hvis man blander
det maskinseparerede fiskekgd med fx mel og krydderier. E

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel III, C

Det er den virksomhed, der fremstiller det maskinseparerede fiskekgd, der har ansvaret for, at
frysning eller stabilisering m.v. foregar hurtigst muligt. Det kan accepteres, at frysning eller
stabiliserine=£sppgadr pd den virksomhed, der modtager det. Men det skal fremg3 af en skriftlig
aftale mell & roducenten af det maskinseparerede fiskekgd og modtageren, at den modta-
gende virksomhed s3 f3r ansvaret for at opfylde kravet om, at frysning eller stabiliserin@gl
foregd hurtigst muligt.
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Derfor vil det ogs3 vaere langt tydeligere og nemmere at forstd hvis de skrives "varmebehandling”
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varmebehandling
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Helle Eriksen (FVST)

\

Fra: Mette Lizzi Jergensen <mlj@danishseafood.org>

Sendt: 16. april 2014 15:55

Til: Helle Eriksen (FVST)

Cc: Kristina Skov Olsen (FVST); Poul Melgaard Jensen

Emne: Hering over vejledningsafsnit om fremstilling og holdbarhed af maskinsepareret

fiskeked, hakket fiskeked og fiskefars

Sag: 2014-28-33-00002
Sagsdokument: 45290
Hej Helle

Vi fra Danish Seafood Association har fglgende bemaerkninger til jeres fine materiale om fiskekod og fiskefars.

Er det planen er "billedbggerne” skal st enkeltvis som de ggr nu eller vil de blive samlet eller en del af et stgrre
vaerk.?

Hertil vil vi opfordre til at der komme en generelt overskrift p disse billedbgger, som viser praecis hvad de angar.
Det skyldes at virksomhederne har mange vejledninger, og det vil skabe klarhed over preecis, hvilken vejledning de
skal benytte ved denne problemstilling.

Flere steder i billedserierne veksles der mellem afskaer og maskinsepareret fiskekgd. Kan man ggre det tydeligere,
hvorndr man taler om helholdsvis det ene eller det andet. For industrien er det vigtigt, at afskeer betragtes som
rdvare. De kunne méske tydeligggres.

| dokumentet - Opbevaring af fisk- temperatur:
P4 billedsiden — PRODUKTION — RAVAREKVALITET:
* Ved billedet med teksten — hvor laenge har afskeer stiet uden kgl?

® Kunne man supplere med en information om, hvor laenge det bgr st&?
* Ved billedet med teksten- FRISK VARER?
® Giver det mening at man skal sikre sig, at DEN hele fisk er frisk, ndr man taler om at
bruge resterne fra anden produktion (afskaer)? Ville dette ikke g& under almindelig
produktion? Eller er den del ment som generel vejledning eller hvordan?

| dokumentet: Transport af fersk fisk:
® Ved billedet med teksten — Optgning af maskinsepareret fiskekad:

® Optening i kelerum? Kan det overhovedet praktisk lade sig ggre? Det giver mening
at hvis man skal optg en frossen blok med maskinsepareret fiskekead, at dette skal
ske uden at produktet kommer over 2 graders celsius. Men s& vidt vi kan forsta, s
skal det tage mange dage fgr, at en sddan blok vil vaere tget op, hvis den bare ligges
i et kplerum. Vil dette ikke skabe problemer i forhold til holdbarheden, da det
yderste jo vil begynde at udvikle sig, hvis det ligger i 2 grader i 2-3 dage. Hertil,
hvordan skal en holdbarhed s beregnes. Er det en korrekt optgningsprocedure?
Kan det overhovedet lade sig ggre? Den enzymatiske nedbrydning kan vaere langt
fremskreden efter denne optgning (hvis den altsd overhovedet er forsvarlig)

® Ved billedet med teksten - frosne révarer (billede nr. 3):
® Hvor leenge varen har stdet? Kan man her supplere med, hvor lzenge varen bgr st§?

1







| dokumentet: Gode rad om fremstilling af fiskefars mv:
®  Afsnittet om Lave temperaturer:

O "Frosne varer bgr tg op i kglerum. Hold temperaturen i produktet under 2°C
under optgning af frosne ravarer, fx maskinsepareret fiskekgd eller hakket
fiskeked. Temperaturen er den vigtigste faktor for kvalitet og holdbarhed af
fiskevarer mv.” — Vil det ikke tage ret s lang tid at tg produktet op s&dan,
ifglge vores oplysninger til det tage flere dpgn — maske over en uge - hvilket
vel, vil pavirke produktets kvalitet og holdbarhed? Hvordan skal man
forholde sig til det?

Med Venlig Hilsen

Mette Jgrgensen

Danish Seafood Association
H.C. Andersens Boulevard 37, 1.
1553 Kgbenhavn V.

TIf. +45 33 1499 99

Mobil: + 45 30 48 96 43

E-mail: mlj@danishseafood.org

Danish Seafood
Association







