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NORWEGIAN FROZEN AT SEA

* Felles satsing for alle ombordprodusenter av filet i Norge.
* Markedslgft for a synliggjgre kvalitet

* Felles standardisering av produksjon og kvalitetsvurdering
* Felles markedsfgrings materiell

* Felles merking




Frozen at Sea

Markedsorientert kvalitetsstandard for sjafrosset fisk
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FORMAL

Bidra til god og stabil kvalitet pa Norsk sjgfryst filet av hvitfisk

(torsk, sei, hyse, brosme og lange). o
Understgtte markedskommunikasjon.

Forenkle kontrakts og ordreutarbeiding.

Sik.rf enh’('ejc;lrig dokumentasjon av kvalitet.
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NORSK STANDARD 9444:2018

NS 9444:2018

Publiserti Norge: 2018-06-01

Sprik: Norsk

Fisk og fiskeprodukter
Norsk sjgfryst filet av hvitfisk
Krav til kvalitet

Fish and fish products
Norwegian filet of white fish, frozen at sea
Quality requirements

Referansenummer:
NS 9444:2018(no)

© Standard Norge 2018

KONTROLLPUNKT | PRODUKSJONSLINJEN

Y KONTROLLPUNKT 1 Y KONTROLLPUNKT 4

FANGST OG FANGST-
RELATERTE PARAMETERE

Y KONTROLLPUNKT 2

UTBL@DNING OG INNFRYSING OG UTTAK
MELLOMLAGRING AV FRYSELAGER

Y KONTROLLPUNKT 3

FILETERING LOSSING

For a na kvalitetsstandardens krav ma de seks kontrollpunktene Innfris

4

www.stanard.no



VEILEDER- FOKUS PA DE SEKS KONTROLLPUNKTENE

KONTROLLPUNKT 2 — UTBL@DNING KONTROLLPUNKT 2 — UTBL@DNING
METODER FOR A SIEKKE OM UTBL@DNING ER UTF@RT KORREKT

m Utbledning skal skje i friskt sirkulerende sjevann Det finnes flere enkle metoder for a sjekke at fisken er godt utbledd.

W Det skal vaere rikelig mengde vann i forhold 1. Dra fingeren langs den naturiige spaltinga p4 ryggsiden av fileten.
til fisk. Dersom utbledinga ikke er tilfredsstillende vil blodérene i fileten
Tommelfingerregel er minimum 1/3 sjevann v o vaere blodfyit
o0g 2/3 fisk.

Tilstrekkelig utbledning krever at alle blodarer . -

i buken skal vaere temt for blod. Redlig farge og

tydelige blodarer fyit med blod i buk er tegn pa

at utbladningen ikke er tilstrekkelig. -

Under utbledning og videre i produksjons-
prosessen skal fisk og fileter vaere godt nedkjalt

METODE 1

-

2. Stryk fingrene fra ryggraden langs bukbeina og ned mot buken.
Dersom blodet pipler ut av blodarene er fisken darlig utbledd.

METODE 2

lilustrasjon av korrekt (everst) og mangelfull (nederst) - 3. Skrap vekk svarthinna p3 buklappen. Tydelige blodarer
utbledning A i bukpartiet betyr at fisken ar dirlig utbledd.
\ Q
2
1
1 METODE 3 O
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(Y MARINT Kurs og kompetanse

ap til kunnskap

NS 9444 - Krav til kvalitet - Norsk sjofryst filet av hvitfisk

g
- Norsk sjofryst filet ay hvitfisk

- Krav til kvahtet

(Y MARINT Kurs og kompetanse

| kunnskap

NS94444-Prove

Kandidat navn:

Dato:

Sporsmal nr.1

Hva er milsetningen med egenkontroll?
[ Atvi kontrollerer oss selv

Sikrer at maten er trygg i spise

[ Sysselsetting av alle ansatte

Sporsmdl nr.2

Hvorfor gjor vi rent?
[ Vi gjor rent i fabrikken for at vi ikke skal skli pi fiske rester

[ Vi gjor rent for at fabrikksjefen skal vere fornoyd

Vi gjor rent for i fjerne rester og bakteriologiske forurensninger fra produksjonsutstyr, lokaler og personell

www.marint.no



MARKEDSMATERIELL

Norway - the seafood nation

Norway is a small country, butstill the
second largest seafood exporter in the world.

Harvesting from the seas has always been an
importent part of Norwegian culture and history.
In fact, fishing was a vital premise for the first
Norwegians keing able to settle and live along
the cold, windy coastiine of this norther country.

For centuries seafood has been both a basic
source of food and an important trade for
Norway. This has given Norwegians unsuipossed
knowledge and experience in every aspect of
handling these precious treasures from the

sea. Our specific craftmanship in regord to the
various species of seafood hos been developed
through generations, steadily being perfected
along the way. Today we take great pride in our
craftmanship and seafood knowledge

We honestly believe - nobody does it better.

Arctic freshness
locked in,

www.seafood.no
‘ MOREFORSKING



NORWEGIAN ABOUT NFAS  PRODUCTS & SALES  FLEET  NEWS  RECIPES

WEGIAN FROZEN AT SEA

LEARN MORE

Norwegian Frozen at Sea — NFAS

Norwegian Frozen at Sea is 2 cooperation bectween the Norwegian factory trawlers, the
Norwegian longliners producing fillets and their sales agents. The cooperation is

administered by

www.norwegianfrozenatsea.no
g MOREFORSKING


http://www.norwegianfrozenatsea.no/

NS 9444:2018

* Hoy enhetlig kvalitet fra hele flételgddet
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More More  Ferskhet  Sertifisering  Arter  English
of Norway

-
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OR FERSK FISK

WWWw.morenorway.no
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MERKEVAREBYGGING — FERSKFISK FRA M@RE

Hvordan skal vi differensiere fisken var?
e Vivil at var fisk skal vere synonymt med topp kvalitet
 Klarer vi a lage positive assosiasjoner til var fisk?

r‘ MOREFORSKING



Mare More

of Norway of Norway

Fangst- og kvalitetsstandard for Prosedyre for hygiene
MORE OF NORWAY - om bord i fartey

1 Omfang * Kunnskap om hvordan rastoffegenskaper pavirker
Denne standarden setter krav til vilfanget fersk Al 1. Generelt renhold av fartoy 3. Hygiene
sleyd torsk (Gaduis morhual, lange (IMolva mafva), * Nedbrytningsprosessene i fisk « Arbeidsdekk, containere, kasser, innredning, utstyr + Personer som handterer fisk og fiskevarer skal
%mgg%%ﬁﬁﬁﬁﬁ%g&;ﬁjﬁi i + Konsekvenser ved darlig hygiene og alle flater som fisken kommer i beroring med vaere renslige med hensyn til bade personlig
pv'smtm‘us)l. lysing (Meriuccuus me iuccius), brosme + Bruk av prosedyrer tiharende standarden rengjeres etter hver levering. Det rengjeres med hygiene og arbeidsantrekk.

vann fra anlegget hvor fisken blir levert og ikke fra - Det skal legges til rette for 4 kunne vaske og

(Brosme brasme), kveite (Hippoglossus hippoglossus)
0g redspette (Pleuronectes platessa) med og uten havnebassenget

desinfisere hender og hansker om bord.

Prosedyre for produksjon Prosedyre for pakking og merking
om bord i fartoy ved landanlegg

1. Ombordtaking av fangst 5. Ising og oppbevaring . o . )
- Sjo-dad o skadet fisk sorteres Ut - Fisk av kvalitet MGRE OF NORWAY holdes kjalt 1. Kvalitetsvurderingflandforing 4. Pakling
og adskilt fra annen fisk og leveres innen 48 timer + Temperatur i fisken registreres ved stikkpraver av + Kappet og sleyd fisk blank-ises - fisken legges
N etter fangst. fangsten. «anfettes» og har godt med is i nakkene.
. Blogging ) )
) ) + Fisken holdes kjeit under oppbevaring om bord, og = Fisk som ikke vurderes som M@RE OF NORWAY - Sleyd fisk m/hode blank-ises — fisken legges
- Fisken blagges i takt med opptak med metode ma ikke overstige 2°C etter 6 timers Kelelagring. TEE T CRm
som temmer fisken for blod Utover 1 dogn kjolelagring skal torsk og y :
v er 1 degn kjelelagring skal torsk og lyr e b ’ - . At . . o
- Fisken skjzeres slik at alle muskelhinner som - lFlsl-fjgn skal vaere pakket innen 12 timer etter Viktig at dekte ikke ligger is pa skinnet da dette
naturlig beskytter fiskens kvalitet er intakte. Uiower 3 doe alelagrine ksl de andhe e ELIEIIE SEtter merker
2o ittt e L - Filet produseres fra fisk med M@RE OF NORWAY
blank-ises. ) : ) .
) kvalitet og innen 24 timer etter landing. Dersom 5. Merking
3. Utblodning * Ved pakking i kasser skal fisken blank-ises. filet har smafeil som kan korrigeres, holder den )
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KURS OG SERTIFISERING

* Torsk

* Hyse

* Lyr

* Sei

e Breiflabb
* Lysing

* lange

* Brosme

* Regdspette
* Kveite
 Uer

r‘ MOREFORSKING



KURSBEVIS

har gjennomiart T-dagskursst

Kvalitetsstandard for merkeordningen «More of Norway»

Kurset er en del av standarden, og giennomfaringen av kurset er et kray
for & kunne levers fisk under merkenavnet « Mare of Nonway».

Kursinnhold
Praktisk gjennomgang: Teori:
Blegging og utbledning Kravene i kvalitetsstandarden

*  Forskelige blagpesnitt
*  Konsskverser ved fed blapging
*  |thledningsforhold (vann, temperatur, )

Kapping og slaying

*  Komekt kapping og sleying

*  Konsskverser ved fed kappng og siaying
*  Fjerning av innmat

*  Konsekverser ved darlig figrning av innmat

Sertifiserte aktgrer

2 salgsledd
3 mottak
38 bater

*  Opplenng | standarden
*  Opplazning i tilherende prosedyrer

Hva pavirker kvalitet

Blod i fiskekjettet

Rester av innmat (lever, galle mm.)
Klem- og slagskader

Temperatur og nedijaling

enser ved darie hygiene (mikrobiologi )
biaring av god hygiene (arbesdskdzer,

m.)
gang av renholdsplan: Vaskeprogram —
hskemiddel — desinfisering

skrav o merkevarebygging
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BAKTERIENS FORMERINGSEVNE

Hva kan en bakterie fa ut av en arbeidsdag pa 7,5 timer

Timer Antall bakterier
1
8
64
512
4.096
32.768
262.144
2.097.152
,5 4.194.304
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TAKK FOR OPPMERKSOMHETEN!

Wenche Emblem Larssen

Forsker 2, Mgreforsking Alesund AS
tif: +47917808 17

e-post: wenche@moreforsk.no

Kari Lisbeth Fjgrtoft

Senior radgiver, Mgreforsking Alesund AS
tif: +479243 4992
e-post: kari@moreforsk.no
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FINANSIERING

NORWEGIAN
FROZENATSEA

Del 1 Finansiert av Mgre og Finansiert av Mgre og
Romsdal Fylke Romsdal Fylke og SUROFI

Del 2 Finansiert av FHF,

Rafisklaget, SUROFI og Vest-
Norges Fiskesalslag
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