DJUPFRYSNINGS
byrin

Branschoverenskommelse
om viktangivelse och artidentitet pa fardigférpackade djupfrysta fiskar och
skaldjur i butiker och storhushall

Faststélld: 1997 Reviderad: 2002

Artidentitet
Branschen foljer den av Livsmedelsverket antagna féreskriften om handelsbeteckningar pa
fiskeri- och vattenbruksprodukter. SLVFS 2001:37.

Fangstzoner och produktionsmetoder

Branschen foljer EG:s férordning 104/2000 med andringar enligt férordning 2065/2001
betraffande konsumentinformation inom sektorn for fiskeri- och vattenbruksprodukter rérande
handelsbeteckning, produktionsmetod och fangstzoner.

Viktangivelse

Branschen foljer de regler for viktangivelse som foreskrives i livsmedelsverkets kungorelse
SLV FS 1993:19 § 36:

Livsmedel skall markas med uppgift om nettokvantitet.

Huvudregeln skall vara att nettovikten i forpackningen skall motsvara den pa férpackningen
angivna nettovikten

Enligt allmanna rad i kungérelsen om nettovikt avses med nettovikt for vattenglaserade
djupfrysta livsmedel, vikt utan glasering. Glaseringen skall betraktas som en del av
forpackningen. Jamforpris anges i kilo nettovikt

Glasering bestar av rent vatten som tillfors styckfrysta rakor och fisk

Genom glaseringen omges den frysta produkten med en tunn ishinna.

Ishinnan hindrar luftens syre att komma i kontakt med rékorna och fisken och skyddar
darmed mot harskning och uttorkning.

Vikten pa den skyddande ishinnan varierar for olika livsmedel.
For oskalade rakor, fiskprodukter och kétt ligger glaseringen som regel mellan 5 och 10
procent av livsmedlets vikt.

Skalade rakor ligger som standard mellan 8 och 12 procent. For vissa produkter kan
procentsatsen vara hogre

Foljande standardglasering utgor ett riktmarke
standardglasering 8-10% ned till 250
standardglasering 8-12% mellan 250 och 350
standardglasering 12-14% fran 350 till 500 .

Med fardigférpackat livsmedel avses enligt kungoérelsens SLV FS 1993:19 § 4 den
forpackning som livsmedlet placerats i for saluhallande och som ar avsett for enskilda
konsumenter eller storhushall.



Branschen ar medveten om att

— Foérpackaren eller importéren ar ansvarig for produkten vad galler markning och korrekt
viktuppgift.

- Livsmedelsverket och de lokala miljoé- och halsoskyddsnamnderna har tillsynen.

Kontroll av vikt av djupfrysta fardigforpackade fisk och skaldjur skall ske enligt den metod
som anvisats i SPKB 1991:01 och tillsammans utformats av foretradare foér branschen och
Livsmedelsverket. Metoden baseras pd4 CODEX STAN 092-1981, Rev. 1-1995.

Storlekssortering av rakor

Skalade rédkor

Storleken raknas i antalet rékor per pound — Ib. 1 Ib ar 454 gram.
Storleken skall raknas fran oglaserad raka.

Foljande storlekssorteringar finns pa marknaden

N DK
XL 100-200 |125-175
L 150-250 |175-275
M 250-350 |275-375
S 300-500  |400-600
XS 500-800  |500+

Om storleksintervall anges (frivilligt) skall genomsnittet pa alla hela rékor ligga inom intervallet.
Nagon snittstorlek behdver inte anges.

Bitar réknas i % av vikten. Bit av raka definieras som 3 segment eller mindre, langd 10 mm eller
kortare.

Scampil/asiatiska jatterdkor, raa
Storlekssorteringen bdr anges per pound - Ib. 1 |b ar 454 gram.
Storleken pa raka nar den ar skalad skall raknas fran "fardig vara" d.v.s. skalad raka utan glasering.

Réakor med skal
Storlekssorteringen skall réknas i antalet rakor per kg.
Storleken skall raknas fran oglaserad raka.

Rekommendation:

Originalkartong (batkartong) bér marknadsféras med original storleksmarkning fran producenten
(frdmst till storkok).

Ompackad pase (framst konsumentvara) bér marknadsféras med enhetlig storleksméarkning:

50/70 XL Extra Large
70/90 L Large
90/120 M Medium
120/150 S Small

Om storleksintervall anges (frivilligt) skall genomsnittet pa alla hela rakor ligga inom
intervallet. Nagon snittstorlek behdver inte anges.

Bast fore markning ar obligatorisk for djupfrysta produkter.
De hallbarhetstider som rekommenderas ar 9 manader for rakor med skal och 12 manader
for skalade rakor.



Sanktioner

Felaktiga nettovikter och markning med enbart bruttovikt ar brott mot livsmedelslagen,
marknadsforingslagen och lagen om mattenheter, matningar och matdon och far rattsliga
foljder nar de uppdagas.

Detta galler ocksa felaktigt beraknade jamforpriser och vilseledande etiketter som ar brott
mot prisinformationslagen och marknadsféringslagen.

| uppsatliga fall kan det bli fraga om straff for bedrageri. Sanktionerna fér namnda
Overtradelser ar vitesférelaggande, boter eller fangelse.



Bilaga 1

Kontroll av glaserade rakor
Foljande férenklade procedur férordas fér kontroll av glaserade rakor:

Detta behovs for testen

* en sikt eller sil, med lamplig storlek pa maskoéppning (2,4-2,8 mm), sa att vattnet runt
produkten enkelt kan rinna av, men samtidigt behaller fasta delar av produkten.

* vattentermometer, i undantagsfall kan accepteras att kdnna med handen.

* en tallrik

* ett rymligt karl.

* vag, med gram noggrannhet

1.

Tag rakorna direkt fran frysen (min - 18°C). Vag hela férpackningen och notera
vikten. Se till att rakorna inte ligger sammanfrysta i klumpar.

(Obs! Har forpackningen varit upptinad och aterfrysts ar testmetoden ej tillamplig.)
Vag omedelbart upp 250 g rakor ur férpackningen pa den tarerade tallriken.

Lagg ner sikten i 2 liter ca 27-gradigt vatten (Obs! 8 ggr rakornas vikt) och hall
forsiktigt de frysta rakorna i sikten i vattnet.

Sa fort rakorna sjunker mot botten och all is som kan ses eller kdnnas ha forsvunnit,
ta upp sikten med rakorna fran vattnet. Hall sikten nagot lutad och lat rakorna rinna
av 2 minuter.

Lagg Over de avglaserade rakorna pa den tarerade tallriken och vag rakorna.

Detta ger de avglaserade rakornas vikt.

OBS! Rakorna skall fortfarande vara frysta.

Rékna ut glaseringen:

Rékornas vikt, frysta glaserade - rékornas vikt avglaserade x100

Réakornas vikt frysta glaserade

= Glaseringen i %

Ex. 2509-225gx 100 = 100 g/kg =10 %
250




Bilaga 2

Kontroll av glaserade fiskfiléer
Foljande férenklade procedur forordas for kontroll av glaserade fiskfiléer:

Detta behovs for testen

* en sikt eller sil, med lamplig storlek pa maskodppning (2,4-2,8 mm), sa att vattnet runt
produkten enkelt kan rinna av, men samtidigt behaller fasta delar av produkten.

* vattentermometer, i undantagsfall kan accepteras att kdnna med handen.

* en tallrik

* ett rymligt karl.

* vag, med gram noggrannhet

1. Tag filéerna direkt fran frysen (min - 18°C). Vag hela férpackningen och notera
vikten. Se till att filéerna inte ligger sammanfrysta i klumpar.
(Obs! Har férpackningen varit upptinad och aterfrysts ar testmetoden ej tillamplig.)

2. Vag omedelbart upp ca 250 g filéer ur férpackningen pa den tarerade tallriken.

3. Lagg ner sikten i 2 liter ca 20-gradigt vatten (Obs! 8 ggr filéernas vikt) och hall
forsiktigt de frysta filéerna i sikten i vattnet.

4. Sa fort filéerna sjunker mot botten och all is som kan ses eller kdnnas ha férsvunnit,
ta upp sikten med filéerna fran vattnet. Hall sikten nagot lutad och lat filéerna rinna
av 2 minuter.

5. Lagg Over de avglaserade filéerna pa den tarerade tallriken och vag filéerna.

Detta ger de avglaserade filéernas vikt.
OBS! Filéerna skall fortfarande vara frysta.
6. Rékna ut glaseringen:

Filéernas vikt, frysta glaserade - filéernas vikt avglaserade x 100
filéernas vikt frysta glaserade

= Glaseringen i %

Ex. 250 g - 225 g x 100 = 100 g/kg = 10 %
250
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