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SAMMENDRAG

Norge er den nest stgrste eksportgren av fisk og sjpmatprodukter i verden og sjgmat er en av
Norges viktigste eksportnaeringer. Sjgfrossen filet er hgykvalitetsprodukt som blir filetert og
fryst inn til -20°C noen timer etter fisken kommer ombord. Dette gir en unik ferskhet, kvalitet
og markedsmuligheter for ombordprodusert filet.

For a sikre god kvalitet er det viktig med god kvalitetskontroll i alle ledd i verdikjeden.
Fangstprosess (redskap og bruk av denne), fangsthandtering og produksjon, frysing og
lagring pavirker fiskekvaliteten og skader som skjer i Igpet av disse operasjonene, kan
medfgre nedgradering av produktet.

Gjennom en felles kvalitetsstandard skal ombordprodusentene i bedriftsklyngen «Norwegian
Frosen at sea» synliggjgre kvaliteten de har pa sine produkt pa best mulig mate.

© FORFATTER/M@REFORSKING

Forskriftene i andsverkloven gjelder for materialet i denne publikasjonen. Materialet er publisert for at du skal
kunne lese det pa skjermen eller framstille eksemplar til privat bruk. Uten szrlig avtale med
forfatter/Mgreforsking er all annen eksemplarfremstilling og tilgjengeliggjgring bare tillatt sa langt det har
hjemmel i lov eller avtale med Kopinor, interesseorgan for rettighetshavere til andsverk.




FORORD

Prosjektet «Frozen at sea: Felles kvalitetsstandard for sjgfryst filet» er et prosjekt i regi av
bransjeklyngen Norwegian Frozen at sea (NFAS). Prosjektet er finansiert av Fiskeri og
Havbruksnaeringens forskningsfond (FHF), Rafisklaget, SUROFI, Vest-Norges Fiskesalslag og
Norges Sjgmatrad.

Prosjektet har hatt en styringsgruppe bestaende av Olav Steimler (Arctic Linefish), Daniel
Harbo Pinheiro (Leinebris), Kjell Gunnar Hoddevik (Atlantic), Linda Honningsvag (Brgdrene
Sperre/Granit), Johan Oksholen (Nor Seafoods/Andenesfisk), Katrine Florvaag (Ramoen),
@rjan Dahl (H.P. Holmeset/Geir), Arild Aarvik (Carisma) og Frank Jacobsen (FHF).
Styringsgruppen har vaert engasjert og bistatt med gode innspill og anbefalinger i Igpet av
prosjektperioden. Takk til alle!

Prosjektet hatt en prosjektgruppe bestdende av Rolf Duus (Standard Norge), Terje Molnes
(Marint Kompetansesenter), Sturla Roald og Odd Kristian Dale (Fiskebat) og Trond Rismo
(Norges Sjgmatrad). Takk for godt samarbeid.

| tillegg @nsker vi a rette en takk til Erlend Vartdal (Ramoen), Ola Inge Grgntvedt (Granit) og
Age Lundebrekke (Frgyanes) for fotografering av produkt og produksjonsprosesser om bord i
batene.

Alesund 31.12.18

U)ﬂi’ﬂ'&&tﬁm(\lﬁﬂ'&;@(\

Wenche Emblem Larssen

Prosjektleder






INNHOLD

[ T[T [l 2= o o Lo o R UPROPPRRNt 1

IO 1Y o1 1=Te 1o ¥ PRSP 7
051 1 =1 O TR O TSRS URR RS PPPRRRR 8

2. 1eSUltat 08 OPPSUMMEIING c.vviieiitiieeeeiieeeeecteeeeetteeeeeitaeeeeeteeeesessaeeesasteeesassaeeeaassseeeansseeaeanses 9
D B VY =] 3 =Yg o - o OSSPSR 9
2.2 Frozen at S€a lOZO/MEIKE ....eeieueieieee ettt ettt 11
2.3 Markedsmaterial knyttet til kvalitetsstandard for sj@fryst filet.........ccccceeeeviiiicinnis 12
2.4 Veileder og e-laeringskurs for sj@fryst filet.......ccoovieiiiincieie e 12
B RV Y1 1T =Y U RTPPR 12
2.4.2 E-1ZBIINGSKUIS ..ttt e e e e et e e et e e e e et re e e e e aae e e e eareeeeenraeeeenreeas 14



1. INNLEDNING

Norge er den nest stgrste eksportgren av fisk og sjpmatprodukter i verden og sjgmat er en av
Norges viktigste eksportnaeringer. Norge kjennetegnes av nzer tilgang til godt forvaltede
marine ressurser, og fiskeressursene er et sveert viktig grunnlag for nasjonenes gkonomi.
Norge har eksportert 2,6 millioner tonn sjgmat for 94,5 milliarder kroner i 2017. Fiskeriene
bidro med 26,5 milliarder kroner (28 % av eksportverdien).

Det har veert en sterk reduksjon av ombordfryste filetprodukt levert fra norsk line- og
tralfartgy. Arsaken er gkt konkurranse fra utenlandske aktgrer i kombinasjon med hgye
driftskostnader. | tillegg er landbasert fryseindustri som hovedsakelig produserer frossen
filet, blitt utradert. For a snu trenden har ombordprodusentene av filet gatt sammen for 3
vinne markedsandeler og skape hgyere profitt og verdiskapning for ombordprodusert filet.

Sjefrossen filet er hgykvalitetsprodukt som blir filetert og fryst inntil -20°C noen timer etter
fisken kommer ombord. Dette gir en unik ferskhet, kvalitet og markedsmuligheter for
ombordprodusert filet. | tillegg er det flere markedsmessige fortrinn som naerhet til
ressursene, baerekraftig fiskeri, moderne produksjonsteknologi, lavt CO,-fotavtrykk og
fosfatfrie produkt.

For & sikre god kvalitet er det viktig med god kvalitetskontroll i alle ledd i verdikjeden.
Fangstprosess (redskap og bruk av denne), fangsthandtering og produksjon, frysing og
lagring pavirker fiskekvaliteten og skader som skjer i Igpet av disse operasjonene, kan
medfgre nedgradering av varen. Det er gkt fokus pa korrekt fangstbehandling og produksjon
av sjpmat ogsa i eksportmarkedet. Gjennom et felles initiativ «Norwegian frozen at sea» har
ombordprodusentene (heretter NFAS) tatt tak i felles utfordringer knyttet til dokumentasjon
og synliggjgring av kvalitet ut mot forbruker.

Gjennom en felles kvalitetsstandard som kan brukes som «benchmark» for
kvalitetsdokumentasjon av ombordprodusert filet skal NFAS synliggjgre den kvaliteten de har
pa sine produkt pa en bedre mate.

Malsettingen er at standarden skal dokumentere og sikre topp kvalitet pa fisk som merkes
med sjpfryst filet slik at en skal bygge opp under merkevaren. Filet som ikke holder
standardens mal, skal sorteres ut, merkes separat og ikke selges under sjgfryst filet/frozen at
sea kvalitetsmerket.



1.1 MAL

Prosjektets malsetting er a implementere kvalitetsstandard for sjgfryst filet for havfiskeflaten
og i samarbeid med Norsk Sjpmatrad utvikle et nytt merke for norsk sjgfryst filet.

Delmal:

1. Publisering av utviklet kvalitetsstandard for norsk sjgfryst filet

2. Utvikle et merke knyttet opp imot produktet sjgfryst filet (frozen at sea) og
markedsmateriale for anvendelse i B2B relasjoner.

3. Markedsfgre standarden i samarbeid med Norsk Sjgmatrad.

4. Utarbeider en veileder/kursmateriale til standarden med bilder, video og enkle
metoder for kvalitetskontroll i henhold til krav i standarden.



2. RESULTAT OG OPPSUMMERING

2.1 KVALITETSSTANDARD

Verifisering og kvalitetskontroll av
standarden er gjennomfgrt av SN/K
575 Sjgfryst filet. Komiteen har vaert
sammensatt av medlemmer fra
fiskerinzeringen i Norge som
produserer og omsetter norsk sjgfryst
filet av hvitfisk (tabell 1).
Komitearbeidet ble ledet av
Mgreforsking Alesund AS og
koordinert av Standard Norge ved Rolf
Duus. Gjennom en rekke komitemgter
ble standarden gjennomgatt og
ngdvendige justering ble gjort.

Standarden ble sendt ut pa hgring i
januar 2018 og publisert 1. mai 2018 i
norsk versjon og 1. juni 2018 i engelsk
versjon (figur 1). Alle om bord-
produsenter av sjgfryst filet har bidratt
med innspill til veileder.

Tabell 1 Oversikt over medlemmer av komite SN/K 575 for utforming av NS 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 Narge 2018
"

Figur 1 Forside pa Norsk Standard 9444:2018

Selskap

Kontaktpersoner

Brgdrene Sperre AS

Linda Honningsvag

Hanstensen Granit

Ola Inge Grgnnevet

Ramoen AS

Katrine Florvaag

Artic Linefish

Olav Steimler

Marint kompetansesenter

Egil Ove Farstad

Eurofins Food & Feed Testing Norway

Barbro Holm

Fiskebat

Beate Ngrvag /Sturla Roald

Mgreforsking
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| forkant av publisering ble standarden lansert under Fiskerimessen i Briissel (Seafood Expo
Global Brissel). Bade Fiskebat, FHF og Norges Sjgmatrad bisto i forkant av lanseringen.
Lanseringen ble gjennomfg@rt pa Norsk Sjgmatrad sin stand. Statssekretaer Veronica Pedersen
(Figur 3) var til stede pa lanseringen saman med rundt 150 oppmgtte fra naeringen og deres
kunder. Innovasjon Norge serverte smaksprgver av ombordfryst filet bade under
arrangementet og i deres restaurant under hele messeuken (Figur 3). Lanseringen fikk god
pressedekking gjiennom oppslag i blant annet Norsk fiskeriblad og nett.no.

Figur 2 Lansering av kvalitetsstandard under fisekrimessen i Briissel (Seafood Expo Global Briissel).

Figur 3 lllustrasjon av forside pa Norsk Standard 9444:2018 utviklet av SN/K 575 Sjgfryst filet.
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2.2 FROZEN AT SEA LOGO/MERKE

| forbindelse med utvikling av en kvalitetsstandard, og merking av produkt knyttet til dette,
er det utviklet en ny logo/ merke for Norwegian frozen at sea medlemmene (NFAS) (Figur 4).
Logoen er utviklet av Havnevik AS.

NORWEGIAN

FROZEN AT SEA

Figur 4 Profilguide og nytt merke knyttet til ombordfryst filet er utviklet i prosjektet.

Pa oppdrag fra NFAS har Fiskebat fatt utviklet en ny hjemmeside der informasjon om
standard, markedsmateriell, veileder og e-laeringskurs er tilgjengeleg (Figur 5).
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NORWEGIAN FROZEN AT SEA

Norwegian Frozen at Sea - NFAS

Figur 5 NFAS sin nye hjemmeside der informasjon om standard, markedsmateriell, veileder og e-
lzeringskurs er tilgjengelig (www.norwegianfrozenatsea.no).
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2.3 MARKEDSMATERIAL KNYTTET TIL KVALITETSSTANDARD FOR SJI@FRYST FILET

Norges Sjgmatrad hadde parallelt med dette prosjektet utarbeidet ny profil og
markedsmateriell for norsk sjgfryst filet. Det har vaert tett samarbeid mellom NFAS og
Sjgmatradet i utforming av bade film og en 12 siders markedsfolder (str. A5/6) (figur 6). Det
har i hele prosessen veaert et gnske fra NFAS at en har en rgd trad fra det arbeid som er gjort
pa kvalitetsstandard, veileder og e-laeringskurs til markedsarbeidet som har blitt giennomfgrt
i regi av Norges Sjgmatrad. En har derfor benyttet illustrasjonsbilder og farger som er
gjenkjennbare pa alt av materiell som er utviklet. Med denne strategien haper man at en kan
lette NFAS sin kommunikasjon ut mot sine kunder.

Norway - the seafood nation

-

fﬂdrwegiﬂn

Fto kY

Figur 6 lllustrasjon av startside og side 4 og 5 i markedsbrosjyre utviklet av Norges Sjgmatrad for
NFAS.

2.4 VEILEDER OG E-LZERINGSKURS FOR SJ@FRYST FILET

2.4.1 VEILEDER

Mgreforsking har i samarbeid med NAFS, Fiskebat, Standard Norge, og Marint
kompetansesenter utviklet en 16 siders veileder (A4) knyttet til Norsk Standard 9444:2018
(figur 7). Veilederen tar for seg kvalitetskrav knyttet til standardens 6 kontrollpunkt og er
tilgjengelig for batene bade i elektronisk og trykt versjon. Alle ombordprodusenter av sjgfryst
filet har bidratt med innspill til veileder.
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VEILEDER

KRAV TIL KVALITET FOR
SJOFRYST FILET AV HVITFISK

NORSK STANDARD 9444:2018

@ fiskebst ¢y MARINT QZ:_-wun E @ rorcronsaine

Figur 7 lllustrasjon av startside pa veileder utviklet av Mgreforsking Alesund AS.

Veilederen inneholder detaljert beskrivelse av kvalitetskrav, inkludert enkel metoder for a
sjekke om kvalitet er tilfredsstillende. Figur 8 viser eksempel pa kontrollpunkt knyttet til
metode for a sjekke at fisken er korrekt utblgdd.

KONTROLLPUNKT 2 - UTBLODNING KONTROLLPUNKT 2 - UTBLODNING
METODER FOR A SIEKKE OM UTBLODNING ER UTFORT KORREKT

Det finnes flere enkle metoder for  sjekke at fisken er godt utbledd.

Figur 8 lllustrasjon av kontrollpunkt 2 i veileder utviklet av Mgreforsking Alesund AS.
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Veilederen er ogsa utformet slik at batene kan ta utskrift av de ulike kontrollpunktene og
henge disse opp pa arbeidsstasjon om bord i baten. Figur 9 viser eksempel pa kontrollpunkt
1 knyttet til korrekt fangstbehandling.

KONTROLLPUNKT 1 - FANGSTRELATERTE PARAMETERE KONTROLLPUNKT 1 - FANGSTRELATERTE PARAMETERE
KONSEKVENS AV DARLIG FANGSTBEHANDLING

For & vareta kvalitet pi fisken skal den
handteres forukty glennom hele fangst
prosessen. Redskapsgruppene har
forskjelbge utfordringer for & sikre kvalitet
under tangstbehandiingen

‘-’ - ;'_.\ﬁ

Figur 9 lllustrasjon av kontrollpunkt 1i veileder utviklet av Mgreforsking Alesund AS.

2.4.2 E-LARINGSKURS

Marint kompetansesenter AS har i samarbeid med Mgreforsking utarbeidet et e-laeringskurs
rettet mot mannskap om bord i tral og linefartgy, salgsledd og deres kunder. E-leeringskurset
vil veere kommersielt tilgjengelig pa Marint kompetansesenter sin e-leeringsportal fra nyttar
2019 (https://www.marint.no ) (Figur 10).
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Figur 10 lllustrasjon av startside i e-aringskurs utviklet av Marint Kompetansesenter AS

E-leeringskurset vil avsluttes med en sluttprgve som ma bestas for at kursbevis skal utstedes

(Figur 11). Det er en klar oppfatting blant batene om at e-laeringskurset er et godt tilbud for
intern opplaering av mannskapet knyttet til rett fangstbehandling, filetering og innfrysing av

sjgfryst filet i henhold til krav i Norsk standard 9444:2018.

(Y MARINT Kurs og kompetanse

tt redskap til kunnskap

NS94444-Prove

Kandidatens navn:

Dato:

Sporsmal nr.1

Hva er malsetningen med egenkontroll?
[J At vi kontrollerer oss selv

m Sikrer at maten er trygg a spise

(] Sysselsetting av alle ansatte

Sporsmdl nr.2

Hvorfor gjor vi rent?

[ Vi gjor rent i fabrikken for at vi ikke skal skli pé fiske rester

(] Vi gjor rent for at fabrikksjefen skal vere fornoyd

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

Figur 11 Startsiden til sluttprgve i e-aeringskurs utviklet av Marint Kompetansesenter AS
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