Stockholms
stad

Riktad kontroll
Arlig fisk
December 2013

Camilla Blom
Karina Alvarez




Arlig fisk
December 2013

Utgivningsdatum: 2014-06-17

Utgivare: Miljoforvaltningen

Projektledare: Camilla Blom, Karina Alvarez
Kontaktperson: Daniel Selin



Riktad kontroll
Avrlig fisk
3(16)

Sammanfattning

Projektet Arlig fisk genomférdes under 2013 for att kontrollera hur
géllande regler for mérkning och presentation av fisk, skaldjur och
blétdjur efterlevdes i hela livsmedelskedjan samt for att identifiera i
vilka led det kan férekomma brister.

Miljoforvaltningen i Stockholms stad har under 2011 och 2012
genomfort tva projekt med fokus pa redlighet (markning) vid
forsaljning till konsument i butiker och pa restauranger.

Projektet Fisk, skaldjur och blétdjur i butik 2011 innefattade bland
annat kontroller av rutiner for mérkning i butiker som saluférde fisk,
skaldjur och blétdjur. Resultatet av detta projekt visade att det fanns
stora brister géllande tillaggsméarkning av fisk och
markning/sparbarhet av blotdjur (ostron och musslor).

Under 2012 genomfordes projektet Kontroll av information pa
restaurangmenyer dér man kontrollerade att restaurangmenyn
Overensstamde med vad som serverades till gasten. Resultaten visade
att felaktig information férekom, men den vilseledande
informationen varierade inom olika typer av pastaenden. Betraffande
fisk sa stamde de flesta pastdenden med den fisk som serverades,
dock inte alla.

Mot bakgrund av dessa rapporter, samt de matskandaler som agt rum
under 2012 och 2013 valde livsmedelskontrollen att granska
kontrollomradet Information i alla led i livsmedelskedjan vid
maérkning/presentation av fisk, skaldjur och blotdjur.

Inom projektet genomfordes kontroller av 90 slumpmassigt utvalda
restauranger, 34 livsmedelsbutiker dar markningsbrister i projektet
2011 konstaterades samt 21 grossister som salufor fisk, skaldjur och
blétdjur.

Resultatet av detta projekt visade att i restaurangledet stamde de
flesta pastaenden med den fisk som serverades. De flesta bristerna
aterfanns bland butiker och grossister, dar det hos drygt hélften av
verksamheterna konstaterades brister.

Orsaken till avvikelserna i restaurangledet berodde manga ganger pa
att grossister eller producenter levererade en vara med fel eller
bristfallig information. | andra fall kunde det bero pa okunskap. Flera
restauratorer trodde exempelvis att Havsgos var Gos.

Pa de produkter som kontrollerades i butiker var avsaknad av, eller
felaktig sa kallad tillaggsmarkning vilket innebar uppgifter om
handelsbeteckning, produktionsmetod och ursprungsland/fangstzon
den vanligaste avvikelsen.
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Den vanligaste avvikelsen som konstaterades hos grossister var att
fisk, skaldjur och bl6tdjur saknade svensk handelsbeteckning. Andra
avvikelser var att felaktiga vetenskapliga beteckningar (latinskt
namn) anvandes, samt avsaknad, eller felaktiga uppgifter om
produktionsmetod och fangstzon/ursprungsland.
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Bakgrund

Felaktig information om livsmedel kan bero pa allt fran oavsiktliga
misstag till medvetna bedrégerier inom alla led i livsmedelskedjan.

Vid kontroll av ett livsmedelsforetag sa ar Information ett av de
kontrollomraden som granskas. Det innebar kontroll av markning pa
produkter, samt menyer och anslag som presenteras for kunden.
Mérkningsuppgifterna ska ge information till konsumenten om vad
maten innehaller. Konsumenten ska inte bli vilseledd utan ges
information for att kunna gora ett medvetet val, bland annat utifran
halsoméssiga, ekonomiska och etiska dvervéganden.

Under 2011 genomfordes ett projekt riktat mot butiker som salufoérde
fisk, skaldjur och blétdjur. Projektet omfattade bade kontroll av
hygien, kunskap hos personal om risker, sparbarhet samt rutin for
markning. Framforallt ville miljoforvaltningen fa en helhetsbild av
hur den manuella fiskhanteringen i butiksledet sag ut. Resultatet av
detta projekt visade att hygienen i hanteringen generellt var god, men
att det fanns stora brister gallande sparbarhet och markning av
blotdjur (ostron och musslor) och tillaggsmarkning.

Under 2012 genomfordes ett projekt med fokus pa kontrollomradet
information pa restauranger dar man kontrollerade att menyn
dverensstdmde med vad som serverades till gdsten.

Under samma ar sa fokuserade livsmedelskontrollen vid
miljoforvaltningen i Stockholm allt mer pa kontrollomradet
information dven pa verksamheter som inte ingick i projektet.
Resultatet av projekt, och i den kontroll som gjordes av
verksamheter utdver projektet visade att det fanns brister inom
kontrollomrade information.

Syfte

Syftet med projektet var att kontrollera att géallande regler for
maérkning och presentation av fisk, skaldjur och blétdjur efterlevdes i
hela livsmedelskedjan i Stockholms Stad.

Metod

| projektet anvandes tre checklistor (bilaga I) speciellt utformade for
var och en av de olika anldggningstyperna; restaurang, butik och
grossist. Grunden for checklistorna var Livsmedelsverkets checklista
SLV rapporteringsform 1.0, kontrollomrade 12. Information,
Redlighet vilseledning och Redlighet markningsuppgifter.
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Kontrollerna utférdes av livsmedelsinspektorer vid
livsmedelskontrollen i Stockholm.

Projektet genomfordes inom ramen for den ordinarie arliga
kontrollen. De utvalda objekten var restauranger, livsmedelsbutiker
och grossister som serverade eller saluforde fisk, skaldjur och
blotdjur

Merparten av de 90 restauranger som kontrollerades i projektet
plockades slumpmassigt ut, medan nagra sarskilt valdes ut da
miljoforvaltningen av erfarenhet visste att de hade flertalet
matratter med fisk, skaldjur och bl6tdjur pa sin meny. De 21
grossister som ingick i projektet hade valts ut da
miljoforvaltningen fran tidigare kontroller visste att de hade en
eller flera arter av fisk, skaldjur och blétdjur i sitt sortiment. De
35 butiker som ingick i projektet var de som hade avvikelser
avseende markning och presentation i projektet Fisk, skaldjur och
blétdjur i butik 2011.

Kontrollerna avgransades till stickprovsmassig granskning av
dokumentation, skriftlig information pa plats och utfragning av
personal. Provtagning ingick inte som kontrollmetod.

Nar det galler markning av fisk, skaldjur och blétdjur sa ska
information angaende deras sa kallade handelsbeteckning
(trivialnamn i det land dar de saluhalls) samt produktionsmetod
eller fangstzon alltid finnas tillganglig. Med produktionsmetod
menas att fiskeriprodukten ar fiskad i hav, fiskad i sotvatten eller
odlad. Om fiskeriprodukten ar odlad ersatts fangstzon med
ursprungsland. Den foreskrivna handelsbeteckningen ska
presenteras pa det landets sprak dar fisken salufors. For fisk som
saluhalls i Sverige, ska alltsa denna beteckning anvéndas.
Produkter som saknar handelsbeteckning far inte séljas.

Handelsbeteckning for nya arter faststélls av Livsmedelsverket
efter ansokan eller anmalan fran branschen eller enskilt
foretag. Livsmedelsverket faststéller en tillfallig beteckning.
Beteckningarna faststalls efter samrad med branschen och med
naturvetenskaplig expertis. En handelsbeteckning skall vara
tillrackligt klargorande ifraga om livsmedlets art och far inte
vilseleda konsumenten.

Vid markning av forpackad fisk, skaldjur och blétdjur galler
Livsmedelsverkets foreskrift 2004:27 om mérkning och
presentation av livsmedel. | Férordning (EG) 104/2000 framgar
vilka fiskeriprodukter som omfattas av tillaggsmarkning.
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Avseende markning av fangstmetod samt handelsbeteckning pa
fiskeri och vattenbruksprodukter galler Livsmedelsverkets
foreskrifter (EG) 2065/2001 och SLVFS 2001:37. Pa
Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se/ finns en lista over
tillfalliga handelsbeteckningar som far anvandas.

Genomforande

Projektet inleddes med kontrollbesok pa restauranger, darefter
butiker och grossisterna sist. Anledningen till att restaurangerna
kontrollerades forst var for att kunna anvénda resultatet och
informationen fran dessa kontroller i granskningen av tidigare led
det vill saga fran de leverantérer produkterna kopts av, i de fall
det var mgjligt.

Kontroll av restauranger

Vid kontrollbestken granskades restaurangernas menyer med
avseende pa vilka fiskarter, skaldjur och blétdjur som
presenterades. Detta jamfordes med vad som serverades till
konsumenterna. Livsmedlen stamdes av med
originalférpackningarna som de levererats i och mot féljesedlar
fran leverantoren. | de enstaka fall restaurangen inte anvande sig
av en leverantor utan kdpte in livsmedlen sjélva fran en
livsmedelsbutik gjordes en avstdmning mot kassakvittot.

Kontroll av butiker

Vid kontrollbesoken av livsmedelsbutikerna kontrollerades fisk,
skaldjur och blétdjur vid forséljning over disk, butiksforpackat
samt forsaljning av sjalvplock.

Vid forsaljning 6ver disk kontrollerades att informationen pa
skyltningen av ofdrpackade produkter 6verensstaimde med
aktuella handelsdokument, att korrekta uppgifter om svensk
handelsbeteckning fanns samt att information fanns om
produktionsmetod och fangstzon/ursprungsland.

Pa butiksforpackad fisk, skaldjur och blétdjur kontrollerades att
forpackningarna var markta eller att det fanns ett anslag intill med
korrekta uppgifter om tillaggsmarkning.

Kontrollerna av frysboxar med l6sviktsforsaljning rorde
tillaggsmarkning som visades pa skyltning intill och att den
information stdmde 6verens med de skaldjur och blétdjur som kdpts
in.


http://www.slv.se/
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Kontroll av grossister
Med grossister menas i detta projekt fiskanlaggningar,
distributorer med egna lager samt kyl- och fryslager.

Hos grossisterna kontrollerades bade inkommande och utgaende
produkter. Vid kontroll av grossisterna ingick &ven granskning av
att korrekt vetenskapligt namn angavs vid forséljning till butik
eller annan grossist. Vid forsaljning till restaurang var korrekt
svensk handelsbeteckning tillracklig.

Resultat

Livsmedelsanlaggning | Antal Antal med Antal utan
objekt avvikelser avvikelser

Restauranger 90 13 (14 %) 75

Butiker 35 20 (57 %) 15

Grossister 21 12 (57 %) 9

Restauranger

Stammer informationen om vilka fiskarter, skal- och blétdjur
som serveras pa menyn?

Av de 90 kontrollerade restaurangerna var det 9 som uppgav en
felaktig information pd menyn mot vad som serverades till
kunden. Ett exempel var att det serverades nilaborre men pa
menyn stod det aborre.

Bristerna konstaterades genom att kontrollera om de
fiskeriprodukter som presenterades pa menyn dverensstamde med
originalforpackning, foljesedel eller medféljande handling.

Att brister forekommer kan bero bade pa felaktig information fran
leverantdren, men dven att det ar restaurangen som gett fel
information trots att de fatt ratt information fran leverantdren om
vilken produkt det ror sig om. Att restaurangen ger felaktig
information till konsumenten trots korrekt information fran
leverantoren kan ske avsiktligt, bero pa bristfallig kunskap eller
slarv.

Stammer informationen om fiskens ursprung nar det
deklareras pa menyn?

Det var 4 restauranger som inte kunde styrka fiskens ursprung
som utlovades pa menyn. Har hade man uppgett att fisken kom
fran till exempel Hjalmaren, vilket inte kunde styrkas.
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Levereras fiskeriprodukter med svensk handelsbeteckning?
Pa 2 av 90 restauranger saknades detta pa den kontrollerade
fiskarten. Resultaten visade att i restaurangledet dverensstamde
det som serverades med det som utlovades pa menyn i hog grad.
De flesta bristerna aterfanns bland butiker och grossister.

Butiker

Av de 35 livsmedelsbutikerna som ingick i projektet hade (57 %)
avvikelser. Alla kontrollerade butiker i projektet hade inte
forpackade fiskeriprodukter och inte heller frysbox med
|0sviktsforséljning.

Stammer informationen om fiskeriprodukter som presenteras
vid manuella fiskdiskar?

I 11 av de 35 kontrollerade butikerna fanns det brister da det
gallde tillaggsmarkningen. Exempel pa brister var att Hallefilé
egentligen var Liten halleflundra (en mycket billigare fisk),
produktionsmetod saknades, ursprung (Normandie) kunde inte
styrkas.

Nagra butiker angav uppgift om ursprungsland som inte kunde
styrkas vid kontrollen, till exempel ursprunget Normandie anvandes i
tva butiker vid forsaljning av ostron.

Det forekom &ven att vissa fiskarter som Havsabborre och Havsruda
presenterades pa ett annat sprak an svenska. Havsabborre och
Havsruda presenterades som SEA BASS respektive SEA BREAM.
Detta kan bero pa att leverantoren inte levererat korrekt svensk
handelsbeteckning, eller att butiken tror att dessa utlandska namn &r
valkanda och vedertagna hos konsumenterna.

En annan avvikelse som foérekom i den manuella fiskdisken var att
varmrokta fiskar saknade tillaggningsmérkning. Det beror troligtvis
pa bristande kunskap om att d&ven varmrokta fiskar omfattas av
reglerna om tilldggsmarkning.

Det forekom &ven att butiken anvande fantasinamn till exempel
Kungsflundra som &r en stor Rodspétta. Det finns ingen fisk som
heter Kungsflundra.
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Finns ratt information om fiskeriprodukter som forpackats i
butik?

Det var fa butiker som medverkade i projektet som packade
sjalva. Dock upptécktes 2 verksamheter dar Regnbage
presenterades som Forell.

Finns ratt information om fiskeriprodukter vid frysboxar
med sjalvtag av oférpackade fiskeriprodukter?

10 av 35 butiker brast i sin information till kunderna.

Vid kontroll av sjalvtag ar det framforallt rékor som granskats, vilka
ar de vanligaste produkterna som saljs i l6svikt. Vid kontrollerna
konstaterades framforallt att ofullstdndiga uppgifter fanns intill
frysboxar med losviktsforsaljning. | nagra butiker fanns ytterligare
information skrivet pa sjalva boxen som inte stamde 6verens med
skylten intill som avser samma produkt. Vid projektet 2011
konstaterades att det da ofta var externa foretag som skotte
pafyliningen av dessa boxar.

Grossister

Finns foreskriva uppgifter vid inkommande leveranser?
Brister konstaterades angaende

o Vetenskapligt namn(latinskt namn) i 4 fall

e Handelsbeteckning i 8 fall

e Produktionsmetod i 4 fall

e Fangstzon/ursprungsland i 5 fall

Finns foreskrivna uppgifter for utgdende leveranser?
Vid forsaljning till restauranger/storhushall kravs endast en
korrekt svensk handelsbeteckning.

Brister konstaterades angaende
e Vetenskapligt namn(latinskt namn) i 4 fall
e Handelsbeteckning i 10 fall
e Produktionsmetod i 5 fall
e Fangstzon/ursprungsland i 3 fall

De vanligaste bristerna pa inkommande fiskeriprodukter var att
handelsbeteckningen angavs pa annat sprak eller var forkortad.
Ett exempel ar att Tilapia deklarerades pa originalforpackningen
och medféljande handling, men det finns flera olika typer av
Tilapia och i den medféljande handlingen specificerades inte
vilken av dem som avsags. Samma felaktigheter gallde Kummel
och Sik.
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Sa lange verksamhetsutdvarna har ratt uppgifter nér de skickar ut
varorna till sina kunder (butiker och restauranger) sa har vi i
projektet beddmt att det &r acceptabelt. Detta forutsatter att det
foljer med ett vetenskapligt namn, samt att det finns en godkand
svensk handelsbeteckning pa den fisk, skaldjur och blotdjur som
kops in.

Vid utgaende leveranser bedémdes méarkning av fisk, skaldjur och
blétdjur hos grossister vara vilseledande nér uppgift om
produktionsmetod, ursprungsland/fangstzon och/eller
handelsbeteckning saknades eller var felaktig. Dessutom forekom
att felaktiga vetenskapliga beteckningar (latinskt namn) anvéndes.
Det vetenskapliga (latinska) namnet pa arten ar frivilligt att ange
vid forséljningen i konsumentledet, men det ska finnas med i
maérkning eller handelsdokument i tidigare led.

Ett exempel ar det vetenskapliga namnet Sander stizostedion som
ar namnet for Gos, men det &r foraldrat och inte godkant att
anvanda langre. Det korrekta latinskt namnet & numer Sander
lucioperca. Desamma géller for Sebastes marinus som inte heller
ar godkant att anvéanda langre for Kungsfisk/Uer/Rddfisk.

Den vanligaste bristen som uppméarksammades hos grossister var
att fisk, skaldjur och blétdjur saknade svensk handelsbeteckning.
Den féreskrivna handelsbeteckningen pa det landets sprak dar
fisken salufors ska anvandas i markningen. For fisk som saluhalls
i Sverige, ska alltsd denna beteckning anvandas. Produkter som
saknar handelsbeteckning far inte saljas.

Exempel pa en ny fiskart som har fatt en tillfallig svensk
handelsbeteckning ar Japans seriola vars vetenskapliga namn ar
Hamachi/Seriola quingueradiata. Denna fisk deklareras pa
forpackning och medféljande handling som Yellow tail. Att det
skedde kan ha berott pa okunskap. Manga verksamhetsutovare
kénner inte till den lista med de tillfalliga handelsbeteckningar
som Livsmedelsverket har faststéllt.

Hos en grossist konstaterades att de granskade japanska
fiskprodukter saknade godkéand svenska handelsbeteckningar.
Dessa fiskar var: Yellow croaker (Pseudosciaena polyactis eller
Larimichthys polyactis), Vagmar eller Ribbonfish pa engelska
(Trachipterus arcticus) och Sayori.
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Verksamhetsutdvaren angav att en anmélan hade skickats till
Livsmedelsverket och att de vantade pa tillfalliga
handelsbeteckningar.

| de utgdende leveranserna av fisk som granskades forekom &dven
forkortningar av handelsbeteckningar. Till exempel deklarerades
Tilapia pa originalforpackning och medfdljande handling, men
det fanns flera olika typer av Tilapia och i den medféljande
handlingen specificerades inte vilken av dem som avsags.
Desamma géllde fiskarna Kummel och Marlin.

Vissa producenter anvande fantasinamn pa vissa fiskarter for att de
trodde att deras kunder visste vilken fisk det handlade om. Ett
exempel &r att Rodspatta deklarerades som Kungsflundra pa
originalférpackning eller/och foljesedel. Namnet Kungsflundra finns
inte med i Livsmedelsverkets lista 6ver godkanda svenska
handelsbeteckningar.

Att brister forekommer i grossistledet tros precis som hos
restaurangerna och butikerna variera mellan mer eller mindre
avsiktliga fel, bristande kunskap hos de som hanterar livsmedlen
samt slarv.

Att avvikelser avseende felaktiga handelsbeteckningar, dér ibland
svenska beteckningar helt saknas kan tyda pa bristfallig kunskap om
den lagstiftning samt det ans6kningsférfarande for nya
handelsbeteckningar som finns.

Fisk Awvvikelse
Denna fisk deklarerades endast som
Svart Marlin Marlin.

Denna fisk deklarerades pa forpackning
Japans Seriola och medféljande handling som Yellow
tail.

Nalfisk (Needlefish)/ | Godkand svensk handelsbeteckning
Trumpetfisk saknades for denna fisk.

Gos Fisken Skaggbrotula (Brotula barbata)
presenterades som Gos pa menyn.

Pa originalforpackning/féljesedel angavs
felaktigt vetenskapligt namn Sander
stizostedion. Namnet ar inte godkant att
anvandas langre. Det korrekta
vetenskapliga namnet &r Sander
lucioperca.
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Sjotunga Felaktigt vetenskapligt namn Solea
vulgaris anvéndes. Namnet &r inte
godként att anvandas langre. Det korrekta
namnet ar Solea solea.

Rodtunga Fisken visade sig i sjalva verket vara en
annan fisk.

Tilapia Tilapia presenterades pa menyn som
Svéardfisk.

Lista med de vanligaste markningsfelen pa fiskeriprodukter som
noterades vid inspektionerna i projektet.

Diskussion

Att fa samtliga markningsuppgifter korrekta kraver tillgang till
ratt information vid leveranser, goda dagliga rutiner och kunskap
och noggrannhet. Vid projektet 2011 konstaterades avvikelser
avseende tillaggsmarkning hos 49 % av butikerna, vilket ar nagot
farre &n vid detta projekt (57 %). Dock var det vid projektet under
2011 en andel pa 13 % som helt saknade uppgift om
tillaggsmarkning. Intrycket fran detta projekt &r att butikerna
presenterar uppgifterna men ibland ofullstandigt, eller att de
maérker med felaktig information.

Resultatet pa restaurangerna var godtagbart men kan bli annu
battre. Detta har uppnatts genom tidigare projekt med redlighet
och ett okat fokus pa redlighet och information fran
livsmedelskontrollen. Det har medfort att bristerna &r lagre, 14 %
av 90 kontrollerade restauranger, an i butiksledet och hos
grossisterna. En annan orsak torde ocksa vara att konsumenterna
har blivit mer medvetna om vad de kan forvanta sig av
restaurangerna. Ytterligare faktor kan vara det
riskklassningssystem som infordes 2012 dar det finns specifik tid
for marknings- och informationskontroll och att denna
kontrollpunkt darfor prioriterats.

De verksamheter dar brister har konstaterats har fatt aterbesok
eller uppfoljning vi nasta planerade kontroll. Har det varit
allvarliga brister sa har aterbesok utforts inom kort tid.

Bristerna beror pa flera faktorer som okunskap, slarv eller uppsatligt
fusk vilket inte gynnar konsumenten. Okunskap och slarv &r troligen
lattare att komma till ratta med via livsmedelskontroll. De forsok till
vilseledning som sker med uppsat att lura savél konsumenter som
kontrollmyndigheter kommer fortséttningsvis att vara mycket svar
att komma at genom livsmedelskontroll. Detta da det inte sallan
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handlar om kriminell verksamhet som &r utformad att kringga
lagstiftning och regelverket. Har krévs ett samarbete mellan olika
myndigheter samt att sanktionerna for livsmedelsbrott blir kdnnbara.

Fusk med livsmedel upptécks ofta i senare butiks- och restaurangled,
men det &r oftast inte dar som felen har begatts. Det ar darfor
relevant att gora fortsatta riktade kontroller mot producenter,
grossister och i forséljarledet betraffande leveranser till restauranger
och butiker. Resultaten fran denna riktade kontroll kan anvandas som
underlag infor fortsatta kontroller av detta omrade.

Genom att bedriva redlighetskontroller i tidigare led av
livsmedelskedjan kan dven den vilseledning som sker av
okunskap och misstag i restaurangledet minskas. Erhalls felaktig
information fran leverantoren till restaurangen &r det stor risk att
felet foljer med till den information som i sin tur nar
slutkonsumenten pa restaurangens meny, muntlig uppgift fran
personalen och sa vidare.

Foretagen har ett stort ansvar for att inte vilseleda konsumenter.
Ett bra verktyg for att fortydliga mérkningsreglerna ar
gemensamma branschriktlinjer. Livsmedelsverkets lista med
godkanda handelsbeteckningar behover ocksa bli mer kéand hos
foretagarna.

Livsmedelskontrollen bor géra noggranna kontroller att de
handelsbeteckningar som anvénds ar godké&nda och aktuella.
Tekniska hjalpmedel kan underlatta detta arbete da informationen
i handelsbeteckningen kan vara bade ostrukturerad och
omfattande.

Livsmedelskontrollen avser att dven fortsattningsvis arbeta aktivt
med redlighetsomradet vilket kraver goda kunskaper om
markning hos tillsynspersonalen sa det ar da ocksa viktigt att
kontinuerligt utbilda och uppdatera de som arbetar med
livsmedelskontroll. Nya kontrollmetoder, sdsom verifierande
provtagning och analys, bor utvecklas och anvénds i storre
omfattning.

Det skulle daven gagna konsumenterna om sanktionerna gentemot
de som fuskar blev hardare samt om kontrollen kunde félja hela
handelsledet genom att krava sparbarhet langre an ett steg fram
och ett steg bak enligt nuvarande lagstiftning.



Riktad kontroll
Avrlig fisk
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Bilagor

Bilaga 1 — Checklistor: Blankett restauranger/ blankett
butiker/blankett grossister-fiskprojekt 2013.



Blankett butiker, Fiskprojekt 2013

Datum

Handl&ggare

Verksamhetens namn och objektid

MANUELL FISKDISK

Stammer information pa skyltning av oforpackad fisk/skaldjur/blétdjur i manuell fiskdisk med
aktuella handelsdokument, avseende korrekta uppgifter om svensk handelsbeteckning,
produktionsmetod och fangstzon/ursprungsland? (Minst 2 stickprov utfors)

(Kryssa i ratt svarsalternativ)

JA |:| NEJ |:| DELVIS |:|

Om NEJ eller DEL VIS beskriv vad nedan:

Om leverantdren lamnat felaktiga uppgifter till butiken i medféljande handling eller
liknande, ange vilken leverantdr samt adress:

FISK SOM FORPACKATS | BUTIKEN

Ar butiksforpackad (dvs. forpackad i butiken) kyld och/eller fryst fisk/skaldjur/blétdjur
maérkta med, alt. finns anslag intill med korrekta uppgifter om svensk handelsbeteckning,
produktionsmetod och fangstzon/ursprungsland?

(Minst 2 stickprov utfors)

(Kryssa i ratt svarsalternativ)

JA |:| NEJ |:| DELVIS |:|

Om NEJ eller DELVIS beskriv vad nedan:




Om leverantdren lamnat felaktiga uppgifter till butiken i medféljande handling eller
liknande, ange vilken leverantdr samt adress:

FRYSBOXAR (med sjélvtag)

Stammer information pa skyltning av oforpackade frysta skaldjur/blétdjur vid frysboxar med
aktuella handelsdokument, avseende avseende korrekta uppgifter om svensk
handelsbeteckning, produktionsmetod och fangstzon/ursprungsland?

(Kryssa i ratt svarsalternativ)

JA |:| NEJ |:| DELVIS |:|

Om NEJ eller DELVIS beskriv vad nedan:

Om leverantdren lamnat felaktiga uppgifter till butiken i medféljande handling eller
liknande, ange vilken leverantdr samt adress:




Information

Kontrollera markning av fisk, skaldjur och blétdjur for att sakerstalla att kunden far ratt
information. Méarkningskontrollerna gors pa produkter i manuella fiskdiskar, boxar med
sjalvtag samt sadant som forpackats i butiken.

Lagstod
Tillaggsmarkning for fiskeriprodukter

Forordning (EG) 104/2000 om vilka produkter som omfattas av tillaggsmarkning av
fiskeriprodukter.

Forordning (EG) 2065/2001 om nomenklatur kring hur markning av fangstmetod m.m. ska
anges.

SLVFS 2001:37 om handelsbeteckningar pa fiskeri och vattenbruksprodukter.
SLVFS 2004:27 om markning och presentation av livsmedel.

Vilseledande information
(EG) nr 178/2002



Blankett grossister, Fiskprojekt 2013

Datum

Handl&ggare

Verksamhetens namn och objektid

UPPGIFTER PA INKOMMANDE GODS Fotografera eller be om kopia

Medféljer korrekta uppgifter om: (Minst 2 stickprov utfors)
(Kryssa i ratt svarsalternativ)

Vetenskapligt namn (latinskt namn)? |:| JA |:| NEJ
Kommentar:

Handelsbeteckning? |:| JA |:|NEJ

Kommentar:

Produktionsmetod? | | JA | |NEJ

Kommentar:

Fangstzon / ursprungsland? | | JA | |NEJ

Kommentar:

Uppaifter om leverantor: (skriv samtliga uppgifter)




UPPGIFTER PA UTGAENDE GODS Fotografera eller be om kopia

Vilken typ av verksamhet har godset salts till?
(Kryssa i ratt svarsalternativ)

|:| Annan grossist/butik |:| Restaurang/storhushall

Finns korrekta uppgifter om: (Minst 2 stickprov utfors)

OBS! Vid forsaljning till restaurang/storhushall racker det med korrekt svensk handelsbeteckning.
(Kryssa i ratt svarsalternativ)

Vetenskapligt namn (latinskt namn)? |:| JA |:| NEJ

Kommentar:

Svensk handelsbeteckning? |:| JA |:| NEJ

Kommentar:
Produktionsmetod? | | JA | |NEJ
Kommentar:
Fangstzon/ursprungsland? | | JA | |NEJ

Kommentar:




Lathund

Minst 2 produkter av fisk/skaldjur/blétdjur kontrolleras. Om endast en produkt finns,
kontrolleras den.

Séljer grossisten till bade annan grossist/butik och restaurang/storhushall sa gors t.ex. ett
stickprov i form av minst en produkt som gar till annan grossist/butik och minst en som gar
till restaurang/storhushall. Detta for att se att det blir ratt i alla led.

Fotografera eller be om kopia pa de dokument ni granskar.

En blankett anvands for varje kontrollerad produkt. Hafta ihop dem innan inldmning inklusive
kontrollrapport och bilder.

Inkommande gods
De obligatoriska uppgifterna, d.v.s. vetenskapligt namn (latinskt namn), handelsbeteckning,
fangstzon och produktionsmetod ska finnas pa inkommande gods.

Om ingaende gods saknar svensk handelsheteckning sa maste grossisten kunna marka den
korrekta svenska handelsbeteckningen sjélv nar den saljer vidare godset.

Om de obligatoriska uppgifter for inkommande gods inte kan uppvisas pa nagot satt sa
beddms detta som en avvikelse.

Utgdende gods

Leverans till andra grossister/butiker:

Uppgifter om vetenskapligt namn, svensk handelsbeteckning, fangstzon och
produktionsmetod ska finnas péa utgaende gods.

Leverans till restaurang/storhushall:
Vid forséljning till restaurang/storhushall racker uppgift om svensk handelsbeteckning.

Lagstod

Tillaggsmarkning for fiskeriprodukter

Forordning (EG) 104/2000 om vilka produkter som omfattas av tillaggsmarkning av
fiskeriprodukter.

Forordning (EG) 2065/2001 om nomenklatur kring hur markning av fangstmetod m.m. ska
anges.

SLVFS 2001:37 om handelsbeteckningar pa fiskeri och vattenbruksprodukter.

SLVFES 2004:27 om markning och presentation av livsmedel.

Vilseledande information
(EG) nr 178/2002






Blankett restauranger, Fiskprojekt 2013

Datum

Handl&ggare

Verksamhetens namn och objektnummer

Kontrollerade fiskar/skaldjur och blétdjur pa menyn

Stammer information om vilka fisk- skaldjur och blotdjur som serveras, pa menyn med
forpackning, foljesedel, medféljande handling, 0Sv.? (Kryssa i rétt svarsalternativ)

JA |:| NEJ|:|

Om NEJ beskriv vad samt fyll i uppgifter om leverans nedan:

Leverantor
Leverantor till restaurangen (namn och adress)

Leveransdatum

Ursprung
Om péstaende om fiskens ursprung deklareras p& menyn, stimmer detta 6verrens med

informationen som anges pa forpackningen, medféljande handling, osv.? (Kryssai ratt
svarsalternativ)

IA |:| NEJ |:|

Om NEJ beskriv vad

OBS! Blanketten fortsatter pa baksidan.



Finns det svensk handelsbeteckning pa fisk/skaldjur/blotdjur?***
(Kryssa i ratt svarsalternativ)

JA |:| NEJ|:|

Om NEJ fvll i uppaifter om leverans nedan:

Leverantor
Leverantor till restaurangen (namn och adress)

Leveransdatum

***Information om handelsbeteckning

Svensk handelsbeteckning ska finnas tillgangliga i alla saluféringsled for den berérd fisk/
skaldjur/blotdjur. Dessa uppgifter ska framga av produktens markning eller forpackning eller
en medfoljande handling som aterfoljer varan. Eftersom syftet med projektet gentemot
restauranger &r att kontrollera korrekt presentation kréver vi i dagsléget inte svensk
handelsbeteckning pa den fisk/skaldjur/blotdjur som levereras till restaurangen. For att kunna
kontrollera markning/presentation pa andra typer av verksamheter (butiker och grossister) ar
det dock relevant att veta vem som har levererat varan. Informationen om svensk
handelsbeteckning anges eller inte ar aven bra att fa in for att kartlagga hur vanligt
férekommande detta ér.

Lagstod

Vilseledande information
(EG) nr 178/2002



