NORTH SEA
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LUP-skabelon hovedforlgb EUD — mal, indhold og evaluering/bedgmmelse ot

Der er en taeet sammenhang mellem den overordnede paedagogiske ramme for erhvervsuddannelserne p&d EUC Nordvest og indholdet i de lokale
undervisningsplaner, hvor paedagogik og didaktik udfoldes og ggres til konkret undervisning.

Overordnet paedagogisk/didaktisk ramme for erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest

P3a erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest er det en kernevaerdi, at alle elever skal opleve succes — uanset forudsaetninger. Nedenstaende fire pejlemaerker ses i
relation til vaerdien, hvor de bade udspringer af selve vaerdien og understgtter den:

1. Vivil styrke karakterdannelse og digital dannelse pa EUD
2. Vivil gennem differentiering, helhedsorientering og en virkelighedsnaeer tilgang skabe motiverende, innovativ og inddragende undervisning
3. Gode lzrer-/elevrelationer baseret pa gensidig respekt og anerkendelse ses som en forudsatning for elevernes trivsel
4. Formativ feedback skal fremme elevernes refleksion over egen laering og progression.
Den paedagogiske ramme og pejlemarkerne er udfoldet og uddybet her: paeedagogiskramme-eud.pdf (eucnordvest.dk)

Fire fokusomrader relaterer sig saerligt til bekendtggrelsen om erhvervsuddannelser, fordi de skgnnes at vaere helt afggrende i forhold til elevernes udbytte af al
undervisning pa netop erhvervsuddannelserne:

Helhedsorientering
Differentiering
Tveerfaglighed
4. Praksisneerhed
De fire fokusomrader taenkes i videst muligt omfang ind i den made undervisningen og indholdet planlagges pa:

wn e

Helhedsorientering

Malene i forlgbet bindes sammen i temaer, hvor eleverne bringes til at taenke helheder frem for at teenke enkelte fag eller leeringsmal og i hgjere grad ser dem i en
sammenhang, hvor de er hinandens forudsaetninger.

Differentiering

Undervisningen tilretteleegges — hvis ngdvendigt — pa flere niveauer, sa alle malgrupper tilgodeses, og sandsynligheden for optimalt udbytte for alle gges.
Tvaerfaglighed

Det tilstraebes, at eleverne far en oplevelse af, at fagene haenger sammen pa tvaers. Det ggres blandt andet ved, at enkeltelementer fra grundfagene knyttes med det
uddannelsesspecifikke fag. Det kan f.eks. vaere ved at beregninger fra matematik og kommunikations- og formidlingsteori anvendes relateret til uddannelsens
indhold.

Praksisnaerhed

De teoretiske dele af undervisningen tilrettelaegges i videst muligt omfang med en praktisk tilgang — f.eks. ved at tage udgangspunkt i caseopgaver, sa eleverne opnar
en forstaelse for sammenhangen mellem fagstoffet og de kompetencer, der er brug for i branchen. Udgangspunktet er, at eleverne altid — ogsa nar det drejer sig
mere teoretisk stof - skal kunne se, at fagstoffet haenger sammen med det, der foregar pa arbejdspladsen inden for den givne branche.
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Indsaet navn pa uddannelse: Fiskehandler

Her ses en oversigt over alle de elementer, du som underviser skal have med i beskrivelsen af din undervisning i de forskellige fag og temaer/emner.
Under oversigten finder du skemaer for de forskellige emner, hvor der er plads til at skrive al den tekst, du har brug for.
Vejledning

Inden selve udfyldelsen af luppen finder du i nedenstaende en kort og praecis forklaring til emnerne i LUPPEN. Har | brug for en mere uddybende
forklaring pa, hvad det konkret er, du som underviser skal forholde dig til i udfyldelsen af nedenstaende skemaer, finder du den fulde vejledning her:
LUP (emu.dk

LUP — hovedforlgb — oversigt over indhold

Leeringsmal — Indhold Helhedsorientering og Differentiering | Evaluering/ Bedgmmelse
uddannelsen og temaer/emner/ praksisrelatering feedback (afsluttende)
fagene/temaerne | fag/skoleperioder

Forklaring til emnerne i LUPPEN

Emne Uddybende forklaring

Leeringsmal og indhold i undervisningen Indhold i undervisningen:

Beskrives med baggrund i skolens FPDG, det faglige indhold og paedagogiske metoder. Altsa "hvad” og
"hvordan”! Det er dermed en beskrivelse af den konkrete undervisning, der skal sikre opnaelse af malene.
Herunder det planlagte faglige indhold, overordnet beskrivelse af centrale teoretiske og praktiske opgaver,
cases eller projekter eleverne skal arbejde med.

Pa fiskehandleruddannelsen planlaegges undervisningen, sa eleverne opnar de faglige mal gennem en
kombination af teoretisk viden og praktiske opgaver. Indholdet bygger pa virkelighedsnzere cases, temaer og
projekter, hvor eleverne arbejder med fiskens biologi, ravarekendskab, kvalitet, hygiejne og baeredygtighed,
som alt sammen relaterer til dagligdagen i fiskehandlen. Undervisningen veksler mellem oplaeg,
gruppearbejde og praktiske gvelser for at understgtte forstaelse og anvendelse af faglig teori. Der benyttes
eksterne oplaegsholdere pa ekspertniveau samt besgg pa relevante virksomheder.

Den vejledende fagpakke for uddannelsen fremgar af nedenstaende matrix. Undervisningen fordeles mellem
Nordic Food College og North Sea College i relation til kerneomrader og kompetencer. Den afsluttende
fagprove afleegges pa Nordic Food College i sidste skoleuge.
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Fiskehandler 2025 fagpakke
Produktionsforstaelse
48499 Handfiletering 5 dage 1 uger
E.G. Fiskerileere 12 dage 2,4 uger
33502-4 Udskeering af fisk 5 dage 1 uger
48050 Arbejdsmiljg 2 2 dage 0,4 uger
Veerkstedslaere/ sikkerhed 1 dage 0,2 uger
Foraedling af fisk og skaldyr
48496 Kvalitetsvurdering af fisk 2 dage 0,4 uger
48674 Ragning og saltningitilb. 1 2 dage 0,4 uger
48675 Ragning og saltning i tilb. 2 1 dage 0,2 uger
48845 Sushi - krav og kreativitet 3 dage 0,6 uger
33500-4 Delikatesser af fisk og vildt 5 dage 1 uger
20876 Kalkulation ved produktion af mad 3 dage 0,6 uger
1172-2  Ernaeringsleere 5 dage 1 uger
47482 Produktion af convenience food 3 dage 0,6 uger
Salg og service
31856-F Engroshandel 3 dage 0,6 uger
17393-  Virksomhedsgkonomi 10 dage 2 uger
49827 Sociale medier som salgskanal 2 dage 0,4 uger
31856-F Engroshandel 2 dage 0,4 uger
22363 Kunstigintelligens i markedsfaring 1 dage 0,2 uger
46128 Mersalgi butikken 2 dage 0,4 uger
Fiskehandleren internationalt
44979 Jobrelateret fremmedsprog basalt 5 dage 1 uger
Fremtidens fiskehandler
47845 Innovation og kreativ idegenerering 2 dage 0,4 uger
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49853 Baeredygtig fisk og skaldyr 2 dage 0,4 uger

49184 Innovation i produktionen 3 dage 0,6 uger
Nordisk gastronomi - tradition og
20861 forn 2 dage 0,4 uger
20839 Innovativt smarrebrgd 3 dage 0,6 uger
45943 Indpakning/ emballering 2 dage 0,4 uger
49852 Det klimavenlige kakken 2 dage 0,4 uger
20843 Udvidet ravarekendskab 3 dage 0,6 uger
20854 Fremstilling af supper og saucer 2 2 dage 0,4 uger
Fagprave 5 1
100 dage 20 uger

Tveerfaglighed og helhedsorientering

Tveaerfaglighed:

Forstas som undervisning, hvor eleverne opnar kompetencemal og indhold pa tveers af fag (fag gennemfgres
samtidig). Ved tvaerfaglig undervisning inddrages faglige elementer fra forskellige fag eller uddannelser, og
kan dermed have sammenhang med helhedsorienteret undervisning. Beskriv, hvilke fagelementer der
inddrages i de planlagte aktiviteter, og pa hvilken made det ene fag understgtter det andet ved denne
inddragelse

Helhedsorientering:

En undervisningsform, hvor flere mal og/eller dele taenkes sammen og integreres i helheder, der ud fra en
erhvervsfaglig forstaelse virker meningsfulde for eleven eller lzrlingen. Disse helheder kan for eksempel besta
af temaer eller projekter, hvor der indgar undervisningsmal fra flere fag

Pa fiskehandleruddannelsen planlaegges undervisningen, sa eleverne ser sammenhangen mellem
fagomrader. Fag og emner kobles fra hele vejen gennem forlgbene — fx beregning af udbytte, fastsaettelse af
udsalgspris, sammenhaeng til butiksindretning, praesentation, hygiejne, kundeservice samt dokumentation og
regnskab. De enkelte fag og "fragmenter” traekkes ofte op i helikopterperspektiv og udmgntes i
helhedsorienterede projekter — herunder mange praktiske opgaver/komponenter og en forholdsmaessig
hurtigt stigende taksonomi. Elevinvolvering og “meddesign” er vigtige elementer, der samtidig understgtter
helhedsorienteringen og praksis-relationen.
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Handler om at skabe forbindelse mellem undervisningens indhold pa erhvervsskolen og praksis inden for det
pageldende erhverv. Det kan ogsa handle om at skabe sammenhang mellem den teoretiske og den praktiske
undervisning. | LUP beskrives hvilke dele af forlgbet, der har en naer praksisrelation og hvordan.

Undervisningen pa fiskehandleruddannelsen tager udgangspunkt i realistiske arbejdssituationer fra
fiskehandlerfaget. Cases og @velser kobler teori med praksis, fx handtering af fisk, kundeservice, lovgivning og
fedevarekvalitet. Eleverne skal kunne overfgre viden direkte til deres praktikvirksomhed og forsta
sammenhangen mellem teori, handvaerk og branchekrav.

Differentiering

Undervisningen tilpasses elevernes forudsatninger gennem variation i arbejdsformer, opgavetyper og fagligt
niveau. Eleverne tilbydes differentierede opgaver, hvor bade tempo og kompleksitet tilpasses, sa alle kan
udfordres og opleve faglig succes; i flere tilfeelde laegger opgaveforlaegget op til, at eleverne kan Igse opgaven
pa deres aktuelle niveau, men med udfordring til naeermeste udviklingszone. Der anvendes bade individuel og
kollaborativ lzering, og leereren understgtter progression gennem vejledning og Igbende feedback.
Kombinationen af laeringsstile er ligeledes et understgttende element

Evaluering og feedback

Der arbejdes Ipbende med formativ evaluering gennem observation, samtale og vurdering af praktiske og
teoretiske opgaver. Feedback gives i forbindelse med fx filetering, udstilling, beregninger og kundeservice —
med fokus pa faglig praecision, hygiejne og kvalitet. Eleverne lzerer at reflektere over egen praksis og opstille
mal for naeste skridt. Summativ evaluering anvendes ved afslutningen af temaer og skoleperioder, hvor der
bedgmmes pa bade teoretisk viden, handelag og forstaelse for helheden i fiskehandlerfaget.

De enkelte fag afsluttes generelt med en summativ bedgmmelse — enten bestaet/ikke bestaet eller bedpmt
efter 7-trinsskalaen.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelse er en summativ evaluering, der foregar i forhold til fagets indhold. Ved den afsluttende
bedgmmelse i et fag eller forlgb bliver eleven eller lerlingens grad af malopfyldelse vurderet med afszet i
bedgmmelseskriterier, og ud fra eksaminations- og bedgmmelsesgrundlaget.

Den afsluttende evaluering/bedgmmelse sker i forbindelse med fagprgven pa 2. hovedforlgb. De naermere
grundlag og kriterier er beskrevet herunder.

Bedgmmelsesgrundlaget:

Det eller de produkter, processer og praestationer, eleven eller lzerlingen har arbejdet med, som derefter
bedgmmes af underviseren og en eventuel censor. Beskriv, hvilke elementer der udggr
bedgmmelsesgrundlaget, og hvilken vaegt disse elementer hver isaer skal tillaegges.

Eksaminationsgrundlaget:
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Har til formal at give eleven eller laerlingen mulighed for at demonstrere de kompetencer, der skal bedgmmes
ved prgven. Eksaminationsgrundlaget er det materiale eller stof der eksamineres ud fra, og som dermed
skaber mulighed for dialog, sp@rgsmal, faglige aktiviteter o.a.

Bedgmmelseskriterier:

En beskrivelse af konkrete elementer/kriterier, som eleverne eller lzerlingene bliver bedgmt pa.
Bedgmmelseskriterierne beskriver det, der har betydning for bedgmmelsen, og viser tegn pa elevens
faglighed. Fx ordvalg, handlinger og kropssprog. Bedgmmelseskriterierne skal saledes beskrive, hvad der
laegges vaegt pa ved vurderingen af elevens eller lzerlingens praestation i forhold til en bestemt opgavelgsning.

Beskriv bedgmmelseskriterierne med udgangspunkt i bedgmmelses- og eksaminationsgrundlaget, sa det
tydeligt fremgar, hvilke overordnede elementer, der har betydning for bedgmmelsen og viser elevens eller
leerlingens faglighed.

Bedgmmelseskriterierne skal desuden beskrive vaesentlige eller uvaesentlige mangler i bedgmmelsen af
elevens arbejde og bgr som minimum vaere gradueret efter praestationsniveau.

Seerligt vedr. prgver og eksamen Der er krav til beskrivelse af prgver og eksamener pa erhvervsuddannelserne i LUPPEN. Disse findes i
bekendtggrelse om prgver og eksamen i grundlaeggende erhvervsrettede uddannelser § 3 stk. 1
Erhvervsrettet eksamensbekendtggrelse, og betyder at der i LUP for forlgbets enkelte prgver yderligere skal
beskrives:

e Eventuelle begraensninger i tilladte hjelpemidler

e Det anvendte sprog ved prgven, hvis det er et andet sprog end undervisningssproget

o Prgveformer og om det er muligt for eksaminanden at vaelge mellem forskellige prgveformer

e Krav og mal, der er vaesentlige for prgven, herunder lokalt fastsatte krav og mal.

Baggrund:

Denne lokale undervisningsplan tager udgangspunkt i LBK nr. 961 af 16/8-2024, bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser
Erhvervsuddannelsesloven

Herved bekendtggres lov om erhvervsuddannelser, jf. lovbekendtggrelse nr. 40 af 11. januar 2024, med de andringer, der fglger af § 3ilov nr. 174 af
27. februar 2024, § 5i lov nr. 640 af 11. juni 2024 og § 2 i lov nr. 688 af 11. juni 2024. De a&ndringer, der fglger af § 1, nr. 41-44, i lov nr. 2152 af 27.
november 2021, er ikke indarbejdet i denne lovbekendtggrelse, da tidspunktet for ikrafttraeden af disse @ndringer fastszettes af bgrne- og
undervisningsministeren, jf. § 7, stk. 3, i lov nr. 2152 af 27. november 2021.

§ 1. Bgrne- og undervisningsministeren tilrettelaegger et samordnet system af erhvervsuddannelser med henblik pa den private og den offentlige
sektors forskellige beskaeftigelsesomrader.
Stk. 2. Dette uddannelsessystem skal tilrettelaegges saledes, at det i videst muligt omfang er egnet til at
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1) motivere til uddannelse og sikre, at alle, der gnsker en erhvervsuddannelse, far reelle muligheder herfor og for at vaelge e nordest

inden for en stgrre flerhed af uddannelser,

2) give uddannelsessggende en uddannelse, der giver grundlag for deres fremtidige arbejdsliv, herunder etablering af selvsteendig virksomhed,

3) bidrage til at udvikle de uddannelsessggendes interesse for og evne til aktiv medvirken i et demokratisk samfund og bidrage til deres personlige
udvikling, karakterdannelse og faglige stolthed,

4) imgdekomme arbejdsmarkedets behov for erhvervsfaglige og generelle kvalifikationer vurderet under hensyn til den erhvervsmaessige og
samfundsmaessige udvikling, herunder udviklingen i erhvervsstruktur, arbejdsmarkedsforhold, arbejdspladsorganisation og teknologi, samt for en
innovativ og kreativ arbejdsstyrke og

5) give de uddannelsessggende viden om internationale forhold og viden som grundlag for arbejde og uddannelse i udlandet.
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Grundlag for fiskerhandleruddannelsen

Behov

Manglen pa fiskehandlere betyder allerede i dag at flere af landets virksomheder anvender andre faggrupper f.eks. tidligere fiskere eller ufagleert personale til
produktion, kgb og salg.

Da de fleste jobfunktioner hidtil er varetaget af ufaglaert arbejdskraft oplever branchen et stigende pres fra kunderne om at levere viden om fisk, der lever op til
lovgivning, maerkning, sporing, arter, menu og ravarer sammensatninger.

Fastfood som sushi og feerdigretter til den travle forbruger er et marked i vaekst, og de seneste ars fremdrift for nordiske ravarer har dbnet op for store
uudnyttede potentialer, som samtidig kraever faglig uddannelse og udvikling. Generelt prioriteres flere penge i private husholdninger til gode ravarer, og med de
eksisterende kostrad er der blevet endnu stgrre grundlag for fiskehandel og en baeredygtig tankegang omkring madlavning og —nydelse.

Den generelle tendens er imidlertid, at fiskehandlerbranchen stadig har vanskeligt ved at rekruttere unge uden at kunne tilbyde en egentlig fagleert uddannelse og
efterfglgende uddannelsesmuligheder, ligesom virksomhederne oplever, at ressourcestaerke unge i stigende grad siger fra over for ensidig sidemandsoplaering.

Uddannelsen

Uddannelsen til fiskehandler skal give en bred introduktion til fiskehandlererhvervet. Uddannelsen tilrettelaegges saledes, at fiskehandleren kan medvirke i
produktion af delikatesser, eksponering samt kgb og salg af fisk. Den konkrete afgraensning af produktionsforlgbene foretages af praktikstedet inden for foraedling
af fisk, samt den produktion, der i gvrigt ligger inden for praktikstedets specialer. Uddannelsen skal sikre at viden inden for de fiskerirelaterede erhverv udvikles
og formidles pa tveers af faggraenserne. Uddannelsen skal kunne matche forbrugernes stigende krav om viden om, samt sporing og maerkning, af fisk og deres
anvendelse. Ligeledes skal den medvirke til at styrke hele Danmarks position som en attraktiv samarbejdspartner inden for fgdevarer, fiskeri og en lang raekke
tilknyttede erhverv.

Lovgrundlag

Uddannelsen er en erhvervsuddannelse, der gennemfgres efter reglerne for individuelt tilrettelagt erhvervsuddannelse, jaevnfgr BEK nr 953 af 22/06/2023
”Bekendtggrelse om erhvervsuddannelser”.

Uddannelsens formelle navn er “Individuelt tilrettelagt erhvervsuddannelse”. | det daglige arbejdes med titlen: "Fiskehandler”, da den beskriver jobprofilen, og
der ikke er eksisterende uddannelse med den titel.

Administration
Der er indgaet uddannelsesaftale mellem eleven og virksomheden/fiskehandleren. Uddannelsesaftalen registreres pa EUC Nordvest, Thisted. Eleven oprettes ved
start pd hovedforlgbet pd C@SA 335 — Individuel EUD, Fgdevarer, jordbrug og oplevelser.

Samarbejdsaftaler m.m.
Nordic Food College og North Sea College har indgaet samarbejdsaftaler med andre erhvervsskoler om gennemfgrelsen af uddannelsen.

North Sea College — Fiskehandler Side 9 af 158



NORTH SEA

COLLEGE
{m"v
Oplysningspligt

Undervisningsministeriet skal underrettes om aftaler om individuelle erhvervsuddannelser. Skolen sender kopi af denne plan, inden eleven pabegynder
uddannelsen. Derudover skal planen veere tilgaeengelig pa skolens hjemmeside. Dette sikres i form af en lokal undervisningsplan; den individuelle uddannelsesplan
er tilgeengelig i skolens studieadministrative system af hensyn til personfglsomme data.

Vurdering af praktikvirksomhed
Fiskehandlerne, rggerierne og supermarkederne er ikke specifikt godkendt til uddannelsen til fiskehandler, idet der er tale om en uddannelse, der indeholder
elementer fra uddannelsen som erhvervsfisker og andre. Da virksomhederne dermed ikke er formelt godkendt som praktikvirksomhed til den individuelt
tilrettelagte erhvervsuddannelse, har Nordic Food College vurderet virksomhederne efter de samme principper, som normalt anvendes ved godkendelse af
praktikvirksomheder. Det vil sige, at virksomheden er vurderet som praktiksted pa grundlag af en konkret vurdering af:
1. Om virksomheden vil kunne gennemfgre praktikuddannelsen i overensstemmelse med de praktikregler, der er fastsat i bekendtggrelserne om
uddannelserne pa de elementer, der inddrages fra de uddannelser, der indgar i fiskehandler uddannelsen.
2. Omvirksomheden kan give eleven tilfredsstillende oplaeringsforhold — herunder om de fysiske rammer, udstyr mv. afspejler de almindelige rammer og
forhold i branchen.

Til brug for denne vurdering er indhentet oplysninger ved oplysningsskema og ved besigtigelse. Der er ikke fastlagt endegyldige regler for, hvornar en virksomhed
inden for et omrade kan godkendes. Godkendelseskriterierne er derfor anvendt som en vejledning, der skal sikre, at uddannelsen kan gives i overensstemmelse
med praktikreglerne ud fra en helhedsbetragtning. Der er ud fra disse forhold givet en skolegodkendelse af virksomheden til den individuelle uddannelse. Se evt.
afsnit A.3. Det pahviler virksomhederne at orientere faglige organisationer om, at der indgas aftale om uddannelse.

Eleven

Uddannelsesplan
Der er udarbejdet en personlig uddannelsesplan for eleven. Denne indeholder detaljeret beskrivelse af savel skoleperioder som praktikperioder.

Elev forudsaetninger

Uddannelsen bygger pa et grundforlgb til gastronom, gourmetslagter eller et af de gvrige gensidigt adgangsgivende fgdevare-GF2. Beviset for gennemfgrt GF2 pa
en fgdevareuddannelse kan ikke sta alene. Der gennemfgres ved udarbejdelse af elevens uddannelsesplan en kompetenceafklaring for at kortlaegge evt.
manglende kompetencer ved overgangen. Vurderingen af elevens kompetencer afspejles i den efterfglgende udferdigede uddannelsesplan.
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Uddannelsen

Generel beskrivelse

Uddannelsen til fiskehandler skal give eleven en bred introduktion til faget, herunder kalkulation, udskaering, filetering og foraedling af fisk og skaldyr. Indgaende
kendskab til kvalitetsvurdering, eksponering, foraedling, samt kgb og salg af marine fgdevarer skal skabe grundlaget for elevens videre faglige udvikling. Eleven
skal desuden kunne vejlede kunderne omkring menu-sammensaetninger og grundtilberednings-metoder af fisk og skaldyr. Endelig skal eleven kunne fglge med i
den udvikling og de andringer, der sker i faget og i de fiskeri- og opdreets relaterede erhverv.

Den normerede varighed pa uddannelsen efter grundforlgbet er minimum 2 ar inkl. 2 skoleophold a 10 uger. Skoleperioderne er efter dialog med branchen
placeret i januar-marts hvert ar. Afhaengigt af tidspunktet for indgdelse af en uddannelsesaftale, vil varigheden af uddannelsen kunne overstige 2 ar (lsengere
praktik).

Praktikperioden /

oplaeringsfunktioner
Eleven opleeres som fiskehandler. Eleven skal kunne Igse assistance-funktioner inden for udskaering, filetering, produktion, kgb og salg af fisk.

Introduktionsperiode (del af praktikperiode 1)

I denne periode introduceres eleven til fiskehandleren og dennes arbejdsrutiner og gennemfgrer virksomhedens / afdelingens normale introduktionsprogram.

Praktikperiode 1 (fgr 1 skoleforlgb)

| denne periode oplaeres eleven i produktion og udskaring. Eleven opnar, gennem sin oplaering, et kendskab til produktion af fiskedelikatesser og kgb og salg af
fisk. Eleven laerer de grundlaeggende metoder til udskaering og foraedling af fisk.

Mal for praktikperioden fremgar af afsnittet “Oplaeringsfunktioner praktikperiode 1”.

Praktikperiode 2 (efter 1. skoleforlgb)

I denne periode fortsaettes oplaeringen i produktion af fiskedelikatesser, udskaering og kpb og salg af fisk. Der forventes en vis grad af selvstaendighed pa disse
omrader i Igbet af denne periode. Eleven pabegynder oplaeringen i produktion af faerdigretter og foraedling af fisk pa baggrund af egne beregninger.

Mal for praktikperioden fremgar af afsnittet “Oplaeringsfunktioner praktikperiode 2”.

Praktikperiode 3 (efter 2. skoleforlgb)

| denne periode fortsaetter oplaeringen i produktion, udskaering, foraedling, keb og salg. Eleven skal traekke pa de kompetencer, som er opnaet under uddannelsen.
Fokus pa produktion og foraedling pa baggrund af egne beregninger.

Mal for praktikperioden fremgar af afsnittet “Oplaeringsfunktioner praktikperiode 3”.
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Hvis undervisningen indeholder grundfag, skal disse af skolen tilretteleegges i sammenhaeng med den gvrige undervisning, sadan at eleven oplever en
helhedsorienteret undervisning. | skal selv skrive navnet pa de enkelte grundfag i nedenstaende skemaer. Er der for mange skemaer, sletter | bare
resten, og er der for fa, kopierer | bare!

Indsaet malene fra de relevante bekendtggrelser (laereplaner HTX, bekendtggrelse om grundfag, seerlig laereplan for EUX-forlgb) i skemaet for
"leeringsmal og indhold grundfag”:

Laereplaner til htx | Bgrne— og Undervisningsministeriet (uvm.dk)

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til
erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Hvad der mere konkret skal beskrives under indhold, kan | se i denne vejledning:

https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPP
EN%20-%20kort%20version.docx

Under indhold beskrives, hvilke faglige omrader eleverne skal arbejde med i faget — altsa hvad de skal arbejde med. Herefter beskrives, hvordan de
konkret skal arbejde med omraderne.

Leeringsmal og indhold i grundfaget samt tvaerfaglighed, differentiering, evaluering og feedback samt bedgmmelse

Grundfag Malpinde Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na
malene)

Navn og niveau pa fag:

Tvaerfaglighed og helhedsorientering — Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Differentiering

Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med Igbende evaluering og feedback?

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet, gennemfgrt
eller andet)
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Saerligt vedr. prgver og eksamener

Beskriv f.eks.

Leeringsmal og indhold i grundfaget samt tvaerfaglighed, differentiering, evaluering og feedback samt bedgmmelse

Grundfag

Malpinde

Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na
mal)

Navn og niveau pa fag:

Tvaerfaglighed og helhedsorientering — hvordan arbejdes der tvaerfagligt i forhold til faget? Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Praksisrelatering

Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med Igbende evaluering og feedback i faget?

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgpmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet, gennemfgrt
eller andet)

Saerligt vedr. prgver og eksamener

Grundfag som
valgfag

Malpinde

Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at nd mal)

Indszet fag og

niveau:

Tvaerfaglighed og helhedsorientering — hvordan arbejdes der tvaerfagligt i forhold til grundfaget? Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Praksisrelatering

Differentiering
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Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med Ipbende evaluering og feedback i grundfaget?

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse

Saerligt vedr. prgver og eksamener

Certifikatfag

Hvis hovedforlgbet indeholder certifikatfag (bade obligatoriske eller som valgfag), skal | seette navnet pa faget ind i skemaet og beskrive indholdet. Er
der flere certifikatfag, kopieres nedenstaende skema og udfyldes.

Certifikatfag

Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na mal)

Indseet navn

Bedgmmelse

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgpmmelseskriterier Bedpmmelse (karakter, bestaet, gennemfgrt
eller andet)

Hovedforlgb/skoleperioder

I nedenstdende skemaer indsaettes fagene fra (uddannelsesordningen), de dertil hgrende kompetencemal fra uddannelsesbekendtggrelse/AMU-mal
og endelig indholdet af undervisningen for de enkelte skoleperioder (HF1, HF2). Bemaerk, at i HF2 ligger den afsluttende fagprgve. Det bemaerkes
yderligere, at idet uddannelsen er individuelt tilrettelagt, ligger der ikke en egentlig uddannelsesordning til grund. Forlgbets faglige indhold og mal er
sammensat ud fra branchens beskrivelser og behov for kompetencer — bade i bredde og dybde.
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HF1 - Tema, fag/emne, kompetencemal, indhold og tvaerfaglighed

NOBTT SEo

Skriv tema gverst. Indszet fagene fra uddannelsesordningen og de kompetencemal, der opnas i faget. Beskriv indhold (hvad er det konkrete indhold i
undervisningen, der sikrer, at eleven nar kompetencemalene?). Mangler du rakker i skemaet, indszaetter du bare dem, du skal bruge. Er der for
mange, sletter du de overskydende

TEMA: PRODUKTIONSFORSTAELSE

erhvervsfiskerie
ts grundkursus

Bekendtggrelse
om
erhvervsfiskerie

ts grundkursus

elementer og
fiskerilovgivningen
samt fa indsigt i
andre landes
fiskeripolitik,
saledes at eleven
opnar fortrolighed
med praktisk
fiskeri og en viden
om
sammenhangen
mellem havets
ressourcer og den
menneskelige
indsats.

Fag/emne Kompetencemal Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)
Fiskerilzere Eleven skal
gennem savel Undervisning i Havbiologi — havbiologi, herunder havets primaere produktion, gkosystem, havets
BEK nr 963 af teoretisk som produktionsforhold, havstremme, ernaeringssalte, forurening og forureningskilder.
26/08/2015 praktisk
undervisning opna | Invasive arter i Danske farvande
Bekendtggrelse | indsigti * Hvad ereninvasiv art?
om fiskerisektorens * Hvad kendetegner dem?

* Hvordan kommer de til nye steder?

Parasitter:
Torske-leverorm

Han og hun parasitter parrer sig i maven pa seler — hunnen laegger seg som frigives til vandet med salens
faeces

/Zggene klaekker og bliver til sma larver — larverne spises af krebsdyr

De inficerede krebsdyr spises af brisling/sild eller sma torsk — store torsk spise sa igen disse
Ormen borer sig gennem mavesakken pa torsken og kravler ud i leveren (deraf navnet)

Sealer spiser inficerede torsk — og parasitten har afsluttet sin livscyklus
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Fordi: Kolde vande ofte har et mere turbulent omlgb =2 rigere og mere
varieret plankton samt smdpartikler.
Smagen opbygges gennem f@dekaeden

Rad gazelleorm (krebsdyr/vandloppe)

e En befrugtet hun szetter sig pa torskens
geelle

*  Gennemtraenger geellevaevet med en ‘arm’
som sgger ned i den ventrale aorte hvor den
suger blod.

* Imens frigiver hunnen g til omgivende
vand.

*  /fEggene kleekkes og bliver til larver, der
skifter skal og udvikler sig til vandlopper.

* Han og hun-vandloppe finder hinanden pa
en skrubbes geeller, hvor de parrer sig.

* Den befrugtede hun svgmmer dernaest ud i
havet og opsgger en torsk.
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Havets primaere produktion og gkosystem refererer til den biologiske proces, hvor planter, alger og isaer
mikroskopiske organismer som planteplankton (fytoplankton) omdanner solenergi, kuldioxid (CO,) og
nzeringssalte til organisk materiale (sukkerstoffer) gennem fotosyntese.

e Primaer produktion er den fgrste og grundlaeggende opbygning af biomasse i et gkosystem.

¢ | havet star fytoplankton for stgrstedelen af denne produktion. De fungerer som havets "grgnne
planter".

e Ved hjeelp af sollys og nzeringsstoffer (som nitrat, fosfat og silikat) producerer de organisk stof,
som udggr fadegrundlaget for alle hgjere trofiske niveauer i havets fgdenet — fx dyreplankton, fisk
og havpattedyr.

Der skelnes mellem:
e  Bruttoprimaer produktion: Den samlede mangde organisk materiale, der produceres gennem
fotosyntese.
e Nettoprimaer produktion: Den mangde organisk stof, der er tilbage, nar fytoplankton selv har
brugt en del af energien til respiration. Det er denne del, der er tilgaengelig for andre organismer i
fedekaeden.
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Det betyder at:
e Havets primaere produktion er afggrende for det globale kulstofkredslgb og for iltproduktionen.

e Den er ogsa fundamentet for fiskebestandene — uden fytoplankton ville der ikke vaere fgde til
zooplankton og dermed heller ikke til fisk.

e Omrader med hgj primaerproduktion — som opvellingzoner, kystomrader og polaromrader — er
typisk rige pa fisk og havliv.
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Bakterier (=hd BIagmnaIgfzr i

0,0002 A *

Oplast organisk stof

" Efter Fenchel, 1992 og Nielsen & Hansen, 1999
— > Klassiske fodekaeder

__________ » Mikrobiel lokke

Planteplankton (fytoplankton) er alger, der lever i de gverste vandlag, hvor de udnytter sollyset

til fotosyntese. De har klorofyl og andre stoffer, der indfanger sollysets energi, som bruges til at
opbygge organisk stof. Planktonalgerne er det fgrste led i de frie vandmassers fadekaeder. De danner
det organiske stof, som dyreplankton og andre heterotrofe organismer bruger til deres stofskifte og
vaekst.
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Dyreplankton

Dyreplankton (zooplankton) udggres forst og fremmest af encellede flagellater og ciliater samt
flercellede hjuldyr og krebsdyr. | havet er vandlopper og lyskrebs de almindeligste krebsdyr, mens det i
ferskvand er dafnier og vandlopper. De opholder sig i de frie vandmasser hele livet (holoplankton).
Forskellige bundlevende dyr som bgrsteorme og muslinger har larver, som lever i de frie vandmasser
(larveplankton, meroplankton).

Til plankton hgrer bl.a. ogsd de geléagtige klokker af vandmand og andre gopler. Fiskeyngel har sa
ringe stgrrelse, at de ma folge med vandets bevaegelser og leve som plankton. Pd den mdde farer
Golfstrammen de sma glasklare dlelarver flere tusinde kilometer fra gydepladserne i Sargassohavet til
Nordeuropas kystvande.

Planktonets vandringer

Store krebsdyr som vandlopper og lyskrebs kan vandre béade lodret og vandret i vandet.

Vandloppen Calanus kan svsmme 50 m/h og lyskrebs mere end 100 m/h. | havet omkring Antarktis kan
man med ekkolod felge vandringerne af kilometerstore svaerme af vandlopper, lyskrebs og smdfisk. For
det meste svsmmer de om dagen ned i det mgrke og kglige dyb, hvor de er i stgrre sikkerhed for fjender.
Om aftenen svemmer de atter op mod overfladen, hvor de fortaerer planteplankton.

Store planktonalger som den ca. 0,3 mm lange dinoflagellat Ceratium hirundinella foretager ogsd
dggnvandringer. Om dagen opholder den sig naer vandoverfladen, hvor den udnytter sollyset til at lave
fotosyntese. Om aftenen s@ger den ned i dybet, hvor der er flere nzeringssalte.

Planktonets fodekaeder

I de gverste vandlag er planktonalger fade for algeaedende dyr. Algezederne er selv bytte for
planktonets rovdyr. De mindste dyr er encellede flagellater, der aedes af mikroplankton som ciliater og
hjuldyr. Blandt de stgrste plankton-rovdyr er rovdafnien Leptodora i ferskvandssger og

vandloppen Calanus i havet. Bdde algeaedere og rovdyr er fade for bl.a. planktivore fisk som skalle og
sild. Pd stgrre vanddybder udnytter dyreplanktonet de mere eller mindre dgde alger, der synker ned
mod bunden. Dgde alge- og dyrerester er grundlaget for planktonets nedbryderfédekaeder
(detrituskaeder). Her er bakterierne det fgrste led.
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En mundfuld havvand indeholder
2
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Fordelingen varierer med arstiden, men

det totale antal organismer er

nogenlunde konstant. Bakterier og virus
indgar som en naturlig del af livet i
havet og udggr ikke under normale

forhold en sundhedsfare for
mennesker.

Forurening

Kort version:

vandlopper
mikrozooplankton
flagellater

alger

bakterier

virus

Kemiske stoffer: Giftige metaller som kviksglv, bly og cadmium, samt industrielle kemikalier og pesticider,
der kan ophobes i havets organismer og skade gkosystemet.
Neeringsstoffer: Overggdskning med kvaelstof og fosfor fra landbrugets udledning og spildevand, som kan

f@re til algeopblomstring og iltsvind.

Olie og olieprodukter: Spild og udslip fra skibe, havne og offshore installationer, som er meget skadelige

for dyr og planter.

Affald: Plastik og andet menneskeskabt affald, der bade fysisk og kemisk skader havets organismer og kan

forurene fpdekaeden.
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Kloakspildevand: Ubehandlet eller utilstraekkeligt renset spildevand, som kan indeholde
sygdomsfremkaldende bakterier og naeringsstoffer.

Arsagen til udviklingen er den, at neeringsstofferne (fosfor og kvaelstof) i spildevandet virker som ggdning
for planktonalger. En stor algemaengde skygger for lyset, sa bundplanter ikke leengere kan vokse pa store
dybder. Nar algerne dgr, synker de ned pa bunden og bliver nedbrudt under forbrug af ilt i bundvandet.
Ved nedbrydningen af algerne frigives bl.a. fosfor, som dog under iltede forhold i et vist omfang forbliver
kemisk bundet i sedimentet til iltet jern. Men nar ilten forsvinder, frigives en stor del af denne fosfor til
vandet. Dermed forvaerres situationen yderligere. lltfrie bundforhold betyder desuden ogsa darligere
levevilkar og fedeudbud for fiskene - alt i alt vaesentlige andringer af de gkologiske forhold.

Nar sgvandet varmes op om foraret og forsommeren, sker opvarmningen hurtigst naer overfladen. Da

varmt vand er lettere end koldt vand, ligger det varme overfladelag som et |ag, der forhindrer, at
overflade- og bundvand blandes, og bundlaget mister kontakt til atmosfeeren i hele sommerhalvaret.

SR632.pdf
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Udveksling
havomrader

— )
<= Ammonizk " ptmosterisk
{fordampuing nedfald Forbraending

Grundvand

Andet forurening?

Havet som ressource — og sarbar natur

Havet har gennem historien vaeret brugt som losseplads, da man fejlagtigt antog, at "havet slettede alle
spor". | dag er det veldokumenteret, at havmiljget er sarbart over for menneskelig pavirkning. Udsivning
og udledning af skadelige stoffer i havet kan fgre til alvorlige konsekvenser for bade natur og mennesker.
De vaesentligste miljgtrusler i havmiljget omfatter:

Udledning af giftige kemikalier og tungmetaller

Tilfgrsel af naeringsstoffer, som medfgrer iltsvind

Udsivning og spild af olie

Affaldsudledning, herunder plast og kloakspildevand

Havmiljgloven og internationale aftaler
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Havmiljget beskyttes i Danmark gennem Havmiljgloven og flere internationale aftaler. Formalet med
havmiljgloven er:
"At vaerne natur og miljg, sG samfundsudviklingen kan ske pd et baeredygtigt grundlag i respekt for
menneskers livsvilkdar og for bevarelsen af dyre- og planteliv.”
Loven har til formal at forebygge og begranse forurening fra skibe, fly og platforme med stoffer, som:
e truer menneskers sundhed
skader livet i havet og dets ressourcer
forringer vilkarene for fiskeri, sg@fart og rekreativ brug
e pavirker havets gkologiske balance
Derudover skal loven sikre et effektivt beredskab mod akutte forureninger i hav, havne og kystomrader.

Geografisk regulering af farvande
Dansk sgterritorium
Danmarks sgterritorium straekker sig 12 sgmil (ca. 22 km) ud fra kysten eller fra saerlige basislinjer.
Basislinjerne kan veere trukket over fjorde, bugter eller mellem ger og holme.
Der skelnes mellem:
e Indre territorialfarvand: Havomrader inden for basislinjerne
e Ydre sgterritorium: Straekker sig op til 12 sgmil fra basislinjerne
Seerligt felsomme havomrader
Visse omrader er udpeget som saerligt sarbare over for forurening. Her gaelder szerligt strenge miljgkrav.
Det geelder bl.a.:
o (sterspomradet: Omfatter @stersgen, Baltet, Sundet, Kattegat til 57°44’08”’N
¢ Nordsgomradet: Omfatter Skagerrak og Nordsgen nord og vest for Danmark
Langt st@grstedelen af dansk fiskeri og lystsejlads foregar i disse seerligt beskyttede omrader.

Olieforurening og overvagning
Regler for olieudledning
e Pa dansk sgterritorium er udtgmning af olie eller olieholdigt vand forbudt
e Uden for dansk sgterritorium ma olie kun udtgmmes gennem godkendt udstyr, der sikrer lavt
olieindhold
e Brugt smgreolie, olieslam og laensevand skal opsamles og afleveres i land
Alle havne — ogsa lystbadehavne — skal kunne modtage olieaffald og olierester.
Havmiljgvogtere og SOK
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Sgvaernets Operative Kommando (SOK) har ansvar for at overvage og bekaempe olieforurening i danske
farvande. Overvagningen bidrager til:
e Hurtig indsats ved olieudslip
e Bevisfgrelse mod forurenere
e Forebyggelse af skade pa natur og rekreative omrader
Indberetning af olieudslip
e Erhvervssejlere har pligt til at indberette olie- og kemikalieudslip — ogsa hvis det ikke stammer fra
eget skib
e Fritidssejlere opfordres til at blive Havmiljgvogtere, som stgtter overvagningen og far
undervisningsmateriale til vurdering og indberetning
e Laes mere pa: www.sok.dk

Handtering af kloakspildevand
Havmiljgloven skelner mellem:
e Grat spildevand: Fra handvaske og bad
¢ Kloakspildevand: Fra toiletter
Reglerne gaelder i @sterspomradet og dansk sgterritorium og omfatter:
o Lystfartgjer produceret efter 1. januar 2000
e Lystfartgjer fra 1980-1999, hvis de er over 10,5 m lange og bredere end 2,8 m
Krav til toiletudstyr:
e Fast toilet med opsamlingstank og landtilslutning, eller
e Transportabelt toilet med lukket tank, der kan tgmmes i havn
Zldre fartgjer:
e Bade under 10,5 m og 2,8 m fra fgr ar 2000 ma benytte sgtoilet eller pgs, men kun min. 2 sgmil
fra kysten
e Udledning af kloakspildevand er kun tilladt 12 sgmil fra kysten

Affaldsregler til sgs
Handtering af affald
Alle lystfartgjer skal kunne opbevare:
e Fast affald (papir, plast, metal, glas, osv.)
e Levnedsmiddelaffald (madrester uden emballage)
Fartgjer over 12 meter skal have et synligt opslag med affaldsreglerne.
Regler for udtgmning
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Pa dansk sgterritorium og i seerligt felsomme omrader galder fglgende:
¢ Plastikaffald ma aldrig udtemmes — heller ikke pa dbent hav
¢ Levnedsmiddelaffald ma kun udtgmmes mere end 12 sgmil fra kyst
e Andet affald (der synker):
o Findelt til max. 25 mm: min. 3 sgmil fra kyst
o lkke-findelt: min. 12 sgmil
o Flydende affald: min. 25 sgmil
Fiskerester fra frisk fangst ma dog kastes over bord.

Bundmaling og miljghensyn
Bundmaling forhindrer begroning af skroget, men indeholder ofte giftige stoffer. Fglgende er forbudt pa
lystbade under 25 meter:

e Tin

e Diuron

e lrgarol
Gode rad:

e Undga hgjtryksspuling af bundmaling

e Vask forsigtigt med blgd bgrste

e Begraens brugen af giftige produkter — veelg miljgvenlige alternativer

e Brug ikke biocidholdig maling i ferskvand eller hvis baden ikke har fast vandplads

Dumping, klapning og afbraending
Forbud mod dumping og afbranding
Det er forbudt at:
e Dumpe stoffer, som er bragt om bord for at blive smidt i havet
e Afbrande affald og kemikalier til havs
Klapning — en undtagelse
Klapning er udkastning af bundmateriale fra:
e Havneoprensning
e Uddybning af sejlrender
o Kystbyggeri
Klapning ma kun ske med forudgdende tilladelse fra myndighederne.
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Undervisning i fiskens anatomi, arter og saeson.

Hvad er en fisk?
Fisk er hvirveldyr med geeller, som lever i vand. De fleste fisk er vekselvarme, hvilket betyder, at deres
kropstemperatur tilpasser sig omgivelserne. Der findes to hovedgrupper:
e Benfisk (Osteichthyes)
e  Bruskfisk (Chondrichthyes)
Undtagelser fra vekselvarme findes hos enkelte arter af tun og haj.

Hvad er forskellen pa brusk- og benfisk?
Bruskfisk (Chondrichthyes):
e Skelet af brusk
e Omfatter hajer, rokker og havmus
e Elasmobranchii (hajer og rokker): 5-7 gellespalter, placoidskael, ikke fast forbundet overkaebe
¢ Holocephali (havmus): én geelledbning, fast overkaebe
Benfisk (Osteichthyes):
e Skelet af ben
e Stralefinner (Actinopterygii): ca. 96 % af alle kendte fiskearter
e Har skeel og én gelledabning
e Eksempel: torsk, sild, makrel

Basic anatomi

Til nervesystemet hgrer:
Hjerne, rygmarv og de egentlige nerveforbindelser.

Alle funktioner i organismen, samt sanseindtryk, registreres gennem nervesystemet.

Selve hjernen er lille.

Forhjernen, der styre tankevirksomheden, er ikke ret udviklet.

Hvorimod centret for sanserne er ret udviklet, og fisken styres sandsynligvis ogsa mere pr. instinkt end af
tankevirksomhed.
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Fra hjernen udgar rygmarven som en tynd hvid streg langs rygraden, hvorfra der gar forbindelser til
organer og muskler.
De vigtigste sanser har direkte nerveforbindelse med hjernen.

Syn og lugt

Fiskens gjne er kuglerunde, hvilket giver den et stort synsfelt, naeste 180°

20-30° lige foran fisken, daekkes med begge @jne, og den har her sit skarpeste syn.
Frem til en meter foran fisken er synet skarpt.

Den kan stille skarpt laengere fremme ved at flytte gjelinsen, ligesom et fotografiapperat.

@inene er indrettet efter svage lysstyrker.
Farvesyn er derfor ikke ret udviklet.
Nogle fisk fra lavere vand har dog et ret udviklet farvesyn.

Hos de fleste fisk er lugte sansen ret veludviklet.

Naeseborene sidder foran gjnene, der fgre ind til en lugtegrube.

Naeseborene er sadvanligvis delt i to af en hudlap, sa vandet kan komme ind af det ene hul og ud af det
andet.

| bunden af gruben sidder utallige lugteceller, der via lugtenerven sender besked om lugteindtrykket til
hjernen.

Mange fisk bruger lugtesansen til at finde fgde, og den spiller en stor rolle ved pardannelse.

Hos pattedyr er smagssansen knyttet til munden.
Fisks smagssans er derimod tit tilknyttet skeeg og fgletrade.

Smag og hgresans
Hos fladfisk er der tit tilknyttet smagssans pa undersiden af hovedet.

Hos knurhanen sidder der smagssans i de frie finnestraler, den gar hen over bunden med.
Torsken har smagssans i sin skaegtrad.
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Selv om fisken ikke har et ydre gre, er dens hgrelse forholdsvis god.

Lyden forplanter sig bedre i vand end i luft, og tilmed hurtigere.

Det indre gre minder om fugles og pattedyrs, med en labyrint, der bestar af 3 vaeskefyldte buegange teet
besat med sansehar.

Ligevaegtssansen er tilknyttet labyrinten. Hvis fisken drejer, vil vaesken pavirke sanseharene og give besked
til hjernen om andringerne.

Under buegangene ligger grestenene, der har betydning bade for hgrelse og ligevaegtssansen.

Den bestar af kalk, og vokser ligesom skeaellene hele fiskens liv, og kan derfor ogsa bruges til
aldersbestemmelse.

@restenen hviler pd en maengde sma sansehar, der registrerer, hvis en lydsvingning saetter grestenen i
bevaegelse.

Hos nogle fisk bruges svgmmeblaeren som forsteerker.

Sidelinje sans
En fjerde sans fisken har, om end ikke en af de vigtigste, er sideliniesansen.

Denne sans holder hele tiden fisken orienteret om sine omgivelser.

Den kan ses som en lang lys streg ned langs siden pa fisken.

Det er i virkeligheden en lang raekke sma abninger ind til en lang kanal besat med sanseceller.

Sidelinien kan registrere stromninger og trykbglger i vandet.

Nar en fisk svgmmer, danner den trykbglger i vandet, og nar disse reflekteres, kan fisken danne sig et indtryk
af omgivelserne.

De mange reflekterede bglger ggr, at den kan danne sig et rumligt indtryk via sidelinien.

Eventuelle fiender kan registreres via sidelinien.
Pelagiske fisk i stimer, opfgre sig en enkelt fisk ved drejninger osv.

Selv blinde fisk kan klare sig ved hjzlp af sidelinjen og lugtesansen alene.
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Svemmeblzere / dnding

De fleste fisk har en svgmmeblzere, der hjaelper med til at holde fiskens vaegt lig vandets.
Luftindholdet i bleeren reguleres automatisk i forhold til den dybde fisken befinder sig i.

Skal fisken dybere lukkes luft ud.

Hvis fisken hales pludseligt op fra dybt vand, presser svgmmeblaeren indvoldene ud gennem munden.

For bundfisk er svgmmeblaeren ikke sa ngdvendig, og mange har den slet ikke.

Hajer har ingen svgmmeblzaere.
| stedet har de en oliefyldt lever, der til en vis grad udggr samme opdriftsvirkning som svgmmeblaeren.

Fisk ander ved at tage en mundfuld vand, lukke munden og presse vandet forbi geellerne gennem geellelaget.
Nogle hurtigsvgmmere kan klare andingen bare ved at holde munden aben og lade vandet passere forbi.

Nar vandet passerer forbi de tyndhudede gaeller, optager blodet ilten fra vandet.

Gellerne sidder pa geellebuerne, der ind mod mundhulen er forsynet med et gaellegitter til frasortering af
fremmedlegemer, der maske kunne skade gallerne.

Hos nogle fisk er gzellegitteret ligefrem udviklet til at frasortere fsdeemner, f.eks. Alle planktonadere.
Vandets evne til at indeholde ilt afhanger af temperaturen.

Vandet indeholder mest ilt ved lavere temperaturen.

Fisks behov for ilt er ogsa mindst ved lave temp., da fisk er vekselvarme og deres livsfunktioner falder ved
lavere temperatur.

De mest sarte fisk vil altid opholde sig i kgligt vand.

Luft indeholder betydeligt mere ilt end vand.

At en fisk dgr, nar den kommer pa land, er ikke pa grund af udtgrring, men pa grund af iltmangel, da gllerne
klapper sammen.

Blodkredslab/ Fordgjelse

Fiskens hjerte ligger helt oppe ved struben.
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Et simpelt hjerte, kun bestdende af et hjertekammer og et forkammer.
Blodet pumpes fra hjertet forbi gaellerne, hvor det iltes.
Det iltede blod pumpes derefter gennem legemspulsaren til organer og muskler, hvor ilten bruges.

Fra legemet kommer det iltfattige blod retur til hjertets forkammer, og via hjertekammerets sendes det igen
forbi geellerne.

Ved rensning af fisk er det vigtigt, at fisken afblgder ordentligt.
Dette ggres ved at skaere halspulsaren uden at beskadige hjertet, da vil hjertet pumpe blodet ud af fisken.

De fleste fisk er kgdaedere (dyreplankton, orm, muslinger eller andre fisk)

Kun fa (iseer ferskvandsfisk) er planktonaedere.

En stor mund og mange spidse taender er karakteristisk for rovfiskene.

Nar feden kommer ned i maven, begynder fordgjelsesvaeskerne at opl@se byttet.

| maven er der kirtler, der danner saltsyre, som kan oplgse skaller og skelet.
Hvor tarmen begynder, er der et bundt blindtarme (flere hundrede) som danner enzymer til fordgjelsen.
Selve tarmen er ikke ret lang.

Lever og nyre

Leveren er hos fisk altid stor, da den tjener som lager for fedtstof og sukkerstoffer.

De fleste fisk kan ikke oplagre fedt i musklerne som vi kan.

Leveren er rig pa A og D vitamin.

Den er meget udsat ved forurening, iseer forurening med tungmetaller, da disse ophober sig i leveren.
(kviksglv)

Nyrerne er to lange smalle blodrgde organer som ligger oppe under rygraden.
Nyrerne har en vigtig funktion ved opretholdelsen af fiskens saltbalance.
De er forholdsvis meget store.
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Forplantning
De hanlige kgnsorganer (testiklerne)krgl, og kgnsstofferne ”"maelk”

De hunlige kgnsorganer (ovarierne) rogn, hos torsken kaldet bukserne.
Stgrrelsen varierer meget. Lige fgr gydning, kan kensstofferne udggre en tredjedel af totalvaegten, mens de
indtil naeste saeson er sma og uanseelige.

Fiskene er kritiske med valg af gydeplads, og fglgende faktorer skal veere i orden
1. temperaturen
2. saltholdigheden
3. vanddybde
4. bundforhold
mange fisk vandrer flere hundrede mil for at finde en egnet gydeplads.
Hos stimefisk foregar det som en massegydning.
Han og hun spyr maelk og rogn ud i vandet, hvor befrugtningen sker.

Mange fisk gyder pa feelles gydepladser, men alligevel parvis frit i vandet.

Kun fa fisk har en egentlig parring, hvor befrugtningen sker i hunnen, der sa enten leegger g eller fgder
levende unger, som hos alekvarpen og de fleste hajer.

De fleste fisk har aeggene svgmmende frit i planktonlagene, sa nar larverne bliver klaekket, befinder de sig
midt i maden.

Kun fa arter laegger aggene pa bunden, som stenbider. Nar seggene laegges og passes pa, er antallet som
regel lille.

Fosterudviklingen er afhaengig af vandtemperaturen.
Normalt kommer larverne ud efter 1-3 uger.

Larverne har under bugen resterne af blommen, den sakaldte blommesak, som forsyner dem med fgde
den fgrste par dage.
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Dette tidsrum er det mest kritiske i en fisks liv.
Er der tilstraekkelig féde, har den rimelige chancer, er der for lidt, dgr mange.
En anden stor fare er de mange fisk, der sgger fgde i planktonlagene.

Hvordan smager fisk?
Fiskens smag afhaenger primaert af dens fedtindhold — jo federe fisken er, desto mere intens smag har
den. vigtig rolle: Desuden spiller geografi og levested en
e Fisk fra kolde og tempererede farvande har generelt mere smag end fisk fra varme farvande.
e Pelagiske fisk (f.eks. sild og makrel) har ofte hgjere fedtindhold end bundlevende fisk (f.eks. ising
og rgdspaette).

Saltvandsfisk:

For at modvirke den osmotiske effekt i saltvand danner fisk visse frie aminosyrer, f.eks. glycin og
glutaminsyre. Disse stoffer giver umami-smag.

Eksempel: Makrel, hvor smagen forstaerkes af tilstedevaerelsen af glutaminsyre (kendes ogsa fra MSG —
mononatriumglutamat).

Fordi: Kolde vande ofte har et mere turbulent omlgb =2 rigere og mere
varieret plankton samt smdpartikler.
Smagen opbyqgges gennem fgdekaeden
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Hvad er osmotisk balance?

Den osmotiske balance handler om at opretholde den rigtige maengde vand og salte (elektrolytter) i
kroppens celler.

Osmose er en fysisk proces, hvor vand bevaeger sig fra et omrade med lav koncentration af oplgste
stoffer til et omrade med hgjere koncentration — gennem en halvgennemtraengelig membran, som
cellemembranen.

Osmotisk balance hos saltvandsfisk
Saltvandsmiljget indeholder en meget hgjere saltkoncentration end fiskenes kropsvaesker. Det giver
nogle biologiske udfordringer:
Udfordringen:
e Vand fra fiskens celler vil naturligt forlade kroppen via osmose, fordi omgivelserne (havet) er
mere salte.
o Uden kompensation ville fisken tgrre ud og miste vigtige elektrolytter.

Saltvandsfisk har udviklet flere tilpasninger:
1. De drikker havvand aktivt for at erstatte det vand, de mister.
2. De udskiller overskydende salt via:
o Specialiserede celler i gallerne (kloridceller)
o Urinen (som er meget koncentreret og i sma maengder)
3. De producerer visse osmoprotective stoffer (f.eks. frie aminosyrer som glycin og glutaminsyre) i
cellerne for at holde pa vandet og opretholde trykket inde i cellerne.

Ferskvandsfisk — modsat problem
Hos ferskvandsfisk er forholdene modsat:

e De leveriet miljgp med lavere saltindhold end deres egne kropsvaesker.

e Vand vil treenge ind i kroppen via osmose.

e De udskiller store mangder vandig urin og optager aktivt salte fra omgivelserne gennem
geellerne.
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Ferskvands- og brakvandsfisk:

Har ikke behov for at opretholde samme osmotiske balance og danner derfor ikke de umamifremmende
stoffer i samme grad. De har derfor generelt en mere neutral smag.

Fisk fra floder smager af mere end fisk fra sger, da de endvidere bevager sig mere. Og har derfor ofte
steerkere muskler. Dette skyldes de navigere i stremfyldte vande.

OBS: fiskens fgde kan afspejle sig i bade smag og kgdets udseende.

Fx: havkat — kgdet kan have smag af skaldyr

Laks - k@dets farve afspejler laksens fgde

Hvordan lugter frisk fisk?
Frisk fisk har ikke en udpraeget “fiskelugt”. Den bgr dufte friskt af hav eller jod. Hvis der opstar en kraftig
lugt, er forradnelsesprocessen begyndt, typisk pga.:

e Nedbrydning af enzymer fra fiskens tarme

e Mikrobiel aktivitet pa hud og i tarmsystem
Saltvandsfisk kan have en karakteristisk “havlugt” grundet bromphenoler, som dannes af marine alger og
optages gennem fgdekaeden.
Forradnelse:

e Produktion af trimethylamin, som giver en ammoniakagtig lugt

e Nedbrydning af flerumaettede fedtsyrer —iszer i fede fisk som laks — hvilket danner harske lugte

e Enzymer i fiskens fordgjelsessystem er meget aktive og kan nedbryde fisken selv efter fangst.

Derfor bgr fisk renses hurtigt.

Sild og makrel renses dog ikke, da deres fordgjelsesenzymer er sa kraftige, at de kan gdelaegge fiskekgdet
hurtigt efter rensning.

Hvad er slim, og hvorfor danner fisk det?
Slimlaget pa fiskens krop har flere funktioner:
e Virker som immunforsvar og beskytter mod bakterier, sygdomme og parasitter
e Opretholder den osmotiske balance
e Dannes af specialiserede slimceller, der udskiller slim pa hud, skzel og gzeller
Efter dgden bliver slimlaget tykkere og kan andre farve og konsistens afhaengig af fiskeart.
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Hvad bestar en filet af?
En filet bestar hovedsageligt af:
En filet = 1 muskel
o Muskelfibre, der ligger i lag (myotomer) og er bundet sammen af bindevaev (collagen)
e Proteiner, primaert actin og myosin
e Fedt (varierende maengde afhangigt af art)
Fisk er veegtlgse i vand og har derfor finere og blgdere muskelstruktur end landdyr. Fiskefileter kraever
derfor kortere tilberedningstid.

Hvorfor har nogle fisk rgdt/mgrkt og andre hvidt/lyst ked?
Rode/mearke muskler:

e Langsomme muskler, der arbejder kontinuerligt

e Hgjt indhold af myoglobin (iltbindende protein)

e Eksempler: makrel, sild

For at fa glykogen (energi) rundt i musklerne pa de hurtigtsvéammende fisk, bruger kroppen en myoglobin protein.
Og ndr myoglobin proteinet bindes med et ilt protein, bliver det det rgdt/mgrkt.

Lyse/hvide muskler:
e Hurtige muskler, der arbejder i korte, kraftige ryk
e Forbruger glykogen i musklerne — energidepot, kan nedbrydes uden ilt

Hvad er collagen?

Collagen er et strukturelt protein i bindevaevet, der forbinder muskelfibre og holder dem fast til skind og
ben.

Ved opvarmning nedbrydes collagen og bliver til gelatine, hvilket ggr fiskekpdet mgrt.

Hvorfor har nogle fisk et sglvskinnende skaer?
Det skyldes krystaller af guanin, et affaldsprodukt fra stofskiftet, der aflejres i huden og reflekterer lys.

Hvad er myotomer?

North Sea College — Fiskehandler

Side 35 af 158




il sy

Myotomer er de korte, segmenterede muskelstrukturer i fisk, som er forbundet af bindevaev. De giver
fiskefileten dens karakteristiske flager ved tilberedning.

Musklers farve, protein og energikilder:
e Farven pa muskler skyldes primaert myoglobin proteinet (som er lilla), nad den binder til ilt
proteinet (bl3).
e Fiskemusklers proteiner er naturligt lyse.
e Hvide muskler forbraender glykogen (et farvelgst polysaccharid).

Hvorfor er laks rgd?
Den rgde farve skyldes pigmentet astaxanthin, som stammer fra krebsdyr i laksens naturlige fgde.
Opdreettede laks fodres med farvetilskud (canthaxanthin) for at opna samme farve.

Hvad giver lugten af radden fisk?
Forradnelseslugt skyldes produktion af trimethylamin, som dannes, nar mikroorganismer nedbryder
proteiner efter fiskens dgd.

Hvad er umami?
Umami er én af de fem grundsmage og beskriver en fyldig, velsmagende smag.
Den fremkaldes af aminosyren glutamat og findes bl.a. i fisk, k¢d og ost.

Smag og osmotisk effekt:
Saltvandsfisk smager mere end ferskvandsfisk pga. deres evne til at danne umamifremmende stoffer som
reaktion pa den osmotiske effekt (salt treekker vand ud af cellerne).

Hvad pavirker holdbarheden af fisk?
Holdbarheden afhaenger af:
¢ Fangstmetode og handtering
e Opbevaringstemperatur (maks. 2 °C)
e Kontakt med bakterier (hygiejne)
Jo mere skansomt fisken handteres og opbevares, desto laengere holdbarhed.

Hvorfor opbevares sild og makrel hele i disken?
Se spgrgsmal 3 — deres aggressive enzymer nedbryder fisken hurtigt, hvis den renses.

North Sea College — Fiskehandler

Side 36 af 158




il sy

Hvor stammer methyl-kviksglv fra?
Methyl-kviksglv opstar som fglge af industriel forurening, isaer fra kulforbraending og guldudvinding.
Det ophobes i rovfisk som tun og laks og kan vaere skadeligt, iseer for gravide og ammende.

Hvorfor har nogle rejer mgrke/bla hoveder?
Hgj enzymaktivitet i rejer med meget plankton i tarmen kan, ved darlig handtering og nedkgling, give
mgrkfarvning — uden betydning for smag eller kvalitet.

Tegn pa mangelfuld udblgdning:
e Blodibughulen
e Mpgrkfarvning af kedet pga. blodrester

Blaeksprutte — tekstur og anatomi:
e Sej tekstur skyldes hgjt indhold af kollagen og steerkt bindevaev
¢ Neutral smag fordi de indeholder meget trimethylaminoxid i stedet for smagsgivende aminosyrer
e Evner: skifter form, farve (via kromatoforer), og kan udskille blaek

Hvad er kolesterol?
Et fedtstof, som indgar i cellemembraner og danner hormoner og D-vitamin.
Findes i hgj koncentration i skaldyr, blaeksprutter og fiskeaeg (rogn).

Hvorfor smager vildtfanget laks bedre end opdraettet?

Vildlaks har mere spaendstig tekstur og en friskere smag grundet naturlig fede og bevaegelse.

Opdrzettet laks har mere fedt og en blgdere tekstur, men mangler de aromastoffer (f.eks. bromphenoler)
fra havmiljget.

Hvad er alegraes?

En blomsterplante, der vokser pa havbunden i kystnaere omrader.
e Giver levested for yngel
e Stabiliserer havbunden
e Optager CO;

Hvad er forskellen pa alger og vandplanter?
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¢ Vandplanter har rgdder i havbunden
e Alger hafter sig til overflader uden rodsystem

Undervisning i Regler — fiskerilovgivningen, med hensyn til mindstemal,
fredningsbestemmelser, ordensregler, behandling, kvalitetskontrol og opbevaring
af fisk om bord samt kendskab til biologisk radgivning.

@kocertificering

Formalet med gkocertificering er at synligggre de forskellige fiskeriers miljgskansomhed, miljgpavirkning
og baeredygtighed over for forbrugerne i det hab, at det vil fgre til en stigende efterspgrgsel og en hgjere
pris pa fiskeprodukter, der stammer fra miljgskansomme og baeredygtige fiskerier, sdledes at det samlede
fiskeri @endrer sig i en baeredygtig retning.

Blandt de mange certificeringsordninger, der findes for vildfanget fisk, er Marine Stewardship Councils
(MSC) certificeringsordning er en af de mest populeaere. | 2019-20 certificerede MSC 14,7 millioner tons af
fangsterne pa verdensplan, svarende til 15 % af den samlede fangst (MSC 2020). MSC-certificering sikrer
ifolge MSC, at fiskeriet efter de vigtigste malarter er baeredygtigt, at fiskeriets samlede naturpavirkning er
tilpas lille og ikke fgrer til irreversible miljgaendringer, og at forvaltningen af fiskeriet er effektiv og
troveerdig.

Med undtagelse af dele af det kystnaere fiskeri, som ikke mente at MSC meerket ville give dem
tilstraekkelig synlighed i markedet (Autzen & Hegland, 2021), er langt stgrstedelen af det danske fiskeri nu
blevet MSC-certificeret. For at stgtte og fremme kystnaert fiskeri med skansomme redskaber
introducerede fgdevareministeriet i slutningen af 2020 en ny maerkningsordning, “NaturSkansom”.

Frivillige certificeringsordninger virker kun, hvis fiskeriet i et eller andet omfang belgnnes for at bruge
maerket. Hvor kystfiskerne under ”NaturSkansom” ordningen ofte samtidig kan fa tildelt ekstra kvoter via
Kystfiskerordningen, fordi de fisker kystnaert med skansomme redskaber, kan MSC’s ambition om at
fremme baeredygtighed og miljgskansomhed kun realiseres, hvis markedet ggr det attraktivt for fiskerne
at lade sig certificere.

Det kraever bade, at markedet vil betale en hgjere pris for et certificeret produkt end for et ikke-
certificeret, og at regler og kontrol ikke ggr det for besvaerligt eller dyrt at fiske.
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Miljgskansomhed og gkologisk baeredygtighed i dansk fiskeri 107 @kocertificering bliver derfor ofte et
kompromis mellem de gkonomiske realiteter og den optimale minimering af miljgpavirkningen. Det har
vist sig det kompromis ofte kan fgre til kontroverser om miljgstandarder, transparens og effektivitet i
gkocertificeringsordninger (Wijen & Chiroleu-Assouline 2019). For opdraettet fisk er der to andre maerker,
@-maerket og ASC (Aquaculture Stewardship Council). EU forlanger, at opdreettet af @-maerkede fisk skal
opfylde en raekke krav. Myndighederne skal f.eks. kontrollere, at fiskene udelukkende far gkologisk foder,
og det er derfor kun opdraetsfisk og ikke vildfisk, der kan @-maerkes.

Desuden er der krav om, at fiskene har mere plads end i konventionelle dam- og havbrug, at der er et hgjt
iltindhold i vandet, og at udledning af forurenende stoffer og brug af medicin minimeres. ASC-maerket
bygger pa en raekke artsspecifikke standarder, der er udviklet med henblik pa de krav de forskellige
opdraetsarter stiller til deres miljg. Fisk og skaldyr, som er ASC-markede, er ligesom de @-markede fisk
vokset op i miljgvenlige dambrug og har mere plads end i konventionelle dambrug, men der er ikke krav
om, at de kun fodres med gkologisk foder.

MSC Marine Stewardship Council (MSC) blev grundlagt i 1997 af WWF Verdensnaturfonden og Unilever. |
dag er MSC en uafhaengig privat nonprofit organisation, som har til formal at certificere baeredygtigt
fiskeri. MSC’s standard for baeredygtighed bygger pa FAQ’s Code of Conduct for Responsible Fishing,
anbefalingerne fra Global Sustainability Initiative og relevante ISO-standarder. MSC er desuden medlem af
ISEAL, en international alliance der skal styrke baeredygtighedscertificering.

MSC’s baeredygtighedsstandard bygger pa tre hovedprincipper:

Princip 1: Baeredygtigt fiskeri pa malarten: Fiskeriet skal foregd pa en made, sa det ikke fgrer til
overfiskeri og nedfiskede bestande. Hvis bestande nedfiskes til et niveau, hvor deres naturlige
produktivitet er reduceret, skal fiskeriet forvaltes, sa det bevisligt fgrer til bestandenes genopbygning.

Princip 2: Minimering af gkosystempavirkning: Fiskeriet skal drives pa en made, sa det gkosystem (samt
habitater og pkologisk forbundne arter), det er afhaengigt af, bevarer sin struktur, produktivitet, funktion
og biologiske mangfoldighed.

Princip 3: Effektiv forvaltning: Fiskeriet skal forvaltes effektivt i overensstemmelse med alle lokale,
nationale og internationale love og standarder, og under et institutionelt og operationelt
forvaltningssystem, som sikrer en ansvarlig og baeredygtig udnyttelse af ressourcen.
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For at ggre de tre hovedprincipper operationelle udmgnter MSC dem i 28 specifikke kriterier. For hvert
kriterie er der lavet en vejledning, som ngje specificerer, hvad der skal til, for at kriteriet er opfyldt.

De specifikke kriterier og vejledninger fremgar af MSC’s certificeringsmanual, som kan downloades fra
deres internationale hjemmeside (www.msc.org).

forkortet udgave kraever princip 1 fglgende af et baeredygtigt fiskeri:

1) at malartens gydebiomasse med stor sandsynlighed er over den graense, hvor rekrutteringen pavirkes
negativt, og at der er fastlagt referencepunkter for fiskeridgdelighed, som sikrer dette;

2) at der er vedtaget et mal for fiskeridgdeligheden, som resulterer i en bestandsstgrrelse i
overensstemmelse med MSY, fastlagt under hensyntagen til miljgsvingninger og bestandens gkologiske
rolle;

3) at nedfiskede bestande genopbygges over et tidsrum, som typisk er kortere end to generationstider;
4) at der findes en forvaltningsplan, som med rimelighed kan forventes at opfylde forvaltningsmalene, og
at planen er gennemtestet og robust over for usikkerhed; Miljgskansomhed og gkologisk bzeredygtighed i

dansk fiskeri 108

5) at forvaltningsplanen indeholder forud aftalte forvaltningstiltag, som, under behgrig hensyntagen til
usikkerheden i bestandsvurderingen, effektivt sikrer at forvaltningsmalene nas;

6) at der er et overvagningssystem pa plads, som leverer den information om bestandens og fiskeriets
aktuelle situation, der er ngdvendig for at sikre, at forvaltningsplanen kan realiseres;

7) at bestandsvurderingerne underkastes regelmaessige kvalitetsvurderinger og tager hensyn til
usikkerhed og til bestandens biologi.

Tilsvarende krzaever opfyldelse af princip 2:

1) at alle bifangstarter, som landes sammen med malarten, med stor sandsynlighed befinder sig inden for
biologisk sikre graenser, samt at der er forvaltningstiltag og monitering pa plads, der sikrer dette;
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2) at fiskeriet ikke strider mod nationalt og internationalt vedtagne bevaringsregler for truede eller
beskyttede arter eller medfgrer uacceptable direkte eller indirekte pavirkninger af disse, samt at der i
relation til truede eller beskyttede arter er vedtaget og implementeret en trovaerdig forvaltningsstrategi,
som bygger pa en Igbende overvagning;

3) at det er usandsynligt, at fiskeriet vil pavirke habitaters struktur og funktion pa en made, som kan
medfgre alvorlig eller irreversibel skade, og at dette sikres gennem en troveerdig forvaltningsstrategi og
gennem et godt kendskab til og Igbende overvagning af habitaterne i det omrade, hvor fiskeriet foregar;

4) at fiskeriet med stor sandsynlighed ikke pavirker det underliggende gkosystems struktur og funktion pa
en made, der vil medfgre alvorlig eller irreversible skade, og at der for at sikre dette er implementeret en
troveerdig forvaltningsstrategi, som bygger pa al tilgaengelig information, og som begraenser fiskeriets
pavirkning, hvis den bliver for stor;

5) at der er tilstraekkelig med information og viden til at sikre, at fiskeriets reelle pavirkning af
gkosystemet er kendt.

Opfyldelse af princip 3

krav til regler og love, klare korttids- og langtidsmalsaetninger,

incitamenter som fremmer beaeredygtigt fiskeri, Isbende monitering, overvagning og kontrol,

fa overtraedelser af reglerne og passende sanktioner hvis det sker, forskning og udvikling i relation til
fremme af fiskeriets baeredygtighed og forvaltning, samt regelmaessig evaluering af moniteringsindsats og
forvaltning.

Der er ofte en vis usikkerhed i bedgmmelsen af et fiskeri, og tit kan der mangle vaesentlige oplysninger,
f.eks. om omfanget af bundpavirkning, bifangst eller udsmid.

Vurderingen af hvert baeredygtighedskriterie bygger pa en vurdering af sandsynligheden for opfyldelse og
udtrykkes pa en skala fra 0 til 100.

En score pa 60 repraesenterer det absolut mindste niveau, der er acceptabelt, en score pa 80 svarer til det
bedste internationale niveau, og en score pa 100 til naesten perfekt. Hvis blot et enkelt af de i alt 28
kriterier scorer under 60, kan fiskeriet ikke certificeres, og hvis enkelte af de 28 kriterierne scorer mellem
60 og 80, kan fiskeriet kun certificeres, hvis den gennemsnitlige score for kriterierne inden for hver af de
tre overordnede principper er 80 eller derover.
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For de kriterier, der scorer mellem 60 og 80, vil der derudover typisk bliver stillet specifikke ekstra
betingelser f.eks. om yderligere dataindsamling, som skal opfyldes i Igbet af den 5-arige periode som
certificeringen er gyldig, sa man kan sikre at der sker forbedringer. Selve certificeringen varetages af et
uafhaengigt akkrediteret certificeringsfirma, som typisk nedsaetter et bedgmmelsespanel bestaende af
anerkendte fiskerieksperter, der bedgmmer fiskeriet og skriver en offentligt tilgeengelig
certificeringsrapport.

Rapporten gennemgar en uafhaengig fagfeellebedgmmelse og sendes til hgring blandt interessenterne,
inden den godtages. For at sikre, at der ikke sker en opblanding med fisk fra ikke-certificerede fiskerier,
kraever MSC endvidere, at fangsten kan spores fra bad til bord.

MSC har derfor etableret en sakaldt Chain of Custody-certificering, som fiskeriet ogsa skal
Miljgskansomhed og gkologisk baeredygtighed i dansk fiskeri 109 opfylde, fgr det kan godkendes. Hele
certificeringsprocessen er transparent, og alle dokumenter og sagsakter offentligggres pa MSC'’s
hjemmeside.

Interessenter kan ggre indsigelse til en uafhaengig klageinstans, hvis de ikke mener, at certificeringen har
fulgt MSC’s regler og procedurer. Fiskerier, som opfylder certificeringskravene, har tilladelse til at bruge
MSC’s maerke i forbindelse med salg af ferske fisk og fiskeprodukter i en 5-arig periode. Nar den 5-arige
certificeringsperiode er slut skal de igennem en ny certificering for at fa lov til fortsat at bruge maerket.
For de kriterier, hvor fiskeriet kun scorer mellem 60 og 80, stilles der krav om, at bzaeredygtigheden aktivt
skal forbedres til mindst 80 i Igbet af den 5-arige periode.

Fiskeriet gennemgar arlige inspektioner for at sikre, at det stadig overholder certificeringskravene og lever
op til planmaessigt at gennemfgre de aftalte forbedringer. Hvis det ikke sker, kan fiskeriets brug af MSC’s
maerke blive suspenderet, indtil processen igen er pa ret kgl.

Yderligere informationer og rapporter om MSC’s certificeringsproces og konkrete vurderinger af
fiskerierne kan findes pa MSC’s hjemmeside.

Danmarks Fiskeriforening besluttede for en del ar siden, at alle danske erhvervsfiskerier skulle vaere MSC-
certificerede og mere end 90 % af de danske landinger stammer nu fra MSC-certificerede fiskerier (tabel
6.3.1). Deekningen svinger dog fra ar til ar i takt med stgrrelsen af kvoterne i de forskellige fiskerier og
bestandssituationen. Fgr en egentlig certificering saettes i gang, kan et fiskeri bede om en fortrolig
forundersggelse. Blandt de danske fiskerier og malarter, der har vaeret undersggt, finder man
bleeksprutte, havgalt, havkat, helleflynder, hestemakrel, krabbe, laks, lyssej, pighvar, redtunge, skrubbe,
skaerising, slethvar, stenbider og taskekrabbe i indre danske farvande. For mange af de danske fiskerier,
der er blevet certificeret, er der blevet stillet krav om forbedrede oplysninger om bifangsten, og
fiskerierne skal selv fgre logbog over bifangst af szerlig beskyttede eller truede arter, sdsom marsvin,
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saler, pighaj, skade, stgr og majsild/stavsild. | forbindelse med MSC-certificeringerne har Danmarks
Fiskeriforening Producent Organisation (DFPO) i 2010 vedtaget et kodeks for dansk fiskeri med konkrete
handlingsanvisninger og regler (se Kodeks for fiskeriet).

Det vedtagne kodeks skal overholdes af alle fartgjer, der vil ggre brug af DFPO’s MSC-certifikater. MSC har
desuden suspenderet certificeringen af en raekke fiskerier. Det drejer sig dels om fiskerier, hvor
bestandssituationen p.t. er darlig, f.eks. torsk i Nordsgen, Skagerrak, Kattegat og den gstlige @stersg samt
sild i Skagerrak, Kattegat og @stersgen, og dels om fiskerier, hvor man ikke internationalt har kunnet enes
om en overordnet forvaltningsplan, f.eks. makrel og Atlantoskandisk sild. Der er ogsa arter, f.eks. al, hvor
bestandssituationen er sa darlig, at MSC-certificering ikke kan komme pa tale inden for en overskuelig
arraekke. Tabel 6.3.1 viser en oversigt over MSC-certificerede og -suspenderede danske fiskerier.

Kritik af MSC

MSC-meerket har veeret kritiseret for ikke at vaere tilstraekkelig miljg- og klimavenligt og for ikke at tage
sociale hensyn (se f.eks. Jaquet et al. 2010, Bush et al. 2013, Opitz et al. 2016, Bailey et al. 2018,
Kourantidou & Kaiser 2019).

Meerket gaelder saledes kun baeredygtigheden under havoverfladen og ikke fiskeriets energiforbrug og
CO2-udledning eller de sociale og arbejdsrelaterede forhold i fiskeriet og fiskeindustrien. Fordi MSC
bygger pa overholdelsen af et baeredygtighedskriterie, kan fiskerier, der anvender bomtrawl eller andre
ikke specielt miljpskdansomme fangstredskaber, godt blive certificeret, hvis blot fiskeriet er sa begraenset,
at det er meget usandsynligt, at det g@r skade pa de bestande det fisker pa, og de gkosystemer, det
pavirker.

Mange miljgorganisationer mener, at MSC ikke beskytter overfiskede bestande tilstraekkelig godt, og isaer
at MSC ikke tager princip 2 om fiskeriets gkologiske pavirkning tilstraekkeligt alvorligt (se f.eks. Various
2018). F.eks. anfgres det tit, at MSC tager alt for let pa bifangster og pa bundslaebende redskabers
negative pavirkning af havbundens dyre- og planteliv. De formelle protester, der har veeret over specifikke
MSC-certificeringer, er desuden ofte blevet afvist, tilsyneladende fordi mange af klagerne har fokuseret pa
den videnskabelige bedgmmelse af fiskeriets gkologiske pavirkning, mens MSC’s klagesystem fg@rst og
fremmest fokuserer pa, om MSC’s formelle vurderingsregler har vaeret overholdt (Christian et al. 2013,
Brown et al. 2016). Endvidere kritiseres MSC for hovedsagelig at have certificeret de store
industrialiserede fiskerier og for at have forsgmt de Miljgskansomhed og gkologisk baeredygtighed i dansk
fiskeri 110 mindre fiskerier i udviklingslandene og til dels ogsa i den rige del af verden. Det kan blandt
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andet skyldes, at mange mindre fiskerier mangler de ngdvendige data, ikke er underkastet en effektiv
forvaltning eller mangler de gkonomiske midler til at betale for en MSC-certificering (se f.eks.
PérezRamirez et al. 2016).

Men det kan ogsa, som i Danmark, skyldes at det kystnaere fiskeri ikke syntes at MSC-certificering kunne
give dem tilstraekkelig opmaerksomhed pa et marked som allerede var domineret af MSC-certificerede
produkter og derfor som et gratis alternativ valgte at medvirke til at udvikle NaturSkansom-maerket
(Autzen & Hegland 2021), MSC og andre mener, at store dele af kritikken er uberettiget (f.eks. Kaiser &
Hill 2010, Hilborn & Cowan 2010, Guiterrez et al. 2012), blandt andet fordi MSC Igbende har justeret og
praciseret sin standard (Agnew et al. 2014).

MSC regnes i dag for at vaere det bedst dokumenterede transparente certificeringssystem for
fiskeprodukter og har pa mange mader vaeret en succes. Mange fiskerier har mindsket deres
miljgpavirkning for at kunne blive certificeret af MSC eller har forbedret deres score i
certificeringsperioden som fglge af de krav, MSC har stillet (Martin et al. 2012, Travaille et al. 2019, MSC
2020).

MSC-certificerede fiskeprodukter opnar ofte stgrre efterspgrgsel og hgjere priser end ikkecertificerede
produkter og har en leengere hyldetid, hvor de er salgbare. Hvis fangstmaengden er tilstraekkelig stor, kan
den hgjere pris betale for de udgifter, der er forbundet med certificeringen (Jaffry et al. 2016, Sogn-
Grundvag et al. 2019).

NaturSkansom

Det danske fgdevareministerium har for nylig introduceret maerket “NaturSkansom?” til fisk, der er fanget
kystnzert af bade under 17 m, som fisker med redskaber som tejner, nedgarn, snurrevod, kroge og
pelagisk trawl, der ikke pavirker bunden i vaesentlig grad.

Desuden skal 80 % af fangstturene vare mindre end 48 timer, og skipper skal have gennemfgrt et 2-dages
kvalitetskursus, sa fisken kan behandles og opbevares pa en made, som sikrer hgj fédevarekvalitet og

friskhed.

Maerket ma kun bruges pa fangst af arter, der forvaltes baeredygtigt (se Bek 1456, bilag 3).
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Det omfatter fiskeri efter arter, som ifglge ICES-radgivningen bliver forvaltet ud fra MSY-kriterier, og for
hvilke der er vedtaget en trovaerdig forvaltningsplan.

Bekendtggrelsen giver dog ministeren mulighed for at dispensere fra dette krav pa baggrund af radgivning
fra en anerkendt fiskeriforskningsinstitution i de tilfaelde, hvor der matte mangle en ICES-radgivning og en
forvaltningsplan.

Meerket skal give forbrugerne mulighed for at vaelge fisk fra fiskerier med en god miljgprofil og samtidig
bidrage til veekst og udvikling af kystfiskeriet fra de mindre havne og de sma landingspladser.

Meerkningsordningen blev lanceret i starten af november 2020, og det er derfor for tidligt at sige, hvordan
den kommer til at virke i praksis, og i hvor hgj grad den kan sikre et miljgskansomt fiskeri.

Kritik af ”"NaturSkansom” Der er, som i andre fiskerier, meldepligt om afgang, ankomst og landing for alle
logbogspligtige fartgjer, sa Fiskeristyrelsen kan kontrollere fangstrejsens varighed og den fangst, der
landes. Men der er f.eks. ingen krav om, at sma fartgjer under 12 m alle skal bruge VMS, AlS, ”black box”
eller lignende, sa man kan fastsla hvor fiskeriet er foregaet.

Det er derfor vanskeligt at vurdere fiskeriets miljgpavirkning. “NaturSkansom” fremmer ligesom MSC-
maerket kun i begreenset omfang videreudvikling af skansomme fiskerimetoder og brug af “best practise”
pa miljpomradet med hensyn til overvagning, redskabsvalg og naturbevarelse.

Der er der ingen krav om, at badene skal indrapportere bifangster, have installeret et kamera til
overvagning af fangsten til havs, eller regelmaessigt have observatgrer ombord til monitering af omfanget
af bifangster og udsmid af beskyttede eller truede fiskearter eller af havfugle og marsvin.

Der er heller ingen yderligere pabud om brug af pingere pa nedgarn og ingen regler om, at garn, ruser og
tejner skal veere konstrueret af bionedbrydeligt materiale og/eller maerket med en GPS-sender, s
spogelsesfiskeri og plastikforurening kan minimeres. “NaturSkansom”-maerket siger, ligesom MSC-
maerket, heller ikke noget om fiskeriets CO2-udledning

Eleverne vil ogsa modtage undervisning jf. Fiskeriloven for den gaeldende lovgivning.

Eleven vil gennem undervisning og spgrgeskema opna viden om mindstemal for fisk
Mindstemalsbekendtggrelsen og fredningsperiode Fredningstidsbekendtggrelsen
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Undervisning i Fiskeriredskaber — trawl, not, garn, krogredskaber, bomtrawl|, bundgarn og ruser samt
anvende korrekte redskaber til fangst af forskellige fiskearter.

Bundgarn

Figur 1: P4 billedet ses et bundgarnssystem, hvor fisken,

vie ledenet, ledes ind § hovednettet/ruser.

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Passivt.

Bundgarn er et faststaende redskab, der er plgkket fast i havbunden, og som — modsat almindelige garn —
som regel star i leengere tid ad gangen. Bundgarn er konstrueret af forskellige garn og/eller ruser, som
forer fisken ind i et hovedgarn, hvorfra den ikke kan undslippe igen. Her vil fisken altsa ga, indtil fiskeren
tgmmer sit bundgarn.

Bundgarn star vinkelret i forhold til kysten.

Bundgarn star som regel kystnzaert, og er derfor szerligt beregnet til at fange fisk pa lavere dybder.
Moderne bundgarn kan dog sattes laengere ud, hvilket gger mulighederne for diversiteten og kvantiteten
for fangsten.

Selektiviteten for bundgarn er begranset: De fisk, man fanger, er de fisk, som gar i. Nar det sa er sagt, er
risikoen for, at fisken omkommer i forbindelse med fiskeriet relativt lille, sa fiskeren vil have en hgj
overlevelsesrate pa de fisk, som szettes ud igen. Derved kan en selektiv udvaelgelse af fangsten
implementeres efter det egentlige fiskeri.

Bundgarnsfiskeri kan praktiseres fra forar til efterar.

North Sea College — Fiskehandler

Side 46 af 158




il sy

Flyshooting

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Aktiv.

Flyshooting er en type vodfiskeri, som minder lidt om trawl i den forstand, at et net traekkes efter skibet,
og dermed kan fiske pa et stgrre omrade, end det er tilfeeldet, nar man fisker med snurrevod. Nettet er
konstrueret sadan, at det naturligt holder sig udspilet — fremfor at veere afhangig af skovle for at holde sig
abent, som det gor sig geeldende ved trawl. Fgrnaevnte gor, at man ofte fisker i kortere traet med lavere
hastigheder. Grundet flyshooterens traet under fiskeriet, kraever det dog noget stgrre motorkraeft, end det
er tilfeeldet ved almindeligt vodfiskeri.

Et andet punkt, hvorpa flyshooting adskiller sig fra trawl, er tiden hvori fisken opholder sig i nettet. Ved
flyshooting vil fisken, i en stor del af fangstprocessen, blive hyrdet frem af torvvaerket. Dermed opholder
fisken sig kortere i selve nettet, end ved andre aktive fangstmetoder.

Selektiviteten ved disse redskaber kan komme til udtryk ved at bruge masker af varierende stgrrelser. Der
er, i denne tid, et stort fokus pa at gge selektiviteten ved disse redskaber, og nye tiltag kommer til
Igbende.

Faelder

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Passivt.

Fzelder af forskellige arter bruges i forbindelse med fiskeri af fisk, men szerligt til skaldyr er de seerligt
velegnet. Feelderne kan veere tejner, som szettes ud og efterlades til at fangsten gar i faelden. Et klassisk
eksempel er tegner til krabber, jomfruhummer og hummer. Tejnen er et bur med en ensrettet luge: Nar
fangsten er inde, kan den altsa ikke komme ud igen — ligesom det er tilfaeldet med bundgarn.

Fiskeren vender tilbage og tesmmer falden, og derved sikres fangsten.

Selektiviteten er som regel hgj, da man ofte bruger faelder, som er designet til at fange bestemte mal

Garn

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Passivt.

Garnfiskeri er nok den mest udbredte form for fiskeri pa verdensplan, da den skalere rigtig godt bade op
og ned, og er en relativt billig made at fiske pa i lille skala.
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En veeg af net udsaettes imellem bgjes og tynges ned. Fiskeren efterlader nettet i et relativt kort tidsrum,
hvorpa de vender tilbage og haler garnet op igen.

Fisk, som gar i nettet, vil vikle sig ind i nettet, og have sveert ved at undslippe.

Kvaliteten af garnfiskeri kan variere voldsomt, da der er en risiko for, at fisken slider meget pa sig selv,
mens den er i garnet — samt at fiskernes behandling i forbindelse med friggrelsen fra garnet har en stor
betydning for det endelige produkt.

Nar det kommer til selektivitet ved garnfiskeri, vil det igen afhaenge af, hvilken stgrrelse masker, man
veelger at benytte. Derudover vil man ofte stille garn bestemte steder i forventning om at opna en
bestemt type fangst.

Line

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Aktivt.

Linefiskeri daekker over en raekke forskellige metoder, men falles for dem er, at en form for line med krog
sendes ud, hvorefter en fisk bider pa og til sidst hales ind — meget ligesom lystfiskeri, dog ikke fra stang og
i meget stgrre skala.

Det er en god fiskemetode i den forstand, at den er meget lidt skadelig for havbunden, og at fisken ofte er
af en god kvalitet, at man undgar mange af de skader, fisken kan padrage sig ved andre fiskemetoder. Det
er desuden en fiskemetode, som kan bruges pa mange forskellige havdybder, og er bade brugt til pelagisk
og demersalt fiskeri.

| forhold til selektivitet, er det ofte stgrre fisk, som er malet ved linefiskeri. Det er altsd nemmere at
selektere for stgrrelse ved denne fiskeriform, men noget svaerere at selektere for art.

Not
Beskrivelse af metode
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Aktivt eller passivt fiskeredskab: Aktivt.

Forud for notfiskeri afsgges et omrade med sonar for at identificere stimer af fisk. Hermed kan man
sandsynligggre sin fangst, og har dermed en grad af selektivitet. Denne stime fglger man og planlaegger sit
fiskeri ud fra dette; man vil gerne have sit net ud foran stimen, hvorefter man sejler "rundt om" stimen
med sit net.

Not er en netvaeg, som er spaendt ud imellem en over- og en undertalle. Overtzllen holdes flydende, og
undertzellen tynges nedad, sadledes den hurtigt synker til bunds. | bunden er desuden en sngre, sa nettet
kan treekkes sammen i en pose, hvorfra fisken pumpes op pa baden.

Produktet undgar de vaerste klemskader, da de ofte pumpes op fremfor at blive halet op i netposen.
Derudover skanes havmiljget, at nettet har ingen eller lille kontakt med havbunden.

Snurrevod

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Aktivt.

Dansk opfindelse — obligatorisk lige at naevne.

Ved snurrevod ankrer man et net, sejler vaek fra nettet og treekker nettet til sig, mens man ligger stille
(modsat trawl, hvor man slaeber nettet efter sig). Det er en metode, som kraever mindre motorkraft, og
derfor kan man klare sig med mindre og mere braendstofbesparende fartgjer.

Mange af de samme kvaliteter fra flyshooting g@r sig geeldende her — dette er dog noget mere skansomt,
da traekkene er kortere og mere begraensede.
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Mange af de samme tiltag som fra flyshooting ger sig geeldende vedrgrende selektivitet.

Trawl

Beskrivelse af metode

Aktivt eller passivt fiskeredskab: Aktivt.

Trawl er en enormt fleksibel made at fiske, da den kan bruges til mange arter, kan bruges flere steder i
vandsgjlen og er yderst effektivt.

En netvaeg holdes udspilet af skovle, som holder nettet udspilet og i den vanddybde, man gnsker sig.
Herefter drives fartgjet frem, og det tilbagelagte omrade fiskes af det udspaendte net. Nar traekket er slut,
hales nettet ombord pa baden.

| forhold til selektiviteten pa fangsten, er trawl en af de metoder, som har svaerest ved at differentiere.
Man kan andre maskestgrrelser, og nye tiltag kommer Igbende, men trawl fanger, hvad der er pa sin ve;j.
Og det er jo bade godt og skidt.

Desuden er der stor risiko for, at fisken skades ved denne metode, da de presses sammen bade under
fiskeriet og bjergningen af fangsten. Dette bliver szerligt et problem over tid, da trawlere ofte laver nogle
lange traet (op til syv timer).

UV- Materiale — Powerpoint

Udlevering af opgaver + Fiskehandler handbogen

Gennem virksomhedsbesgg
https://www.khanacademy.org/science/biology/cell-transport/osmosis/a/osmosis

plankton - Organismer i vand - Plante- og dyreplankton - Lex

392-2021-miljoskaansomhed-og-okologisk-baeredygtighed-i-dansk-fiskeri.pdf

https://www.aqua.dtu.dk

48499
Handfiletering

Pa baggrund af
viden om
kvalitetsnormer og

Galdende lovgivning og hygiejne
14. Traditionelle metoder i fgdevarevirksomheder Hvis en virksomhed bruger traditionelle metoder i
produktionen af fgdevarer, kan virksomheden fa tilladelse til at afvige fra nogle af reglerne om indretning
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og drift. Det gaelder i alle led under produktion, forarbejdning og distribution. 14.1 Eksempler pa
traditionelle metoder Fgdevarestyrelsen har kendskab til flere traditionelle metoder: — Modning af oste i
gruber, huler, bunkers m.v. — Brug af treehylder til modning af oste. — R@gning og saltning af kgd af
tamhovdyr (svin, kvaeg, far og geder) for private. - Udendgrs tgrring af fisk (Dabs / bakskuld)

26.4 Sushi og lignende produkter med ra fisk Sushi ma pa buffet eller ved ‘running sushi’ i
serveringsvirksomheder vaere uden for kgl i maksimalt tre timer, nar fisken spises pa stedet. De tre timer
gaelder ogsa for andre fgdevarer, der indeholder fersk fisk, og er inklusive den tid, der bruges pa at
tilberede fisken. Der er altsa tale om tre timer regnet fra, at ravarerne tages ud af kgleopbevaring, og
indtil fisken ligger pa forbrugerens tallerken. Eventuelle rester kasseres. Hvis fisken af praktiske hensyn
skal opbevares laengere tid end tre timer uden for kgl, skal virksomheden kunne godtggre, at det er
sikkert. Sushi og og lign. med ferske fiskevarer og fiskeravarer ma som udgangspunkt ikke opbevares uden
for kel i detailbutikker eller ligge til ‘passiv opbevaring’ i kold jomfru i ekspeditionsomradet eller et
"udstillingsvindue”, som ikke lever op til temperaturkravene. Her gelder kravet om opbevaring i is eller
ved hgjst 2 °C. Sushi udbudt til salg pa disk uden kgl eller i montre til take-away kan sidestilles med
servering pa buffet, selvom kunden tager sushien med ud af virksomheden, f@r den spises. Virksomheden
har ansvaret for at sikre, at fadevaren samlet set ikke er laengere tid uden for kgl end retningslinjen pa tre
timer. Det er i sa fald vigtigt, at det er tydeligt for kunden, hvornar sushien senest skal spises, og hvornar
den skal kasseres. Dette kan eksempelvis sikres ved at maerke varen med sidste anvendelsesdato og
klokkeslaet eller pa anden vis give denne information i forbindelse med salget af den konkrete vare. Der
skelnes saledes imellem ferske fiskevarer, der skal forteeres straks, og ferske fiskevarer, der salges til
videre opbevaring og tilberedning. Hygiejneforordningen, bilag Il, kapitel IX, punkt 5 26.5 Markning med
opbevaringstemperatur Faerdigpakkede, letfordaervelige fedevarer skal vaere maerket med en
opbevaringstemperatur. Det gaelder ogsa for fiskevarer i engrosemballage. For andre fgdevarer i
engrosemballage er det tilstreekkeligt, at opbevaringstemperaturen er oplyst i handelspapirerne. Nar en
fedevare er maerket med opbevaringstemperatur, b@r varen opbevares ved denne temperatur i alle led.
Hvis fedevaren ikke opbevares ved den temperatur, der fremgar af meerkningen, er der risiko for, at
fedevaren bliver sundhedsskadelig eller uegnet til menneskefgde i holdbarhedsperioden. VEJ nr 9700 af
24/07/2025 58 Hvis der er krav i reglerne om en hgjeste opbevaringstemperatur, skal denne
opbevaringstemperatur overholdes. | nogle tilfaelde fastsaetter producenten en lavere temperatur end
kraevet i reglerne og maerker fgdevaren med den lavere temperatur. Da er det producentens
opbevaringstemperatur, der bgr overholdes. Holdbarhedsperioden er fastsat pa grundlag af denne
opbevaringstemperatur.
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26.5 Meerkning med opbevaringstemperatur Ferdigpakkede, letfordzervelige fedevarer skal vaere maerket
med en opbevaringstemperatur. Det gaelder ogsa for fiskevarer i engrosemballage. For andre fgdevarer i
engrosemballage er det tilstraekkeligt, at opbevaringstemperaturen er oplyst i handelspapirerne. Nar en
fedevare er maerket med opbevaringstemperatur, bgr varen opbevares ved denne temperatur i alle led.
Hvis fgdevaren ikke opbevares ved den temperatur, der fremgar af maerkningen, er der risiko for, at
fedevaren bliver sundhedsskadelig eller uegnet til menneskefgde i holdbarhedsperioden. VEJ nr 9700 af
24/07/2025 58 Hvis der er krav i reglerne om en hgjeste opbevaringstemperatur, skal denne
opbevaringstemperatur overholdes. | nogle tilfaelde fastsaetter producenten en lavere temperatur end
kraevet i reglerne og maerker fgdevaren med den lavere temperatur. Da er det producentens
opbevaringstemperatur, der bgr overholdes.

Hvad er ATP ordningen:
ATP-ordningen for fgdevarer er en international FN-aftale, der fastsatter reglerne for transport af
letfordeervelige fgdevarer for at sikre, at fgdevarerne holder sig friske og sunde under transporten. Den
omfatter krav til selve transportmateriellet (kgretgjer eller containere) og indebaerer, at materiellet skal
veaere godkendt og udstyret med et gyldigt ATP-certifikat og en ATP-skiltning. Reglerne galder for
landevejstransport, jernbanetransport og visse typer sgtransport, og de sikrer, at temperaturregimet
overholdes for at bevare fgdevarekvaliteten.
Formal med ATP-ordningen
¢ International overensstemmelse:
ATP-aftalen sikrer ensartede regler for international transport af letfordeervelige fgdevarer, sa de ikke
forringes pa tveers af landegraenser.
e Fgdevaresikkerhed:
Reglerne bidrager til at bevare fgdevarernes kvalitet og sikkerhed fra produktion til forbruger ved at
opretholde de ngdvendige temperaturer.
Hvad er ATP-reglerne?
¢ Godkendt materiel:
Transportmateriel, der transporterer letfordeervelige varer, skal vaere godkendt i henhold til ATP-reglerne.
e Temperaturkontrol:
Materiellet skal vaere udstyret med godkendte temperaturmalere, og registrerede temperaturer skal
opbevares.
o Certifikat og skiltning:
Det godkendte materiel skal ledsages af et gyldigt ATP-certifikat og have en tilsvarende ATP-skiltning
monteret.
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e Kontrol:

Bade politiet og andre myndigheder kontrollerer, at materiellet overholder reglerne og fglger den
korrekte temperatur.

32.2 Fgdevarer omfattet af ATP ATP-ordningen omfatter disse fgdevarer: — Alle frosne eller dybfrosne
fedevarer. VEJ nr 9700 af 24/07/2025 71 — Ra eller pasteuriseret maelk til direkte konsum og industrimaelk.
—Yoghurt, smgr, flede, kefir og friske oste. — Fiskevarer, undtagen rggede, saltede, tgrrede eller levende. —
Krebs- og blgddyr, undtagen levende. — Kgd og spiselige slagtebiprodukter. — Kgdprodukter, undtagen
produkter, der er fuldt konserveret ved saltning, rggning, tagrring eller sterilisation. — Fjerkrae og kaniner. -
Vildt. ATP-bekendtggrelsen, §§ 17 og 18 32.3 Lande omfattet af ATP ATP-ordningen omfatter transport af
fedevarerne i afsnit 32.2 Fgdevarer omfattet af ATP til eller fra fglgende lande: Albanien Andorra
Armenien Aserbajdsjan Belgien Bosnien-Hercegovina Bulgarien Danmark Estland Finland Frankrig
Georgien Graekenland Hviderusland Iran Irland Italien Kasakhstan Kirgisistan Kroatien Letland Litauen
Luxembourg Makedonien Marokko Moldova Monaco Montenegro Nederlandene Norge Polen Portugal
Rumaenien Rusland Saudi Arabien Serbien Slovakiet Slovenien Spanien Sverige Tadsjikistan Tjekkiet
Tunesien Tyrkiet Tyskland UK (Storbritannien og Nordirland) VEJ nr 9700 af 24/07/2025 72 Ukraine Ungarn
USA Usbekistan Usbekistan @strig 32.4 Virksomhedens ansvar ved ATP-transport Det er virksomhedens
ansvar at sgrge for, at materiellet til international transport af letfordzervelige fgdevarer er ATP-godkendt.
Det geelder, uanset om virksomheden har engageret f. eks. en speditgr eller bruger en ekstern transportgr
til at varetage ATP-transporter. Virksomheden kan bede om at se et ATP-certifikat og kontrollere
materiellets ATP-identifikationsmaerke. Manglende ATP-godkendelse eller mangelfulde oplysninger i
godkendelsen skal indberettes til Fédevarestyrelsen. Virksomheden bgr have procedurer for opfglgning
over for transportgrer med stikprgvekontrol af, om transporterne faktisk sker i ATP-materiel, og bgr fglge
op ved fejl eller mangler. Omfanget af egenkontrollen ved ATP-transporter afhaenger af, i hvilket omfang
virksomheden er involveret i ind- og udgaende transporter. 32.5 Fgdevarestyrelsens kontrol af ATP
Fgdevarestyrelsen superviserer virksomhedens egenkontrolprocedurer og kan ogsa udfgre
stikprgvekontrol af landevejstransporter i samarbejde med politiet og SKAT. Hvis Fgdevarestyrelsen finder
uoverensstemmelser mellem materiellets forfatning og godkendelsen, underrettes ATP-
materielkontrollen med det samme, og Fgdevarestyrelsen skal have adgang til at inspicere materiellet
inden den videre transport. Hvis Fgdevarestyrelsen vurderer, at en transport udggr en sundhedsmaessig
risiko, kan Fgdevarestyrelsen hindre, at et parti fedevarer laesses i transportmateriellet, eller at fgdevarer
fra materiellet bruges til menneskefgde. F. eks. kan manglende renggring af materiellet eller en defekt
kglemaskine udlgse forbud mod transport, og fgdevarepartiet bliver maske disponeret til andet end
menneskefgde.
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62. Indretning og drift af fiskevirksomheder i land Fiskevirksomheder skal som udgangspunkt opfylde de
generelle hygiejneregler for indretning og drift. Der er dog seerlige regler for lokaler, hvor virksomheden
handterer fisk, f.eks. ved rensning, rggning, saltning og gravning. Se afsnit 4. Lokaler og indretning af
fedevarevirksomheder. Se ogsa afsnit: 59. Vand og is pa fiskeomradet, 69.2 Frysebehandling af fisk for at
draebe parasitter, 62.1 Hovedafskaering, rensning m.m. af fisk Handtering af ra, ferske fisk, som indebaerer
urene processer, f.eks. hovedskaering og rensning, skal foretages adskilt fra anden behandling. De urene
processer skal derfor forega i separate lokaler eller ved tidsmaessig adskillelse med mellemliggende
renggring. Hvis der er tale om store lokaler, kan man i stedet udfgre processerne i tilstraekkelig afstand fra
hinanden for at undga krydskontaminering. | lokaler, hvor der renses ra fersk fisk, skal bade lokaler og
inventar kunne modsta daglig vadrenggring, fx hgjtryksspuling.

62.2 Filetering og opskaering af fisk Ved filetering og opskaering af ra fisk skal man undga kontaminering af
varerne fra f.eks. indvolde og skzael. Der skal veere drikkevand eller rent havvand til radighed, sa man kan
skylle varerne under arbejdsprocessen. Fiskene bgr fileteres eller opskaeres i én arbejdsgang, sa varerne
kun er pa arbejdsbordet i kort tid.

62.5 Fiskekasser i fiskevirksomheder Kasser med fisk ma ikke stilles direkte pa gulv- eller kajarealer, hvis
der er risiko for forurening af fisk. Forurening kan f.eks. ske, hvis kasserne efterfglgende stables om og
stilles oven pa andre kasser med fisk. Fiskekasser med fisk bgr derfor kun saettes og stables med rene
paller eller rene kasser som underlag. Kun rene kasse og paller ma stilles oven pa fiskekasser med fisk.
Gode arbejdsgange kan minimere risikoen for forurening af kasser og fiskevarer. Det er virksomheden
ansvar at have gode arbejdsgange, som minimerer risikoen for forurening. Gode arbejdsgange kan
eksempelvis veere at vaske/svabre gulvet flere gange i Igbet af arbejdsdagen, og at have dedikerede
omrader til kasser, hvor kgrsel minimeres. Ved brug af gode arbejdsgange vil kasser med haevet bund i
mange tilfaelde kunne stilles direkte pa gulv. Kasser med flad bund ("danmarkskasser”) vil normalt ikke
kunne sta direkte pa gulv. Uanset om kassen er haevet fra gulvet eller ej, skal virksomheden veere
opmeaerksom pa risikoen for forurening af kasser og fiskevarer med opsprgit, f.eks. fra trucks. Fiskekasser
til opbevaring af uemballerede ferske fiskevarer skal veere udformede saledes, at smeltevand bortledes og
ikke forbliver i kontakt med fiskevarerne.

65. Fremstilling og holdbarhed af maskinsepareret fiskekgd, hakket fiskekgd og fiskefars
Fgdevarevirksomheden har ansvaret for at vurdere og fastszette holdbarheden for de fgdevarer, den
markedsfgrer, og skal derfor veere opmaerksom pa fx ravarekvalitet, fastsaettelse af holdbarhed, brug af
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graenseveaerdierne for kimtal, og de szerlige regler for fremstilling af maskinsepareret fiskekgd.
Virksomheden skal have procedurer for god hygiejnisk praksis, sa det sikres, at hakket fiskekgd, fiskefars
og maskinsepareret fiskekgd har en tilfredsstillende hygiejnisk kvalitet ved markedsfgring. Fisk og saerligt
maskinsepareret fiskek@d, hakket fiskekgd og fiskefars er meget letfordaervelige fedevarer, og
holdbarheden er derfor kort. Fiskekgd har et hgjt pH og er derfor darligere beskyttet imod
fordaervelsesbakterier og har en vaesentlig kortere holdbarhed end fugle— og pattedyrskgd. Den
vasentligste bakterieaktivitet pa keglelagret fisk foregar pa fiskens overflade, og nar fisken findeles ved
hakning eller ved maskinseparering, vil bakteriefloraen blive fordelt i hele produktet og fa gunstige
levevilkar. Det er derfor vigtigt at betragte hakket og maskinsepareret fiskek@d, og dermed ogsa fiskefars,
som seerligt sarbare produkter og give handterings- og opbevaringsforhold ekstra fokus. Der bgr isaer
legges veegt pa god ravarekvalitet og pa opbevaring af varerne ved korrekt temperatur, dvs. max. 2 °C
eller i is under passende forhold.

67.3 Opbevaring af uemballerede ferske fiskevarer Ferske uemballerede fiskevarer skal som udgangspunkt
opbevares i is under passende forhold. Det geelder, nar varerne ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes
eller forarbejdes straks efter ankomsten til en virksomhed pa land. F.eks. nar fiskevarerne skal videre til
detailhandelen og saelges videre til forbrugere, eller nar detailvirksomheden forarbejder varerne til den
endelige forbruger. Denne proces involverer en del handtering, oplagring og transport efter sorteringen
og kraever, at man hele tiden holder temperaturen meget lav i fiskevarerne. Produkterne skal derfor
opbevares i tilstraekkeligt is til, at temperaturen kan holdes sa langt nede som muligt. Opbevaring
omfatter enhver tilstedevaerelse af fgdevarer i en fgdevarevirksomhed, herunder udstilling. Varen skal
veere vel iset, isningen skal vaere effektiv, og isen skal derfor vaere smeltende. Opbevaring i tilstraekkeligt is
vil saledes sikre en passende lav temperatur. Se mere om baggrund for lave opbevaringstemperaturer for
fisk i bilag 4. Fiskevarer — parasitter, bakterier, giftige fisk m.v. Fiskevarerne bgr sa vidt muligt veere i
kontakt med is, dvs. delvist deekket af is, eller de skal ligge i enkelte lag omgivet af is. Det kan f.eks. veere
ét lag af fiskevarer direkte oven pa is, eller det kan vaere et fad med ét lag af fiskevarer, der er saenket ned
i is. Hvis fiskevarerne stables, og der ikke er is imellem fiskestykkerne, er det umuligt at holde en
tilstraekkeligt lav temperatur i fiskevarerne. Fiskevarerne skal ligge pa is eller i bakker, der er gode til at
lede kulde, f.eks. stalbakker eller metalskale. Tun og andre fisk, der ikke taler at ligge direkte i is, kan
opbevares i f.eks. skale, som er nedsanket eller omgivet af is. Alternativt kan man pakke folie om
fiskevarerne, inden de lzegges i is. Isningen skal kontrolleres Igbende, og der fyldes efter med is efter
behov.
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Hvis man ikke opbevarer de uemballerede ferske fiskevarer i is, kan man som alternativ opbevare
fiskevarerne i kglerum eller kgleskab ved maks. 2 °C. Det kan veere relevant ved opbevaring af store VEJ nr
9700 af 24/07/2025 130 mangder ferske fiskevarer i detailleddet, f.eks. i virksomheder, hvor det ikke er
hensigtsmaessigt eller muligt at opbevare de ferske fiskevarer i is. Ved udstilling af ferske fiskevarer i
detailleddet kan det vaere fornuftigt kun at udstille en del af varerne i is og opbevare resten i kglerum. Det
er med til at sikre, at alle fiskevarerne i udstillingsmontren bliver opbevaret ved den rette temperatur
smeltende is, dvs. 0-2 °C.

67.4 Temperatur under produktion af fiskevarer Virksomhederne bgr kontrollere temperaturen bade ved
modtagelse af ravarer og ved opbevaring af ravarer og feerdige produkter i virksomhederne. Men ogsa nar
der produceres, skal temperaturen vaere under kontrol. Lovgivningen stiller ikke krav om, at produktionen
skal forega i lokaler, der er nedkglede, men tiden uden for kgl skal vaere sa kort som muligt. Derfor skal
tiden, der gar til produktionen, vaere sa kort som muligt. Dvs. tiden, der gar, fra ravarerne tages ud af
kglerum, til de faerdige produkter saettes pa kgl. Temperaturstigningen i fiskevaren under produktionen
b@r vaere begraenset. Hvis man anvender frosne, knap optgede ravarer, hjelper det at holde
temperaturen nede under produktion

67.9 Temperatur ved nedkgling og opbevaring af kogte krebsdyr og blgddyr Der stilles saerlige krav til bade
fartgjer og virksomheder, der koger krebsdyr og blgddyr, fordi denne type produkter er hygiejnisk seerligt
sarbare. De kogte produkter skal hurtigt efter kogning kgles ned til temperaturen for smeltende is, dvs. O-
2 °C. Nedkgling efter varmebehandling af fgdevarer bgr normalt forlgbe sadan, at temperaturen falder fra
562 til 10 °C inden for hgjst fire timer. Hvis virksomheden bruger en anden tid-temperatur-kombination,
skal virksomheden dokumentere, at den anvendte nedkglingsprocedure ikke indebaerer en sundhedsfare.
Efter endt nedkgling skal varen opbevares ved hgjst 0-2 °C, med mindre varen bliver yderligere
konserveret, f.eks. ved sterilisering i hermetisk lukkede containere. Se ogsa afsnit 26. Kglekrav for
fedevarer.

Kvalitetsvurdering og stgrrelsessortering

Eleven skal gennem undervisningen opna kendskab til det gaeldende kvalitetsvurderingssystem, som
anvendes pa danske fiskeauktioner. Eleven skal herunder lzere, hvor og hvordan de kan finde oplysninger
om stgrrelsessorteringer og klassificering af fisk. Disse informationer findes pa Dansk Fiskeauktioners
hjemmeside: www.dfa.as.
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De forskellige st@rrelsessorteringer skal desuden anvendes aktivt, nar eleven arbejder med
Fiskehandlerhandbogen, saerligt under afsnittet om artsbeskrivelser.

s »
oanst # e
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Praktisk filetering og beregninger

Eleven skal kunne handfiletere bade rund- og fladfisk i forskellige udskeaeringer, som tilpasses efter
kundesegment, produktionsformal eller specifikke behov. | forbindelse hermed introduceres eleven til
beregningsopgaver, hvor der skal udregnes kostpris, udbytte og svindprocent. Opgaverne udleveres fra
mappen "Handfiletering" pa skolens intranet (INTRA).

Feerdigveegt: startveegt*100 udbytte i procent
Indkgbspris:udbytte i procent *100= kostpris i kroner

Eller

North Sea College — Fiskehandler

Side 57 af 158




il sy

Beregn omregnings tal

startveegt:feerdigvaegt= omregningstal

omregningstal*kostpris= faktiske kostpris efter svind.

Omregningstallet beskriver ogsa din svind. Har du et omregningstal pa 2 er dit svind 50%. HUSK
vurderingen af svind afhaenger af art og drstid

Eleven skal endvidere have en kendskab til basis kalkulering pa udsalgspris.
Herunder ogsa forskellen pa bruttoavance og nettofortjeneste:

Bruttoavance:
¢ Bruttoavancen viser, hvor meget virksomheden tjener pa salget af varer eller tjenesteydelser, for
man traekker alle andre udgifter fra.
e Det er forskellen mellem omsaetningen (salgsindtaegter) og direkte omkostninger ved varen eller
ydelsen, typisk kaldet vareforbrug eller produktionsomkostninger.
e Formel:
Bruttoavance=Omsaetning-Vareforbrug/Produktionsomkostninger\text{Bruttoavance} =
\text{Omsaetning} -
\text{Vareforbrug/Produktionsomkostninger}Bruttoavance=Omsatning—Vareforbrug/Produktionsomkost
ninger
e Eksempel:
Du szelger fisk for 100.000 kr., og de fisk, du har kgbt ind, kostede 60.000 kr.
Bruttoavancen = 100.000 — 60.000 = 40.000 kr.
Det viser altsa, hvor meget der er tilbage til at deekke faste omkostninger og profit.

Nettofortjeneste (eller nettoresultat):

e Nettofortjeneste viser, hvad virksomheden reelt tjener efter alle udgifter, inkl. faste

omkostninger, lgn, husleje, renter, afskrivninger* osv.

e Formel:
Nettofortjeneste=Bruttoavance-Alle gvrige drifts- og finansielle omkostninger\text{Nettofortjeneste} =
\text{Bruttoavance} - \text{Alle gvrige drifts- og finansielle
omkostninger}Nettofortjeneste=Bruttoavance—-Alle gvrige drifts- og finansielle omkostninger
*Hvad er afskrivninger:
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Afskrivninger er den made, man fordeler udgifterne til et starre kgb over flere ar. Det bruges pd ting, som
ikke kabes én gang og bruges feerdig med det samme, fx biler, kglediske, maskiner eller it-udstyr.
e | stedet for at traekke hele udgiften fra i regnskabet det Gr, man kgber varen, fordeles vaerdien
over den tid, man forventer at bruge den.
e Pd den mdde far man et mere retvisende billede af, hvad virksomheden tjener hvert adr.

Eksempel:
e Du kgber en frysedisk til 30.000 kr., og den forventes at holde 5 dr.
e Arlig afskrivning = 30.000 + 5 = 6.000 kr.
e Hvert dr kan du altsd traekke 6.000 kr. som udgift i regnskabet, selvom du kun betalte 30.000 kr. én

gang.
 —
> B
)/
Kab Afskrivninger

30.000 kr. 6.000 kr.

e Eksempel:
Bruttoavance = 40.000 kr.
Faste udgifter (husleje, Ign, el, vand) = 25.000 kr.
Nettofortjeneste = 40.000 — 25.000 = 15.000 kr.

Kort sagt:
e Bruttoavance: “Hvor meget tjener vi pa varen alene?”

¢ Nettofortjeneste: “Hvor meget ender vi med at have som overskud, nar alt er betalt?”

Eksempel pa opgave:
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Beregn udsalgspris:

Pris pr. kg. Indkgbt:
+ fragt:

=kostpris

+ svind (35%)

= Ny kostpris

Driftomkostninger 30% (ny kostpris*20:100)
= egenpris

Nettofortjeneste 40% (egenpris*40:100)
=salgspris u. moms

+ moms 25% (salgspris u. moms*1,25)
=salgspris detail

Men hvad er driftomkostninger?
Faste driftomkostninger
Disse inkluderer husleje, Ipnninger, el, vand, forsikringer, regnskab og lignende.
¢ Som tommelfingerregel ligger faste driftomkostninger ofte pa 20-40 % af omsatningen i
detailbranchen, men det kan veaere lavere for sma butikker og hgjere for butikker med hgje
huslejer eller mange ansatte.
Variable omkostninger
Disse fglger direkte med salget, fx vareindkgb (fisk, is, emballage).
e Bruttoavanceprocenten i fiskehandel ligger typisk pa 30-50 %, afhangigt af sortiment og
fisketype.

Eksempel for en fiskehandel
e Omsaetning: 100.000 kr.
e Vareforbrug (indkgb af fisk mv.): 60.000 kr. = Bruttoavance = 40.000 kr.
e Driftomkostninger (husleje, Ign, el, vand, forsikring): 25.000 kr.
e Nettofortjeneste: 15.000 kr. - Nettofortjenesteprocent = 15 %
Husk
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o Tommelfingerregler er vejledende. Den bedste made er at laegge et budget baseret pa egne
erfaringer og faktiske udgifter.
e Mange bruger 50/30/20-reglen som udgangspunkt i sma butikker:
o 50 % til vareforbrug
o 30 % til driftomkostninger
o 20 % overskud

overskuelig skabelon for en fiskehandelsbudget, hvor eleven kan indsatte dine “egne” tal og hurtigt se
bruttoavance, driftomkostninger og nettofortjeneste:

Post Belgb (kr.) Kommentar

Omsaetning 100.000 Salg af fisk og tilbehgr

Vareforbrug / Indkgb af fisk 60.000 Direkte omkostninger til varer
Bruttoavance 40.000 Omsaetning — vareforbrug
Driftsomkostninger 25.000 Husleje, lgn, el, vand, forsikringer, regnskab
Nettofortjeneste 15.000 Bruttoavance — driftsomkostninger
Nettofortjeneste % 15% Nettofortjeneste / omsaetning

Opgave: eleven skal opszette skemaer i excel.

Anvendelse af kvalitetsvurderingssystemet ved k@b og forarbejdning
Ved kgb og filetering af fisk skal kvalitetsvurderingssystemet anvendes som redskab til at vurdere fiskens
egnethed til forskellige produkter. Undervisningen skal give eleven indsigt i:

e Hvordan kvaliteten pavirker prisen

e Hvilke kvalitetsgrupper der er anvendelige til hvilke produkter

e Konsekvenserne ved forkert anvendelse af kvalitet
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Danske fiskeauktioner's kvalitetsstandard

Der arbejdes med fglgende stadier, hvor fiskens kvalitet kan pavirkes:

1. Iboende kvalitet: seesonvariationer, fgdevalg, forurening, sygdomme og parasitter

2. Under fangst: fangstmetode, bifangst, fangstmaengde og -varighed

3. Handtering ved fangst: hurtig og korrekt behandling, rensning, temperaturkontrol m.v.

4. Bearbejdning efter fangst: rensning og pakning med fokus pa hygiejne, miljg, tid, temperatur og
emballage

5. Opbevaring: korrekt temperatur, tidsstyring og emballering for at begraense enzymatisk, kemisk
og mikrobiologisk nedbrydning

6. Transport til forhandler: transporttid og risikofaktorer

7. Opbevaring hos fiskehandler: opretholdelse af optimale forhold for at minimere
kvalitetsforringelse (enzymatisk nedbrydning. Kemisk nedbrydelse, mikrobiologisk nedbrydelse
(fordaervelsesbakterier))

8. Forarbejdning hos forhandler: filetering, pakning og anden handtering under korrekte faglige og
hygiejniske forhold

Eleverne skal deltagelse pa auktion og beherske brugen af PEFA
Eleven skal deltage i fiskeauktioner sa ofte som muligt og opna praktisk erfaring med brugen af PEFA-
systemet, bade via computer og mobil enhed, samt pa selve auktionen.

Undervisningen foregar primaert i skolens fagvaerksted. Her udleveres opgaver med fokus pa kalkulation
og praktiske faerdigheder.
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Veaerktgjsbrug og vedligehold

Eleven skal kunne anvende fileteringsudstyr korrekt og sikre, at veerktgjerne ikke forringer fiskens kvalitet.
Herunder skal eleven lazre at slibe knive korrekt med slibesten. Der lsegges vaegt pa at eleven kan slibe
kniven, saledes vinkel passer til deres individuelle skaerevinkel.

Hygiejne og lovgivning

Eleven skal have viden om gaeldende krav til personlig hygiejne samt hygiejne vedrgrende arbejdstgj og
redskaber i fgdevarevirksomheder. Dette sker med udgangspunkt i Fedevarestyrelsens vejledninger og
geeldende fgdevarelovgivning.

§21. Personlig hygiejne i fadevarevirksomheder

Medarbejdere, der handterer fgdevarer i en fgdevarevirksomhed, skal holde en god personlig hygiejne, sa
de ikke spreder bakterier og virus fra personalet til fédevarer og videre til forbrugerne.

God personlig hygiejne betyder typisk, at man vasker haender tit og grundigt, baerer en ren beklaedning,
der passer til ens arbejde, og eventuelt handsker, har haret sat op og eventuelt daekker det til.

Det er isaer vigtigt at have fokus pa den personlige hygiejne i virksomheder, der behandler fgdevarer,
sammenlignet med virksomheder, der udelukkende szelger f.eks. indpakkede fgdevarer. Tilsvarende er
fokus pa den personlige hygiejne ogsa vigtig for medarbejdere i institutioner, der bade arbejder med mad
og med omsorg og personlige pleje.

Retningslinjerne for personlig hygiejne gaelder ogsa for andre personer end medarbejdere, der kommer i
(produktionsomraderne af) en fgdevarevirksomhed.

Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel VIII, punkt 1

21.1 Vask af haender - hvornar

Personalet i en fgdevarevirksomhed bgr vaske haender ofte, sa de ikke spreder bakterier og virus via
handerne fra fx svaelg, sar, redskaber, ravarer og penge til fédevarerne.

Personalet i fgdevarevirksomheder bgr som minimum vaske hander:

— Umiddelbart f@ér en arbejdsproces.

— Efter serinder uden for produktionslokalet.

— Efter toiletbesgg.

— Efter naesepudsning.

— Efter brug af handsker.
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Nogle gange vil det veere ngdvendigt at stille krav om, at man vasker haender og eventuelt ogsa arme, fx
hvis man arbejder med bade kgd og gr@ntsager eller ra- og feerdigvarer. Man bgr ogsa vaske hander ved
skift mellem rene og urene aktiviteter, f.eks. vask af toiletter og madlavning eller afhentning af varer fra
lager til kokken.

Medarbejdere i institutioner bgr ogsa vaske haender efter hjalp til personlig pleje, toiletbesgg, bleskift
eller efter kontakt med opkast. Medarbejdere i institutioner, der passer syge bgrn eller andre med
maveinfektioner, skal vaere saerligt omhyggelige med den personlige hygiejne.

Det er ogsa vigtigt at vaske haender ofte, hvis man ekspederer i en fgdevarevirksomhed og kommer i
kontakt med bade penge og fadevarer. Se afsnit 21.3 Brug af handsker.

21.2 Vask af haender - hvordan

Haenderne og eventuelt ogsa underarme skal vaskes omhyggeligt. Sadan bgr haenderne vaskes:

— Tag fingerringe og ur af.

— Skyl haenderne under tempereret vand.

— Kom fast eller flydende saebe pa handerne og fordel saeben godt.

—Vask haenderne i ca. 15 sekunder. Vaer saerlig opmaerksom pa at fa vasket imellem fingrene,
fingerspidser og negleomrader. Det kan ogsa vaere ngdvendigt at vaske handled og underarme, hvis
armene kommer i kontakt med fgdevarer.

— Skyl til sidst haenderne og evt. underarmene omhyggeligt fri for seebe under rindende vand.

— Tgr haenderne grundigt og benyt eventuelt et papirhandklaede til at lukke for vandhanen, sa haenderne
ikke bliver kontamineret igen.

Ofte vil det vaere tilstreekkeligt at vaske haander mekanisk med vand og sabe og uden brug af handsprit
eller andet handdesinfektionsmiddel. Handdesinfektion kan ikke erstatte handvask, men kan eventuelt
bruges som supplement. Handsprit virker ikke mod f.eks. norovirus, som giver roskildesyge. Det ggr vand
og sabe til gengeeld.

Haeng eventuelt en instruktion om vask af haander op ved handvaskene i virksomheden.

21.3 Brug af handsker

Selvom man har en god personlig hygiejne, vaelger mange virksomheder ogsa, at personalet bruger
handsker eller teenger til at tage u-emballerede fgdevarer med, f.eks. i bagerbutikker. Det er dog ikke et
generelt krav.

Hvis man bruger handsker, bgr det veere engangshandsker. Handsker, der bruges til at tage u-emballerede
fedevarer med, skal veere egnede til kontakt med fgdevarer. Dette skal fremga af handskerne, af deres
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emballage eller af anden dokumentation. Hvis man genbruger handsker, skal man sikre, at de bliver vasket
og holdt rene.

Brug af handsker kan ikke erstatte vask af haender. Man kan godt sprede bakterier, selvom man har
handsker pa. Det kan derfor give en falsk tryghed at bruge handsker.

Mange virksomheder veelger at bruge handsker ved handtering af fedevarer og at modtage penge uden
handsker pa. Det er en udmaerket Igsning, men der kan opsta en falsk tryghed, hvis ekspedienter glemmer
at tage handskerne af, nar de tager imod penge.

21.4 Beklaedning

Medarbejderne i en fgdevarevirksomhed skal baere en egnet, ren beklaedning, der passer til arbejdet.
Ren beklaadning betyder, at beklaedningen ikke ma vaere synligt snavset, men den behgver ikke
ngdvendigvis at vaere renvasket hver dag.

Arbejdsbekladning skiftes efter behov og afhaengigt af arbejdets karakter. | nogle fgdevarevirksomheder
kan det vaere ngdvendigt med flere saet arbejdsbekleedninger. Sa kan man skifte i Igbet af dagen, hvis man
har vidt forskellige arbejdsfunktioner.

En medarbejder skal ifgre sig en ren arbejdsbeklaedning ved skift fra en mindre ren arbejdsfunktion til en
renere arbejdsfunktion. F.eks. plejepersonale, der bade deltager i den personlige pleje af patienter eller
beboere og behandler fgdevarer i kgkkenet.

Beklaedningen skal opbevares pa en hygiejnisk forsvarlig made, hvor der ikke er risiko for kontaminering. .
| den enkelte virksomhed skal man konkret tage stilling til, hvad der skal til for at opbevaringen er
hygiejnisk forsvarlig. Med i vurderingen kan f.eks. indga:

—om indretning af lokalet udgegr en risiko for, at arbejdstgjet forurenes. Det kan f.eks. vaere pga.
stgrrelsen pa lokalet, lokalets anvendelse, f.eks. toiletrum, eller hvis ventilationen er placeret
uhensigtsmaessigt eller fordi der er gennemtraek.

— om arbejdst@j bgr opbevares i kasser, poser eller lukkede skabe for at minimere risikoen for
kontaminering i opbevaringsrummet, f.eks. ved opbevaring i toiletforrum.

—om man har de relevante procedurer for personlig hygiejne, sa arbejdstgjet ikke forurenes. Det kan
f.eks. vaere procedurer for skift af arbejdstgj mellem opgaver eller retningslinjer ved toiletbesgg.

—om der sammen med arbejdstgjet opbevares artikler, som kan forurene arbejdstgjet. Det kan
eksempelvis veere renggringsmidler.

— om arbejdstgj opbevares pa et kombineret personale og kundetoilet. Nar toiletforhold deles med f.eks.
gaester i en restaurant, vil risikoen for forurening af arbejdsbeklaedning vaere stgrre.

Se 6.3. Indretning af toiletrum
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Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel VIII, punkt 1

21.5 Rygning

Det er op til virksomheden at forholde sig til hygiejnen omkring rygning, brug af E-cigaretter, nikotinposer
mv. Der bgr ikke ryges i omrader og lokaler med fgdevarer, da rgg og aske kan kontaminere fgdevarerne.
Medarbejderne bgr vaske hander, for de genoptager arbejdet efter en rygepause.

Hygiejneforordningen, bilag |, del A, punkt 2

Hygiejneforordningen, bilag Il, kapitel IX, punkt 3

22. Forholdsregler ved sygdom i fedevarevirksomheder

Hvis en medarbejder i en fgdevarevirksomhed har en sygdom, der kan smitte via fgdevarer, ma den
pagaldende medarbejder ikke arbejde med fgdevarer eller have adgang til steder, hvor der bliver
handteret fadevarer. Som medarbejder i en fgdevarevirksomhed skal man veere sarligt opmaerksom, hvis
man kaster op, har diarré, hudproblemer, halsbetaendelse eller andre infektioner. Syge medarbejdere skal
give besked om sygdommen til den ansvarlige i fadevarevirksomheden og aftale, hvornar det er forsvarligt
at mg@de op pa arbejde igen uden risiko for fgdevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel VIII, punkt 2

22.1 Eksempler pa sygdomme og symptomer

Maveinfektion udggr den stgrste risiko for at overfgre smitte til fedevarer. Derfor skal man blive hjemme
fra arbejde, hvis man har en maveinfektion, fx “roskildesyge” fra det meget smitsomme norovirus (NoV).
Man skal ogsa veere papasselig ved sar med infektion, da bakterier fra saret kan blive overfgrt til fedevarer
og dermed smitte andre mennesker.

Veer szerligt opmaerksom pa disse symptomer eller sygdomme:

— Virusinfektioner, specielt NoV, og smitsom leverbetandelse (Hepatitis A/HAV).

— @jen-, gre- og halsbetaendelse eller andre lokale infektioner.

— Almindelige sar.

— Diarré.

— Opkastning.

— Mave-tarmsygdomme pa grund af bakterier som salmonella, campylobacter, shigella, E. coli og yersinia.
— Tyfus og paratyfus, selvom det er sjeeldne sygdomme i Danmark.

— Hudsygdomme eller hudinfektioner (rosen, inficerede sar, bylder i huden og den "bulne” betsendte
finger). Hudsygdomme er ikke farlige i sig selv men vil ofte give klge, og man kradser sig. Det kan give
rifter og betaendelser, hvorfra bakterierne kan blive overfgrt til fgdevarer.
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22.2 Smitteveje

Hvis en medarbejder lider af én af de i afsnit 22.1 naevnte sygdomme eller andre sygdomme, der kan
overfgres via fgdevarer, kan vedkommende sprede bakterier, virus eller parasitter pa flere mader:

— Direkte fra menneske til menneske.

— Direkte fra den syge til fgdevarer enten via sar pa huden eller via draber fra naese og mund.

— Indirekte fra den syge til fédevarer via haender, redskaber, udstyr eller tgj. F.eks. hvis den syge ikke har
veeret tilstraekkelig omhyggelig med den personlige hygiejne og ikke har vasket haender grundigt efter
toiletbesgg.”

Relevante dokumenter kan findes via:

e Personlig hygiejne i fédevarevirksomheder — Fgdevarestyrelsen
e Retsinformation

Forstehjzelp
Eleven vil modtage teoretisk og praktisk undervisning i basal f@rstehjaelp med fokus pa tilskadekomst i
forbindelse med handtering af knive og slibevaerktgj.

Der vil tages udgangspunkt i de sundhedsfaglige anbefalinger fra sundhed.dk Snitsar og hudafskrabninger -
Patienthdndbogen pa sundhed.dk

Mindre snitsar og hudafskrabninger behgver eleven ikke s@ge lsege for, hvis du er fuldt vaccineret mod
stivkrampe.

Det er vigtigt at handtere skaden korrekt for at undga betaendelse og andre komplikationer.
Bakterier kan nemlig let traenge ind i et dbent sar og give betaendelse
Retningslinjer ved behandling af mindre sar.
e Stop blgdningen
o Mindre snitsar og hudafskrabninger holder normalt op med at blgde af sig selv
o Hvis saret blgder, pres en ren klud eller bandage mod saret
o Hvis blodet fortszetter med at siveblgde efter 20-30 minutter, skal du kontakte lzege
e Renggr saret
o Det kan veere en fordel at holde saret hgjt, nar du renser saret
o Rens saret med rent vand og mild seebe
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Hvis der stadig er snavs i saret efter vask, brug en pincet som er rengjort med sprit
Hvis der stadig er urenheder i saret, efter at du har renset det, bgr du kontakte laege
Grundig rensning nedsaetter risikoen for bade betaendelse og stivkrampe
Eventuelt bruge desinficerende midler som klorhexidin, se evt. artikel om hand og
fingerinfektioner
Antibiotisk salve?
o Efter at du selv har rengjort saret, kan laegen i nogle tilfeelde supplere behandlingen med
antibiotisk salve, fx fucidinsalve,
Det kan modvirke infektion, og lade kroppens eget reparationssystem lukke saret mere
effektivt
Daek saret med et plaster
o Bandager eller plaster hjelper med at holde saret rent og undga skadelige bakterier
o Anvend plaster til sar der vaesker, indtil der er dannet en skorpe
Skift bandage/plaster
o Skift bandage/plaster mindst en gang dagligt og altid, nar den bliver vad eller ildelugtende
o Undga et plaster der klistrer til selve sarskorpen
Flydende plaster?
o Plasteret hindrer bakterieindtreengning, lindrer smerter og er vandfast
o Plasteret skal sidde, til det selv falder af
o lkke alle typer sar er velegnede til denne type plaster

O O O O

Stgrre sar
Samme f@rstehjaelp som ved mindre sar

MEN, et sar, som gar dybt ned i huden, der gaber eller er revet op, eller hvor du kan se fedtvaev
eller muskler i bunden, skal normalt syes eller holdes godt sammen med sakaldte steri-strips.
Disse sar bgr vurderes af en laege.

Mindre snitsar kan ofte holdes sammen med steri-strips.

En god lukning af saret begraenser efterfglgende dannelse af ar

En god lukning af et snitsar kan vaere afggrende for efterfglgende velbevaret ledfunktion
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Foto af et fingersar, der er syet sammen med to sting
Observer - undga komplikationer
e Se efter tegn pa betaendelse
o Hvis saret ikke heler, eller du ser, at den omgivende hud bliver rgd, haevet, veesker, og
bliver varm, eller du far feber - bgr du straks kontakte en laege
o Hvis du far tiltagende smerter i saret, og saret aendrer udseende som ovenfor beskrevet
e Var opmarksom pa, om der er fremmedlegemer i sar, fx metal eller glassplinter. Her kan det
relevant med rgntgenbillede eller ultralydsundersggelse
e Stivkrampevaccine
o Foralle personer anbefales, at man far en primaer vaccinationsserie med tre
tetanusholdige vacciner (stivkrampevaccine) én gang i livet. Vaccinerne gives med mindst
én maneds interval mellem 1. og 2. dosis og mindst 6 maneders interval mellem 2. og 3.
dosis. Herefter anbefales revaccination fgrste gang efter 4-5 ar og derefter hvert 10 ar
o Hvis saret er dybt eller snavset, og din sidste vaccine blev givet for mere end 5 ar siden, vil
legen som regel anbefale, at du far en ny dosis stivkrampevaccine (booster-dose)
o Vaccinen bgr gives hurtigst muligt efter sarskaden
Senfglger efter sar
e Hvis der sker skade pa nerver eller blodkar i forbindelse med det akutte sar, kan der komme
blivende skader, oftest fgleforstyrrelse i det omrade nerven er skadet. Nerver vokser dog
langsomt, og f@rst 1-2 ar efter sarets opheling kan en eventuel permanent skade vurderes
e Skader pa negle er hyppige, og hvis man er uheldig at fa sar ned i selve neglelejet kan der komme
blivende misdannelse af neglen

Far man et sar pa fingrene, skal saret vaeret daekket helt med plastre og handsker fgr der ma arbejdes med
fedevare.
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TEMA:

Forzedling af

fisk og skaldyr

Fag/emne Kompetencemal Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)

48674 - Eleven kan Lovgivning:

Rggning og udvzelge og

saltningitilb1 | anvende egnede 62.3 Rggning og saltning af fisk Rggning eller saltning af fiskevarer bgr normalt forega i seerskilte lokaler
typer af fisk og pga. risikoen for kontaminering fra udstyr eller andre fgdevarer i lokalet bl.a. fra treesmuld. Der bgr ogsa

skaldyr, kedtyper
og fjerkree til at
rgge og salte.

- vurdere brugen af
kold- og
varmrggning til
udvalgte ravarer.
- anvende viden
om grgntsagers
struktur og
egnethed i forhold
til regning og
saltning.

- efterleve
specifikke
hygiejneregler og
renggringskrav i
arbejdet med
rgégning og
saltning.

vaere et tilstraekkeligt effektivt ventilationssystem ved rggning, sa rgégen og forbraandingsvarmen bliver
effektivt fjernet fra lokalerne. Se ogsa afsnit 62.4 Gravning og koldrggning af fisk

62.4 Gravning og koldrggning af fisk Der er ikke saerlige krav til indretning af lokaler og udstyr i
virksomheder, der producerer koldrggede og gravede spiseklare fiskevarer, ud over de almindelige
hygiejneregler. Dog er det vigtigt, at virksomheden er opmaarksom pa, at produktionen af sadanne
produkter bgr forega i seerskilte lokaler eller tidsmaessigt adskilt fra gvrig produktion. Det skyldes, at
gravning af fisk er en fglsom behandling mikrobiologisk set. Der er risiko for kontaminering og vaekst af
bakterien Clostridium botulinum og for dannelse af toksin. Koldrggning af fisk bgr ligeledes forega i et
saerskilt lokale. For koldrggede produkter er der risiko for kontaminering med sygdomsbakterien Listeria
monocytogenes. Laes mere om CL. Botulinum og L. monocytogenes pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside.
Det kan derfor veere hensigtsmaessigt at opdele virksomheden i hygiejnezoner, at sikre at vade og tgrre
processer foregar i separate lokaler og at sikre en szerligt hgj renggringsstandard. Udstyret bgr vaere
lettilgaengeligt og ikke have "dgde” ender. Et fremadskridende og hurtigt produktionsflow kan ogsa
nedsaette risikoen for kontaminering af feerdigvarerne. Se ogsa afsnit 69.2 Frysebehandling af fisk for at
draebe parasitter

67.10 Temperaturkrav for rggede fiskevarer. Der er ikke regler for opbevaringstemperatur for
uemballerede koldrggede og varmrggede fiskevarer. Disse fiskevarer er dog omfattet af kravet om, at
fedevarer skal opbevares ved en temperatur, der ikke kan medfgre sundhedsfare. Typisk vil en opbevaring
af regede fiskevarer pa kgl ved hgjst 5 °C vaere tilstraekkelig til at heemme vaekst af sygdomsfremkaldende
bakterier og dannelse af histamin. Hvis virksomheden gnsker at opbevare uemballerede rggede fiskevarer
ved en hgjere temperatur end 5 2C, skal den kunne vise, at anden opbevaring ikke medfgrer
sundhedsfare. Virksomheden skal derfor kunne fremvise en risikovurdering, der dokumenterer, at det ikke
medfgrer sundhedsfare. Det har dog igennem mange ar vaeret praksis, at uemballeret hel varmrgget sild,
makrel og al med skind kan forhandles uden for kgl ved hgjst 25 °C. Dette accepteres, fordi kombinationen

North Sea College — Fiskehandler

Side 70 af 158




il sy

af tid, temperatur ved rggningen med 60 °C pa det koldeste punkt i mindst 30 minutter, saltning med
mindst 3 % i vandfasen og rgégens komponenter virker konserverende. Sa laenge varerne omsaettes og
konsumeres hurtigt, vurderes risikoen ved at forhandle u-emballerede hele varmrggede sild, makrel og al
med skind, der opbevares uden for kgl ved hgjst 25 °C at vaere yderst begranset. Hvis virksomheden
gnsker at opbevare andre arter af hele u-emballerede rggede fiskevarer ved stuetemperatur, skal den
fremvise en risikovurdering, der dokumenterer, at dette ikke medfgrer sundhedsfare. Ved ’hurtigt’ forstas
i denne sammenhaeng, at fiskevarerne bgr salges pa fremstillingsdagen og senest et dggn efter
tidspunktet for afslutning af varmrggning. Hvis fiskevarerne gnskes solgt over flere dage, skal de
opbevares pa kgl fra fremstillingstidspunktet. Hvis fiskevarerne opbevares uden for kgl, bgr der altid indga
en sensorisk vurdering af produktet, der viser, at varen kan spises.

Elever skal gennem teoretisk undervisning have forstaelse for at nar fisk og skaldyr opvarmes, sker der det
samme som ved andet k@d: Proteinerne denatureres, vaesken presses ud, og musklerne bliver fastere.
Samtidig smelter kollagen til gelatine, og fedtstoffer bliver mere flydende, hvilket ggr kgdet blgdere og
nemmere at spise.
Ved moderat opvarmning frigives smagsfremmende aminosyrer. Ved hgjere temperaturer reagerer de
med sukkerstoffer og danner aromatiske stoffer — en proces kaldet Maillard-reaktionen. Den bidrager til
bruningsfarve og en kompleks smag som ses ved stegning, og ogsa ved varmrggning.
Ved r@gning og saltning bidrager Maillard-reaktioner, fermentering og rggpartikler til en karakteristisk og
intens smag. Iszer skaldyr opnar kraftigere smag, nar de tilberedes med skaller, da disse indeholder og
bevarer smagsstoffer.
Krebsdyr skifter farve ved opvarmning, fordi proteinet crustacyanin nedbrydes og frigiver det rgde
farvestof astaxanthin. Det farver bade skallen og det underliggende muskelkgd rgdt.
- Skallerne har en blagrgn farve, som skyldes crustacyanin, der bestar af et protein,
hvortil der er bundet astaxanthin. Sa laenge astaxanthinet er bundet i
crustacyanin-komplekset, viser det ikke sin rgde farve. Nar krebsdyret opvarmes,
denatureres crustacyaninen, hvorved astaxanthinet friggres, og den rgdlige farve
kommer frem. Den del af muskelkgdet der sidder lige under skallen, indeholder
ogsa en del astaxanthin, og det bliver derfor ogsa radfarvet

Blgddyr som muslinger mister noget af deres sgde smag ved opvarmning, idet de frie aminosyrer bindes
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Generelt ved varmrggning

* Generelt skal frisk fisk og skaldyr kun opvarmes meget kort ved de hgjere temperaturer

*  Hvis du imidlertid er i tvivl, om fisken indeholder bakterier, skal du gennemvarme fisken til over 75
grader C. Fgrst ved denne centertemperatur kan du vaere sikker p3, at alle mikroorganismer er
dgde.

* Ved envarmrggning kan det vaere hensigtsmaessigt fgrst at opvarme til 75 grader sidst i processen
da man sa bedre kan veere sikker pa at fisken har opnaet denne hgje centertemperatur.

* Fisken skal tgrre i et kgligt miljg, til overfladen er tgr og let klistret.

Generelt ved koldrggning

e ma aldrig overstige 27 °C. Den efterlader fisken ra i udseende, men med en fasthed, der ggr det
muligt at skeere den i tynde skiver. Laks og helleflynder er klassikere til koldrggning, men kuller og
kulmuler er i topklasse.

e Altid top frisk fisk

e Fisken skal fryses 24 timer inden de kan r@ges mht. parasitter

e Fisken skal tgrre i kgligt miljg til overfladen bliver klistret, sa rggen haefter bedre.

e Hav et termometer i rggovnen.

Koldrgget fisk bgr ikke gemmes for laenge, da der kan dannes farlige mangder histamin.

Saltning

Ved at salte fisk treekkes vaeden ud af fisken og saltet heemmer derved bakterievaekst. Saltning er som
regel fulgt af og kombineret med en mild maelkesyregeering/fermentering*, der a&ndrer aromaen i fisken
til noget endnu bedre. Salt medvirker til at draebe naturlige parasitter og bakterier i fiskens muskler. Ved
saltning aendres teksturen i fiskemusklerne idet proteinerne denaturerer.

Saltning er f@rste skridt i naesten alle forskellige former for konserveret fisk i Norden.

Ved rggning af fisk salter man altid fisken f@rst, hvorefter man tgrre fisken. Tgrringen bevirker at stoffer
fra r@gen lettere kan traenge ind i fisken og dermed konservere og bidrage til den delikate smag. Under
t@rringen udsaettes fisken desuden for en let fermentering/gaering der kemisk friseetter en lang raekke
bundne aminosyrer. Nyere forskning har vist at fermentering, specielt i forbindelse med salt, friggr
proteinernes aminosyrer i en sadan grad, at indholdet af Umami stiger 40-50 gange.
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* Er en geaeringsproces, hvorved mikroorganismer som bakterier omdanner fx sukkerstoffer i fisken til alkohol eller
syrer, fx meelkesyre, og heraf afledte smagsstoffer

Ndr den basale teoretiske viden om varm/- koldr@gning og forskellen opndes, kan eleven bruge sin viden til at vurdere
hvilke ravarer der egner sig til hvilken type rggning og saltning

Tgrsaltning
Drys et jeevnt lag salt over hele fisken, evt. ogsa indvendigt.

Lad den traekke og tgrre:
e Sma fisk: 4—6 timer
e Store fisk: 12—24 timer
Skyl evt. salt af inden tilberedning, hvis smagen skal mildnes.

Vadsaltning
Lav en saltlage:
e Typisk 5-15 % salt i vand (50-150 g salt pr. liter vand)
e Kan suppleres med sukker (for smag og farve)
Fisken laegges i lagen, sa den er helt daekket.
Lad den traekke:
e Mindre fisk: 30-60 min
e Store fisk: 6—12 timer (eller lzengere for kraftig smag)
Tag fisken op, dyp den med papir pg lad den tgrre.

Grgntsager

Eleverne skal arbejde med r@gning af grgntsager og deres anvendelse i en fiskebutik.
Eleverne skal arbejde med nogle af fglgende:

Grontsag Hvorfor den er god
Aubergine Svampet struktur suger rgg godt
Peberfrugt Sed og kedfuld, far god balance mod rggen
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Mais ;l:)l:keret karamelliseres og rggen haefter
Tomater Syrlighed + r@g = dyb umami
Leg og hvidlgg Naturligt sgde, far karamelliseret smag
Kartofler og rodfrugter Stivelsen binder rggsmagen godt
Svampe (teknisk set ikke gr@ntsager) Porgs struktur suger rgg ekstremt godt
Blomkal/broccoli Milde i smagen, sa rggen dominerer ikke

Varmrggning:
e Temperatur: 70-120 °C
e Tid: 15 min — 1% time, afhaengigt af grentsagen.
¢ Formal: At give smag og delvis tilberede grgntsagen.
e Udstyr: Rggovn, kuglegrill med lag, r@gpistol eller rggboks.

Koldrggning:
e Temperatur: 20-30 °C
e Tid: Flere timer til et dggn.
e Formal: Kun at give smag — ikke at tilberede.
Bruges mest til saltede eller tgrrede grgntsager, fx aubergine, chili, hvidlgg eller tomater.

Grgntsagerne skeeres i jaevne stykker sa de bliver ensartet rggede.

De skal evt. pensles med lidt olie eller marinade (olie binder rggen bedre).

Herefter leegges grgntsagerne pa rist, indtil de har faet den gnskede farve og duft.

Der skal bruges kortere tid end man tror. smagen udvikler sig efterfglgende.

Efter régning kan grgntsagerne opbevares i taetlukket beholder i kgleskab 2—3 dage — smagen
intensiveres.

Det er ikke ngdvendigt at salte grgntsager inden rggning, men kan forbedre bade smag, tekstur og
holdbarhed, afhaengigt af grentsagen og regemetoden.

Salte bruges for at:
e Traekke overskydende vaeske ud (giver fastere struktur)

North Sea College — Fiskehandler Side 74 af 158



il sy

e Fremhaeve smag
e Hjeelpe rggen med at haefte bedre
e Forhindre bitterhed i nogle grgntsager

Velegnet til:
e Aubergine
e Squash
e Tomater
e Svampe
o Log

1. Drys grgntsagerne let med groft salt (ca. 1 tsk pr. 300 g).
Lad dem traekke 20-30 minutter.
3. Skyl overskydende salt af, og dup dem helt tgrre fgr rggning.

g

Ved varmrggede grgntsager med lavt vandindhold eller bruger olie/marinade, er saltning ikke ngdvendig.
Eksempler:

o Kartofler
e Rodfrugter (gulerod, pastinak, selleri)
e Majs

e Blomkal/broccoli
Disse pensles med lidt olie og evt. drysse let med salt efter rggningen.

Ved koldrggning (20-30 °C) bgr du altid salte let fgrst.

Det hjeelper grgntsagerne med at holde sig og forhindrer bakterievaekst, da processen ikke opvarmer
produktet.

Man bruger ofte en let tgrsaltning eller saltlage (5—-10 % salt) i et par timer fgr rggningen

Formal Salte? Hvorfor
Varmrggning af faste grentsager (rodfrugter, majs) Nej De mister ikke meget vand
Varmrggning af vandholdige grgntsager (aubergine,

Ja, let  Fjerner vaeske, forbedrer tekstl

tomat)
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@ger holdbarhed, binder rgg
bedre

Valgfrit Salt fremhaever aroma og uma

Koldrggning Ja, altid

Kun for smag

Eleven vil gennem undervisningen kunne vurdere, hvilke fisk og skaldyr der skal hhv. varm- eller koldrgges.
Det kan veere mht. produktets fedme, sensoriske sammensatning af en ret eller jvf. den geeldende
fedevarelovgivning.

Eleven vil efter endt teoretisk undervisning, skulle udfgre simple praktiske opgaver med rggning af fisk,
skaldyr eller blgddyr samt grgntsager.

mi

Kvalitetsvurderi
ng af fisk
48496

Efter gennemfort
kursus kan
deltageren:

Pa baggrund af
viden om
kvalitetsnormer
for forarbejdning
af forskellige
fiskearter
kvalitetsvurdere
ravarer og
faerdigvarer ved
hjaelp af sensoriske
og organoleptiske
bedgmmelseskrite
rier.

Afda=kke arsager
til fejl pa ravaren
og medvirke til at
forebygge disse
fremover.

Eleven modtager teoretisk undervisning omkring kvalitet og kvalitetsvurdering.

De undervises i hvordan de genkender kvalitet:
Friske, ferske fisk kan kendes pa:

¢ At fisken har en frisk, god duft af hav eller frisk tang.

¢ At gjnene er klare og ikke matte eller indsunkne.

¢ At skindet er blankt og glinsende med fastsiddende skeel og vandklar slim.

¢ At geellerne er rgde og ikke blege og slimede.

o At fiskek@det er fast og spaendstigt — det skal rette sig op igen efter et tryk med fingrene
Friske, ferske krebsdyr kan kendes pa:

¢ At dyret har en frisk, god duft af havvand.

¢ At levende dyr er livlige (bevaegelige)

¢ At der ikke optraeder misfarvninger.

e At skallen fgles hard og er fri for slim, sand og fremmedlegemer.

* At kgdet er gennemsigtigt og fugtigt. Friske, ferske blgddyr kan kendes pa:
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¢ At dyret har en typisk frisk hav- og tanglugt (muslinger) eller naesten neutral lugt (bleeksprutter).
¢ At skallen er lukket eller lukkes straks, nar der bankes let pa den (muslinger).
¢ At skindet er intakt (blaeksprutter).

¢ At kgdet er hvidt, fast — og ikke mgrkt, blgdt og slimet (blaeksprutter)

Behandlingstegn omfatter:

e Temperatur.

¢ Fangstmaerker.

e Marker efter anden hardhandet behandling (dvs. brud pa skind, ked, afrevne lemmer, udtgrring).
¢ Blodpletter.

¢ Fremmedlegemer

Fiskens kvalitet forringes sa snart den bliver fanget. Nar fisken er dg¢d, begynder bakterier og enzymer at
nedbryde fisken. Det fgrste pa fisken den nedbrydes er dens geller. Gaellerne er fiskens andedraets organ
og haemoglobin i blodet skal farve gzellerne rgde. Ved enzymatisk nedbrydning og overoxidering taber
hamoglobinet sin sgde farve.

Nar fisken landes, vurderes fiskens kvalitet efter de »officielle friskhedsklasser«. Friskhedsklasserne
vurderes for hvert parti fisk. Man ser pa fiskenes friskhedsgrad og andre kriterier.

Fiskene opdeles i tre kategorier af friskhed: E-fisk — af ekstra fin kvalitet, A- og B-fisk. Fisk, der ikke lever op
til B-kravene, kan ikke godkendes til menneskefgde.

Vurderingen af friskhed kan forega i samlecentralen, pa auktionen eller ved direkte landinger til
virksomheder. Fiskerikontrollen fgrer tilsyn med friskhedsvurderingen og foretager stikprgvekontrol af de

landede partier. Ved stikprgvekontrollen far hvert parti fisk et bedgmmelsestal. Bedgmmelsestallet er
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baseret pa en samlet vurdering af udseende, beskaffenhed, lugt, skind, gjne, geeller, ked, organer og

bughinde. Fordelene ved de officielle friskhedsklasser er, at metoden er hurtig at udfgre og den kan

anvendes som dokumentation for fiskens friskhed. Men ulemperne er, at den samme beskrivelse skal

daekke mange fiskearter — metoden kraver meget traening og der skal skaeres i fisken

FORDARVEDE FISK

Danske Fiskeauktioners kvalitetsstandard

Kval.

E/A+

A+/E

A+

Beskrivelse

Top super kvalitet

3/4 til super (Flere E end A+)

Fin kvalitet men kun op til 3/4 super (flere A+ end E)

God blank kvalitet, men ingen eller kun ganske lidt super
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A+/A Blank kvalitet med lidt A kvalitet T
A/A+ Iset fisk med lidt blank kvalitet
A Iset fisk
A/A- Iset fisk hovedsagelig til filet
A- Hardt iset fisk (kun til filet)
B B-kvalitet
Holdbarhed

Som naevnt mange gange under kvalitet, vil en ringere kvalitet have kortere holdbarhed end god kvalitet.
Holdbarheden er altsa et udtryk for hvor lang fisken er i nedbrydningsprocessen.

Klare tegn pa nedbrydning kan veaere:
e Slimdannelse

¢ Gasdannelse

¢ Misfarvning

¢ Konsistensforandringer

¢ Darlig lugt

e Darlig smag

Det som giver disse tegn, er en kombination af enzymatiske, mikrobiologiske og kemiske processer. Det
f@rste tegn pa fordaerv er enzymatiske nedbrydninger. (som gaellerne naevnt tidligere). Det senere fordaerv
skyldes typisk bakterie vaekst.

Holdbarheden vil ogsa veere forskellig afhaengigt af, hvilken fiskeart eller art af krebs- og blgddyr der er
tale om. For eksempel har en velbehandlet torsk opbevaret pa is en holdbarhed pa ca. 14 dage, fra fangst
til den ikke egner sig som menneskefgde. Hvorimod en sild opbevaret under samme betingelser har en
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holdbarhed pa ca. 9 dage fra fangst. Der kan derfor ikke gives nogle generelle regler for holdbarhed, der
gaelder for alle fiskearter. Arsagen til den forskellige holdbarhed for sild og torsk skyldes bl.a., at sild
indeholder meget mere fedt end torsk ger. Nar luftens ilt gar i forbindelse med fiskens fedt, bliver det
harsk. Fedtindholdet i fede fisk kan variere og vil afhaenge af, hvornar pa aret den fanges. En hgstsild kan
indeholde 25 g fedt pr. 100 g, mens der kun er 5 g fedt i silden om foraret. Det er meget almindeligt, at
fiskene er magre efter gydningen, hvorefter de igen vokser sig tykke og fede. Skaldyr er almindeligvis
fedtfattige. Fisk kan inddeles i tre hovedgrupper efter deres fedtindhold:

 Fede fisk (mere end 8 g fedt pr. 100 g fisk) som f.eks.: brisling, hellefisk, laks, makrel, sild, stenbider, al.
* Middelfede fisk (2-8 g fedt pr. 100 g fisk) som f.eks.: Havkat, helleflynder, hornfisk, knurhane, mulle,
pighvar, slethvar, grred.

* Magre fisk (0-2 g fedt pr. 100 g fisk) som f.eks.: torsk, r@¢dspaette, skrubbe, rgdtunge, r@dfisk, havtaske
sgtunge, tun

Kvaliteten af fisk kan ligeledes vurderes pa 5 fglgenede parameter:
Nar vi bedemmer fiskens kvalitet, kan vi bedemme den efter 5 kvalitetsparameter

Sensorisk kvalitet. Hvad er det?
Ved sensorisk kvalitet benytter vi vores sanser. Det er ogsa lidt en individuel vurdering.

Vurdering af udseende, lugt, smag, friskhed, tekstur

Ernaeringsmaessig kvalitet. Hvad er det?
Ved ernaeringsmaessig kvalitet vurderer vi de ernaeringsmaessige indehold i fisken herunder ogsa

ugnskede stoffer. Kvaliteten heraf afhaenger derfor ogsa af forbrugeren og dennes behov

Teknologisk Kvalitet. Hvad er det?
Her vurderer og - eller beskriver vi fiskens egnethed til forskellige produkter - Kan denne fisk, filet,

skaldyr m.m. bruges til mange forskellige typer af salg, kundesegmenter og prisniveau?
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Astetiske kvalitet. Hvad er det?

Her er der tale om et overordnet visuelt indtryk, men ogsa det etiske indtryk. Skansomt fiskeri og

bzredygtige arter

Eleverne skal udfgrer flere tests, hvor fglgende vurderingsmetode benyttes:

(enkel, visuel/organoleptisk vurdering)

Type test
Udseende

Lugt

Smag

Konsistens
Temperatur
pH-indikatorpapir

Salt/sukker

Hvordan Hvad man kan vurdere
Se, farve, struktur, slimlag Friskhed, skader, mug, misfarvning
Lugte til varen Rad, ammoniak, forradnelse, skimmell

Smage lidt (kun hvis varen sikkert kan smages) Bitterhed, surhed, tegn pa fordaerv

Trykke, klemme, fgle Fasthed, slimet overflade, tgrhed
Fgler/termometer Om varen har vaeret opbevaret korrek]
Simpelt papir (fx lakmus) Over-/under-surhed, men kun grov vu
Smagstest eller simple oplgsninger Om koncentrationen er grov korrekt
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Frysning/teningstest Se om fisk/k@d er korrekt frosset/tpet Iskrystaller, vandudtraek

Disse tests giver indikationer, men kan ikke dokumentere sikkerhed eller praecis kemisk/bakteriel status.
Huskeliste: Nemme tests for fisk og skaldyr uden laboratorium

1. Udseende
o Fiskens gjne: klare, runde og ikke indsunken - frisk.

e Geller: lysergde til rgde, ikke brunlige eller slimede.
e Kgd: fast, elastisk, ikke blgd eller vandig.
e Skaller pa skaldyr: intakte, skinnende og uden misfarvning.

2. Lugt
e  Frisk fisk: let hav- eller sglugt, ikke ammoniak eller forradnelse.

e  Skaldyr: frisk lugt, ikke surt eller “klistret”.

3. Konsistens
e Fiskekgd: tryk let med finger > kad springer tilbage.

e Skaldyr: skal skal lukke sig, nar den tappes let (levende muslinger/gsters).

4, Temperatur
e Korrekt opbevaret pa is: 0-2°C.

e Undga fisk, der har vaeret opbevaret varm eller uden is.

5. Overflade/slimlag
e Letslim pa fisk: normalt for nogle arter, men klaebrig eller staerkt ildelugtende slim = tegn pa

forradnelse.(sendring af struktur)
6. Frysning/t@ning
e Frossen fisk: ingen store iskrystaller, ke¢d ikke vandet ud.
o Toet fisk: skal vaere fast, ikke vandig eller Igs i strukturen.

7. Enkle hjemme-kemiske test
e pH-indikatorpapir: grov vurdering af surhed.

¢ Salt/sukker smagstest: kan tjekke, om koncentrationen er ca. korrekt.

pH-indikatorpapir:
Materialer
e Hvidt filterpapir eller kgkkenrulle papir
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e Rgdkal (alternativt: blabaer, sortbaer, hyben eller redbede)
e Vand
e Gryde ogsi
e Saks
e Torrestativ eller bagepapir
Trin-for-trin
1. Lavindikatorvaeske
o Hak rgdkal i sma stykker.
o Kogdetivandica. 10 minutter, indtil vandet far en dyb lilla/bla farve.
o Sibladene fra, sa du kun har vaesken tilbage.
2. Forbered papiret
o Klip filterpapiret eller kgkkenrulle i sma strimler (ca. 1-2 cm brede).
3. Fugt papiret
o Leeg papiret i rgdkalsvaesken, sa det bliver helt gennemvaedet.
o Tag det op og lad det dryppe af.
4. Terring
o Laeg papiret til tgrre pa bagepapir eller et tgrrestativ.
o Nar det er helt tgrt, er det klar til brug.
5. Brug af papiret
o Dyp papiret i vaeske fra fisk, skaldyr eller andet, du vil teste.
o Farven skifter afhangigt af pH:
*  Red/pink - sur
= Lilla = neutral
*  Grgn/gul > basisk
pH-indikatorpapir: farveskema
Farve pa papiret pH-veaerdi Betydning for fisk/skaldyr
Rgd / Pink 2-4 Meget surt = tegn pa begyndende fordeaerv, fx syrlige aflejringer eller forurening
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Lilla 5-7 Neutral - frisk vare -
BIa / Blalilla 8-9 Let basisk - normalt for nogle skaldyr, men bgr fglges op med lugt/konsistens
Grgn / Gul 10-12  Basisk - tegn pa begyndende nedbrydning eller forkert opbevaring

Tag en lille prgve af vaeske fra fisken eller skaldyret (fx saft fra kgd, lidt veeske fra musling).
Dyp indikatorpapiret et kort gjeblik.
Sammenlign farven med skemaet.

P wNPR

Kombiner altid med lugte- og konsistens-test — pH alene er ikke nok til sikkerhedsvurdering.

Fejl pa fedevare der sker i egen butik, skal afdeekkes og Igses i ens egenkontrol. Egenkontrol hjaelper med
at afdeekke og Igse eventuelle problemer. Derfor skal eleven have instrueret hvordan sadan et skema
benyttes og benytte det mens de er pa skolen.

Fgédevare Danmark plejer at veere behjlpelige med undervisningen heraf. Men ellers er vejledningen
herunder:
Vores login https://secure.e-smiley.dk/index.php

Aftalenr: 54911
Brugernavn: hbr
Password: 123456

Vejledning i oprettelse af bruger i elektronisk egenkontrol

Der er mulighed for at oprette ekstra bruger, til den elektroniske egenkontrol. DSM anbefaler at du
opretter min. en ekstra bruger, da den bruger du loggede ind med fgrste gang er "fgdt” med administrator
rettigheder til at @&ndre i systemet og for at der ikke skal uhensigtsmaessige aendringer i systemet
anbefales det, at du opretter min. en bruger uden administrator rettigheder til brug for den daglige
kontrol.

Ga til adressen: http://secure.e-smiley.dk
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Log ind ~ Dansk 5=
Aftalenr.
Brugernavn Password
Glemt dit password?
Log ind By signing in and continuing your use of eSmileys services after May 25th, you agree to our

updated Terms of Service. You can read more about this on our webpage www.esmiley.dk/gdpr

v Udlgbne: 0 Forfaldne: 0 AKtuelle: 0 Senere: 0

Du vil derefter blive praesenteret for et skaermbillede, der ligner ovenstaende. Indtast aftalenummer,
brugernavn og password, som du modtog i dit velkomstbrev, og afslut med at trykke pa knappen “Log
ind”. Har du ikke modtaget dine brugeroplysninger, eller har du glemt dem, kontakt da sekretariatet.
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gfm.ﬂm Q 0 i\ .4 e/ oo = Egenkontol-PC  ~ &

esmlley Kontroller  Program Rappoit  Logboger  Opszining Min eSmiley Kontrolbesag =
|
| Mine praferencer Min e Smiley, Mine praferencer
| Skift d
passwor Basisinformationer Indstillinger
Stamdata
Aftalepreeferencer Brugemavn tove Abningsside Startside v
Brugere
Fornavn Tove Standard rapport - v
| Webadgang
‘ Info/beskeder Efternavn Hansen Forside Ny v
| Ferieplan
' Status Adresse Sprog Dansk v
Start Guide
: Postnr Nyhedsbrev Nej v
Ekstern adgang
| By
Genvej i Ja v
kontrolbesag
Telefon DK (+4 v
Aldiv Ja v
Email toh@flanskeslagtermesire dk
Vis navn i top Mej v
RFID
Gravatar
(hitp:/Awwnv.gravatar.com)
Gem

Klik pa “Min eSmiley”
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Kontroller  Program  Repport  Logboger Opszfning  Min eSmiley Kontrolbeseg

|
| Mine praferencer Min e Smiley, Mine praferencer
| Skift d
passwor Basisinformationer Indstillinger
Stamdata
Aftalepreeferencer Brugemavn tove Abningsside
Brugere D
Fornavn Tove Standard rapport
 Webaddng
‘ Info/beskeer Efternavn Hansen Forside
| Ferieplan
| Adresse
| Status Sprog
Start Guide
| Postnr Nyhedsbrev
Ekstern adgang
|
B
v Genvej til
kontrolbesag
Telefon DK (+45) v
Aktiv
Email toh@danskeslagtermestre dk
Vis navn i top
RFID
Gravatar

Klik pa “Brugere” i menuen til venstre.
ggﬁs'#iiley Q D — X & o

Kontroller ~ Program  Rapport  Logbager Opsaining Min eSmiley Kontrolbesog

Mine prasferencer Min e Smiley, Brugere

Skift password
Stameata Brugere per afdeling [l Medarbejdere

Opret bruger
Brugere

Webadgang Leved: Administrator
Info/beskeder
. # Navn Fedselsdag Brugemavn
Ferieplan
Status 157363 Tove Hansen tove
Start Guide
Ekstern adgang
. ° 7
Klik pa ”Opret bruger

Aftalepraeferencer

NORTH SEA
g COLLEGE

= Egenkontrol-PC ~ &

Startside v
- v
Ny v
Dansk v
Nej v
Ja v
Ja v
Nej v
(hitp:/Awwnv.gravatar.com)
Gem

“Tave Hansen . love Legehus Dema (34217

Egenkontrol-PC  ~ &

Email

toh@danskeslagtermesire dk (i]

North Sea College — Fiskehandler

Side 87 af 158




& csmiley

Basisinformation - Ny bruger

Aktiv

Har adgang til eSmiley

NORTH SEA
COLLEGE

Bruger niveau Level 2: Alm. bruger

Brugernavn

Fornavn

Efternavn

Titel

Adresse

Postnr

By

Telefon DK (+45)
Email

RFID

Fedselsdag

Password

v

Password

Gentag password

Indstillinger

Abningsside Startside

Forside Ny
Sprog

Opleert i virksomhedens
egenkontrol

Indtast de relevante oplysninger og tryk pa Gem (nederst pa siden)

Den nye bruger er nu klar til brug, og kan logge sig ind i systemet med butikkens aftalenummer og det
nye brugernavn og password.
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Kom i gang med eSmiley

eSmiley kan tilgas pa flere forskellige mader - bl.a. via Internet, med en mobiltelefon, tablet eller pc.
Vedlagte “Kom i gang guide” beskriver hvordan man anvender eSmiley via Internet.

Naervaerende guide er alene beregnet til at komme i gang med systemet. For en mere dybdegaende
instruktion henvises de vejledninger der ligger i eSmiley. Disse findes ved at trykke pa “Program” gverst og
derefter "Handbgger” til venstre.

1. Start eSmiley

For at tilgd eSmiley skal der anvendes en Internetbrowser. eSmiley understgtter Internet Explorer, Firefox
Google Chrome eller Safari.

Ga til adressen: http://secure.e-smiley.dk

Log ind ~ Dansk 5=

Aftalenr.

Brugernavn Password

Glemt dit password?

North Sea College — Fiskehandler

By signing in and continuing your use of eSmileys services after May 25th, you agree to our
updated Terms of Service. You can read more about this on our webpage www.esmiley. dk/gdpr
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Du vil derefter blive praesenteret for et skaermbillede, der ligner ovenstaende. Indtast aftalenummer,
brugernavn og password, som du modtog i dit velkomstbrev, og afslut med at trykke pa knappen “Log

ind”. Har du ikke modtaget dine brugeroplysninger, eller har du glemt dem, kontakt da sekretariatet.
2. Hovedskaermbilledet.

Nar du har logget ind, vil du blive praesenteret for et skeermbillede, der ser ud som herunder.

Bismiey o wm X e @

Kondroller Program Rapport Logbeger Opszining Min eSmiley Kontrolbeseg

Startside

Aktuelle opgaver
Alle udlzbne Pg

Deadline

Kontrolplan

Udfert idag Alle aktuelle opgaver er udfert!
Nedtzsllingsure

@verst findes hovedmenuen med punkterne Kontroller, Program, Rapport og Logbgger, og i venstre side
findes undermenupunkter, der er afhangige af hvilken hovedmenupunkt man aktuelt har valgt.

2.1 Aktuelle opgaver

Det fgrste man bliver praesenteret for, er en liste over de aktuelle opgaver. @nsker man at udfgre en

opgave, skal man blot klikke pa opgaven. Ved klik pa opgaven skifter skeermbilledet til udelukkende at
omhandle den specifikke opgave.
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Startside

Alle udlebne
Engangskontroller
Aftaleoverblik
Kontrolplan
Huskeliste

Udfert idag
Nedtesllingsure
Skift afdeling

& esmiley

Startside

Alle udlzbne
Engangskontroller
Kontrolplan
Huskeliste

Udfert idag

Nedtzellingsure

Q D I\

Kontroller Program Rapport Logbager

Aktuelle opgaver

Liste aver kontrolepgaver der skal udferes nu

Modtagelse
I Pamindelse Afsendelse
I Pamindelse varemodtagelse®

Produktion
Varmebeh CCP/nedkal

Q 0 7))

Kontroller Program Rapport Logbager

Modtagekontrol

K. 01.06.2018 11:39
Registrering

~ Ingen problemer konstateret ved
modtagelsen

) Problemer konstateret ved modtagelsen
Vareart *(Cbligatorisk)
Varens temperatur
Markning og emballage +(Cbligstorizk)

X e @

Opsazining Min eSmiley Konirolbesag

X @ @

Opszzining Min eSmiley Kontrolbesag

Bemarkning

Registrant

Tove Hansen (TH) »

AKorrigerende handling

(Klik her for at veelge)

0 F &
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Deadline

1. Jun 20:00

1. Jun 20:00

Modtagekontrol @

Sidst udfort for 0 dage og 12 timer
siden

NE! Sidste registrering
medferte en korrigerende
handling

Kontrolpunkt:
Der udferes modtagekontrol
p& modtagne varer

Grense:
Sikring af, at procedurer, der
skal sikre
fedevaresikkerheden, felges.
« Transportmidiet er
visuelt rent
Temperatur males
pa kalevarer
Varen skal vaere
opmaerket efter
gzldende dansk
lovgivning
Er emballagen hel
og ubrudi?
Har varen en
rimelig holdbarhed?
Fremmediegemer.
Ingen tean pa synlig
forurening pa varen
Falgedokumentation
i form af
fzlgeseddel,
handelsdokument,
andet

Tibage Gem
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Indholdet af denne side kan variere meget, afhaengig af hvilken kontrol man er i gang med at udfgre. Det
vil dog altid veere sdledes:

1. | venstre side er angivet de mulige registreringer. Godkendte registreringer er markeret med grgnt,
mens fejl er markeret med rgd skrift (og problematiske med gul).

2. I midten vises de mulige korrigerende handlinger. Disse vises kun, hvis man har valgt en registrering,
der medfgrer en korrigerende handling.

Der findes ogsa et felt kaldet bemaerkninger. | dette felt kan man skrive alt, som man finder det
relevant at notere, for at kunne forklare myndighederne om den specifikke registrering. Det er altid en
god idé, at notere lidt om de specifikke forhold omkring en afvigelse/korrigerende handling.

3. Til hgjre vises instruktionerne for udfgrelse af den specifikke opgave. Safremt der sidste gang man
udfgrte opgaven, blev udfgrt en korrigerende handling, vil dette vaere fremhaevet i en rgd kasse (som i
eksemplet ovenfor).

4. | feltet “Registrant” kan man angive hvilken bruger, der har foretaget registreringen. Denne vil som
standard altid veere sat til at vaere den bruger, der aktuelt er logget ind i systemet.

5. Der kan veere yderligere felter herefter, afhaengig af hvilken type registrering man er i gang med at
udfere. F.eks. kan der vaere mulighed for at veelge en leverandgr, hvis man er i gang med at udfgre en
varemodtagelse, og der kan veere mulighed for at indsaette en fil, hvis det er relevant for en specifik
type registrering.

Efter at have udfyldt registreringen trykkes knappen “gem”. Herefter bliver man fgrt tilbage til
hovedskarmbilledet, der indeholder listen over aktuelle opgaver. Den opgave man netop har udfgrt, vil
nu vaere vaek fra listen, og f@rst komme pa listen igen, naeste gang den bliver aktuel.

NB: En god made at arbejde med eSmiley pa er, at tsmme listen over ventende opgaver ved at udfgre
dem. Pa den made er man aldrig i tvivl, om man mangler at udfgre opgaver.

3. Kontrolbesgg.

Nar der kommer kontrolbesgg fra myndighederne, har man i eSmiley systemet adgang til den information,
man tidligere havde i mapper. Fglgende information findes:
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Kontroller Program Rapport Logbager Opsztning  Min eSmiley Kontrolbesag

Stariside . |
Alle udiobne (LGS GET e e Udiert egenkontrol Besagsbarometer

Liste over kontrolopgaver der skal udferes nu er - kan udfares efter
Kontralplan ) Egenkontrolprogram
Udfart idas Butik

J I Ferdigvare & salg - butik 12, Jun Kontrolbeseg / smiley
Nedtzellingsure . r Annes Fisk
Adskillelse 18, .
- - Sobe e

Varemodtagelse
Arligt / Diverse Status
Rengering Aktuelle kontroller 3

Rengeoring
I Rengaring 20, Jun

Afvigelser

Fadevarestyrelsen
« Tilbagetrakninger
+ Nyheder

+ Pressemeddelelser
+ Kampagner

b

-
o
=
]
ks
=
E
=
)
>

Leverandar smiley

3.1 Egenkontrolprogram
Tryk pa hovedmenupunktet “Kontrolbesgg” og derefter pa knappen ”Egenkontrolprogram”.

3.2. Udfert egenkontrol
Tryk pa hovedmenupunktet “Kontrolbesgg” og derefter pa knappen “Udfgrt egenkontrol. Her vises alle

registreringer der er fortaget. Hvis man vil se registreringerne for en anden maned trykker man pa
knappen “Forrige”
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Kontroller Program Rapport Logbager  Opsatning Min eSmiley Kontrolbeseg
Rapport Udfert egenkontrol, Kalenderrapport =
Avanceret rapport
Kalendemrapport
Faste rapporter B o cos [l i Udieset [l annvieret ] Utmrdige figangussrende Lukket | farie
Statistik i
Leverandarstatistik e el 2018 - e
Business Insights 01 02|03 04 05 06 O7 08 09 10 11 12 13 14 |15 |16 |17 |18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
Butik
Adskillelse
Feerdigvare & salg - butik
Kel/FrysiTemperatur
Temperaturkontrol (opvaskemaskine)
Temperatur- & opbevaringskontrol
Produktion
3 timers regel

Nedkelingsforlab
Opvarmning & nedkeling af fedevarer
Varemodtagelse
Varemodtagelse
Arligt / Diverse

Fejlrapport

Fadevareforgiftning

Generelle afvigelser

Revision af egenkontrolprogram
Tilbagetrakning
Vediigeholdelse
Vediigeholdelseslog
Rengering

Personlig hygiejne

Rengsaring

3.3. Loghgger

Nogle af registreringerne i egenkontrollen kraever at der registreres mere data eller at der arbejdes videre
pa tidligere registreringer. Dette er samlet i logbggerne som findes i menuen i toppen af skeermbilledet.
Man kan herefter vaelge den logbog man gnsker at registrere i, i menuen til venstre.

Nar data er registreret kan man enten vaelge at gemme permanent eller i nogen logbgger ogsa
midlertidigt. Sidstnaevnte bruges hvis der i logbogen er behov for at man indtaster registreringer Igbende.
De registreringer der indtastes vises ved kontrolbesgg samme sted som kontrollerne.

Tryk pa hovedmenupunktet “Kontrolbesgg” og derefter pa knappen “Udfart egenkontrol. Her vises alle
registreringer der er fortaget. Hvis man vil se registreringerne for en anden maned trykker man pa
knappen “Forrige”
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4. Kontakt.
Opstar der spgrgsmal eller problemer, er man altid velkommen til at kontakte sekretariatet

Vejledning i at andre afsnit 2 ”lokale forhold/virksomhedsbeskrivelse ”
For at komme i gang med det elektroniske egenkontrolprogram, er der nogle oplysninger du skal indtaste,
for at tilpasse programmet til netop din virksomhed. Afsnittene er bygget op pa den made, at de fleste
beskrivelser er skrevet ind pa forhand, men da der ikke er to virksomheder der er ens, skal du selv tilrette
beskrivelserne, ved at slettet de ting/punkter der ikke er relevant for din virksomhed, eller tilfgje de ting
som mangler fra den generelle beskrivelse.

Ga til adressen: http://secure.e-smiley.dk

Log ind ~ Dansk 5=
Aftalenr.
Brugernavn Password
Glemt dit password?
By signing in and continuing your use of eSmileys services after May 25th, you agree to our
updated Terms of Service. You can read more about this on our webpage www.esmiley.dk/gdpr
v Udlgbne: 0 Forfaldne: 0 Aktuelle: 0 Senere: 0

Du vil derefter blive praesenteret for et skaermbillede, der ligner ovenstaende. Indtast aftalenummer,
brugernavn og password, som du modtog i dit velkomstbrev, og afslut med at trykke pa knappen “Log
ind”. Har du ikke modtaget dine brugeroplysninger, eller har du glemt dem, kontakt da sekretariatet.
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@ esmiley Q 3

Kontroller Program Rapport

Kontrolprogrammer
Risikoanalyse

Filer

Handbager
Flowcharts v2.0

HACCP 1.0}

Produktion (1.9

Afsendelse iv1.0)
Sporbarhed 1.0
+10 Tilbagetraekning 1.0}
»11  @vrig egenkontrol (v1.0)
12 Afvigelser v1.0)
»13 Preveudtagning 1.9
»14 @kologi (v1.0)
15 Dette er en test
A Medarbejdere
B Kontroller
C Kontrolplan
D Leverandarer

Klik pa “program”

m ¥ e © 9o

Logbager Opszining MineSmiley Find Smiley Kontrolbeseg
Kontrolprdgram, Kontrolprogrammer

Branchekode for kedengrosvirksomheder 2017

is alle - Fold alle

ndledning - omfang og daskning ®1.0}
Virksomhedsbeskrivelse 1.0

Rengaring og hygiejneregler (1.0
Varemodtagelse og opbevaring w10

Pakning og maerkning 1.0

Vis alle - Fold alle

o
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= Egenkontrol-PC  ~

Konfroller ~ Program  Rapport  Logbsger Opsamining Min eSmiley Find Smiley Kontrolbesag ~ System

Kontrolprogrammer Kontrolprogram, Kontrolprogrammer Print Send Kontrolprogrammer Rediger program  Opseetning  Opret kapitel
Risikcanalyse .

Branchekode for kedengrosvirksomheder 2017 .
Filer g Q Q@& o

Handbager Visale-Fadale 2., Virksomhedsbeskrivelse

Flowcharis v2 .0 . P
1 Indledning - omfang og deekning 19 Version 1.0, Godkendt af FedevareDanmark Admin (toh) den 17.04.2018 KI. 14:08
2 Virksomhedsbeskrivelse (+1.0)

3 Virksomhedseplysninger

Dette afsnit skal omiatte alle virksomhedsrelevante oplysninger

Indhold

2.1 Virksomhedsoplysninger
2.2 Plantegning

2.3 Kol og frost

2.4 Produktsortiment

2 5 Praveudtagningsplan
2.6 HACCP-plan

2.7 Rengaring (v1.0)

23  Kelog frost

24 Produktsortiment
25 Preveudtagningsplan
26 HACCP-plan

27  Rengaring 10

»3 HACCP w19
»4 Rengering og hygiejneregler i*\0!
»5 Varemodtagelse og opbevaring X'
»6  Produktion 1.9
»7  Pakning og maerkning 1.0
»8 Afsendelse (.00
»9 Sporbarhed v1.0
+10 Tilbagetrazkning 1.0
»11 @vrig egenkontrol 1.0
12 Afvigelser (v1.0)
»13 Preveudtagning &1
»14 @kologi (v1-0)
15 Dette er en test
A Medarbejdere
B Kontroller
C Kontrolplan
D Leverandarer

Vis alle - Fold alle

7

Klik pa det afsnit du vil redigere fx afsnit 2.1 ” Wirksomhedsbeskrivelse
— afsnit 2 kan se anderledes ud, men princippet er det samme.
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Branchekode for kedengrosvirksomheder 2017

Vis alle - Fold alle

1 Indledning - omfang og dazkning 1.9
2 Virksomhedsbeskrivelse 1.0/
2.1 Virksomhedsoplysninger
2141 taccp

22 Plantegning

23 Kalog frost

24 Produktsortiment

25  Preveudtagningsplan
26  HACCP-plan

27  Rengering 10

»3 HACCP v10)
=4 Rengering og hygiejneregler 1.0
»5 Varemodtagelse og opbevaring 1.0
»6  Produktion ¢1.0)
=7 Pakning og maerkning 1.0
»8 Afsendelse (1.0}
»9 Sporbarhed v
»10 Tilbagetraskning (1)
»11 @vrig egenkontrol (+10)

12 Afvigelser wi.0)
»13 Preveudiagning &9
=14 @kologi v10/

15 Dette er en test
A Medarbejdere
B Kontroller
C Kontrolplan
D Leverandarer

Vis alle - Fold alle

2.1. Virksomhedsoplysninger

Om virksomheden

Virksomhedens navn og adresse:
Poppelvej 83

P-nr:
Autorisationsnr.
Virksomheden er autoriseret til

Virksomhedsansvarlig:
HACCP-/egenkontrolansvarlig:

Antal medarbejdere

Autorisation
(Link kan sa=ttes ind her)

Oplysning om s@rlige forhold, der har relevans for

Aktivitet Sa&t kryds hvis aktu
Detailbutik
Fabriks-/personalesalg
Hakket ked

Tilberedt ked

Spiseklare kadprodukter
Dkologi

= Egenkontrol- PC  ~ 2

Send Kontrolprogrammer Rediger program  Opszetning  Opret kapitel

Q Q @

farsel af egenkontrol pa virksomheden

,emarkninger
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Kontrolprogrammer Kontrolprogram, Kentrolprogrammer
Risikoanalyse
§ Overskrift Virksomhedsoplysninger
Y Rakkefoige 20
Handbeger Ny side @
Flowcharts v2 0 Usynligt (m]
Skabelon (W]

Herer under kapitel 2. Virksomhedsbeskrivelse (+1.0)

ekt o o XD P BHBO-Q & 2

B 7 x X A+ E = = |E- B B Formater~

om virksomheden

Virksemhedens navn og adresse:
Poppelvej 83

P-nr.:
Autorisationsnr.:
Virksomheden er autoriseret til:

Virksomhedsansvarlig:
HACCP-/egenkontrolansvarlig:

Antal medarbejdere:

Autorisation

Rediger i teksten sa den passer til din virksomhed.
Klik derefter pa "Gem” for at gemme aendringerne.
Det er kun afsnit 2 der som udgangspunkt kan redig
gvrige afsnit forgar det saledes:

Vvis der er behov for at tilfgje noget til de
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Kontrolprogram, Kontrolprogrammer

Branchekode for kedengrosvirksomheder 2017

Vis alle - Fald alle

Indledning - omfang og daekning (+1.0)
Virksomhedsbeskrivelse (1.0
HACCP (.0}

Rengering og hygiejneregler 1.0
Varemodtagelse og opbevaring 1.0/
Produktion 1.0}

6.1  Recepter og ingredienser (V1.0
6.2  Allergener v1.0]
6.3  Klargering af ravarer og

ingredienser 1.0/

6.4  Fremstilling af hakket ked 1.0}
6.5  Fremstilling af tilberedt kad 1.0
6.6  Saltning (+10)

67  Regning 10

68  Fermentering v10)

6.9  Opvarmning, ikke spiseklart

produkt 1.0}

6.10 Varmebehandling &0
6.11 Nedkeling 10/

6.12 Neddeling og slice 1.0
6.13  Handtering fer pakning af

7
»8
»9
»10
»11
12
»13
»14

spiseklart produkt (.01

Pakning og meerkning ®1.0)

Afsendelse 1.0)

Sporbarhed 1.9

Tilbagetraekning 1.9)

@vrig egenkontrol 1.0)

Afvigelser 1.0

Preveudtagning 1.0

@kologi -0 -

T Narsia Slastarmesta Prmnalusi 81 5930 Adanca M AA17 AT Azmfdanskasissamasie de

Ga ind i det afsnit som der gnskes at tilfgje/
Klik pa blyanten for at redigere afsnittet.

X ¢ © P* %

Program  Rappot  Logboger Opseehing MineSmiey Find Smiey Konlrolbeseg — System

NORTH SEA
COLLEGE

= Egenkontrol-PC  ~ 2

Print Send Kontrolprogrammer Rediger program  Opsastning  Opret kapitel

a qeﬁ.-@u‘

Version 1.0, Godkendt af FadevareDanmark Admin (toh) den 17.04.2018 KI. 14:08

6.2. Allergener

Allergener er.

Glutenholdige komprodukter, dvs. hvede {(som Ix spelt og khorasanhvede), rug, byg, havre eller nybridiserede s
pa basis heraf, undtagen

glucosesirup pa basis af hvede, herunder dexirose

maltodextriner pa basis af hvede

glucosesirup pa basis af byg

kornprodukter, der anvendes til fremstilling af alkoholholdige destillater, herunder landbrugsef]

mer heraf, 0g produkier
.
.

Krebsdyr og produkter p& basis af krebsdyr
/g og produkter pa basis af 229

Fisk og produkter pa basis af fisk, undragen:
« fiskegelatine anvendi som baerestef for vitamin- eller carotenoidpraeparater
« fiskegelatine eller 2gte husblas, der anvendes som klaringsmiddel i sl og,

Jordnadder og produkier pa basis heraf

Soja og produkter pa basis af soja, undtagen.
« fuldstaendig rafineret sojaolie og -fedt
= naturlige blandede tocopheroler (E 306), naturligt D-alpha-jeCopherol, naturligt D-alpha-tocopherylacetat, naturligt D-alpha-
tocopherylsuccinat hidrerende fra soja
« plantesteroler og plar fremstillet af olier hidrarende fra soja
« plantestanolesiere fremstillet af vegetabilske sterglef hidrarende fra soja

MaIk og produkter pa basis af maslk (herunder lal#fze), undragen:
« valle, der anvendes til fremstilling af destillater, herunder lan
= lactitol

Nodder, dvs. mandler (Amygdalus com
occidentale), pekannedder (Carya il
queenslandnadder (Macadamia te
dri , herunder

nis L), hasselnadder (Corylus avellana), valnadder (Juglans regia), cashewnadder (Anacardium
lesis (Wangenh.) K. Koch), paranedder (Bertholletia excelsa), pistaciensdder (Pistacia vera),
fifolia) og produkter pa basis heraf undtagen nadder, der anvendes til fremstilling af alkoholheldige

Selleri og produkter pa bag# af selleri

Sennep og produkier g8 basis af sennep

skriyés noget i.
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FadevareDanmark Admin (ckz), Tove LEgehus Dema (34217
Food satety BB i\ o =
&2 ssmiley Q m@m D X e O @ 2

= Egenkontrol-PC  ~

Konfroller ~ Program  Rapport  Logboger Opsaining MineSmiley Find Smiley Kontrolbessg — System

Kontrolprogrammer Kontrolprogram, Kontrolprogrammer Figur/PDF  Henvisning / indhold  Krydsreferencer Tiligj fil =
Risikoanalyse
‘Overskrift Allergener
Filer
Handbager Hele eller en del af indnholdet af detie kapitel er erstattet med indholdet af et kapitel i et andet egenkontrolprogram eller et kapitel i en

branchekode. Fjern program-feltning ved at benytte menuen oppe til hajre.
Flowcharts v2.0

== Allergener
Branchekode for kedengrosvirksomheder 2017
DSM Admin (1430)

R&kkefslge 2
Ny side (]

Usynligt (W}
Skabelon (W]

Herer under kapitel

Tekst

Al BE  Formater -

Der kan nu tilfgjes tekst i tekstfeltet. Husk at gemme.
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Branchekode for kedengrosvirksomhe

Vis alle - Fold alle

Indledning - omfang og dazkning 10
Virksomhedsbeskrivelse v1.0)
HACCP 19)

Rengering og hygiejneregler 1.0
Varemodtagelse og opbevaring 1.9
Produktion (1.0}

6.1  Recepter og ingredienser (.01
6.2  Allergener (v1.0]
6.3  Klargering af ravarer og

ingredienser v1.0)

6.4  Fremstiling af hakket kad 1.0}
65  Fremstiling af tilberedt kad 1.0
6.6  Saltning (*'0

6.7  Regning ¥190

6.8  Fermentering 1.0

6.9  Opvarmning, ikke spiseklart

produkt 1.9}

6.10 Varmebehandling 70
6.11  Nedksling 19

6.12 Neddeling og slice 1.0
6.13 Handtering fer pakning af

»7
3
»9
»10
11
12
13
=14

spiseklart produkt (+7.0)

Pakning og maerkning 1.9
Afsendelse w10
Sporbarhed 19
Tilbagetraekning 1.9)
@vrig egenkontrol (101
Afvigelser 1.2)
Preveudtagning 1.9
@kologi iv1.0)

Print Send Kontrolprogrammer Rediger program  Opseetning  Opret kapitel

FISK 0 Produkter pa basis at sk, unaragen N
« fiskegelatine anvendt som baerestof for vitamin- eller carotenoidpraeparater
« fiskegelatine eller z2gte husblas, der anvendes som klaringsmiddel i 8l og vin

Jordnedder og produkter pa basis heraf

Soja og produkier pa basis af soja, undiagen:
« fuldstaendig raffinerst sojaclie og -fedt
« naiurlige blandede tocopheroler (E 308), naturligt D-alpha-tecopherol, naturligt D-alpha-tocopherylacetat, naturligt D-alpha-
tocopherylsuccinat hidrerende fra soja
« plar og fremstillet af olier hidrérende fra soja
» plar fremstillet af i steroler hidrgrende fra soja

MaIk og produkter pa basis af malk (herunder laktose), undiagen:
» valle, der anvendes til fremstilling af alk destillater, herunder 1anol
« lactitol

Nedder, dvs. mandler (Amygdalus communis L.}, hasselnadder (Corylus avellana), valnadder (Juglans regia), cashewngadder (Anacardium
occidentale), pekannadder (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), paransdder (B ia excelsa), pi i (Pistacia vera),
gueenslandnedder (Macadamia ternifolia) og produkter pa basis heraf, undtagen nadder, der anvendes til fremstilling af alkoholholdige
drikkedestillater, herunder landbrugsethanol

Selleri og produkter pa basis af selleri
Sennep og produkter pa basis af sennep
Sesamfre og produkter pa basis af sesamfre

Svovldioxid og sulfitter i koncentrationer pa over 10 mg/kg eller 10 mg/liter som samlet SO, skal beregnes for produlder, som de udbydes
Klar til brug, eller som de er r it efter fabril

Lupin og produkier pa basis af lupin

Bladdyr og produkier pa basis af bleddyr

Det er vigligt at have fokus pa disse produkier/siofier.

I fren;l(sm\ingen af nogle produkier bliver der anvendt allergener og safremt, der anvendes allergener i et produkt fremgar dette at produktets
meerkning.

Allergene irisi medtaget under kemisk forurening

Tes

Den tilfgjet tekst kommer til at ligge nederst i afsnittet under “Specifikke forhold / lokale tilfgjelser”

Vejledning i at laegge filer ind i eSmiley
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i Mappe
Handbeger Navn
Flowcharts v2.0
Beskrivelse

Del som handbog

Del som handbog
{Arbejdspladsvurdering)

4. Navngiv mappen
5. Tryk pa Gem

Q @ D

Kontroller Program

& esmiley

Kontrolprogrammer Kontrolprogram, Filer

Risikoanalyse
Opret mappe
Filer

Handbager B Afkrydsningsskema (0 filer)

Mappen er nu oprettet
6. Tryk pa Upload fil til denne mappe

Rapport

Rapport

W X e O @ @® @

Logbager

Opszining Min eSmiley Find Smiley Kontrolbeseg

Sysfem

4

|Afkrydsningsskemal |
e 2 ¥ I B B H - Q &P &
B 7 xx ¥ A~ E E =E E £ £ H-

] BB Formater =

mn X e O * &

Logbager

Opszining Min eSmiley Find Smiley Kontrolbeseg

Sysfem
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esmi Iey Kontrolier

Program Rapport Logbager Opzzining Min eSmiley Find Smile

Kontrolprogrammer Kontrolprogram, Filer
Risikoanalyse .
Upload fil
Filer
Handb Mappe Afkrydsningsskema v
andboger Mavn Afkrydsningsskema - Kad |

Flowcharts v2.0 Fil Vaelg fil | Afkrydsningsskema - ked. docy

Beskrivelse

7. Navngiv den fil du vil ligge ind
8. Upload filen ved at trykke pa Veelg fil (filen skal vaere gemt pa pc’en
9. Gem

B o} D i\ X e © oo R

eSmiley

Kontroller Program Rapport Logbeger Opszining MineSmiley Find Smiley Kontrolbeseg  Sysiem

Kontrolprogrammer Kontrolprogram, Filer

Risikoanalyse
Cpret mappe

Filer

- = ] A
RS & Afkrydsningsskema (1 filer) ® 7
Flowcharts v2.0 B Afkrydsningsskema - KBd  (ASeyesingsskema__hod docs) Vd 'mﬂj

Filen er nu lagt ind i eSmiley og vil altid nemt kunne findes frem igen.
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Sadan sender du eSmiley pa Ferie

Nogle produktioner kgrer aret rundt, men maske hgrer du til en af dem, som holder ferielukket. Sa skal du
ogsa sende eSmiley pa ferie! Ellers far du en masse ungdvendige udlgbne kontroller. Det er nemt — laes
herunder, hvordan du ggr.

Sadan satter du eSmiley pa ferie

e Du skal bruge din computer for at seette eSmiley pa ferie (ikke tablet eller mobil).

°

e Logdigind og klik pa "Min eSmiley” i den gverste bla bar.
e Herefter klikker du pa "Ferieplan” i den venstre side
e Klik pd de datoer, du holder produktionen lukket. Sa bliver de rgde.

e S3 ereSmiley pa ferie, og der kommer f@rst kontroller ved naeste grgnne dato! (Der er INGEN

gem-tast, det er nok at klikke pa datoerne og ggre dem rgde).

By S D M X o @
y Kontroller Program Rapport Logbeger Opseining Min eSmiley Konirolbeseg
Mine prasferencer Min eSmiley, Ferieplan
Skift password
Stamdata <= Ma] Juni- 2018 Juli ==
Aftalepraeferencer 01 02 03 04 05 06|07 08 09 10 11 12 13 14/15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
Brugere Hele aftalen AN Nee
Webadgang 5 - -
Nar en aftale/afdeling er pa stand-by/inaktiv betyder det, at der som udgangspunkt ikke bliver
Info/beskeder aldiveret kontroller.
Ferieplan Holder man lukket i en periode (f eks | en weekend), 54 vil kontroller, der skulle have vaeret
Status aldiveret i lukkeperioden, men ikke ville have lzbet ud i lukkeperioden, veere akiive ved

&bningen med normal deadline.
Start Guide

Ekstern adgang
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Delikatesser af
fisk og vildt
33500-4

Leerlingen kan
planlaegge og
fremstille diverse
stege-, koge- og
farsretter, patéer,

kgkkenklare retter,

salater, fastfood
og
buffetanretninger.
Leerlingen kan
opskrift- og
produktudvikle,
samt begrunde
den

Leerlingen kan
marinere
produkter og
fremstille gravad
produkter.

Dag1l
Eleven skal have kendskab til generel lovgivhing angdende opvarmning eller opvarmede mad:

27.1 Varmebehandling og genopvarmning Som hovedregel skal en fgdevare varmebehandles ved en
sadan kombination af tid og temperatur, at fadevaren er sikker. Det geelder ogsa, nar man genopvarmer
fedevarer, f.eks. nar restauranter eller institutionskgkkener genopvarmer retter, som har vaeret tilberedt i
forvejen og nedkglet. Virksomheden skal dokumentere, at den anvendte metode giver sikre fgdevarer.
Dokumentation er dog ikke pakraevet, hvis fgdevaren bliver varmet helt igennem til en temperatur pa
mindst 75 °C, eller hvis den bliver serveret, f.eks. som enkeltvis servering af hgnseaeg eller efter konkret
aftale med kunden. Ved tilberedning til en temperatur pa under 75 °C skal virksomheden altid have
passende dokumentation for, at den lavere temperatur ikke indebarer nogen sundhedsfare. Nar der er
krav om dokumentation, VEJ nr 9700 af 24/07/2025 60 skal virksomheden kunne fremvise skriftlig
dokumentation, f.eks. i form af henvisning til videnskabelig litteratur, resultat fra anvendelse af et
risikovurderingsprogram, rapport fra et radgivende firma eller egne undersggelser. Virksomheden kan
ogsa bruge Fgdevarestyrelsens online-vaerktgj ”Sikre fgdevarer” til beregning af og dokumentation for, at
en kombination af tid og temperatur, ggr en given fgdevare sikker. Der er ikke krav om dokumentation for
sikker varmebehandling i fglgende situationer: — Hele k@gdstykker, som normalt ikke gennemsteges, f.eks.
roastbeef, hvor hele overfladen er varmebehandlet, f.eks. brunet af pa pande eller har vaeret i ovn ved hgj
temperatur. Det er vigtigt, at kpdstykket ikke er stiksaltet eller maskinmgrnet. — Hele kg@dstykker fra
fierkrae og fuglevildt, f.eks. yderfilet, som gnskes serveret rosa, hvor hele overfladen er varmebehandlet,
f.eks. brunet af pa pande eller har vaeret i ovn ved hgj temperatur. Det er vigtigt, at k@dstykket ikke sidder
pa skrog eller indeholder knogler. — Mejeriprodukter, der varmebehandles i overensstemmelse med de
seerlige regler om varmebehandling af maelk, dvs. pasteurisering eller termisering. — Ved servering af
hakket kgd (hakkebgffer), nar hver kunde gives tydelig information om, at spisestedet ikke fglger
anbefalingen, men anvender en lempeligere varmebehandling med stgrre risiko for, at det serverede kgd
indeholder sygdomsfremkaldende bakterier. Informationen kan f.eks. fremga af spisekortet. — Enkeltvis
servering af hgnseaeg, der er leveret fra aeggepakkeri uden begraensning i autorisationen, som f.eks.
spejlaeg og blgdkogt seg. — Enkeltvis servering pa kundes eget initiativ af fedevare, som ikke er
varmebehandlet tilstraekkeligt. — Fisk, der ikke taler sa hard opvarmning. En centrumstemperatur i fisk pa
60 °C i mindst et minut er tilstraekkelig. Se ogsa afsnit 69.4 Varmebehandling for drab af parasitter i fisk.
Virksomheden skal naturligvis stadig have styr pa opbevaring og eventuel optgning af varen.
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Eleverne skal lave en plan for hvordan dagen skal forlgbe, sa alle elementer kan produceres.:
Som start skaeres saltsild og de udvandes.

Herefter laves 1 lage.

Grund-lage:

200 g lggrester

2 dl vand

1,5 | eddike

1 kg sukker

4 laurbaerblade

1 spsk. Knust hvid peber

Lggene snittes fint og koges 20 minutter ved svag varme sammen med krydderierne, tilset eddike og
sukker. Lagen koges op og afkgles. Lagen sigtes og sildene tilfgjes, skal treekke minimum 24 timer.
Ved den ene lage laves personlig med det ekstra eleven finder interessant.

Fars:

Fiskefars er en meget letfordzervelig fgdevare. Nar man fremstiller fiskefars, skal man veaere seerligt
opmeaerksom pa ravarens kvalitet. Det er ogsa vigtigt med en god hygiejne under handtering og
opbevaring, og at ravarer og faerdigvarer opbevares ved den korrekte temperatur.

Der kan godt veere et hgjt indhold af fordeervende bakterier i fiskefars, uden at man bliver syg af det. Et
hgjt indhold af fordeervende bakterier er tegn pa, at produktet er ved at blive nedbrudt, og at
holdbarheden er begraenset. Fiskefars vil dog f@rst vaere fordaervet, nar den har afvigende lugt, udseende
og smag.

Fgdevarestyrelsen har fastsat vejledende graensevaerdier for fordaervende bakterier i fiskefars. Se
Hygiejnevejledningen afsnit 65.4 Vejledende graensevaerdier for aerobt kimtal i hakket fiskek@d og
fiskefars. Her kan man ogsa leese om ravarekvalitet, holdbarhed og fremstilling af maskinsepareret
fiskekgd.
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Fremstilling af fiskefars.pdf

e Ske skal ligge pa kanten af fadet

e Fadet med fars er pa kgl/is i butikken

e Korrekt paklaedning (handsker og ikke t@j der dypepr i farsen)
e Fiskefars ma saelges en dag fersk

e Gammel fars smides ud

e Rest fars kan bruges til deller

Eleven skal lave 2 forskellige farsretter. Den ene med sild, den anden med almindelig fars.

Eksempel pa opskrifter: (Egne opskrifter eller opskrifter fra nettet ma bruges)
Fiskefars til frikadeller (almindelig hvid fisk)

DEN HAKKEDE FISK DELES | 2, DEN ENE DEL TIL FRIKADELLER. DEN ANDEN PATE")
Ingredienser:

e 500 g hvid fisk (fx torsk, sej eller kuller)

e 1lille Igg (finthakket eller revet)

o loaeg

o 1dlmeaelk

e 2 spsk hvedemel eller rasp
e 1tsksalt

e  Friskkvaernet peber
e Smgr eller olie til stegning
Sadan ggr du:

1. Hak fisken groft og ker den i en foodprocessor eller hak med kniv.

2. Tilseet lgg, seg, maelk, mel/rasp, salt og peber.

3. Regr farsen godt sammen, til den er ensartet og lidt fast (justér med lidt ekstra mel, hvis den er for
blgd).

4. Form sma frikadeller med en ske.

5. Steg dem pa en pande i smgr/olie ved middel varme ca. 3-4 min. pa hver side, til de er gyldne og
gennemstegte.
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2. Sildefars til frikadeller
Ingredienser:

500 g rensede sildefileter (uden ben)
1 lille lpg (finthakket)

1eg

% dl maelk

2 spsk hvedemel eller rasp

1 tsk salt

Peber

Smgr eller olie til stegning

Sadan ggr du:

1.

ukhwn

Hak sildene fint (foodprocessor er nemmest).

Bland med lgg, =g, maelk, mel/rasp, salt og peber.

Rer farsen godt sammen — den ma gerne vaere lidt grov.
Form sma frikadeller.

Steg dem pa pande ved middel varme ca. 3-4 min. pr. side.

Opskrift pa patéer

1. Fiskepaté med hvid fisk
Ingredienser:

500 g hvid fisk (fx torsk, sej eller kuller)
2 xg

1 dl piskeflgde

1 lille I1gg (finthakket)

1 spsk citronsaft

1 tsk salt

Friskkvaernet peber

Smgr til formen

Sadan gor du:

1.

ukown

Hak fisken groft og blend den med ag, flgde, l@g, citronsaft, salt og peber til en glat fars.
Smgr en lille brgdform med smgr og beklaed evt. med bagepapir.

Hzeld farsen i formen og glat overfladen.

Bag i ovnen ved 180°C i ca. 35-40 min, til patéen er fast.

Afkgl lidt fgr servering — skaer i skiver og server med citron, salat og evt. en mild dressing.
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2. Laksepaté
Ingredienser:
e 400 g frisk laks (uden skind og ben)
e 100 g rgget laks
o 2c¢g
e 1dl piskeflgde
e 1 spsk hakket dild

e 1tsksalt

e Peber

e  Smgr til formen
Sadan gor du:

1. Skeer frisk laks i tern og blend med rgget laks, g, flgde, dild, salt og peber til en ensartet masse.
Smor en lille brgdform og beklzaed evt. med bagepapir.

Hzeld farsen i formen og glat overfladen.

Bag ved 180°C i ca. 30-35 min, til patéen er fast.

Afkegl lidt fgr servering — perfekt med frisk brgd og en cremefraiche-dressing med citron og dild.

ukhwn

Pyntes efter egne @gnsker og serveres til frokost i kantinen

Gravad/rimmet fisk:

Der ma ikke vaere synlige parasitter i fiskevarer. Virksomheden skal derfor undersgge for

synlige parasitter. Frysebehandling draber eventuelle parasitter, og derfor skal virksomheden fryse-
behandle fisk og fiskevarer, der skal spises ra eller naesten ra. Parasitter kan traenge ud

i vores tarmsystem og ind i bughulen og give bughindebetaendelse.

Parasitter bliver draebt ved frysning eller ved f.eks. stegning og kogning Koldrggning eller en let marinering
er derimod ikke nok til at dreebe parasitter. Derfor skal letsaltede, let-marinerede, koldrggede eller
gravede produkter ogsa fryses ned, sa parasitterne bliver draebt.

Man kan draebe parasitter ved hgjst -20 °C overalt i fiskevaren i mindst 24 timer, eller ved hgjst -35 °C i
mindst 15 timer. For de fleste parasitter er en varmebehandling pa 60 °Ci 1 minut tilstraekkelig, men for at
draebe trematoder (ikter) er det ngdvendigt med mere intensiv varmebehandling pa 80 °C i 5 minutter.

Visse opdraetsfisk kan undtages krav om frysning eller varmebehandling for at draebe parasitter. Det er
hvis opdraetstypen enten helt udelukker forekomst af parasitter, eller opdraetteren via procedurer
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verificerer, at fiskevarerne ikke udggr en sundhedsfare med hensyn til forekomst af levedygtige parasitter.

Fedevarestyrelsen har godkendt procedurer, der muligggr, at fiskevarer kan undtages kravet om frysning.

&1
[ ]

Ravarekrav
Fisken skal veere parasitsikret:
o Fryses til -20 °C i mindst 24 timer (eller tilsvarende behandling), da gravning ikke draeber
parasitter.
Skal veere frisk og af god kvalitet inden gravning.

. Proceskrav

Gravad fisk er en let konserveret fiskevare (ikke varmebehandlet).

Typisk gravning: salt, sukker og krydderier.

Vandaktivitet (aw) og saltindhold skal veaere tilstraekkeligt til at hemme bakterievakst (ingen
faste graenser, men branchevejledninger anbefaler ca. 3-5 % salt i vandfase).

Skal ligge 24-48 timer

. Hygiejne og temperatur

Opbevaringstemperatur: maks. 5 °C (helst 0-2 °C).
Skal handteres under hygiejniske forhold (egenkontrolprogram).

. Holdbarhed

Kort holdbarhed: typisk 7-14 dage ved korrekt kgling.
Skal angives med sidste anvendelsesdato (ikke “mindst holdbar til”).

. Maerkning

Handelsbetegnelse + videnskabeligt navn.
Produktionsmetode (fx “gravad laks”).
Fangstomrade.

Ingrediensliste inkl. salt og sukker.
Allergener (fx fisk, evt. sennep/dild).

. Fodevaresikkerhed
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e Risiko for Listeria monocytogenes - virksomheden skal have kontrolplan.
e Ingen tilseetning af konserveringsmidler uden korrekt deklaration.

Rimmet lys fisk
Eleven skal lave en

Eleverne skal lave enkelte salater med fisk og skaldyr. Her benytter vi blandt andet nogle af deres
r@gprodukter.

Eleven skal lave sin egen individuelle sandwich, som ville kunne szlges som et "to go” faerdig produkt i en
fiskehandel butik.
Eleven har sine salater og rggvarer til radighed som hovedingrediens.

Eleven skal afslutningsvis lave en indkgbsseddel til dag 2 samt en produktionsplan.
Dag 2.

Eleven skal udvikle to forskellige convenience produkter, der ville kunne szlges i en fiskehandlerbutik.
Produkterne skal vaere klar til at kunden nemt kan tilberede og servere.

Derudover skal eleven i samarbejde med de gvrige elever, planlaegge og tilberede en buffet til de gvrige
elever pa skolen. Buffeten skal indeholde fisk med 2 forskellige tilberedningsmetoder.

2 tilhgrende garniture samt 1 salat.

De 2 marinerede sild fra dag 1 serveres med rugbrgd og tilbehgr.

Jobrelateret
fremmedesprog

44979

Eleven kan, i
jobfunktioner
hvortil der kan
udvikles
arbejdsmarkedsud
dannelser,
anvende det givne
fremmedsprog i

Eleven undervises i at repetere almindelige kendte fisketyper. Dette gves blandt andet ved quizlet og
vendespil samt repetere opskrifter — + samtalegvelser

Program tysk

Dagl
1. Prasentation von Bente Lykke (PP-Wer bin ich) 10 min
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typiske og basale

kommunikative 2. Prasentation von den Teilnehmern (deltagerne) 20 min
situationer, hvilket a. Wie heisst du?

saetter deltagereni Wie alt bist du?

stand til at udfgre Wo wohnst du?

sine daglige Wofiir interessierst du dich?

arbejdsfunktioner Wie viele Jahre hast du Deutsch gelernt?

med anvendelse af
fremmedsproget. 3. Was weildt du tber Deutschland? 20 min

™o oo

Eleven kan pa a. Bekannte Personen
dette niveau bruge b. Deutsche Produkte
fremmedsproget c. Geografie
situationsbestemt i d. Geschichte (historie)
forhold til e. Fischereiin Deutschland
malgruppe, sted og f.  Fisch-Essen in Deutschland
medie.
4. Enindkgbsgvelse — hvilken??? Einkaufen niveau C 30 min

Eleven skal altsa
kunne den basale 5. Se videoen og skriv seetningerne 20 min
ekspedering og
vejledning. 6. Die deutsche Kultur - Anrede, Fussball, Geschichte,
Tysk/engelsk 7. Die deutsche Unternehmenskultur

a. PPshow

b. Quizlet

c. Laese Unternhemenskultur
d. Case-Janus

8. Quiz? (Landeskunde-Elmars stjernelgb) 45 min

9. Besgge £ Fiskehus

Dag 2
Repetere EUX-"indkgbsordene” - hgr hinanden i dem! Hvordan siger man...? 7
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1. Lytte til fil og skrive ordene 15
2. Tema — opskrifter
3. quizlet — gve madordene 25
4. oversaette opskrift 15
5. Case —kunde —spgrger efter saesonens fisk + opskrift — hvad er saesonens fisk 20
a. nu?
b. april
c. juli
d. oktober
6. Tallene —forskellige papirer ( alle 4???)
7. Spille banko
Dag 3

1. Repetere — fisketyper — quizlet + vendespil
2. repetere opskrifter — quizlet + opskrift + samtalegvelser
3. spille spil —to get them taking (fra engelsk)

Frokost
4. Program — laer tysk — mundtlighed. + intro + ud at ga % time lytte og gentag cd2 stk. 3 (shoppen)
5. Tysk kultur — hvad ved du om tyskland?
Bekannte Personen
Deutsche Produkte
Geografie
Geschichte (historie)
Fischerei in Deutschland
f.  Fisch-Essen in Deutschland
6. Spille banko
Ost/West: https://mitcfu.dk/mm/player/?copydan=251509222015 eller

o 0 T o

https://mitcfu.dk/materialeinfo.aspx?mode=-
1&page=1&pageSize=6&search=titel:%200st%20und%20West%20-
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%20der%20gro%C3%9Fe%20Check&orderby=title&SearchlD=7079b612-dfe1-4923-af4d-
90473f76210d&index=1

8. Tale om dokumentaren
9. Mundtlighed.... Hvad kan man spgrge en tysk kunde om for at danne relationer?
10. Mundtlige gvelser......

Program engelsk

Fishmonger:

https://en.wikipedia.org/wiki/Fishmonger

En google-search som kan fortzelle lidt om faget — herunder det ry, som faget har/har haft... (med en lidt
med morsom vinkel).

The Evolution Of Marketing — From Trade to Tech

https://businesslike.systime.dk/?id=150

En tekst til tanker om marketing.

Introduktionen praesenterer AIDA-modellen, 4.4.1; 4.4.3 er opgaver som kan bearbejdes uden intensiv
tekstlaesning.

Post-reading: opgaverne 4.1.4; 4.1.6 (skriv en ansggning pa engelsk — ggr det realistisk!) 4.1.7 a spot of
grammar.

Written assignment: Application
https://businesslike.systime.dk/?id=146#c435
en emnekreds om ‘shopping malls’ — vi laver opgaven om en skriftlig ansggning.

A Bigger Slice. Domino's secret ingredient for gobbling market share: Technology
https://businesslike.systime.dk/?id=153

En tekst til inspiration for beskrivelse af marked og ’franchising’. Pre-reading aktiviteter:
Introduction. 4.4.1; 4.4.2; 4.4.3, samt post reading: 4.4.7; 4.4.8; 4.4.9.

En “fri’ skriftlig opgave:
A recipe for your favourite fish-dish: Turbot, Weever, garfish, ...
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Opgaven starts med et par oversaettelser af dele af Skagen-foods opskrifter (de dele hvor fisken
behandles)
Dernaest: Write and hand in your own favourite fish-dish.

Med baggrund i tidligere EUD-case-eksamensopgaver:

Case — exam copying/getting inspired from EUD-Business exam tasks....
https://en.wikipedia.org/wiki/Pike Place Fish Market

Lav et seet opgaver lignende de del-cases der inspirerer i "de gamle’ eksamensopgaver. Forestil dig du er

ansat i den linkede amerikanske virksomhed (Pike Place) og 'byg’ et seet opgaver til naeste fiskehandler-

hold. Din opgave er baseret pa tesen: If you can ask the questions, you have the answers...

Please make good and inspiring questions for a ‘next-year-class’... &

Debate-questions
— Global air and water, numbers. Vi har laest : Seascape, The state of our oceans. (en artikel fra Scientific
American)
Historien “Sifting Through The Embers”. Som fortalt af Douglas Adams i bogen Last Chance to See
Kursisterne har vaeret ansvarlige for at resumere og problematisere et par animerede film:
Fra Netflix-serien Love, Death & Robots:
https://www.netflix.com/watch/81270031 ?trackld=255824129
The Drowned Giant ca. 12 min.
Sonny’s Edge ca. 13 min.

Opgaver i: “beskriv hvad du finder...:
Please identify with a British colleague — salary, working hours, career path etc.
https://nationalcareers.service.gov.uk/job-profiles/fishmonger

Please run a Google search for fishmongers’ jobs in London, e.g.:
https://www.google.com/search?g=fishmonger+jobs+london&rlz=1C1GCEA daDK1033DK1034&og=fishm
0&gs lcrp=EgZjaHlvbWUQEAgAEEUYExgnGDsYgAQYigUyEAgAEEUYExgnGDsYgAQYigUyBggBEEUYOTIMCAI
QABhDGIAEGIoFMgclAXAAGIAEMgcIBBAAGIAEMgkIBRAAGAoYgAQyDAgGEAAYQxiABBiKBTIMCACQABhDG
IAEGIoFMgclCBAAGIAEMgclCRAAGIAEgAIAsAIA&sourceid=chrome&ie=UTF-
8&ibp=htl;jobs&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwiau-yp2t-
EAXUDR_EDHRY|COIQutcGKAF6BAgPEAU&sxsrf=ACQVn08fyqj28GxUb1Hu3xlgzsoqgpptlQ:1709730468414
#htivrt=jobs&htidocid=kbbsumLUnboKWub-AAAAAA%3D%3D&fpstate=tldetail
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Try to expand your search to other English-speaking areas...

Also:

Look up Billingsgate fishmarket — One example is here:
https://www.cityoflondon.gov.uk/supporting-businesses/business-support-and-advice/wholesale-
markets/billingsgate-market

Prepare a visit either as a tourist or as a colleague to the people working there.

Baeredygtig fisk
og skaldyr
49853

Eleven opnar viden
om: Forskellige
opdreets- og
fiskeriformers
konsekvenser for
havet og dets
biodiversitet.
Indkgb af fisk og
skaldyr baseret pa
bzeredygtige
fangstmetoder og
opdraetskriterier.
Relevante
maerkningsordning
er og guides, som
understgtter et
bzeredygtigt valg af
fisk og skaldyr.

Eleven kan
anvende den
opnaede viden til
at:

Kvalitets- og
smagsvurdere fisk

Dag 1:
Eleven skal neutralt undervises i fiskeriet og aquakulturens fodaftryk pa den danske natur. Vi opnar mest
neutral viden ved at tage udgangspunkt i flere rapporter pa emnet.

Blandt andet bruges rapporten Miljgskansomhed og gkologisk baeredygtighed i dansk fiskeri DTU Aqua-
rapport nr. 392-2021.
392-2021-miljoskaansomhed-og-okologisk-baeredygtighed-i-dansk-fiskeri.pdf

Herunder pkt. 5 + 6.1+6.2

Aktive Skraber Blamuslinger, hjertemuslinger, gsters 2428 49 826 107

Bomtrawl Hesterejer 1904 1498 32

Redspatte 315 654 15

Bundtrawl Jomfruhummer og bl. konsum 17476 7849 323

Rejer® 2512 7456 237

Sperling 927 32030 63

Torsk, redspaette, bl. konsum 20756 30489 589

Tobis 2092 98 765 191

Brisling 268 29187 59

Skotsk vod Torsk, kulmule, redspastte 920 3043 65

Snurrevod Redspaette, torsk 2491 3630 69

Pelagisk trawl Sild, makrel, brisling 3202 363 167 1239

Not Makrel 4 567 7

Passive Nedgarn Torsk, redspatte, tunge 13 505 6838 2

Bundgarn &I, hornfisk 678 147 5

Ruser Al 410 101 1

Tejner Hummer, taskekrabber, konksnegle 215 91 1

Bund langliner Torsk 308 182 5

Driv. langliner Laks 177 18 1

Stangliner Torsk 16 3 0

Ikke oplyst Ikke oplyst Ikke oplyst 217 84 1
Total 70821 635625

312 (braendstof forbrug kontra fangst)
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https://www.cityoflondon.gov.uk/supporting-businesses/business-support-and-advice/wholesale-markets/billingsgate-market
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samt skaldyr fra
akvakultur og/eller
fiskeri.

Tilberede
forskellige fisk og
skaldyr fanget med
skansomme og
bzeredygtige
fangstmetoder.

. Relativt | Umiddelbar | .o o | gitangst ar
Redskaber Primzre malartsgrupper Bundtype | energi. | pawirkning ar | SRS S| FEREC | uasmia
forbrug_| havbunden
Aitive | Skraber Blamuslinger, hiertemuslinger, asters | hard/ sand :
Bomtrawl Hestereie sand -
Redspzite sand -
Bundiraw! [Jomfruhummer og ol. konsum mudderisand] =
Rejer mudder -
Speriing
Torsk, radspette, olkonsum blandet "
[Tobis sand -
Brisiing blandet
Skotskvod [Torsk, kuimule, ragspzette sanamard
Snurrevod Radspate, torsk sand
Pelagisk tran! 5ild, makrel, bristing blandet -
hot akrel blandet = - -
Passive |Nedgam Torsk radspate. funge blandet - = .
Bundgam A, hornfisk blandet - - . - .
Ruser A blandet - - . - .
[Teiner Hummer, taskekrabbe, konksnegle hérd - -
Bundsatte langliner _|Torsk hirg - - .
Drivende langliner Laks blandet -
Stangliner [Torsk blandet -
o . .
(Pdvirkning af havbunden)
Redskaber Primare Typisk  Bundiype  Relativt Liter Liter
malartsgrupper dybde energi- brendstof brandstof
forbrug perkg per 100 kr.
landet landet
Muslinge- Blamusling. =20 Mudderisand " 0,009 0.838
skraber hjertemusling,
Aktive esiers
Bomtrawl Hestereje <20 Sand e 1,13 431
Redspatte =20 Sand - -
Bundtrawl  Jomfuhummer, b =20  Mudderlsand " 185 658
konsum
Rejer =20 Mudder e 1,72 5,85
Speriing >20  Mudderlsand "™ 0.22 489
Torsk, redspsstte, =20 Blandet e o.81 5,08
bl. konsum
Tobis =20 Sand " 0.078 571
Brisling >20  Blandet - 0,087 522
Skotsk vod Torsk, kulmule, =20 Sand/hard " 0,30 1.7
radspastte
Snurrevod Radspestte, torsk =20 Sand " 018 1,18
Pelagisk Sild, makrel, =20 Blandet = 0.1 4,54
trawl brisling
Not Makral =20 Blandet " 0,071 1.03
Nedgam Torsk, redsp=tta, =10  Blandet B 0,78 3.58
Passive tunge

(braendstofeffektivitet)
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Tabel 5.6.8. Beregnet bifangst af marsvin pr. kvartal og omrade i det danske garnfiskeri. Tallene er arlige
gennemsnit for perioden 2010-18 og tallene i parentes er 95% konfidensintervaller.

Marsvin (Phocaena phocaena)
Omrade Kvartal 1 Kvartal 2 Kvartal 3 Kvartal 4 Ar
123 515 990 0 1.628
Nordseen
(0-337) (246-823) (495-1.653) (0-0) (741-2.813)
64 134 213 96 507
Skagerrak
(28-107) (56-223) (106-348) (48-154) (239-831)
19 11 31 43 104
Oresund
(10-30) (5-18) (15-48) (23-69) (53-165)
56 149 216 90 511
Beelthavet
(21-97) (98-206) (140-303) (48-144) (307-750)
262 809 1.450 229 2.750
lalt
a (59-571) (405-1.270) (757-2.353) (119-366) (1.340-4.560)

(Bifangst af marsvin)

Alle fiskerier og redskaber har ugnskede gkosystemeffekter (sideeffekter)

Fartgjsstarrelse siger ikke i sig selv noget om sideeffekterne

Madlarternes biologiske karaktertraek (fritsvsmmende, bundlevende, stimedannende) dikterer som
regel redskabsbrug og sideeffekter

Stimedannende frit svsmmende fisk kan ofte fanges med begraensede sideffekter

Trawlfangst af fisk og skaldyr med tilknytning til den blgde bund er ofte forbundet med vaesentlige
sideeffekter

Passive redskaber, der udnytter fiskenes adfeerd i fangstprocessen, har som regel lavt udsmid og
lav bundpavirkning

Dokumentation og monitering af de forskellige fiskeriers gkosystemeffekter er en forudsaetning for
troveerdige certificeringer og kvalificerede forbrugervalg

Iseer fiskerierne pelagiske trawl og not lider under manglende dokumentation og monitering af
miljgeffekter

Eleven har modtaget undervisning i MSC, MSY og naturskansomt i fiskerilaere som henviser til relevante

maerkningsordninger.

Der benyttes gerne udefrakommende specialister som eksempelvis Ole Reizgaard eller Henrik Lund i dette

tilfaelde.
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Der benyttes fagfolk fra blandt andet Naturskansomt, DFPO og den almene fisker til oplaeg.
Dag 2

Eleverne skal fordybe sig i fiskeridebatten og blive klogere pa forskellige fakta, meninger, vaerdier og
synspunkter.

Eleverne deles i 4 hold.

Hold1+2
Bundtrawl og overfiskeri
Hold 1 er trawlfiskere og skal argumentere for deres erhverv

Hold 2 er naturforkaeempere og mener der skal ske skaerpelser i det danske fiskeri, og skal argumentere for
deres synspunkter

Opdraettet "burfisk”

Hold3+4

Hold 3 er opdreaettere af grreder i Danmark. Og har kontroversielt opdraet bade til lands og vands
Hold 4 er naturforkeempere og mener der skal ske skaerpelser i den danske akvakultur, og skal
argumentere for deres synspunkter.

Se¢g pa emnerne, tag kontakt til fagpersoner eller opsgg viden pa anden vis.
Sidst pa dagen starter debatten.

Disinformation: how to avoid the trap of being "flooded" by information?

Andre gode link
Fiskeri-i-tal-2024.pdf
Fakta og myter om bundtrawl og dansk fiskeri.

Eleven skal ogsa have opmarksomheden rettet mod den negative omtale der er af bade fiskeri og opdraet:
Ny milepeel for havet: Stor del af det danske hav bliver nu trawlfrit - Miljg- og ligestillingsministeriet

North Sea College — Fiskehandler

Side 121 af 158



https://www.youtube.com/shorts/myGdR9KlbD0
https://fiskeriforening.dk/app/uploads/2024/05/Fiskeri-i-tal-2024.pdf
https://fiskeriforening.dk/baeredygtig-fiskeri/fakta-og-myter-om-bundtrawl-og-dansk-fiskeri/
https://mim.dk/nyheder/pressemeddelelser/2025/juli/ny-milepael-for-havet-stor-del-af-det-danske-hav-bliver-nu-trawlfrit
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Fiskeri med bundtrawl skader havbunden - Danmarks Naturfredningsforening

Stop bundtrawl i beskyttet hav - skriv under nu! - Stop Bundtrawl

(2) Video | Facebook

(2) Facebook

'Opsigtsvaekkende' og 'absurd' graense pa én million kroner tillader bundtrawl i beskyttet natur | Indland |

DR

29042025 fulddokumenteret-wwf-og-dn.pdf

Opdreet:
Aller Aqua | Calculation leads to 32% CO2 reduction at Aller Aqua E...

ASC International - Aquaculture Stewardship Council
GLOBALG.A.P. | Smart farm assurance solutions

DAPO strategi 21-27
Dansk-Akvakulturs-strategi-2021-2027.pdf

Akvakultur

Er opdreettet fisk darligere? lkke ngdvendigvis, siger ekspert | Indland | DR

Akvakulturaktgrer til aktivist: Din kritik er misvisende. Opdraet er afggrende for fremtidens
fgdevaresikkerhed - Altinget

Skal vi skifte den opdraettede laks ud med den vilde slags?

Dansk Akvakultur: Kritik af havbrug bygger pa usande pastande - Altinget
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https://www.dn.dk/vi-arbejder-for/vand/hav/bundtrawl-i-havet/
https://www.stopbundtrawl.dk/
https://www.facebook.com/watch/?v=575424411672777
https://www.facebook.com/DanmarksNaturfredningsforening/videos/1112600113550262/
https://www.dr.dk/nyheder/indland/opsigtsvaekkende-og-absurd-graense-paa-en-million-kroner-tillader-bundtrawl-i
https://www.dr.dk/nyheder/indland/opsigtsvaekkende-og-absurd-graense-paa-en-million-kroner-tillader-bundtrawl-i
https://wwf.dk/wp-content/uploads/2025/04/29042025_fulddokumenteret-wwf-og-dn.pdf
https://www.aller-aqua.com/knowledge-sharing/sustainability/calculation-leads-to-32-co2-reduction-at-aller-aqua-european-factories/
https://asc-aqua.org/
https://www.globalgap.org/
https://danskakvakultur.dk/wp-content/uploads/Dansk-Akvakulturs-strategi-2021-2027.pdf
https://www.aqua.dtu.dk/forskning/forskningsomraader/akvakultur
https://www.dr.dk/nyheder/indland/er-opdraettet-fisk-daarligere-ikke-noedvendigvis-siger-ekspert
https://www.altinget.dk/foedevarer/artikel/akvakulturaktoerer-til-havbrugsaktivist-din-kritik-er-misvisende-opdraet-er-afgoerende-for-fremtidens-foedevaresikkerhed
https://www.altinget.dk/foedevarer/artikel/akvakulturaktoerer-til-havbrugsaktivist-din-kritik-er-misvisende-opdraet-er-afgoerende-for-fremtidens-foedevaresikkerhed
https://videnskab.dk/naturvidenskab/skal-vi-skifte-den-opdraettede-laks-ud-med-den-vilde-slags/
https://www.altinget.dk/miljoe/artikel/dansk-akvakultur-dn-repraesentants-kritik-af-havbrug-bygger-paa-usande-paastande
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FAO-rapport: Opdreettede fisk overgar fiskeri for fgrste gang - Fiskeri Tidende

Ny rapport: Ingen overskridelser af graensevaerdier i norsk opdraetsfisk — Marine Ingredients Denmark

Rystende optagelser af lakseopdraet: Parasitter, sygdom og massedgd — Ekstra Bladet

31856-F
Engroshandel

Eleven kan beskrive
sammenhangen og
udviklingen mellem
engrosleddet,
produktionsleddet
og detailleddet i en
samlet
erhvervsstruktur,
og kan forsta
helheden i
engrosvirksomhede
ns ydelser og satte
demindien
pkonomisk
sammenhang.
Eleven kan
diskutere
sammenhangen
mellem egne og
andres
arbejdsopgaver i
engrosvirksomhede
n, forsta grunden
til konflikter i
virksomheden og
arbejde for at
afhjaelpe dem samt
forsta, hvordan

For at forsta det grundlaeggende indenfor engroshandel, skal eleven have kendskab til blandt andet de
grundlzeggende regler
e Eksport til EU-lande og samhandelslande (Norge, Island, Fergerne, Grgnland m.fl.) kraever ikke
seerlige certifikater, men skal opfylde EU’s fgdevarelovgivning.
e Eksport til tredjelande (lande uden for EU og samhandelsomradet) kraever:
o Eksportcertifikat udstedt af Fgdevarestyrelsen.
o Virksomheden skal vaere godkendst til eksport og opfgrt pa tredjelandslister, hvis
modtagerlandet kraever det.
o Overholdelse af bilaterale aftaler mellem EU/Danmark og modtagerlandet
Ad§ 3 Det er en betingelse for eksport af fgdevarer eller fgdevarekontaktmaterialer, at
eksporten sker fra en virksomhed, der er autoriseret eller registreret i overensstemmelse
med EU’s hygiejneforordninger og efter reglerne i bekendtggrelse om autorisation og
registrering af fgdevarevirksomheder m.v.

Eleven skal have viden om korrekt maerkning af fisken der szlges engros kontra detail

Engrosmaerkning (B2B — kasser, bulk)
e Formal: Sporbarhed og korrekt identifikation i forsyningskaeden.

e Krav:
o Handelsbetegnelse og videnskabeligt (latisk) navn.
o Produktionsmetode (fanget i havet, ferskvand eller opdreettet).
o Fangstomrade (FAO-omrade) eller opdreetsland.
o Prasentationsform (hel, filet, fersk, frossen).
o Nettovaegt.
o Batch-/lothummer.
o Virksomhedens navn og adresse.
o Oprindelsesland.
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https://fiskeritidende.dk/nyheder/fiskerisektoren/2024/juli/fao-rapport-opdraettede-fisk-overgaar-fiskeri-for-foerste-gang/
https://maring.org/news-events/ny-rapport-ingen-overskridelser-af-graensevaerdier-i-norsk-opdraetsfisk/
https://ekstrabladet.dk/nyheder/samfund/rystende-optagelser-af-lakseopdraet-parasitter-sygdom-og-massedoed/10985799

NORTH SEA

omsatning og
omkostningerne
skabes og forsta3,
hvilke nagletal _der
udtrykker
engrosvirksomhede
ns rentabilitet.
Eleven har arbejdet
med
engrosvirksomhede
ns opgaver,
produkter og
serviceydelser,
arbejdsfunktioner
08
engrosvirksomhede
ns gkonomi
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o Eventuel fangstredskab (for visse arter).

¢ Ingen krav om nzeringsdeklaration eller allergenmaerkning, medmindre der er tilsat ingredienser.
[foedevares...yrelsen.dk]

Detailmaerkning (B2C - feerdigpakkede varer til forbrugere)
e Formal: Forbrugerinformation og beskyttelse.
e Krav (ud over ovenstaende):
o Ingrediensliste (hvis produktet er forarbejdet).
Allergener fremhavet i ingredienslisten.
Naeringsdeklaration (energi, fedt, protein, salt osv.).
Holdbarhedsdato (“Bedst fgr” eller “Sidste anvendelsesdato”).
Brugsanvisning (hvis relevant).
Opbevaringsforskrifter.
Mangdeangivelse (nettovaegt).
Mazerkningssprog: Skal veere pa dansk og letlaeseligt.
o Laesbarhed: Minimum skriftstgrrelse (1,2 mm x-hgjde).
e Disse krav fglger EU-forordning 1169/2011 om fgdevareinformation til forbrugerne.
[retsinformation.dk], [danskerhverv.dk]
Ligeledes pa faktura

O O O O O O O

obligatoriske oplysninger pa en fuld faktura
1. Fakturadato
o Datoen for udstedelse af fakturaen.
2. Fakturanummer
o Etunikt, fortlpbende nummer, der identificerer fakturaen.
3. Seelgers oplysninger
o Navn og adresse.
o CVR- eller SE-nummer (momsregistreringsnummer).
4. Kgbers oplysninger
o Navn og adresse.
5. Varens art og maengde
o F.eks. “Torskefilet, 20 kg”.
6. Leveringsdato
o Huvis forskellig fra fakturadato.
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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/maerkning-og-markedsfoering-af-foedevarer/produktspecifikke-maerkningsregler/fiskevarer-og-akvakulturprodukter
https://www.retsinformation.dk/eli/retsinfo/2022/9706/pdf
https://www.danskerhverv.dk/presse-og-nyheder/nyheder/2022/maj/kontrolkampagne-om-markning-af-fodevarer/
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7. Pris pr. enhed og samlet pris
o Ekskl. moms.

8. Eventuelle rabatter eller bonusser
o Huvis ikke indregnet i prisen.

9. Momsgrundlag
o Det belgb, der beregnes moms af.
10. Gaeldende momssats
o F.eks.25%.
11. Momsbelgb
o Det samlede momsbelgb.
12. Samlet belgb inkl. moms

o Det endelige belgb, kunden skal betale. [info.skat.dk], [stadsrevisionen.dk], [legaldesk.dk]

13. Fangstmetode

e For eksempel TR (trawl)
14. FAO

e Detkunne veere 4a
15. LOT-nummer

Eleverne far en opgave, som lyder pa at finde fejlene i en faktura

Opgave:
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TLF 31390990
Konto nr. 3460 000967482
Flyvefisken
Ebeltoft
Kr. ex
KG Vare Metode moms
30 | Kullerfilet u/b XX a 67 2010
15 | Torskefilet m/skind -- a 74 1110
Total 3120 | kr.
Torsk Gadus morhua X
Melanogrammus
Kuller aeglefinus
Kulmule Merluccius Merluccius | X
Rpdspeaette Pleronectes platessa
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Lange Molva Molva

Opgave 2

Redspaetter
Kg Hel Pris pr kg hel Total Antal kg filet
35 23,91 836,85 8,5

Hvilling 1
Kg Hel Pris pr kg hel Total Antal kg filet
25 25,31 632,75 11,3

Kuller
Kg Hel Pris pr kg hel Total Antal kg filet
30 22,56 676,8 14,8

Ising
Kg Hel Pris pr kg hel Total Antal kg filet
30 21,69 650,7 12,2

Beregn svind/ % udnyttelse + omregningstal + pris pr kg filet i “indkgb”

Besvar fglgende:

Er det en god % der er holdt pa fiskene? — hvad kan arsagen til de svingende % pa samme fisk vaere?

Hvad kan du ogsa buge omregningstallet til ?
Hvordan kan du ellers beregne filet prisen?

Gennemgang af forsyningskaden: Produktionsled - Engros = Detail?? (Diskuteres pa klassen)

Hvis en grossist kgber hele fisk pa auktion og fileterer dem, vil deres rolle sendrer sig:
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Nar du kun kgber og videresalger uden andringer - engrosled.

Nar du foretager en forarbejdning, som andrer produktets form (fx filetering, portionering, frostning) >
du bevaeger dig ind i produktionsleddet (primaer forarbejdning). Hvorfor? - Lovgivningen ser pa
funktion, ikke titel:

o Forarbejdning = en del af produktionsleddet, fordi du @ndrer produktets karakter.

o Engros =ren distribution og videresalg uden vaesentlig eendring.

Fgdevarestyrelsen klassificerer virksomheder, der fileterer, som
produktionsvirksomheder, og de skal opfylde krav til:

e Godkendelse til forarbejdning.

o HACCP-baseret egenkontrol for produktionsprocesser.

o Sporbarhed fra ravare til faerdigt produkt.

Diskussion af udvikling i fiskebranchen pa klassen

Roller og funktioner i en engrosvirksomhed

Indkgbsansvarlig

Ansvar:

- Kgber fisk pa auktion eller direkte fra fartgjer

- Sikrer sporbarhed og dokumentation ved modtagelse
Kompetencer:

- Kendskab til fiskearter og kvalitetsvurdering

- Forhandlingsevner og markedskendskab
Produktionsleder

Ansvar:

- Planlaegger filetering, portionering og frostning
- Overvager hygiejne og HACCP-procedurer
Kompetencer:

- Ledelseserfaring
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- Fedevarehygiejne og procesoptimering
Fgdevareansvarlig

Ansvar:

- Sikrer overholdelse af lovkrav og maerkning

- Handterer sporbarhed og certifikater
Kompetencer:

- Indgdende kendskab til EU og danske fgdevarekrav
- Dokumentationsstyring

Opgaver:
o Klassediskussion: Hvem kgber vi fra — og hvem salger vi til?

e Gruppearbejde: Lav et flowdiagram over en fisk fra hav til kunde (bad-auktion-grossist-osv.)
e Mini-case: “Hvad sker der, hvis et af leddene fejler?” (veelg selv hvilket)

Pa klassen diskuteres samarbejde mellem afdelinger og arsager til konflikter i hverdagen — og
hvordan man Igser dem

Opsgaver:
e Gruppearbejde: Lav en oversigt over arbejdsopgaver i jeres virksomhed

e Opgave: Find eksempler pa konflikter og Igsninger fra jeres hverdag

Opgave:

Der indkgbes fisk efter en "kundes” forespgrgsel.
Fisken skal fragtes hjem til produktionslokalet.

En elev fra holdet skal ringe til fragtbil og forhgre sig om afgang og tilmelde x antal kg.
Informationerne skal korrekt videre til andre elever
Fisken kvalitetstjekkes.

Eleverne producerer fileterne som gnsket.

Fisken pakkes og ises korrekt

Fisken skal vaere klar til angivne tidspunkt for lastbilen
Hvem har sgrget for kasser, is og plast?

Kasserne skal maerkes korrekt

Fisken skal afleveres pa auktionen til lastbilen
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Korrekt maengde fisk angives til fragtfirma og kgber
Eleven udregner gkonomien ud fra laert materiale fra “Handfiletering
Eleven udarbejder en faktura med alle lovpligtige oplysninger.

"

e Varemodtagelse og kvalitetskontrol

Afsluttende Opgaver:
Dokumentér og forklar dine valg: kvalitet, kundekrav, gkonomi
Case: "Din virksomhed har faldende daekningsgrad — hvad ggr du?

Afsluttende quiz — Engroskursus for fiskehandlere

. Hvad er engrosleddets primzere funktion i fedevarekzseden?
. At producere fiskene

. At seelge direkte til forbrugeren

. At forarbejde og videreszlge til detail eller storkunder

. At kontrollere fiskekvoter

. Hvem er typisk kunde hos en engrosvirksomhed?
. Slutforbrugeren

. Supermarkeder og restauranter

. Skibe og havne

. Revisorer

. Hvad forstas ved varemodtagelse?

. Nar kunden henter sine varer

. Nar varen pakkes i butikken

. Nar virksomheden modtager og kontrollerer varer fra leverandgr
. Nar fakturaen sendes

. Hvilket forhold er vigtigst ved kgb af fisk til engros?
. Prisen alene

. Seelgerens personlighed

. Kvalitet, pris og tilgeengelighed

. Antal ansatte i virksomheden
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. Hvad betyder det, at en fisk er “slimet og lugter af ammoniak”?
. Den er ekstra frisk

. Den har vaeret frosset

. Den er fordaervet

. Den er vakuumpakket

. Hvad er en korrekt temperatur ved modtagelse af fersk fisk?
.8-10°C
.4-6°C

0-2°C

.—18°C

. Hvad star der typisk pa en faktura ifglge lovgivningen?
. Kunderabat og farve pa varen

. Leverandgrens navn, CVR-nr., dato, pris og moms

. Navn pa chauffgren

. Anmeldelse fra kunden

. Hvilket nggletal viser hvor godt virksomheden tjener pr. krone i omszetning?
. Temperaturindeks

. Daekningsgrad

. Bruttoveegt

. Fakturatotal

. Hvad kan typisk skabe konflikt i en engrosvirksomhed?
. Uklare arbejdsopgaver og manglende kommunikation

. For fa kaffepauser

. For lav luftfugtighed

. For mange kunder

10. Hvordan undgar man bedst konflikter i dagligdagen?

A.
B.

Ignorér problemer
Lad kun én tage alle beslutninger
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C. Tal 3bent om opgaver og ansvar
D. Arbejd alene

11. Hvad er bruttoavance?

A. Den samlede vaerdi af ens lager
B. Omsaetning minus vareforbrug
C. Udbytte efter skatter

D. Antallet af ansatte

12. Hvorfor pakkes fisken i is eller under kglekade?
A. For at den ikke smelter

B. For at se flot ud

C. For at bevare friskhed og fgdevaresikkerhed

D. For at forhindre emballagen i at klistre

13. Hvorfor er det vigtigt at forstd sammenhangen mellem engros og detail?
A. For at kunne dbne en restaurant

B. For at sikre korrekt fiskeri

C. For at kunne levere de rigtige varer til de rigtige kunder

D. For at fa flere likes pa sociale medier

14. Hvilket dokument bruges ved salg til erhvervskunder og skal veere i orden?
A. Brev

B. Faktura

C. Visitkort

D. Fglgeseddel alene

15. Hvad er en vigtig del af at forsta engrosvirksomhedens gkonomi?
A. Kendskab til fiskens arter

B. Forstaelse for omsaetning, omkostninger og nggletal

C. Evnen til at laese opskrifter

D. At kende til badtyper

Saerligt vedr. prgver og eksamener
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Skriv tema gverst. Indszet fagene fra uddannelsesordningen og de kompetencemal, der opnas i faget. Beskriv indhold (hvad er det konkrete indhold i
undervisningen, der sikrer, at eleven nar kompetencemalene?). Mangler du raekker i skemaet, indszetter du bare dem, du skal bruge. Er der for
mange, sletter du de overskydende

TEMA: Produktionsforstaelse

Fag/emne

Kompetencemal

Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)

48049 Arbejdsmiljg

Deltageren kan
medvirke til udvikling
af et sikkert og sundt
fysisk og psykisk
arbejdsmiljg inden for
eget jobomrade pa
baggrund af viden om
risikofaktorer.

Deltageren kan bidrage
med forslag til at
fremme et godt
arbejdsmiljg fx i
forbindelse med APV,
arlig
arbejdsmiljgdrgftelse,
arbejdsmiljgrundering
mv.

Dplfagprpn kan
indhente og anvende
informationer, fx
interne politikker og
retningslinjer pa
arbejdspladsen,
relevant lovgivning,
vejledninger og

Eleverne vil modtage undervisning i at bruge Arbejdstilsynets hjemmeside. Herigennem kan de
finde Bekendtggrelse af lov om arbejdsmiljg

Bekendtggrelse af lov om arbejdsmiljg - Arbejdstilsynet

Samarbejde om arbejdsmiljg i virksomheder med hgjst ni ansatte - Arbejdstilsynet
Samarbejde om arbejdsmiljg i virksomheder med 10-34 ansatte - Arbejdstilsynet

Hvad er en APV? Eleverne skal gennem en kort gennemgang pd klassen opndr forstdelse for hvad
en APV er.

Arbejdspladsvurdering (APV) hos en klassisk fiskehandler
En APV er et lovpligtigt redskab, som alle virksomheder i Danmark skal udarbejde for at sikre et
sundt og sikkert arbejdsmiljg. | en klassisk fiskehandler omfatter arbejdet mange forskellige risici
— bdde fysiske, ergonomiske, kemiske, biologiske og psykiske — som skal kortlaegges, vurderes og
hdndteres gennem APV’en.
Formadl med APV

e At identificere og forebygge arbejdsmiljgproblemer.

e At sikre overholdelse af Arbejdsmiljgloven.

e At skabe et trygt arbejdsmiljg for bade ansatte og ledelse.

e At forbedre trivsel og effektivitet i butikken.

Centrale omrader i APV for en fiskehandler
1. Fysiske arbejdsmiljgforhold
e Kulde og temperatur: Arbejde i kglerum, fryserum og teet ved is kan give
kuldepavirkning. Der skal sikres korrekt arbejdstgj (termotaj, handsker, vandafvisende
forklaeder).
e Vadt gulv og glat underlag: Risiko for faldulykker pga. vand, is og fiskeslim. Der kraeves
skridsikkert fodtgj og regelmaessig renggring.
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materiale fra fx
Arbejdstilsynet og
Branchefzllesskaber
for arbejdsmiljg (BFA).

Stgj: Isknusere, kaleanlaeg, ventilatorer og evt. fileteringsmaskiner kan give
stgjbelastning.

2. Ergonomi og tunge Igft

Laft af kasser med fisk og is (kan veje 20-40 kg). Risiko for ryg- og skulderskader.
Forebyggelse: brug af lgftevogne, rullevogne, korrekt Igfteteknik og opdeling af byrder.
Gentagne beveaegelser: Filetering, pakning og portionering kan give ensidigt gentaget
arbejde (EGA) og belastningsskader i skuldre, arme og hdndled. Variation i
arbejdsopgaver er vigtig.

Arbejdsstillinger: Leengerevarende arbejde i foroverbgjet stilling ved disken eller
fileteringsbord. Justerbare borde anbefales.

3. Kemiske og biologiske forhold

Renggringsmidler: Desinfektionsmidler, klorprodukter og fedtoplgsere kan irritere hud
og luftveje. Kraever korrekt dosering, ventilation og brug af handsker.

Biologiske risici: Kontakt med fisk, skaldyr og mikroorganismer kan give hudallergi,
infektioner (fx ved snitsdr) eller parasitter (anisakis). Handsker og sdarplaster er
ngdvendigt.

4. Ulykker og skzereskader

Knive og skzerevaerktgj: Risiko for snitsar ved filetering og udbening. Kraever traening,
korrekt vedligeholdelse af knive og evt. brug af skaerefaste handsker.

Maskiner: Isknuser, fileteringsmaskine og vakuumpakkere kraever korrekt brug og
vedligeholdelse samt oplaering.

5. Psykisk arbejdsmiljo

Kundekontakt: Hgjt tempo, travlhed og krav fra kunder kan give stress.
Arbejdstider: Tidlige morgener, weekendarbejde og uforudsigelige leverancer kan
pavirke trivsel.

Samarbejde og kultur: Klar rollefordeling, oplaering af nye medarbejdere og et godt
kollegialt milja er vigtige.

6. Hygiejne og egenkontrol

Hygiejnekrav (Fadevarestyrelsen) stiller store krav til renggring, egenkontrol og personlig
hygiejne. Dette betyder ekstra arbejdsrutiner, som ogsa skal indga i APV’en.

Processen i APV hos fiskehandleren

1.

Kortlaegning
o Spadrgeskema, interview eller gennemgang af arbejdspladsen.
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o Inddragelse af medarbejdere, sa alle erfaringer og problemer afdaekkes.
2. Identificering af problemer
o Notering df risici som fx tunge Igft, glatte gulve, stgj, kemikalier.
3. Vurdering og prioritering
o Hvilke problemer udggr stgrst risiko for helbred og sikkerhed?
o Hvad kan Igses her og nu, og hvad kraever laengerevarende indsats?
4. Handlingsplan
o Konkrete tiltag, fx:
»  Kgb af ergonomiske hjelpemidler.
* Indfdrelse af skridsikre mdtter.
= Treening i Igfteteknik og knivhdndtering.
= Plan for renggring og ventilation.
5. Opfelgning og revision
o APV skal opdateres mindst hvert 3. ar — eller ndr der sker aendringer i arbejdets
organisering, fx ny maskine, nye kemikalier eller stgrre ombygning.

Eksempel pa typiske tiltag i en fiskehandlers APV
o Indkgb aof Igftevogne til fiskekasser.
e Brug af skaerefaste handsker ved filetering.
e Fast rutine for sandspredning eller tgrmatter ved indgang og gulv.
e Uddannelse i hygiejne, egenkontrol og arbejdssikkerhed.
e Opleering i kundehdndtering og stressforebyggelse.

Eksempel pa APV:
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Omrade Problem/r Vurdering | Lgsning/til | Ansvarlig | Deadline
isiko tag

Fysiske
forhold

Fysiske
forhold

Ergonomi

Ergonomi

Kemiske
forhold

Biologiske
forhold

Ulykker

Psykisk
arbejdsmil
e

Psykisk
arbejdsmil

i

Hygiejne

Vadt/glat
gulv

Kulde i
kglerum

Tunge lgft
(2040 kg)

Gentagne
bevaegelse
r

Staerke
renggrings
midler
Snitsar m.
bakterier

Knive og
maskiner

Travlhed
og
kundepres

Skaeve
arbejdstid
er

Krydskont
amination

Faldulykke
.

Nedkgling,
sygdom

Rygskader

Slid- og
belastning
sskader

Hud- og
luftvejsirrit
ation

Infektion,
allergi

Snitséar,
klemninge
;

Stress,
konflikter

Treethed,
lav
motivation

Fgdevareb
aren
sygdom

Hgj risiko

Middel
risiko

Hgj risiko

Middel
risiko

Middel
risiko

Hgj risiko

Hgj risiko

Middel

risiko

Middel
risiko

Hgj risiko

Skridsikker Butikslede Lgbende

t fodtgj,
matter,
hyppig
rengering
Termotgj,
handsker,
tidsbegrae
nset
ophold

Lgftevogn
€,
rullevogne

Igfteteknik

Jobrotatio
n, pauser,
haeve-
sankebor
de

Handsker,
briller,
ventilation

Skeerefast
(!
handsker,
plaster,
oplaering

Instruktion

vedligehol
delse,
opleering
Klar
rollefordeli
ng, pauser,
dialog

Planlzeg
vagtplan
med
hviletid

Renggring
splan,
egenkontr
ol,
oplzering

r

Arbejdsgiv
er

Butikslede
r

Daglig
leder

Medarbej
dere

Butikslede
r

Arbejdsgiv
er

Leder +
medarbejd
ere

Arbejdsgiv
er

Hygiejnea
nsvarlig

Straks

1 maned

3 mdr.

Straks

Straks

2 uger

Lgbende

1 maned

Lgbende
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Ovenstaende er i PP — APV- fiskehandler

En arbejdspladsvurdering (APV) er en lovpligtig proces, der skal sikre, at | som virksomhed finder,
vurderer og forebygger eventuelle risici og problemer i jeres arbejdsmiljg.

| bestemmer selv, hvordan | vil gribe APV-arbejdet an. Det vil sige, at | kan veelge den metode,
som passer bedst til virksomheden. Det er dog et krav, at APV’ens handlingsplan er skriftlig og
tilgeengelig for savel ledelse og medarbejdere som Arbejdstilsynet.

Det er ogsa et krav, at virksomhedens arbejdsmiljgorganisation (AMO) deltager i hele APV-
processen. Det gaelder bade, nar APV’en planlaegges og gennemfgres, og nar der skal fglges op
pa lgsningerne.

| virksomheder med 1-9 ansatte, hvor der ikke skal oprettes AMO, skal medarbejderne deltage i
APV-processen pa samme made.

Eleverne skal individuelt lave en APV-tjekliste: Butikker, som gaelder for deres nuveerende
praktikplads. | deres arbejde med APV’en skal eleverne tage stilling til :
e Hvor er problemerne? Og hvor alvorlige er de?
Er der arbejdsmiljgproblemer, der pavirker sygefraveeret?
Hvordan og hvornar vil | Igse arbejdsmiljgproblemerne?
Er problemerne blevet Igst?
Derefter skal handlingsplanen diskuteres pa klassen. Er der nogle problemstillinger der gar igen i
denne branche? Hvad kan | ggre for at Igse det?

Eleverne skal afdaekke og vurdere arbejdsmiljget pa deres praktikplads gennem deres
ansattelsesperiode.

Det vil sige de ogsa skal notere om der har vaeret @ndringer i deres arbejde, arbejdsmetoder,
arbejdsprocesser mv. Hvis ja, skal de afdaekke og risikovurdere arbejdsmiljgforholdene.
Hvordan ggr man det? ( bruge spgrgeskemaer, holde et mgde med ledelse og medarbejdere
eller ga en runde i virksomheden.) Eleven skal forsgge at lave et kort spgrgeskema der kunne
bruges i virksomheden.
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o | spgrgeskemaet skal eleverne sgrge for at de kommer omkring det fysiske og det
psykiske arbejdsmiljg: Betyder aendringerne fx, at de far tunge Igft? Vil eendringerne
medfegre stillesiddende arbejde? Eller kan de fgre til stor arbejdsmaengde og tidspres
eller andet relevant?

e Nar alt er afdeekket, skal de vurdere, om der er forhold, som kan udggre et
arbejdsmiljgproblem. Dvs. om der er pavirkninger i arbejdet, som kan udggre en risiko
for de ansattes sikkerhed og sundhed

Krav til arbejdspladsvurderingen (APV) - Arbejdstilsynet

Scor jer selv pa ERGONOMI, Ulykkesforebyggelse og kultur

SAVportalen

Fysisk
Arbejdsstillingerjuni-2018.pdf

Fakta om arbejdsstillinger ark.
Udarbejdelse af ark med problematikker der relaterer sig til den enkeltes arbejdsomrader

UV materiale: Fakta ark + Arbejdsstillingerjuni-2018.pdf + PP

Der afsluttes med en multiple choice test

APV — Multiple Choice (30 spgrgsmal)
1. Hvad star APV for?
A) Arbejdsplads vurdering
B) Arbejdsplan vejledning
C) Arbejdsprocedure vurdering
D) Arbejdsplads vedligehold

2. Hvem har ansvaret for, at APV’en udfgres i en virksomhed?
A) Medarbejderne
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B) Arbejdsmiljgorganisationen
C) Arbejdsgiveren
D) Fagforeningen

Hvor ofte skal en APV mindst opdateres?
A) Hvert ar

B) Hvert 3. ar

C) Hvert 5. ar

D) Kun nar der sker andringer

Hvilket formal har APV?

A) At vurdere virksomhedens gkonomi

B) At kortleegge og forebygge arbejdsmiljgproblemer
C) At lave kundeundersggelser

D) At planlzegge ferie

Hvad skal indga i en APV?

A) Kun fysiske forhold

B) Kun psykiske forhold

C) Fysiske, psykiske, ergonomiske og kemiske forhold
D) Kun renggringsrutiner

Hvem skal inddrages ved udarbejdelse af APV?
A) Kun leder

B) Alle medarbejdere

C) Kun tillidsrepraesentant

D) Kun arbejdsmiljgorganisationen

Hvilket af fglgende er et fysisk arbejdsmiljgproblem hos en fiskehandler?

A) Kundepres

B) Vade og glatte gulve

C) Stress

D) Konflikter mellem medarbejdere
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10.

11.

12.

13.

Hvilket af felgende er et ergonomisk problem?
A) Tungt Igft af fiskekasser

B) Brug af renggringsmidler

C) Kundepres

D) Temperatur i fryserum

Hvad menes med risiko-vurdering i APV?
A) At beregne virksomhedens overskud

B) At vurdere hvor farligt et problem er
C) At planlzaegge arbejdsopgaver

D) At lave renggringsplan

Hvad er et kemisk arbejdsmiljgproblem?
A) Rygskader

B) Hudirritation fra renggringsmidler
C) Stress

D) Travlhed

Hvilket af fglgende er et biologisk arbejdsmiljgproblem?
A) Knive og maskiner

B) Bakterier og parasitter

C) Tunge lgft

D) Kundepres

Hvilket udstyr kan forebygge faldulykker?
A) Skridsikkert fodtgj

B) Handsker

C) Hgrevaern

D) Termotgj

Hvad kan reducere risikoen for rygskader ved tunge lgft?
A) Jobrotation

B) Lgftevogne og korrekt Igfteteknik
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14.

15.

16.

17.

18.

C) Skridsikre matter
D) Handsker

Hvad er korrekt angaende psykologiske arbejdsmiljgforhold?
A) De har ingen betydning for APV

B) De inkluderer stress og kundepres

C) De er kun relevante for kontorarbejde

D) De kan udelades

Hvilket af fglgende er et eksempel pa forebyggelse af kemiske risici?
A) Brug af handsker

B) Rullevogne

C) Skridsikre matter

D) Justerbare borde

Hvad skal handlingsplanen i APV indeholde?

A) Problemer, Igsning, ansvarlig og deadline
B) Kun problemer

C) Kun Igsninger

D) Kun ansvarlige personer

Hvem kan fgre tilsyn med, om APV’en er udfgrt korrekt?
A) Arbejdstilsynet

B) Kunden

C) Fagforeningen alene

D) Leverandgren

Hvilket af fglgende er et eksempel pa ergonomisk forebyggelse?
A) Pauser og jobrotation

B) Handsker

C) Skridsikre matter

D) Termotgj
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19.

20.

21.

22.

23.

24,

Hvad er et eksempel pa fysisk forebyggelse i kglerum?
A) Termotgj og handsker

B) Jobrotation

C) Egenkontrolskema

D) Opleering i kundehandtering

Hvad betyder “hgj risiko” i APV?

A) Problem kan medfgre alvorlig skade
B) Problem har ingen betydning

C) Problem er kun kosmetisk

D) Problem kan ignoreres

Hvilket element er IKKE obligatorisk i APV?

A) Kortlaegning af problemer

B) Vurdering af risiko

C) Handlingsplan

D) Virksomhedens arsregnskab

Hvilken type risiko udggr travlhed og kundepres?
A) Fysisk

B) Psykisk

C) Kemisk

D) Biologisk

Hvilken metode bruges ofte til kortleegning af APV?
A) Interview og observation

B) Telefonundersggelse af kunder

C) Internet research

D) Revision af regnskab

Hvad er et eksempel pa biologisk forebyggelse?
A) Handsker og plaster ved snitsar

B) Skridsikre matter

C) Pauser og rotation

D) Termotgj
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25.

26.

27.

28.

29.

30.

Hvor registreres status pa handlingsplan i APV?
A) | APV-skema

B) I regnskab

C) Pa opslagstavle

D) Kun mundtligt

Hvilket af fglgende er korrekt om opfglgning pa APV?
A) Den er frivillig

B) Den sker mindst én gang om aret

C) Den sker kun ved skader

D) Den sker kun nar Arbejdstilsynet kraever det

Hvad kan reducere risiko for snitsar?
A) Skeerefaste handsker

B) Skridsikre matter

C) Rullevogn

D) Pauser

Hvad skal medarbejdere have kendskab til ift. APV?
A) Kun hvem der er leder

B) Risici, forebyggelse og handlingsplan

C) Kun renggringsrutiner

D) Kun virksomhedens budget

Hvornar skal APV revideres?

A) Kun nar der sker aendringer
B) Aldrig

C) Hvert 10. ar

D) Nar medarbejderne gnsker det

Hvad er det vigtigste formal med APV i en fiskehandler?
A) At forbedre salg

B) At sikre sundt og sikkert arbejdsmiljg
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C) At reducere kundeklager
D) At optimere butiksindretning

Udskzering af fisk
33502-4

Lzerlingen kan slagte,
aflive, klarggre og
detailudskaere alle de
typer fisk og skaldyr,
der normalt
forekommer i
sortimentet i
fiskeforretninger og -
afdelinger.

Lzaerlingen kan
gennemfgre og
begrunde den
salgsmaessige
maerkning, emballering
og etikettering af de
udskarne fisk efter den
til enhver tid geeldende
lovgivning.

Eleven skal handfiletere rund og fladfisk i forskellige udskaeringer og have kendskab til
beregningen pa kostprisen, udbytte og svindprocenten.
Herunder skal eleven reflektere over hvilke udskaeringer der laves pa specifikke arter, og hvorfor.
e Halestykker
e Loins
e Buglapper
o Hele fileter
e Udbenede fisk
e Filet med eller uden ben
e Andre specielle udskeeringer

Eleven skal have for gje hvilken kvalitet og art den pageeldende fisk har, og med hvilket formal de
skal seelges.

Fx:

Skal de lave salater eller convenience, er det oplagt at bruge de billige stykker.

Eleven skal indkgbe fisk og skaldyr pa auktionen og ved relevante grossister. Disse skal renses,
klarggres og udskaeres i forskellige detailudskeeringer, klar til salg i butikken.

Eleven skal ligeledes kunne redeggre for forskellig brug af de forskellige udskaeringer af samme
fisk, ligesom ovenstaende.

Eleven undervises i fglgende punkter i den geeldende fgdevarelovgivning. Saledes eleven med
salg af deres detailudskzeringer kan maerke og emballere herefter.

BEK nr 1765 af 03/09/2021

§ 1. Bekendtggrelsen finder anvendelse pad falgende:

1) Personer, producentorganisationer og virksomheder, der losser, modtager, transporterer,
forarbejder, opbevarer, udbyder til salg, selger, k@ber, handterer eller importerer fisk eller far
foretaget vejning af fisk.
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§ 4. Personer og virksomheder, der som led i deres erhverv kagber fisk direkte fra fiskere til salg
pd hjemmemarkedet, til eksport, herunder transitering, til konservering eller til forarbejdning
for senere salg, skal:

1) dagligt notere kgbte partier af fisk, og

2) indsende de i bilag 1 anfarte oplysninger til Fiskeristyrelsen.

a) Personer og virksomheder, jf. § 8, stk. 1 og 2, skal indsende oplysningerne senest 24 timer
efter forstesalg.

b) Personer og virksomheder, jf. § 8, stk. 3, skal indsende oplysningerne senest 48 timer efter
forstesalg.

Stk. 2. Personer og virksomheder, som modtager fisk direkte fra fiskere, hvor salg har fundet
sted far landing af fisken, skal notere og sende oplysninger i overensstemmelse med § 3.

(§ 8. Enhver, som skal sende oplysninger til Fiskeristyrelsen efter §§ 3-6, og som har en drlig
omsaetning pd 1,5 mio. kr. eller derover, skal indmelde oplysningerne til Fiskeristyrelsen via
eget system til systemlgsning (fiskeristyrelsens webservice) eller via indberetningsportalen pa
Fiskeristyrelsens hjemmeside.

Stk. 2. Fiskeristyrelsen kan meddele pabud om, at personer og virksomheder med en drlig
omsaetning under 1,5 mio. kr. skal sende oplysningerne via eget system til systemlgsning eller
indberetningsportalen pa Fiskeristyrelsens hjemmeside.

Stk. 3. For fiskere og virksomheder med en drlig omsaetning under 1,5 mio. kan indberetning
ske ved udfyldelse af indberetningsskemaer, som kan findes pa Fiskeristyrelsens hjemmeside.
Indberetningsskemaer kan sendes pr. e-mail til manafr@fiskeristyrelsen.dk, postomdeling eller
via indberetningsportalen pad Fiskeristyrelsens hjemmeside.)

1) Identifikationsoplysninger

a. Indberetterens navn, CVR/CPR-nummer, adresse og bevillingsnummer, opkgbsnummer eller
identifikationskode. Identifikationskoden fds ved henvendelse til Fiskeristyrelsen.

b. Fiskerfartgjets havnekendingsnummer og navn. Hvis fiskeriet er udfgrt sammen med et
makkerfartgj, skal makkerfartgjets havnekendingsnummer indberettes. Ved opbevaring for
egen eller andres regning skal angives salgerens navn, adresse og evt. CPR-nummer eller CVR-
nummer.

c. Landingsdato, dvs. den dato, hvor fisken er bragt i land.

d. Afregningsnummer.

e. Den havn eller landingsplads, hvor fangsten er landet.
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f. Huvis fiskeren er medlem af en producentorganisation, skal fiskerens medlemsnummer og
producentorganisationens navn og kode angives.

g. Dato og sted for kgbet.

h. Navnet pa fartgjsfareren for det fartgj, som har landet fisken.

En indberetning, der sendes elektronisk og indeholder oplysninger om CPR-nummer, skal
sendes med sikker elektronisk post til Fiskeristyrelsen. For eksempel kan indberetningen sendes
sikkert med Digital Post pG www.borger.dk eller www.e-boks.dk. For naermere oplysninger om
at sende sikker elektronisk post til Fiskeristyrelsen, henvises til Fiskeristyrelsens

hjemmeside: https://fiskeristyrelsen.dk/kontakt/send-sikkert/

STOFFER ELLER PRODUKTER, DER FORARSAGER ALLERGIER ELLER INTOLERANS 1.
Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EU) nr. 1169/2011 af 25. oktober 2011 om
fadevareinformation til forbrugerne, om aendring af Europa-Parlamentets og Rdadets
forordning (EF) nr. 1924/2006 og (EF) nr. 1925/2006 og om ophaevelse af Kommissionens
direktiv 87/250/E@F, Radets direktiv 90/496/EDF, Kommissionens direktiv 1999/10/EF,
Europa-Parlamentets og Rddets direktiv 2000/13/EF, Kommissionens direktiv 2002/67/EF og
2008/5/EF og Kommissionens forordning (EF) nr. 608/2004E@S-relevant tekst

Glutenholdige kornprodukter, dvs. hvede, rug, byg, havre, spelt, kamut eller hybridiserede
stammer heraf, og produkter pa basis heraf, undtagen: a) glucosesirup pé basis af hvede,
herunder dextrose (1) b) maltodextriner pa basis af hvede (1) c) glucosesirup pa basis af byg d)
kornprodukter, der anvendes til fremstilling af alkoholholdige destillater, herunder
landbrugsethanol. 2. Krebsdyr og produkter pad basis af krebsdyr. 3. /g og produkter pa basis
af ag. 4. Fisk og produkter pa basis df fisk, undtagen: a) fiskegelatine anvendt som baerestof
for vitamin- eller carotenoidpraeparater b) fiskegelatine eller 2egte husblas, der anvendes som
klaringsmiddel i @l og vin. 5. Jordngdder og produkter pa basis af jordngdder. 6. Soja og
produkter pa basis af soja, undtagen: a) fuldstaendig raffineret sojaolie og -fedt (1) b) naturlige
blandede tocopheroler (E 306), naturligt D-alpha-tocopherol, naturligt D-alpha-
tocopherylacetat, naturligt D-alpha-tocopherylsuccinat hidrgrende fra soja c) plantesteroler og
plantesterolestere fremstillet af vegetabilske olier hidrgrende fra soja d) plantestanolestere
fremstillet af vegetabilske steroler hidrgrende fra soja. 7. Maelk og produkter pa basis af maelk
(herunder laktose), undtagen: a) valle, der anvendes til fremstilling af alkoholholdige
destillater, herunder landbrugsethanol b) lactitol. 8. Ngdder, dvs. mandler (Amygdalus
communis L.), hasselngdder (Corylus avellana), valngdder (Juglans regia), cashewngdder
(Anacardium occidentale), pekanngdder (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), parangdder
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(Bertholletia excelsa), pistaciengdder (Pistacia vera), queenslandngdder (Macadamia
ternifolia) og produkter pa basis heraf, undtagen ngdder, der anvendes til fremstilling af
alkoholholdige destillater, herunder landbrugsethanol. 9. Selleri og produkter pa basis af
selleri. 10. Sennep og produkter pad basis af sennep. 11. Sesamfrg og produkter pa basis af
sesamfrg. 12. Svovldioxid og sulfitter i koncentrationer pa over 10 mg/kg eller 10 mg/liter som
samlet SO2 skal beregnes for produkter, som de udbydes klar til brug, eller som de er
rekonstitueret efter fabrikanternes instrukser. 13. Lupin og produkter pd basis af lupin. 14.
Blgddyr og produkter pd basis af blgddyr. 22.11.2011

FODEVARER, HVIS MZERKNING SKAL OMFATTE EN ELLER FLERE SUPPLERENDE OPLYSNINGER

Frosset kad, frosset tilberedt kgd og frosne uforarbejdede fiskevarer 6.1. Frosset k@d, frosset
tilberedt kad og frosne uforarbejdede fiskevarer. Nedfrysningsdatoen eller datoen for den
farste nedfrysning, sdfremt produktet har vaeret frosset flere gange, i overens

VAREBETEGNELSE FOR FODEVAREN OG SARLIGE LEDSAGENDE OPLYSNINGER DEL A —
OBLIGATORISKE OPLYSNINGER, DER LEDSAGER VAREBETEGNELSEN FOR FODEVAREN 1.
Varebetegnelsen for fadevaren skal omfatte eller ledsages af oplysninger om fgdevarens
fysiske tilstand eller den szrlige behandling, som fadevaren har undergaet (f.eks. i pulverform,
gennedfrosset, frysetgrret, hurtigfrosset, optget, koncentreret, rgget), i de tilfaelde, hvor
undladelse af denne oplysning ville kunne vildlede kgberen. 2. Hvad angdr fadevarer, der har
vaeret frosset inden salg, og som salges optdgede, skal fedevarens navn ledsages af
betegnelsen »optget«. Dette krav gaelder ikke for: a) ingredienser, der indgar i det endelige
produkt b) fadevarer, hvor frysning er et teknologisk ngdvendigt led i fremstillingsprocessen c)
fadevarer, hvis sikkerhed eller kvalitet ikke forringes af optgningen. Dette punkt bergrer ikke
punkt 1. 3. Fadevarer, som er blevet behandlet med ioniserende strdling, skal forsynes med en
af falgende angivelser: »bestrdlet« eller »behandlet med ioniserende strdling« og andre
angivelser som anfort i Europa-Parlamentets og Radets direktiv 1999/2/EF af 22. februar 1999
om indbyrdes tilnaermelse af medlemsstaternes lovgivning om levnedsmidler og
levnedsmiddelingredienser, som er behandlet med ioniserende strdling (1). 4. Hvad angdr
fadevarer, hvor en bestanddel eller en ingrediens, som forbrugerne forventer normalt
anvendes eller er naturligt forekommende, er blevet erstattet med en anden bestanddel eller
en anden ingrediens, skal maerkningen — foruden ingredienslisten — omfatte en tydelig
angivelse af den bestanddel eller ingrediens, som er anvendt helt eller delvis til erstatningen:
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a) i umiddelbar nzerhed af varebetegnelsen samt b) i en skriftstarrelse, hvor x-hgjden er mindst
75 % af x-hgjden pa varebetegnelsen, og som ikke er mindre end den minimumsskriftstgrrelse,
der er fastsat i naervaerende forordnings artikel 13, stk. 2. 5. Nar det drejer sig om
kadprodukter, tilberedt kad og fiskevarer tilsat proteiner, herunder hydrolyserede proteiner, af
anden animalsk oprindelse, skal varebetegnelsen vare forsynet med angivelse af forekomsten
af disse proteiner og deres oprindelse. 6. Ndr det drejer sig om k@dprodukter og tilberedt kgd,
der fremstdr som en udskaering, steg, skive, eller portion af kad eller som en slagtekrop, skal
varebetegnelsen indeholde angivelse af forekomsten af tilsat vand, hvis det tilsatte vand
udggr over 5 % af det feerdige produkts veegt. De samme regler gaelder for fiskevarer og
tilberedte fiskevarer, der fremstdr som en udskaering, steg, skive eller portion af fisk eller som
en fiskefilet eller en hel fisk. 7. Kgdprodukter, tilberedt k@d og fiskevarer, som kan give indtryk
af at vaere fremstillet af et helt stykke kad eller fisk, men som i virkeligheden bestar af
forskellige stykker, der er sat sammen ved hjzlp af andre ingredienser, herunder
tilsaetningsstoffer og fadevareenzymer, eller pa anden madde, skal forsynes med fglgende
angivelse:

ANGIVELSE AF OG BETEGNELSE FOR INGREDIENSER DEL A — SZARLIGE BESTEMMELSER OM
ANGIVELSE AF INGREDIENSER | REKKEF@DLGE EFTER FALDENDE VAGT Ingredienskategori
Bestemmelse om angivelse efter veegt 1. Tilsat vand og flygtige ingredienser. Anfgres efter
deres vaegt i feerdigvaren. Den maengde vand, der er tilsat som ingrediens i en fadevare,
beregnes ved fra feerdigvarens samlede indhold at fradrage den samlede maengde af de gvrige
anvendte ingredienser. Man kan undlade at tage denne maengde i betragtning, sdfremt den
ikke overstiger 5 vaegtprocent af faerdigvaren. Denne undtagelse gzelder ikke for kad, tilberedt
kad, uforarbejdede fiskevarer og uforarbejdede toskallede blgddyr.

DEL B — ANGIVELSE AF VISSE INGREDIENSER VED HJ/LP AF EN KATEGORIBETEGNELSE |
STEDET FOR EN SPECIFIK BETEGNELSE Med forbehold af artikel 21 kan ingredienser, der
henhgrer under en af nedenstdende fodevarekategorier, og som indgdr i en anden fgdevare,
betegnes ved denne kategoris betegnelse i stedet for ved den specifikke betegnelse.
Afgrzensning af fedevarekategori

. Enhver fiskeart, hvor fisken indgdr som ingrediens i en anden fgdevare, og med forbehold af
at varebetegnelsen og prasentationsmdden for denne fadevare ikke henviser til en bestemt
fiskeart

Udpegning
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DATO FOR MINDSTE HOLDBARHED, SIDSTE ANVENDELSESDATO OG NEDFRYSNINGSDATO 1.
Datoen for mindste holdbarhed angives som falger: a) Datoen skal folge efter udtrykket: —
»Mindst holdbar til ...«, ndr datoen angiver dagen — »Mindst holdbar til og med ...« i andre
tilfeelde. b) De i litra a) fastsatte angivelser ledsages af: — enten selve datoen, eller — en
henvisning til det sted pd maerkningen, hvor datoen er anfgrt. Disse oplysninger suppleres om
ngdvendigt med en anfgrelse af de opbevaringsforskrifter, som skal overholdes for at sikre den
anfgrte holdbarhed. c) Datoen skal omfatte en angivelse i ukodet form af den pagaeldende
dag, mdned og eventuelt det pdgaeldende dr i naevnte raekkefalge. Dog er det for fadevarer: —
med en holdbarhed pa under tre mdaneder tilstraekkeligt at angive dag og mdned — med en
holdbarhed pa over tre maneder, men ikke over 18 mdneder, tilstraekkeligt at angive mdaned
og dr — med en holdbarhed pa over 18 mdneder tilstraekkeligt at angive dret. d) Med
forbehold af EU-bestemmelser, der fastsaetter andre datoangivelser, kraeves der ingen
anfgrelse af datoen for mindste holdbarhed for: — frisk frugt og friske grontsager, herunder
kartofler, som ikke er skreellet, snittet eller behandlet

3. Sidste anvendelsesdato angives som falger: a) Datoen skal folge efter udtrykket
»sidste anvendelsesdato«. b) De i litra a) fastsatte angivelser ledsages af: — enten
selve datoen, eller — en henvisning til det sted pG maerkningen, hvor datoen er anfart.
Efter disse oplysninger skal falge en beskrivelse af de opbevaringsbetingelser, der skal
overholdes. c) Datoen skal omfatte en angivelse i ukodet form af den pdgaeldende dag,
mdned og eventuelt det pdgaeldende dr i naevnte raekkefolge. d) Den sidste
anvendelsesdato skal angives pa de enkelte faerdigpakkede portioner. 3.
Nedfrysningsdatoen eller datoen for den fgrste nedfrysning som omhandlet i punkt 6 i
bilag Il skal angives som fglger: a) Datoen skal folge efter udtrykket »Nedfrosset den
...«. b) De i litra a) naevnte ord ledsages af: — selve datoen, eller — en henvisning til
det sted, hvor datoen er anfgrt pd maerkningen. c) Datoen skal omfatte en angivelse i
ukodet form af den pdgaeldende dag og mdned og det pagaeldende dr i naevnte
raekkefalge

. Sidste anvendelsesdato angives som falger: a) Datoen skal folge efter udtrykket »sidste
anvendelsesdato«. b) De i litra a) fastsatte angivelser ledsages af: — enten selve datoen, eller
— en henvisning til det sted pG markningen, hvor datoen er anfgrt. Efter disse oplysninger skal
falge en beskrivelse af de opbevaringsbetingelser, der skal overholdes. c) Datoen skal omfatte
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en angivelse i ukodet form af den pdgaeldende dag, mdned og eventuelt det pagaeldende dr i
naevnte raekkefolge. d) Den sidste anvendelsesdato skal angives pa de enkelte faerdigpakkede
portioner. 3. Nedfrysningsdatoen eller datoen for den farste nedfrysning som omhandlet i
punkt 6 i bilag Il skal angives som falger: a) Datoen skal folge efter udtrykket »Nedfrosset den
...«. b) De i litra a) naevnte ord ledsages af: — selve datoen, eller — en henvisning til det sted,
hvor datoen er anfgrt pd maerkningen. c) Datoen skal omfatte en angivelse i ukodet form af
den pdgaldende dag og mdned og det pdgaeldende dr i naevnte raekkefslge

Rggning og saltning i
tilb 2
AMU 48675

Eleven kan:

anvende forskellige
metoder af saltning, fx
gourmet-saltning,

tgrsaltning og saltlager.

udvikle rubs og
marinader som
sensorisk egner sig til
ravaren.

vurdere og udvaelge
treesorter eller andet
braendsel, som

smagsgiver i rggningen.

efterleve specifikke
renggrings- og
hygiejneregler inden
for r@gning.

Som fiskehandler elev pa HF2, skal holdet drive en fiskeforretning.

Denne fiskehandel skal blandt andet salge rggvare.
Eleven anvender de tekniker og metoder om gourmet saltning, t@rsaltning og saltlage som de
leerte pa HF1 Rggning og saltning i lilberedning 1.

Eleverne skal varmryge og koldrgge til deres butik. De skal anvende rubs (t@¢r og vad) pa deres
r@gvarer minimum 1 gang pa forlgbet

Tor rub til fisk
Ingredienser:
o 2 spsk groft salt
e 1 spsk brunt sukker
e 1 tsksort peber
e 1 tsk paprika (evt. rgget for ekstra dybde)
o Ytsktgrret dild
e Y% tskcitronskal (revet, tgrret)
e Y tsk hvidlggspulver

Sadan gor du:
1. Bland alle ingredienserne godt.
2. Gnid rubben jeevnt over hele fisken nar den er tgr
3. Lad fisken sta i kgleskab i 30-60 min, sa krydderierne kan treenge ind, fgr rggning.

Vad rub til fisk
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Ingredienser:
e 2 spsk. olivenolie
e 1 spsk. citronsaft
e 1tsk honning
e 1 tskgroft salt
o Ytsksort peber
o Y% tskfriskhakket dild
e ¥ tsk knust hvidlgg

Sadan gor du:
1. Regralle ingredienser sammen til en tyk marinade.
2. Pensl fisken grundigt med blandingen.
3. Lad den treekke i 20-30 min i kgleskab, inden den ryges.

Der skal altid produceres rggvare til en abningsdag.

Eleverne vil pa HF2 have mulighed for at tilfgje forskellige stykker braende i régeovnen. Dette
kan tilfgre smag eller farve til produkterne.

Eleverne skal fglge deres egenkontrol som er tilknyttes deres butik jv.f fadevarestyrelsen

Delikatesser af fisk Eleven kan planlegge Som fiskehandler elev pa HF2, skal holdet drive en fiskeforretning.

og vildt og fremstille diverse
33500-4 stege-, koge- og Derfor skal eleven benytte de opskrifter og teknikker de laerte pa HF1.
farsretter, patéer,
kokkenklare retter, Produkter elevernes butik skal have i deres sortiment pa hver abningsdag:
salater, fastfood og
buffetanretninger. e Fiskefrikadeller
Eleven kan opskrift- og e 2 slags conveniencefood
produktudvikle, samt e 1 slags sandwich
begrunde den e 2 slags salater
Laerlingen kan marinere e 1 gravad produkt
produkter og fremstille e 1 slags marinerede sild
gravad produkter. o 1 slags fastfood
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Eleven ma pa baggrund af sin viden fra HF1 og praktiske erfaring fra praktikken, gerne udvikle pa
produkterne og personligggre dem.

Eleven skal opna forstaelse for innovationsprocessens faser samt anvende kreative metoder til
problemlgsning og udvikling af nye forretningsomrader.

Derfor far eleven en kort gennemgang af innovationsprocessens 4 faser og andre kreative
metoder
1. Idégenerering
o Skab mange idéer uden at vurdere dem.
o Brug metoder som Brainstorming og Mindmapping.
2. Udvelgelse
o Veelg de mest lovende idéer.
o Brug kriterier: Realistisk, relevant, vaerdiskabende.
3. Konceptudvikling
o Gogridéen konkret: Hvem, hvad, hvordan?
o Lav en simpel skitse eller beskrivelse.
4. Implementering
o Planlaeg handlinger: Ressourcer, tid, ansvar.
o Start smat — test og justér.
D
Kreative metoder
e Brainstorming: Hurtige idéer uden kritik.
e SCAMPER: Spgrg: Kan vi erstatte, kombinere, tilpasse, modificere, bruge til andet,
eliminere, om-arrangere?
e 6 Thinking Hats: Se idéen fra forskellige vinkler (fakta, fglelser, kritik, kreativitet, osv.).

e Nye produkter: Fx faerdigretter, marinader, “ugens fiskekasse”.
e Services: Levering, abonnementsordning, madlavningskurser.
e Oplevelser: Smagspregver, events i butikken.

e Taenk kundens behov fgrst.
e Vaer aben for skaeve idéer — innovation starter med kreativitet!
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Opgave:

Analyse af nuvarende forretning eller branchen (gerne hold arbejde)
e SWOT-analyse af egen butik.
e Identificer udfordringer og muligheder.

Efter SWOT-analyse gennemgas den kort pa klassen.

Pa baggrund af SWQOT-analysen, arbejdes der med innovationsprocessen og de kreative metoder.
Der afsluttes med fremlaeggelse af den endelige idé

Fzelles diskussion: Hvad er realistisk? Hvad kraever investering?

For at fa hjernen aktiveret og kort ind pa det rigtige spor. Laver vi en hjernegvelse. Denne gvelse
hedder kreativ taenkning. Klassen har 10 minutter til at fa 50 idéer til udvikling til branchen/deres
egen virksomhed.

Eleven arbejder herefter i grupper med en case:

Hvordan kan en fiskehandler udvikle nye produkter, services eller oplevelser?
e Bruginnovationsfaserne og kreative metoder.
e Grupper praesenterer deres idéer.
e Feelles diskussion: Hvad er realistisk? Hvad kraever investering?
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FAG-PR@VE/SVENDEPR@VE Fiskehandler

Der tages udgangspunkt i prgveforlaegget som beskrevet nedenfor.

Formal

Formalet med svendeprgven er at vise, om du (eleven) opfylder branchens krav og forventninger til
uddannelsens i et tilstraekkeligt niveau.

Prgvens form

Prgven er praksisnar og vaerkstedsbaseret.
Dag 1 bestar af en kombineret praktisk og mundtlig prgve. Her skal eleven demonstrere faerdigheder,
handelag og viden om fisk og fangstmetoder mm.

Dag 2 bestar af 2 dele. Del 1 er en for eleven ukendt praktisk opgave, hvor eleven viser forstaelse for
anvendelsen af ravarer i typiske convenience produkter. Del 2 af prgven bestar af, at eleven fremstiller
en fiskeret til 4 personer. Retten tager skal afspejle eleverne egne erfaringer og interesser for faget. |
retten indgar en trukket ravarekurv.

Samlet prgvetid 7 timer inkl. votering, tilbagemelding og karaktergivning.
Prgven foregar i kgkkenet, hvor eksaminator og censor vil vare til stede under hele prgveforigbet.

Eksaminator kan stille spgrgsmal under prgven. Den egentlige eksamination af eleven finder sted ved
den individuelle eksamination.

Disciplin Opgave Specifikation af opgaven
Dag 1: Opskaering og Rund fisk udskzeres i filet, loins, steaks.
Flad fisk fldes, fileteres, eller ggres kgkken
kalkulation. Klare.
Pluk af bug eller fraskeaer samles for hele
Opskaering og Opskaering af kasse med ca. 20 kg kassen.
kalkulation blandet fisk.

Salgssituation v. underviser og censor
Fisken praesenteres med skilte med
Kalkulation af udsalgspriser skal fuldbetegnelse Dk+ Latin, med geeldende

Tidsramme 2 timer | demonstreres maerkninger.
og 15 minutter Der vedlaegges eksempler pa kalkulation.

Eksaminator og censor skaber en
salgssituation, med eleven som szlger

Salgssituationen vil forga i slagteriet, med den
enkelte elev, efter endt skaerer prgve og
opstilling.
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Elevens egen Herefter har eleven mulighed for at e  Valg af ravarer (sason)
svenderet gve og udvikle sin ret. ° Udnyttelse af tiden
. Lgnsomhed
Kravet til retten er: . Malgruppe
Tidsramme 2 timer | Vviden om fisken, saeson, . Baeredygtighed
til produktion. fangstmetoder. e Innovation

Viden om tilberedningsmetoder,

15 minutter til X o
sensorik og hygiejne demonstreres.

praesentation og

karaktergivning.
Der er rig mulighed for at seette sit
eget pa retten.

Svenderetten
Der skal medfglge opskrift med
tilberedning og arbejdsplan. _
anretning af Kalkulat|?n med udregnet kuvert pris.
Dette ma laves forud for
selvvalgt svendeprgvedagen.

fiskeret/specialitet

Opskaering af mix kasse — 2 timer (Fisk fra dagens auktion, vil variere)

Opskeering af mixkasse — knive, taenger, skilte og andet udstyr medbringes. Eksempel pd
ravarekalkulation medbringes

Rammer for

20 ens anretninger — opskrift og kort beskrivelse af retten udleveres — fremgangsmdden skal du selv
provedagene ) & pskrift og f fremgang

beskrive/demonstrere.

Tilberedning af selvvalgt ret — opskrift, kalkulation og fremgangsmdde medbringes.

Efterfglgende evalueres med eleven enkeltvis, og prgvens resultat oplyses.
Eksaminations- Grundlaget for prgven er din arbejdsplanlagning, produktionsmetoder og —proces, den faglige samtale
grundlag med eksaminator og censor og de fremstillede produkter
Bedgmmelses- En forudsaetning for bedgmmelse er, at den praktiske opgave afleveres til tiden. Komponenter og
grundlag materialer, der ikke er afleveret til tiden, kan ikke indga i bedgmmelsen.

Bedpmmelsesgrundlaget omfatter:
Planlaegning 15 %
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» Din planlaegning af opgaverne, - fisk opskaering — produktion klassiske fiskeretter — produktion
af valgfri ret.
» produktionen er inden for tidsrammen, herunder valg og begrundelse for metodik og
rekkefglge
» Din arbejdsplan for svederetten skal veere tilgaengelig ved arbejdsbordet under processen
samt ved efterfglgende samtale/evaluering
»  Din kalkulation af svenderet og eksempel pa ravarekalkulation af fersk fisk skal veere
tilgeengelig gennem prgve-dagen
Arbejdsprocessen 30 %
Din evne til at fglge arbejdsplanen og refleksioner over eventuelle afvigelser
Din anvendelse af grundtilberedningsmetoderne samt korrekt vaerktgj og udstyr i praksis
Din praktiske brug af sensorik i forbindelse med produktionen
Din produktionshygiejne, herunder handtering af eventuelle kritiske punkter, oprydning og
handvask samt udfgrelse af eventuelle egenkontrolpunkter
» Din evne til at arbejde sikkerhedsmaessigt og ergonomisk korrekt
Produktet 30 %
» Din udfgrelse af grundtilberedningsmetoderne
» Din produkter skal veere fgdevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige at servere
» Dine produkter skal veere salgbare
» Den sensoriske bedgmmelse af de serverede produkter
Faglig dialog 25 %
» Elevens viden om de ravarer, der arbejdes med til prgven, - kvalitet, fangstmetoder mv.
» Elevens viden om sensorik og madens kvalitet
» Elevens viden om grundtilberedningsmetoder
» Elevens viden om salg og service

YV VVYVY

Bedgmmelses-
kriterier

Bestaet:

a) Den opskarne fisk skal vaere salgbar.

b) Eleven kan redeggre kvalitetsparametre for fisk og skaldyr.

c) Eleven kan forklare og begrunde valgte metoder til opskaering/klarggring af fisk
og skaldyr.

d) Eleven kan forklare og anvende grundtilberedningsmetoderne korrekt.

c) Eleven overholder geldende regler for personlig hygiejne

d) Eleven overholder hygiejneregler ved produktion og opbevaring af mad.

f)  Eleven kan forklare den kulinariske kvalitet af den praktiske opgave ved hjalp af
sensorik og de fem grundsmage.

g) Eleven arbejder systematisk og med en hensigtsmaessig reekkefglge ud fra en
arbejdsplan.

Mindre vasentlige mangler er:
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a) En enkelt komponent i den praktiske opgave er mislykket med hensyn til metodik, ouc nordvest
men er stadig serverbar

b) Den sensoriske kvalitet er ikke optimal — den kan diskuteres

c) Arbejdsplanen er ikke fulgt helt, men arbejdet er naet inden for tidsrammen
d) Usikkerhed om besvarelse af 2 teoretiske spgrgsmal

e) Usikker anvendelse af max 2 redskabstyper

f) Usikkerhed om en enkelt grundtilberedningsmetode

Vasentlige mangler er:
a) Eleven kan ikke anvende grundtilberedningsmetoder
b) Eleven kan ikke forklare de anvendte grundtilberedningsmetoder
c) Eleven kan opskaere skaere fisken inden for tidsrammen
d) Eleven kan ikke vurdere fiskens kvalitet
e) Eleven kan ikke kalkulere
f) Eleven overholder ikke gaeldende hygiejneregler for personlig hygiejne
g) Eleven overholder ikke hygiejneregler ved produktion og opbevaring af mad

Prgvens form Kombineret praktisk, skriftlig og mundtlig, der tilrettelaegges af skolen fra gang til gang.

Evaluering Karakter efter 7-trins skalaen.

Udstyr og me@detid | Du skal mgde senest 20 minutter fgr angivne prevetidspunkt. Du skal mgde i ren og reglementeret
pakleedning og medbringe blyant/kuglepen. Du ma gerne medbringe eget varktgj, opskrifter,
arbejdsplan og kalkulationer

Ved for sent fremmgde vurderes om der er belaeg for at tilbyde prgven senere samme dag eller pa et
senere tidspunkt.
Ved sygdom geelder reglerne for sygeeksamen.

| Bekendtggrelse om prgver og eksamen i grundlaeggende erhvervsrettede uddannelser: Erhvervsrettet eksamensbekendtggrelse (retsinformation.dk)

ses alt om planlaegning, prgveformer og bedgmmelse.
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