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1. Hvem henvender vejledningen sig til

Vejledningen er skrevet til NaturErhvervstyrelsens (NAER) fiskerikontrollgrer, der i henhold til de-
legationsbekendtgerelsen® udfarer hygiejnekontrol pa fiskeomradet. Kontrollen foretages pa fiske-
fartgjer, ved landing, hos samlecentraler, fiskeauktioner, kalerum og transport til og med fagrste om-
setningsled (forste salg).

2. Formal med NaturErhvervstyrelsens hygiejnekontrol

Formalet med NAERs hygiejnekontrol er at pase, at reglerne vedr. hygiejne overholdes ved handte-
ringen/opbevaringen af ferske fiskevarer i fgdevarevirksomheder til og med farste omsatningsled.

Formalet med hygiejnereglerne er at minimere risikoen for kontaminering af fiskevarerne og brud
pa kelekaden, samt for at fisk, der ikke er egnet til menneskefade (fx pga. fordeerv, parasitter eller
forekomst af sygdomsfremkaldende mikroorganismer), afseettes til forbrugerne. Overholdes hygiej-
nereglerne, vil det vaere med til at sikre en god kvalitet fisk og fiskevarer til forbrugeren.

3. Tilgang til hygiejnekontrol

Hygiejnekontrol udfares af hensyn til bl.a. fadevaresikkerheden, og malet med indgriben er ad-
feerdsregulering, ikke markedsregulering. Konstateres det, at reglerne ikke er overholdt, skal kon-
trollen forholde sig til en passende sanktion for selve overtreedelsen. Udgangspunktet er en ind-
skeerpelse af farstegangsovertraedelser, men dette kan fraviges ved skeerpende omstendigheder, fx
forsetlig handling. Kontrollen kan udstede pabud, forbud, bade eller politianmelde forholdet. Her-
udover skal kontrollen forholde sig til, om overtraedelsen har bragt fadevaresikkerheden i fare, séle-
des at der fx skal udstedes pabud eller forbud i forhold til selve lasten. Der skal saledes ikke auto-
matisk pabydes kassation af parti eller last.

Kassation er ikke en del af sanktionen men alene et indgreb, som foretages af hensyn til fgdevare-
sikkerheden. Der er ikke hjemmel til generelt at forbyde omsztning af fadevarer. Der kan dog stil-
les forudszetninger for markedsfering, f.eks. omskylning af fisk, men dette skal kun ske, hvis det
medvirker til at eliminere eller reducere forhold, som kan bringe fadevaresikkerheden i fare, f.eks.
tidligere skylning i havnevand, hvor vandet ikke lever op til kvalitetskravene til rent vand.

4. Hvad handler vejledningen om

I vejledningen behandles de regler, der vedrarer indretnings- og driftsmassige forhold ombord pa
fartgjerne, samt hygiejnemaessige forhold ved landing, i samlecentraler, i fiskeauktioner og i kale-
rum, som kan medfare kontaminering af fisken samt brud pa kglekaden (isnings-og nedkalingsreg-
lerne). Brud pa kelekaden kan forarsage opformering af sygdomsfremkaldende mikroorganismer
samt iser fordeerv af fiskevarerne.

Vejledningen er saledes en uddybning af Fadevarestyrelsens (FVST) hygiejneregler og skal bidrage
til en forstaelse for, hvordan NAER skal kontrollere reglerne.

I vejledningen medtages tillige dele af regelsattet om afsmitning fra fedevarekontaktmaterialer.

! Bekendtggrelse nr. 512 af 23. april 2015 om NaturErhvervstyrelsens opgaver og befajelser.



Regelhenvisninger er sat ind ved den tekst, som reglen handler om.

Faste begreber har samme betydning i alle kontrolsituationer. Hurtigst muligt betyder fx altid uden
ungdige forsinkelser, hvilket vil sige uden anden forsinkelse end den, som virksomheden ikke kan
have kontrol over.

5. Kontrollens omfang
5.1 Snitflade til Fedevarestyrelsen

FVSTs hygiejnekontrol af ferske fiskevarer til og med fgrste omsetningsled er ved delegationsbe-
kendtgerelsen henlagt til NAER. NAER har derfor ansvaret for denne kontrol og de deraf fglgende
sanktioner, mens FVST er regeludstedende myndighed.

Snitfladen til FVST er nermere beskrevet i underaftalen om hygiejnekontrol, der er et bilag til den
overordnede samarbejdsaftale mellem NAER og FVST. | underaftalen findes ogsa definitioner, bl.a.
af "ferske fiskevarer” og til og med forste omsatningsled”, se bilag 1. Underaftalen er et vigtigt
supplement til denne vejledning og er derfor her vedheftet som bilag 2.

Overordnet set omfatter NAERs kontrol overvejende primarproduktionen, mens FVST kontrollerer
engros - og detailvirksomheder. Pa samlecentraler, pa fiskeauktioner og ved salg over kaj har begge
styrelser kontrolopgaver, se afsnit 5.2. Styrelserne samarbejder om kontrollen og kontakter hinan-
den, hvis de under kontrollen bliver opmarksomme pa forhold indenfor den anden styrelses kon-
trolomrade, som ikke kan klares med generel vejledning af en virksomhed.

5.2 Hvad skal kontrolleres, og hvilke fadevarevirksomheder er omfattet af kontrollen

Der foretages hygiejnekontrol af fisk til og med farste omsetningsled, hvor NAERs kontrolfokus er
selve den ferske fisk. Primarproduktionen pa fartgjet og transporten frem til farste omsatningsled
er omfattet af NAERs kontrol. Kontrollen omfatter indretning og drift af fartgjer for sa vidt angar
primarproduktion (fangst), herunder rensning, udskaring og hovedskeering til sgs. Kontrollen om-
fatter hygiejneforholdene pa landingstidspunktet, herunder anvendelse af fiskerens eget losseudstyr,
fiskekasser og fiskekar i overensstemmelse med hygiejnereglerne, og fiskens tilstand pa auktioner,
samlecentraler og i kelerum/PO-containere. Det er alene fiskens tilstand, som skal kontrolleres i
land, og kontrol af aktiviteter, udstyr og handtering af fisken, herunder isning i land, varetages af
FVST, som ogsa har kompetencen til at sanktionere overtraedelser af bestemmelserne.

Velger fiskeren/primerproducenten at overlade opgaver til andre erhvervsdrivende, som er under-
lagt FVSTs kontrol, overgar kontrollen med de pagaldende aktiviteter til FVST. NAER opretholder
kontrollen med den hygiejnemaessige stand af fisken frem til farste omsatningsled. Se desuden
samarbejdsaftalen mellem NAER og FVST.

Der foretages kontrol af, om fiskevarerne handteres korrekt, og om hygiejne- og temperaturkravene
overholdes. Det kontrolleres desuden, om fartgjerne er hensigtsmaessigt indrettet og vel vedlige-
holdt, og det kontrolleres, at faciliteter og udstyr holdes rene. Endelig foretages kontrol af persona-
lehygiejne ombord pa fartgjerne.



Aktiviteten pa fartgjet er bestemmende for hvilken myndighed, der har ansvaret for kontrollen. Pa
fartgjer, der er autoriserede af FVVST (fx fabriksfartgjer), har NAER ansvaret for kontrollen med
indretning og drift i den ferske afdeling (primerproduktionen) frem til fx fileteringen, mens FVST
har ansvaret for kontrollen med indretning og drift af fartgjet i den autoriserede del (der hvor fiske-
ne fx fileteres). NAER kontrollerer primaraktiviteten udtagning af rogn, mens FVST kontrollerer
rensning og forarbejdning af rogn, hvilket kraever autorisation.

5.3 Hvilke fartgjer er omfattet af NAERs kontrol

Alle fartgjer uanset flag, der lander ferske fiskevarer i en dansk havn, er omfattet af kontrollen.
Danske fartgjer kan endvidere kontrolleres pa havet, i en havn i en anden medlemsstat eller i et tred-
jeland. I disse tilfeelde kontrolleres de hygiejnemassige forhold vedrgrende de ferske fisk pa alle
fartgjer, uanset om lasten skal landes fersk eller forarbejdet. Se ogsa afsnit 5.2. om fartgjer, der er
autoriserede af FVST. Forordning 854/2004, bilag 111, kapitel I, nr. 2

Principielt skal indretning og drift af tredjelandsfartgjer og EU-fartgjer, som lander fisk i danske
havne, ogsa kontrolleres. Men da tredjelandsfartgjerne kan opfylde en lovgivning, som Danmark
har anerkendt gennem en &kvivalensaftale, bgr der for disse kun ske sanktioner i forbindelse med
bestemmelser, som vurderes umiddelbart at kunne medfare fare for fadevaresikkerheden. Hvis der
pa et tredjelandsfartgj konstateres indretningsmaessige eller driftsmassige forhold, som vurderes
problematiske, skal myndighederne i det land, hvor skibet er hjemmehgrende, adviseres. Dette kan
evt. ske via NAERs hovedkontor.

Forordning 854/2004, bilag 11, kapitel I, nr. 2.

6. Regelgrundlag
6.1 Centrale regler for NAERs kontrol

De centrale regler for NAERSs hygiejnekontrol findes i

e EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING (EF) Nr. 852/2004
af 29. april 2004 om fadevarehygiejne (hygiejneforordningen)
e EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING (EF) Nr. 853/2004
af 29. april 2004 om sarlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer
e EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING (EF) Nr. 854/2004
af 29. april 2004 om seerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol af
animalske produkter til konsum

I 852/2004 findes de relevante regler primeert i bilag | om primarproduktion.
1 853/2014 findes de relevante regler primaert i bilag 11, afsnit VIl om fiskevarer.
I 854/2014 findes de relevante regler primart i bilag 111 om kontrol af fiskevarer.

Derudover henvises der i denne vejledning til fglgende regler:
Bekendtgarelse nr. 788 af 24. juli 2008 om fedevarehygiejne, som andret

Bekendtgarelse nr. 134 af 11. februar 2013 om godkendelse af desinfektionsmidler mv. i fedevare-
virksomheder



Fedevareforordningen, forordning 178/2002

Forordning 1379/2013 om en feelles markedsordning for fiskevarer m.m.(handelsnormer)
Forordning 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fedevarer

Forordning 10/2011 om plastmaterialer og -genstande bestemt til at komme i kontakt med fadevarer
Bek. nr. 822 af 26. juni 2013 om fgdevarekontaktmaterialer

Bek. nr. 1013 af 19. oktober 2011 om muslinger m.m.

Fodevarestyrelsens vejledning om egenkontrol

Fodevarestyrelsens vejledning nr. 9236 af 29. april 2014 om fgdevarehygiejne

Vejledning i gennemfarelsen af visse bestemmelser i forordning (EF) nr. 852/2004 om fgdevarehy-
giejne

6.2 Generelt om hygiejnereglerne

Der er en raekke generelle hygiejneregler i forordning 852/2004, som geelder for alle typer af fade-
varevirksomheder, herunder fartgjer, samlecentraler, auktioner og kelerum. Derudover er der sup-
plerende regler for specifikke animalske produktomrader fx fisk, som star i bilag Il i forordning
853/2004.

Almindelige fiskefartgjer, der udelukkende fisker og/eller nedkaler fisk af egen fangst om bord, fx
ved at deekke fisken med is eller ved at kale den i kalet vand (tankkglefartgjer), betragtes som pri-
marproducenter, uanset om fartgjet er indrettet til opbevaring af fisk i mere end 24 timer.

Det betragtes ogsa som primaerproduktion, hvis fartgjet renser fisk, skerer hoveder af og kapper
finnerne pa fiskene. Hvis man flar og fileterer fisk om bord pa fiskefartgjet, er der ikke leengere tale
om primarproduktion, men en aktivitet efter primearproduktion, der skal autoriseres af FVST. Far-
tgjet skal saledes autoriseres af FVST som fabriksfartgj. Hvis der er tale om salg over kaj til den
endelige forbruger af flaede eller fileterede fisk, skal fartgjet vaere registreret som detailvirksomhed
hos FVST.

7. Fadevarevirksomheders ansvar

Lederen af fgdevarevirksomheden, se afsnit 6.2, har ansvaret for, at fedevaresikkerheden er i orden,
og at fadevarereglerne bliver anvendt korrekt og bliver overholdt. Fedevarer ma ikke se&lges, hvis
de er farlige, det vil sige sundhedsskadelige eller uegnede til menneskefade.

Fedevareforordningen, artikel 14, stk.1.

Som supplement kommer specifikke bestemmelser i bilag I, kapitel 111 i 854/2004, som specifice-
rer en reekke specifikke tilfeelde, hvor fiskevarer skal erklaeres uegnede til konsum, herunder hvis
kontrollen finder, at de kan udgare en risiko for menneskers eller dyrs sundhed.

Det er lederen af fodevarevirksomheden, som har ansvaret for indretning og drift. Lederen skal
kunne godtgere, at den valgte indretning, de anvendte materialer samt handteringen og tilberednin-
gen af fgdevarerne lever op til kravene i fgdevarelovgivningen. Virksomhederne har ansvar for alle
de aktiviteter, som foregar i virksomheden.

Formalet med myndighedskontrollen er at verificere, at virksomhederne falger reglerne.

Fadevareforordningen, artikel 17




7.1 Gode arbejdsgange

Primarproducenter, herunder fiskefartgjer, skal udfare simpel egenkontrol baseret pa gode arbejds-
gange. De behgver derfor ikke nedskrive deres egenkontrol i et egenkontrolprogram. De gode ar-
bejdsgange skal sikre, at virksomheden lever op til lovgivningen. Arbejdet i alle led, hvor fisk hand-
teres, dvs. ombord pa fartgjet, ved landing, under transport, i samlecentralen, auktionen eller kale-
rummet, skal derfor tilretteleegges pa en sadan made, at fiskene ikke forringes pa en made, sa de
bliver til fare for forbrugernes sundhed m.m. Virksomheden skal mundtligt kunne redegere for de
gode arbejdsgange, fx for rengaringsprocedurer ombord pa fartgjet. Gode arbejdsgange indebarer
0gsa, at relevante dokumenter er tilgeengelige, fx dokumentation for, at anvendt indpakningsmateri-
ale er egnet til kontakt med fadevarer.

852/2004, artikel 4, stk. 3
FVSTs vejledning om egenkontrol, afsnit X om primarproduktion

8. Kontaminering af fisk

Hygiejnereglerne har bl.a. til formal at sikre, at fadevarerne ikke forurenes (kontamineres), sa de
udger en sundhedsfare, eller forderves. Kontamination kan ske pa mange mader og vere enten fy-
sisk, mikrobiologisk eller kemisk. Uhensigtsmaessig indretning af fx fartgjer kan medfare, at olie el-
ler spildevand fares ind, hvor fiskene opbevares. Overflader og udstyr, som fisken kommer i kon-
takt med, kan vere fremstillet af et forkert materiale eller vaere udformet sa overfladerne ikke kan
rengeres. Fisken kan ogsa forurenes ved, at der bruges knive eller andet udstyr, der ikke er rengjort,
eller fx ved, at fisken laegges i kasser, der er beskidte.

Andre eksempler pa forhold, der kan kontaminere fisken er:

e Manglende beskyttelse/tildeekning af fisk, der opbevares udendgars (risiko for kontaminering
med fx mageklatter)

e Brug af is eller vand, der ikke har den rette kvalitet, fx fordi vandet er hentet fra omrader
med forekomst af spildevand eller kemiske forureninger.

e Brug af indpakningsmaterialer, der ikke er egnede til kontakt med fgdevarer (kontaminering
med ugnskede kemiske forbindelser).

e Mangelfuld personlig hygiejne hos de personer, der ved fangsten handterer fisken (kontami-
nering af fisken med sygdomsfremkaldende mikroorganismer)

e Handtering af fisken, mens medarbejderen er syg (kontaminering af fisken med sygdoms-
fremkaldende mikroorganismer)

e Rygning i omrader, hvor der handteres fiskevarer (kontaminering af fisken med aske eller
cigaretskod)

e Stumper af fiskenet og andre fangstredskaber

e Opbevaring af kurve o.l. til fisk og is til nedkaling af fiskevarer, hvor der er leensevand, olie
eller anden vaske fra skibets sump.

852/2004, bilag I, del A, sektion Il, nr. 2




9. Indretning om bord pa fiskefartgjer

Der er forskellige krav til fiskefartgjer alt efter hvilke aktiviteter, der udferes om bord pa fartgjet. |
alle fiskefartgjer skal udstyr og materialer, der anvendes i forbindelse med behandling af fiskevarer,
veere let at rengare.
Det er vigtigt, bade nar der arbejdes med fisk pa skibsdakket og under opbevaring i lastrum m.v., at
fartgjets indretning beskytter fiskene mod kontaminering med fx skallende maling, braendstoffer,
smgrefedt, rag og spildevand, der bruges eller udvikles under sejlads.

852/2004, bilag I, del A, sektion 11, nr. 2

853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel |

Fartgjets indretning ma ikke i sig selv give anledning til, at fiskene bliver forurenet, fx fordi spilde-
vand o.l. ledes hen over stedet, hvor man arbejder med fiskene, eller ned i lastrummet, hvor fiskene
opbevares.

Lastrum og tanke skal veere teette. De skal derfor veere konstrueret pa en made, der sikrer, at fx leen-
sevand ikke kan komme i kontakt med fiskene. De skal vere konstrueret pa en made, sa fiskene hel-
ler ikke bliver forurenet af f.eks. spildevand og lignende.

853/2004 bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, 1, A, nr. 1

Lensebrgnd til maskinrum skal veere fuldsteendig adskilt fra lastrum eller tanke, sa fisk og fiskeva-
rer sikres mod kontaminering. Tillgb til temningsbrgnden ved tankene skal veere glatte, sikres mod
skjulte lommer og have aftagelige riste af et renggringsvenligt materiale.

853/2004 bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, 1, A, nr. 1

9.1 Overflader

Overflader i lastrum, pa udstyr, inventar og redskaber, der kommer i bergring med fisk og fiskeva-
rer, ma ikke give hygiejniske problemer. Ved overflader forstas alle de overflader, som fiskene kan
komme i kontakt med, fx lastrummet (hvis fiskene opbevares uemballerede heri), overflader pa fi-
skekurve, kasser og kar som fiskene opbevares i, renseborde, poundere, eller selve skibsdaekket
(hvis fiskene kommer i kontakt hermed).

Disse overflader skal veere ugiftige, jevne, teette, glatte og vaskbare, da de ellers kan give anledning
til kontaminering.

De skal veere lette at renggre og kunne tale rengaring og eventuelt desinfektion. Overfladerne skal
veere af materialer, der kan rengeres tilstreekkeligt. Materialer og inventar skal kunne modsta den
renggring, de udseettes for.

Omfanget af rengeringen og behovet for desinfektion af overflader vil afhaenge af de fadevaresik-
kerhedsmaessige risici, der er ved brugen af overfladerne. Handteres spiseklare produkter (produk-
ter, som spises ra), som fx stenbiderrogn, stiller dette starre krav til renggringen af de overflader,
som rognen kommer i kontakt med, end hvis der kun handteres hele fisk, som typisk skal varmebe-
handles. Overflader, der kommer i direkte kontakt med spiseklar rogn, skal saledes bade rengares
og eventuelt desinficeres, se afsnit 10.3 om rengaring.



Overfladerne skal vare vel vedligeholdte, ogsa de overflader, der ikke kommer i direkte bergring
med fisken, da det ellers ikke er muligt at rengare dem, og der desuden kan opsta risiko for, at fx
skallende maling eller rustflager kommer pa fisken, der hvor den opbevares, eller der arbejdes med
den. Lastrummene skal derfor ogsa vaere vel vedligeholdte. Der ma heller ikke bruges rustne knive,
spakbreetter med revner i o.l.

Hvis overflader, der er malet, kommer i direkte kontakt med fiskevarer, skal fiskefartgjet kunne re-
degare for hvilken type maling, der er brugt. Evt. dokumentation skal vurderes af kontrollgren, evt.
med assistance fra FVST.

Overfladerne skal veere bestandige mod korrosion. Metaller skal derfor veere bestandige overfor
nedbrydning efter kontakt med vand og luft. Kravet gelder ikke umiddelbart for redskaber, inventar
0g udstyr af tree eller plast, men disse materialer kan veere uegnede, hvis overfladen ikke er tilstreek-
keligt glat og rengeringsvenlig. FVST anser ikke treepaller som egnede til at opbevare ferske fisk di-
rekte pa, da overfladen er ru og hverken kan renggares eller vedligeholdes i tilstreekkelig grad, og der
er risiko for veaekst af skimmel, fordi de suger fugt.

852/2004 bilag I, del A, Il,nr.2,4a,bogd
853/2004 bilag I, afsnit VIII, kapitel I, del I, A, nr. 2 og 3

9.2 Trefartgjer

Treefartgjer, der ikke anvender lastrum som tank til opbevaring af fisk:

I lastrummet bgr bade sider, bund og tvaergaende bjeelker veaere overfladebehandlede. Fastmonteret
udstyr og deeksler i lastrum mm bgr veere hensigtsmaessigt overfladebehandlet.

852/2004, bilag I, del A, sektion Il, nr. 2

Treefartgjer, der anvender lastrum som tank til opbevaring af fisk:

I lastrummet skal bade sider, bund og tveergaende bjelker i lastrummet veere overfladebehandlede.
Inderklaedningen i lastrummet (garneringen) skal ogsa vare malet pa den side, der vender ud mod
yderklzedningen.

Der bar ikke veere inderklaedning (garnering) i lastrummet bortset fra de dele af inderklaedningen,
der har styrke- og sikkerhedsmaessig betydning. Sprakker, revner, hulrum og mellemrum i spanter
m.v. skal vere lukkede. Fastmonteret udstyr og daeksler i lastrum m.m. skal vere hensigtsmassigt
overfladebehandlet.

Overfladebehandlingen, fx maling, ma ikke afgive giftige stoffer til de ferske fisk og fiskevarer.
Som udgangspunkt bgr den del af undersiden af daekket pa treefartgjer, som er loft i lastrum, ogsa
veere overfladebehandlet. Virksomheden kan dog undlade at overfladebehandle undersiden af deek-
ket, hvis virksomhedens arbejdsgange sikrer tilstreekkelig rengaring og desinfektion af overfladen.

853/2004 bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, A, nr. 2

9.3. Opbevaring af fisk ombord i over 24 timer

Fiskefartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare fisk om bord i mere end 24 timer, skal, for-
uden at opfylde de generelle krav som beskrevet ovenfor, ogsa have lastrum, tanke eller lign., der
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kan sikre overholdelse af temperaturkravene for fiskevarer. Bestemmelsen vedrgrer indretningen af
fartgjet, ikke spargsmalet om, hvordan man behandler lasten.

853/2004 bilag I, afsnit VIII, kapitel 1, del I, B, nr. 1

9.3.1. Tankkglefartgjer

RSW, Refrigerated Sea Water, er tankkglefartgjer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om bord i
kalet, rent havvand. Vandet kales ved hjelp af kalemaskineri, hvor vandet cirkulerer med en pumpe
igennem eller henover en kaler.

CSW, Chilled Sea Water, er tankkglefartajer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om bord i rent
havvand, der er kglet ved hjeelp af is, og hvor vandet cirkulerer med en pumpe.

Tankkglefartajer skal have installationer, der sikrer, at blandingen af fisk og vand nedkales til hgjst
3 °C seks timer efter pafyldningen og til hgjst 0 °C efter 16 timer.

Der skal vaere mulighed for at overvage og evt. skriftligt registrere temperaturen ved hjeelp af fx en
datalogger. Ved brug af datalogger bgr temperaturfglere veere monteret pa ét eller flere af de varme-
ste steder i blandingen af fisk og is eller vand, sa temperaturen bliver registreret kontinuerligt i det
kelede havvand eller isvand. Temperaturfglere bar ikke veere monteret over vandet, nar tankene el-
ler lastrummene er i brug.

Der skal ogsa veere installationer om bord, som sikrer en kontinuerlig blanding af fisk, is og vand,
fx cirkulationspumper eller aggregater med luftgennembobling. Det skal sikre, at temperaturen er
ensartet i blandingen af fisk og is eller vand.

853/2004 bilag I, afsnit VIII, kapitel I, del I, B, nr. 3

Blandingsforholdet mellem fisk og is eller vand skal veere, sa temperaturkravene kan overholdes. Fx
mindst 15 % is og hgjest 85 % fisk i en tank, hvor fisken skal nedkgales alene ved hjelp af is.

9.4. Toiletforhold

Der er ikke i hygiejnereglerne vedr. fiskefartgjer et specifikt krav om, at der skal veere toiletter om
bord. Det anses dog for at veere en god idé at etablere et, hvis det er muligt. Det vil minimere risiko-
en for kontaminering af fiskevarerne ombord.

10. Drift pa fartgjer og under landing.
10.1 Fysiske landingsforhold

Udendegrs handtering af fadevarer skal altid forega hygiejnisk forsvarligt. Havnekajen, hvor kasser
med fisk landes, bar holdes synligt ren, sadan at kasser, kurve o.l., som fiskene landes i, ikke foru-
renes. For at undga forurening af fiskene ma paller og kasser, der har staet pa kajen, kun stables
ovenpa kasser med fisk, hvis pallerne/kasserne er rene.

852/2004 bilag I, del A, I, nr. 2
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Affald pa kajomradet, herunder fiskeaffald o.l., bar Igbende fjernes, sddan at det undgas, at skade-
dyr (herunder mager og andre fugle) tiltreekkes, og der pa den made kan opsta risiko for kontamine-
ring af den landede fisk. Fiskeren har ansvaret for at lande pa kajomrader, hvor denne risiko ikke
opstar.

852/2004, bilag I, del A, 11, nr. 4, litrafog g

Fiskekasser, der benyttes til opbevaring af fisk og fiskevarer, skal vere rene, saledes at fiskene ikke
forurenes.

852/2004, bilag I, del A, 11, nr. 2

Konsekvensen af at fiskekasser ikke skannes rene kan vare, at fisken ikke ma markedsfares eller
(afhaengig af hvor beskidt kassen er, og det skennes, at fisken ikke er blevet forurenet i vaesentlig
grad), at den efter skylning i rent vand kan leegges/omlades i anden ren emballage.

852/2004, bilag I, del A, 11, nr. 2

Fiskere samt virksomheder i land kan opbevare kar, fiskekasser, udstyr o.l. pa kajen/udendgrs, men
udstyret skal vere rent, nar det kommer i kontakt med fiskene. Fiskeren og de virksomheder, der
bruger kasser og udstyr, har ansvaret for, at det er rent og velvedligeholdt, nar det benyttes. Eventu-
elle sanktioner skal derfor gives til den, der bruger udstyret, hvis det ikke er rent ved anvendelsen.
NAER sanktionerer i givet fald overfor fiskeren, og FVST sanktionerer overfor virksomheden i
land, hvis det konstateres, at der er brugt kasser, der ikke er rene, til opbevaring af fisk. Safremt
NAER under kontrol pa en virksomhed i land ser fisk i kasser, der ikke var rene, da fisken blev lagt
i kassen pa fartgjet, kan NAER alene sanktionere overfor fiskeren.

853/2004, bilag 111, afsnit VIII, kapitel 11, nr.1, litra a

Treepaller kan accepteres til at stable kasser ovenpa pa kajomradet og til den videre transport af fi-
skene ind i virksomhederne pa land. Virksomhederne pa land skal herefter forholde sig til brugen af
treepaller. Virksomheder kan anvende treepaller, nar de handterer hel, renset fisk og har velimple-
menterede, gode arbejdsgange for handtering af treepaller, herunder at der kun anvendes rene traepa-
Iler. Under hensyn til de begreensede muligheder for at rengare traepaller betyder det ofte nye trepa-
ller.

852/2004, bilag I, del A, 1l, nr. 2

Fisk, der landes fra fiskefartgjer, bgr hurtigst muligt efter landing (se nedenfor og afsnit 11.2 vedr.
forstaelsen af hurtigst muligt™) transporteres ind i en virksomhed, hvor de kan anbringes under be-
skyttede forhold, og under passende temperaturforhold, se afsnit om isning og nedkgling.

853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel 11, nr.1, litra b, ii)

Hvis de ikke med det samme flyttes ind i en virksomhed, skal de tildeekkes, sa de er beskyttet mod
fx mager.
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852/52, bilag I, del A, 11, nr. 4, litra f

Hvis kasserne/kurvene/beholderne med fisk ikke er isede eller opbevares ved hgjst 2 C, skal de hur-
tigst muligt pa kel.
853/2004, bilag I11, afsnit V111, kapitel I1, nr. 3

NAER skal kontrollere de ferske fiskevarer til og med det farste salg i land. Virksomheden skal
hjeelpe med at sikre, at kontrollen kan ske under optimale betingelser.

853/2004 bilag I11, afsnit VIII, kapitel 11, nr. 4

Hvis NAER vurderer, at kvaliteten af et parti ferske fisk og fiskevarer ikke lever op til klassificerin-
gen, hvad angar friskhed, kan varerne ikke umiddelbart markedsfares. Der kan da vere behov for at
omsortere partierne. Omsorteringen skal forega tilstreekkeligt adskilt fra anden handtering for at
undga sammenblanding med gvrige produkter.

Handelsnormerne for visse fiskerivarer, artikel 5

10.2 Transport

Fisk, der landes fra fiskefartgjer, skal som naevnt hurtigst muligt efter landing opbevares under be-
skyttede forhold og passende temperaturforhold, se ogsa afsnit 11 om isning og nedkaling.

Transporten ind i en virksomhed bgr saledes ske uden ungdige forsinkelser, hvilket vil sige uden
anden forsinkelse end den, som virksomheden ikke kan have kontrol over.

Ved transport er der en raekke forhold, som en transportgr af fadevarer skal veere opmarksom pa.
Det handler fx om at holde den rette temperatur under transporten, at undga kontaminering af fiske-
ne og at rengare karetgjet eller containeren.

Nogle fadevarevirksomheder benytter eksterne transporterer, mens andre virksomheder har egne
vogne og chauffarer. | de tilfelde, hvor der anvendes eksterne transportgrer, har denne transportar
ansvaret for transporten. | de tilfelde, hvor virksomheden anvender egne vogne og chauffarer, har
virksomheden selv ansvaret for transporten.

Den virksomhed, der har ansvaret for transporten, skal sgrge for, at fedevarereglerne er overholdt.
Det geelder frem til, at fadevarerne er afleveret til kunden. Kunden har herefter ansvaret for at over-
holde reglerne.

853/2004, bilag 11, 11, kapitel 1, nr. 1

Hyagiejnebekendtqggrelsen, 88 21 og 23 og hilag 3

Karetgjet, tanken, containeren og beholderen skal vare egnet til transport af fisk. Det betyder, at
transportmidlet skal holdes rent og i god stand, sa fiskene beskyttes mod kontaminering. Hvis fi-
skene transporteres over lengere afstande, er der stgrre risiko for kontaminering, hvorfor der kan
veere behov for, at de fx transporteres i lukkede containere. Konstruktionen skal vere, sa karetgjet,
tanken, containeren og beholderen kan rengares og evt. desinficeres pa passende vis.

852/2004, bilag 11, kapitel 1V, punkt 1
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Karetgjer eller containere til transport af fisk skal vaere indrettet sadan, at fadevarerne kan transpor-
teres ved en temperatur, der nermer sig smeltende is (0-2 C), og man skal kunne overvage tempera-
turen. Alternativt skal fisken opbevares i is under passende forhold.

852/2004, bilag |1, kapitel IV, nr. 7

Man ma kun transportere fgdevarer sammen med andre varer, hvis der ikke er risiko for kontamine-
ring af fadevarerne.

852/2004, bilag |1, kapitel 1V, nr. 2

Karetgjet eller containeren skal som hovedregel gares grundigt rent mellem transporter af fadevarer
for at undga kontaminering, isar hvis det har vaeret brugt til transport af andet end fadevarer eller til
forskellige fadevarer.

Hvis andre end primarproducenten transporterer fadevarer, skal de veere registreret som fagdevare-
virksomhed hos FVST Det galder ogsa transportarer, som kun har en forvogn og i gvrigt henter va-
rer i container/anhanger ejet af anden fgdevarevirksomhed. Transportgren skal oplyse navn og
adresse pa sin transportvirksomhed, og det kan slas op pa findsmiley.dk, om virksomheden er regi-
streret.

10.3 Renggring af fartgjer, udstyr pa fartgjer, og udstyr, der benyttes ved losning og landing

Fedevarevirksomheder skal bruge vand af god beskaffenhed til renggring — se afsnit om vand. Hav-
nevand ma som udgangspunkt ikke bruges, da risikoen for, at dette indeholder stoffer, som kan for-
urene fisken, er til stede. Hvis virksomheden/fartgjet ensker at bruge havnevand, skal det kunne do-
kumenteres, at havnevandet lever op til kvalitetskravene til rent vand.

852/2004, art. 2, litrag, h og i, bilag I, del A, Il, nr. 4d

Fedevarevirksomheder skal bruge egnede rengeringsmidler, og desinfektionsmidlerne skal vere
godkendt af FVST. Kontrollen kan pa et hvilket som helst tidspunkt forbyde anvendelse af konkrete
rengarings- eller desinfektionsmidler, hvis anvendelsen giver sundhedsmaessige betenkeligheder el-
ler kan forurene fgdevarerne. Beholdere til renggringsmidler og desinfektionsmidler skal veere tyde-
ligt meerket med indhold og opbevares adskilt fra fisk og fiskevarer.

852/2004, bilag I, del A, 1l nr. 2
Desinfektionshekendtggrelsen

Fartgjet skal have gode arbejdsgange for renggringen. Herunder skal indga, hvem der skal gare rent,
hvordan og hvor ofte rengering og evt. desinfektion skal forega, samt hvordan rengaringskontrollen
skal udfares. Se ogsa afsnit 9.1. om overflader og afsnit 7.1 om gode arbejdsgange.

852/2004, artikel 4, nr. 3

Rengeringen skal foretages sa hyppigt, som det af hygiejniske grunde er pakraevet. Der ma ikke
bruges hverken beskidte renseborde, knive, skyllekar, kurve eller kasser i forbindelse med handte-
ringen af fiskene ombord.
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852/2004, bilag |, del A, nr. 4a og 4b

Under rensning, hovedskaring og skylning skal der under arbejdet foretages Igbende afskylning af
de overflader, som fiskene kommer i kontakt med, sa der ikke opstar hygiejniske problemer.

Handteres spiseklare produkter som fx stenbiderrogn, stiller dette sterre krav til renggringen af de
overflader, som rognen kommer i kontakt med, end hvis der kun handteres hele fisk. Overflader, der
kommer i direkte kontakt med spiseklar rogn, skal saledes bade renggres og om ngdvendigt desinfi-
ceres. Behovet for desinfektion vil afhenge af en konkret vurdering af arbejdsprocedurerne i for-
bindelse med udtagningen af rognen, og om disse anses for at veere tilstreekkelige til at sikre, at rog-
nen ikke kontamineres.

Nar fangsten er landet og skibet tamt, skal der foretages grundig rengering af det udstyr, som fisken
har veeret i kontakt med, fx knive, rensebord, skyllekar og alle gvrige overflader, herunder lastrum.
Det er ikke acceptabelt, at der fx er blodrester, indvolde, indterrede fiskeskel o.l. pa overfladerne.
Denne renggring skal ske inden fartgjet igen forlader havnen, og udstyret mv. tages i brug. Der skal
om ngdvendigt benyttes renggringsmidler til rengaringen. Dette afhaenger af en vurdering i det kon-
krete tilfelde af, om overfladerne ser synligt rene ud, ikke er fedtede osv. Handteres udelukkende
hele fisk, som ikke renses, kan spuling med rent vand af udstyr og inventar oftest veere tilstreekkelig
rengering. Huvis fisken renses, vil der normalt vare behov for anvendelse af bade rent vand og sebe
til rengaringen.

Udstyr, f.eks. kar, fiskekasser o.1., der opbevares pa kajen, skal vere rent, nar det kommer i kontakt
med fisk til menneskefede. Ansvaret for at der kun bruges udstyr, der er rent, er hos den virksom-
hed, der benytter udstyret.

852/2004, bilag I, del A, nr. 4, litra a

11. Isning/nedkgling af ferske fiskevarer
11. 1 Hvorfor skal fisk ises/nedkales

Fiskekad adskiller sig pa vasentlige punkter fra fugle- og pattedyrskad.

Normalt ligger pH-verdien i fiskeked pa 7,0-7,2, men den reduceres til omkring 6,0-6,5, nar fisken
er ded, afhaengig af arten. Det medfarer, at fiskekad har en ringe beskyttelse imod fordaervelsesbak-
terier og derfor en vaesentligt kortere holdbarhed end fugle- og pattedyrsked.

Baggrunden for kravet om, at fersk fisk skal ises/opbevares ved en temperatur, der nermer sig
smeltende is, er, at fisk er koldblodede dyr, der har samme temperatur som omgivelserne. Det bety-
der, at de bakterier, der findes pa fisk, ofte er i stand til at vokse ved lave temperaturer. Det er derfor
vigtigt at opbevare fisken sa koldt som muligt — helst i eller pa knust is. Det afgarende for friskhed
af fisk er fgrst og fremmest, hvor lang tid fisken har veret opbevaret og ved hvilken temperatur.

Det er veldokumenteret, at opbevaringstemperaturen har stor betydning for den mikrobiologiske
kvalitet af fisk, dvs. i forhold til, hvor hurtigt fordeervelsesbakterier og sygdomsfremkaldende bak-
terier vokser. Nar temperaturen i fisk nermer sig smeltende is, holdes vaeksten af bakterier nede —
og dermed holdes de nedbrydningsprocesser i skak, som fordarvelsesbakterier forarsager. Ned-
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brydningsprocesserne har stor betydning for spisekvaliteten. Hvis fisk derimod opbevares ved tem-
peraturer, der overstiger 2 °C (fx 5 °C), vil fordeervelsesbakterierne vokse, og nedbrydningsproces-
serne derfor ske langt hurtigere. Fisken vil hurtigere komme til at smage ”gammel og fisket”.

Huvis fisk ikke holdes ved en temperatur, der nermer sig smeltende is, vil der desuden vere risiko
for opformering af eventuelt tilstedevearende sygdomsfremkaldende bakterier samt starre risiko for
histamindannelse i visse fiskearter. Forekomst af histamin, seerligt i hgje niveauer, kan give anled-
ning til sygdom hos forbrugeren, hvilket i nogle tilfelde kan veere alvorligt og medfare hospitals-
indleeggelse. Opbevaring af fersk fisk ved temperaturer, der overstiger 2 °C, fx 5 °C, vil saledes ikke
kun ga ud over spisekvaliteten af den fisk, som forbrugeren kaber, men kan ogsa ga udover fgdeva-
resikkerheden.

Det geelder derfor om, at fisken opnar en temperatur, der naermer sig smeltende is, sa det nedbry-
dende enzymatiske og mikrobiologiske fordeerv settes i sta. Varen skal vere vel iset, isningen skal
veere effektiv, og isen skal derfor vaere smeltende. Opbevaring i tilstreekkeligt is vil saledes sikre en
passende lav temperatur. Isningen skal kontrolleres lgbende, og der fyldes efter med is efter behov.

11.2 Om isning

Hovedreglen vedr. nedkaling/isning er, at fisk, fra de fanges og til at de salges til den endelige for-
bruger, skal holdes ved en temperatur, der ikke ma overstige 0-2° C (smeltende is). | forbindelse
med erhvervsfiskeri skal denne nedkgaling normalt finde sted allerede om bord, ved at fisken ises.
Den kan dog ogsa finde sted ved brug af kaleaggregater ombord pa fartgjet, eller ved opbevaring i
iskoldt vand, hvorved fisken opnar en temperatur pa 0-2° C (svarende til den temperatur fisken ville
opna ved isning).

853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel 111, A, nr. 1095

I helt serlige tilfelde, hvor der ikke har veeret mulighed for nedkaling eller isning om bord, skal
landingen ske hurtigst muligt og nedkglingen snarest muligt derefter. Nedkalingen kan enten ske
ved, at fisken ises, eller ved at fiskevarerne fx anbringes i en kalebil eller lign. afheengig af mang-
den, ved en temperatur pa 0-2 C.

853/2004, bilag 111, afsnit VIII, Kap I, del I, nr. 4
853/2004, bilag 111, afsnit VVIII, Kap Il, nr. 3

Safremt der ikke sker nedkgling eller isning, ma kontrollen foretage en konkret vurdering af fiske-
rens begrundelse for ikke at nedkale ombord, f.eks. manglende medtagelse af is pa grund af strejke
pa isveerket eller anden force majeure. Samtidig skal det vurderes, om fisken er blevet kvalitetsfor-
ringet, f.eks. i form af en reduceret holdbarhed.

“Hurtigst muligt” skal forstas sa snart, det overhovedet er muligt, og uden ungdig forsinkelse eller
ophold. Det vil sige, at hvis der ikke er is om bord, og det heller ikke er muligt at nedkgle fisken
ombord, sa skal fiskeren sejle i land, sa snart fisken er bragt ombord, sadan at fisken nedkales, sa
snart det er praktisk muligt efter landingen. Nedkglingen skal saledes ske med en vis kontinuitet
uden ungdige ophold.
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Ved vurderingen af, om den manglende nedkgling af fisken ombord pa fartgjet har medfart en kva-
litetsforringelse af fisken, kan fglgende kriterier bl.a. indga i en skansmaessig vurdering af konse-
kvenserne af den manglende nedkgling:

— Tidspunktet pa aret, temperaturer udenfor, vejrforhold. Hvis det f.eks. er i vinterperioden,
og det derfor er koldt udenfor, vil der vaere knap sa store konsekvenser af, at fisken ikke ises
med det samme, som hvis det er en varm sommerdag.

— Tidspunktet pa dagen. Da det er varmere midt pa dagen, vil der veere stgrre behov for, at fi-
sken ises her end om natten.

I helt sma fiskefartgjer, fx joller, hvor isning kan vare problematisk, og hvor fisken ofte kun be-
skyttes marginalt mod for hgje temperaturer, skal fiskevarerne landes hurtigst muligt. Efter landing
skal de ises eller nedkgles hurtigst muligt til 0-2 C og opbevares ved en temperatur, der nermer sig
temperaturen for smeltende is. Det hele skal ske uden ungdige ophold. Sa snart fiskene er tamt ud af
nettet, skal kursen sattes mod land, hvis ikke der er medbragt is. Opbevaring af fisk pa daek kan
derfor som hovedregel ikke finde sted, uden at de ises.

Det skal bemarkes, at ogsa fartgjer, som er bygget og udstyret til at opbevare fisk i mere end 24 ti-
mer, kan veare i en situation, hvor det ikke har vaeret muligt at nedkale fisken.

Fiskevarer skal under transport pa land opbevares ved en temperatur pa max. 2 C. Dette kan ske
ved, at varen ises, eller ved at varen transporteres i en kelebil eller lign., hvor den pakraevede tem-
peratur kan opretholdes.

853/2004, bilag I, afsnit VIII, kapitel VIII, nr. 1

Hele eller rensede ferske fiskevarer kan transporteres i koldt vand, indtil de kommer til den farste
virksomhed pa land, nar det er en virksomhed, der skal foretage en form for behandling og ikke kun
transport eller sortering. Ved koldt vand forstas her vand, der naermer sig temperaturen for smelten-
de is —dvs. max 2 °C.

853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel 111, nr. 5

11.3 Isning af rogn

Lever, rogn og malke skal som udgangspunkt ises. Produkterne kan dog ogsa opbevares ved en
temperatur pa hgjst 2 C.

853/2004, bilag 111, afsnit V111, Kap. I, del I, nr. 6

12. Transport eller opbevaring af levende fisk

Hvis virksomheder gnsker at opbevare eller transportere levende fisk, herunder hummere, skal det
ske ved en temperatur og pa en made, sa fiskene kan overleve, og sa det ikke gar ud over fadevare-
sikkerheden.

853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel VII, nr. 3 og kapitel VIII, nr. 4
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Hvis NaturErhvervstyrelsen konstaterer forhold, der synes dyrevaernsmeassigt problematiske, skal
den lokale veterinaerenhed hos Fadevarestyrelsen kontaktes med henblik pa den videre sagsbehand-
ling.

12.1 Hyttefade og damme

Hvis virksomheder gnsker at opbevare levende fisk, skal det ske ved en temperatur, sa fiskene kan
overleve, og sa det ikke gar ud over fadevaresikkerheden. Levende fisk ma som udgangspunkt ikke
opbevares i hyttefade, damme, havnebassiner, marinaer, tet pa spildevandsudlgb og teet pa andre
steder, hvor der kan veere risiko for kemiske eller mikrobiologiske kontamineringer fra fx bundma-
ling pa fartgjer og udtemte spildevandsbeholdere.

Hvis det imidlertid konstateres, at fiskene opbevares i havnebassiner, marinaer, teet pa spildevands-
udlgb og teet pa andre steder, hvor der kan veere risiko for kemiske eller mikrobiologiske kontami-
neringer, sa skal virksomheden kunne fremlaegge dokumentation for at havnevandet lever op til
kvalitetskravene til rent vand, eller at fiskene ikke er blevet kontamineret, far fiskene kan bringes i
omseetning.

852/2004, bilag I, del A, nr. 4, litrad

13. Rensning, hovedskeering og skylning

Hovedskeering og rensning er en del af primearproduktionen og skal derfor ikke registreres eller au-
toriseres af FVST, hvis den finder sted ombord pa et fiskefartgj. Derfor kontrolleres aktiviteten til
sgs af NAER, mens den pa land kontrolleres af FVST, da den her foretages i engrosleddet og derfor
kreever autorisation. Selve fiskens hygiejniske tilstand kontrolleres i alle led frem til og med farste
omsatning af NAER. Rensning skal, hvis der er teknisk og kommerciel mulighed herfor, ske sa
hurtigt som muligt efter fangsten eller landingen. Fisken skal vaskes omhyggeligt straks herefter.

853/2004, bilag I, afsnit V11, kap. 11, nr. 6 og kap. 11, del A, nr. 2.

Hvis rensningen udseattes, fortsetter de fordgjelsesprocesser, der er i gang i fangstgjeblikket, hvor-
efter fordgjelsesenzymerne vil treenge ind i selve maven og tarmkanalen. Dette vil resultere i mis-
farvning og darlig smag fra galde og mave. Der skal saledes veere sarlige grunde til, at rensning ik-
ke foretages hurtigst muligt ombord efter fangsten eller efter landing, fx at der er tale om meget sto-
re fangster af sild eller lign. Kontrollen ma i det konkrete tilfeelde vurdere, om eventuelle forklarin-
ger pa, hvorfor fangsten ikke er renset med det samme ombord eller ved landingen, kan accepteres.

Rensningen skal ske sadan, at indvolde og andre fiskedele, der kan vare sundhedsskadelige, fjernes
fra de dele, der skal til konsum.

Skylningen skal udfares tilfredsstillende, sadan at blodrester mv. fjernes. Se nedenfor vedr. vand og
is om vandkvalitet.

853/2004, bilag 111, afsnit VIII, Kap. I, del I, nr. 6

Kontrollen ma foretage en organoleptisk vurdering i det konkrete tilfaelde for at vurdere, om fisken
er kontamineret i en sadan grad, at den ma kasseres. Dette vil veere tilfeeldet, hvis fisken fx er mis-
farvet eller lugter, og de bergrte dele ikke kan fjernes.
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Hvis der er tale om en let kontaminering, som ikke har misfarvet fiskekgdet eller medfart foran-
dring af lugten af fisken, kan det vere tilstreekkeligt, at fisken skylles grundigt med rent vand og
herefter lzegges i rene kasser med is.

Fiskeaffald skal lgbende fjernes under rensning og hovedskering for at undga uhygiejniske forhold.
Affald skal holdes adskilt fra fiskevarer til konsum.

852/2004 bilag I, del A, 11, nr. 4, litra g

14. Handtering af spiseklar rogn

Rogn, der er spiseklar, f.eks. stenbiderrogn, er et sarbart produkt, idet det ikke underkastes varme-
behandling eller anden konserverende behandling inden forteering. Det betyder, at det er searlig vig-
tigt, at handteringen foregar hygiejnisk forsvarligt. Risikoen for kontaminering skal derfor minime-
res, fx ved at rognen leegges i helt rene kasser eller i rene plastikposer, der lukkes til. Se under is-
ning ovenfor, om kravene til isning.

Handtering af rogn og ferske fisk i samme arbejdsomrader er ikke som udgangspunkt hygiejnisk
forsvarligt, med mindre det foregar tidsmassigt adskilt. Udtagning af rogn kan dog godt forega i
abne joller i forbindelse med rensning af fisken om bord, nar det sikres, at der ikke sker kontamine-
ring af rognen. Hvis udstyret til handteringen af rogn har veeret brugt til handtering af ferske fisk,
skal det renggres, inden det kommer i kontakt med rognen.

| forbindelse med udtagning af rogn kan der skylles med rent havvand til at skylle rognen fri for
indvolde, blod m.m. Dette er under forudseetning af, at videre rensning (til det endelige spiseklare
produkt) foregar i et senere led, da der hertil vil vaere krav om anvendelse af vand af drikkevands-
kvalitet.

Pakning af ferske fisk og spiseklar rogn i samme kasser uden sarskilt indpakning er ikke hygiejnisk
forsvarligt, idet rognen vil blive kontamineret af de bakterier, der er pa overfladen af fisken.

852/2004, bilag I, del A, 11, nr. 2

15. Emballage til fedevarer og andet fedevarekontaktmateriale

Emballage skal beskytte fadevaren mod kontaminering, krydskontaminering og lugt, og materialet
ma ikke afgive stoffer, der kan pavirke fedevarens smag, lugt eller farve eller i gvrigt veere
sundhedsmaessigt betaenkeligt.

Hvis NAER konstaterer, at fgdevarer opbevares i emballage, som ikke er egnet til kontakt med fg-
devarer, skal det konkret vurderes, om denne opbevaring har medfart en kvalitetsforringelse i en
grad, sa fadevarerne skal kasseres. Afsmitningen fra emballagen og den deraf falgende kvalitetsfor-
ringelse skal ses i lyset af, hvor lzenge og ved hvilken temperatur opbevaringen har fundet sted.

Virksomheden skal vaere opmaerksom pa reglerne om, at emballage og andet fadevarekontaktmate-
riale skal veere egnet til kontakt med fgdevarer.
852/2004, bilag I, del A, II, nr. 2

Forordning 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer, serligt artikel
3
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Forordning 10/2011 af 14. januar 2011 om plastmaterialer og -genstande bestemt til at komme i
kontakt med fgdevarer

Bekendtggrelse nr. 822 af 26. juni 2013 om fgdevarekontaktmaterialer

15.1 Genbrugsmateriale

Hvis en fgdevarevirksomhed genbruger indpakningsmateriale og emballage, skal det veere let at go-
re rent. Det bar derfor vare udformet, sa man let kan fjerne al snavs og urenheder.

Hvis virksomheden vurderer, at der er behov for at desinficere indpakning eller emballage far gen-
brug, ber materialet kunne tale at blive varmet op eller kunne klare renggrings- og desinfektions-
midler. Det skal vere tilstreekkeligt rent til formalet. Virksomheden ber vurdere, om der er tale om
indpakning, der kommer i direkte kontakt med fadevaren, eller emballage til allerede indpakkede
fedevarer.

852/2004, bilag I, Del A, 11, nr. 2

Brugt returindpakning og returemballage skal handteres og opbevares pa en made, som ikke kan
kontaminere fadevarer.

16. Personlig hygiejne pa fartgjer og til og med landing

Generelt skal medarbejdere, der handterer fadevarer i en fadevarevirksomhed, holde en god person-
lig hygiejne, sa de ikke spreder bakterier og virus til fedevarer og videre til forbrugerne.

Der skal vaskes hander nar det er ngdvendigt, fx efter toiletbesgg og efter naesepudsning.

Der skal vaskes haender umiddelbart fgr, man arbejder med rensning og hovedskering af fisk, eller
hvis man handterer spiseklar rogn.

Beklaedningen skal vaere sa ren som muligt under hensyntagen til det arbejde, der udfares. Virk-
somheden skal konkret vurdere hvilken beklaedning, der vil vere egnet, bl.a. afhaengig af hvilken
handtering der sker af fisken. I denne vurdering skal der selvfglgelig tages hensyn til, om der hand-
teres spiseklare fadevarer (f.eks. stenbiderrogn) eller fileterede fiskevarer, savel som til, om der kun
handteres hele fisk. En egnet arbejdsbeklzdning vil pa et fartgj vere rent olietgj eller lignende.

Brug af handsker ved handtering af fisk forudsatter, at de er egnede til det, dvs. de ber vere af pla-
stik/gummi, da de ellers ikke kan renggres under arbejdet. Brug af bomuldshandsker kan efter kon-
kret vurdering accepteres. Det vil her bl.a. skulle vurderes, om de skiftes tilstrekkeligt ofte. Be-
kleedningen skal veere af vaskbart stof eller af engangsmaterialer.

852/2004, bilag I, del A, 1l, nr. 2
852/2004, bilag I, del A, 11, nr. 4, litra e

Kontrollen skal i det konkrete tilfeelde vurdere, om arbejdsbeklaedningen er ren nok og passer til det
arbejde, der udfares. Det er ikke acceptabelt, at arbejdstajet er beskidt, nar der renses og hovedskae-
res, eller der handteres spiseklar rogn. Ved handtering af hele fisk er behovet for rent arbejdstgj
mindre, dog ma tgjet ikke kunne forurene fiskene, hvis de kommer i kontakt hermed, fx hvis tgjet er
forurenet med olie eller lignende.
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17. Forholdsregler ved sygdom pa fartgjer og til og med landing

Medarbejdere i en fadevarevirksomhed skal veere ved godt helbred, og det betyder, at de ikke ma
handtere fiskevarer, hvis de pa nogen made herved kan overfgre sygdomme via fiskevarer til men-
nesker.

Der er ikke krav om helbredskontrol og helbredsattester for personale i fedevarevirksomheder.

Virksomheden skal sikre, at de ansatte far den ngdvendige undervisning i sundhedsrisici, sa de har
en grundlaeeggende hygiejnisk forstaelse og kendskab til, hvordan de undgar at smitte.

852/2004, bilag I, del A, 11, nr. 4, litrae

18. Rygning

Det er op til virksomheden at forholde sig til hygiejnen omkring rygning. Der ma ikke ryges eller
bruges e-cigaretter i omrader, hvor der handteres fiskevarer, herunder renses fisk eller losses og
landes. Medarbejderne bgr vaske hander, for de genoptager arbejdet efter en rygepause. Hvis det
konstateres, at der ryges under arbejdet, ma kontrollen i farste omgang indskaerpe reglerne, og der
gives de sanktioner, der er ngdvendige.

852/2004, bilag I, Del A, nr. 2

19. Vand og is

Pa fiskeomradet opereres der med begreberne rent vand, rent havvand og drikkevand.
Drikkevand er vand, der opfylder kravene i drikkevandsdirektivet.

Rent havvand defineres som naturligt, kunstigt eller renset havvand eller brakvand, som ikke inde-
holder mikroorganismer, skadelige stoffer eller toksisk marint plankton i sddanne mangder, at det
direkte eller indirekte kan skade sundhedskvaliteten af fadevarer.

Rent vand defineres som rent havvand og ferskvand af en tilsvarende kvalitet.

19.1 Vand

Ved handtering af fisk til og med forste omsatningsled kan man bruge drikkevand, rent vand og
rent havvand til udvendig vask af hele fiskevarer. Hvis man bruger andet end drikkevand, skal det
sikres, at vandet ikke kan kontaminere fiskevarerne med skadelige stoffer eller bakterier.

Det accepteres, at der anvendes andet end drikkevand ogsa til skylning af fisk efter hovedskaring
og rensning, samt til skylning af rogn i forbindelse med udtagning. Aktiviteter efter denne fase, fx
udskeering af fisk eller rensning og forarbejdning af rogn, er ikke primaraktiviteter, og de forudseet-
ter anvendelse af drikkevand.

852/2004, bilag 1, kapitel VII, nr. 1, litra b)

853/2004, bilag 111, afsnit VIII, nr. 3, litra ¢)

Havnevand er som udgangspunkt ikke rent vand, med mindre fgdevarevirksomheden kan dokumen-
tere det modsatte. Havnevand vil kunne kontaminere fisken med savel kemiske som mikrobiologi-
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ske forureninger. Det er derfor ikke umiddelbart tilladt at skylle fisk i havnevand eller at renggre
udstyr, der kommer i direkte kontakt med fiskevarer, ved brug af havnevand. Hvis det konstateres,
at fisk er blevet skyllet i havnevand, sa skal virksomheden kunne fremlaegge dokumentation for, at
havnevandet lever op til kvalitetskravene til rent vand, eller for at fisken ikke er blevet kontamineret
ved kontakten med havnevandet. Uden denne risikovurdering ma fisken ikke omsettes frit. Hvis ik-
ke kontrollen har mistanke om, at fisk, som er skyllet i havnevand, for hvilket der ikke foreligger en
risikovurdering, er kontamineret i en grad, som gar fisken farlig eller uegnet til menneskefgde, men
som alligevel giver anledning til begrundet bekymring for, at fisken er kontamineret, kan pabud om
skylning far omseetning/ videre anvendelse eventuelt overvejes.

Ved brug af rent havvand eller rent fersk- eller brakvand skal virksomheden sikre, at vandet ikke
hentes fra et kontamineret omrade. Havvand bgr hentes i god afstand fra kysten og fra indsejlinger
til havne og marinaer.

852/2004, bilag 11, kapitel VI, nr. 1, litra b)

853/2004, bilag 111, kapitel VIII, nr. 3, litra c)

Hvis virksomheden vil bruge rent vand, skal den:

— Forholde sig til vandets sammensatning ved vandindtaget for kemiske og mikrobiologiske
kontamineringer og giftige alger og for variationer ved fx saesonbetingede udsving og ud-
ledninger efter regnskyl.

— Vurdere konsekvenserne af naturlige eller menneskeskabte kilder til kontaminering og mu-
lige foranstaltninger til afhjeelpning, fx en flodmunding eller opmudring.

— Beskrive vandproduktionen, herunder evt. genanvendelse og behandling, opbevarings- og
distributionssystemer.

Det kan normalt sikres, at brug af rent vand ikke er en kilde til kontaminering ved:

— At oppumpe vand til produktion af rent vand fra et omrade, som ikke er kontamineret, og at
behandle vandet for at sikre, at kravene til rent vand er opfyldt. Virksomheden skal kunne
fremlaegge dokumentation for, at dekontamineringen er tilstraekkelig at sikre, at kravene til
rent vand er opfyldt.

19.2 1Is

Fadevarevirksomheder, der bruger is til kaling, er ansvarlige for at stille de ngdvendige krav til le-
verandgren af isen, herunder til kvaliteten af det vand, der bruges ved fremstilling af isen, renggring
af produktionsudstyr, indholdsstoffer i isen, transport af isen m.v.

852/2004, bilag 11, kapitel V11, nr. 1, litra b)

853/2004, bilag 111, kapitel VIII, nr. 3, litra c)

Is, der bruges til nedkaling af hele fiskevarer, herunder renset, hel fisk, kan fremstilles af drikke-
vand, rent vand eller rent havvand. Hvis isen kommer i kontakt med andre fgdevarer end hel fisk,
typisk fiskevarer, som vil kunne kontamineres af andet vand end drikkevand, skal isen veere frem-
stillet af drikkevand. Dette krav gealder i fadevarevirksomheder efter primarleddet, sa principielt
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kan is af anden kvalitet anvendes i primarproduktionen pa fartgjet, selv om fiskene renses og ho-
vedskeres.. Se desuden ovenfor under vand om brug af havnevand.

Isen skal fremstilles, handteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod kontaminering.
Is, der anvendes om bord, skal opbevares i lastrum, kar eller anden beholder, der ikke kan kontami-
nere isen og dermed fisk og fiskevarer, nar isen tilfares. Det er vigtigt, at lastrummene mv. er rene, i
god stand og udfert i materiale, som er rengeringsvenligt.

852/2004, bilag I, kapitel VII, nr. 4

Vejledning i gennemfarelsen af visse bestemmelser i forordning (EF) nr. 852/2004 om fgdevarehy-
giejne

20. Dyr og andre skadegarere

Ifalge 852/2004 skal virksomheden sa vidt muligt forhindre, at dyr og skadeggrere forarsager kon-
taminering.

Skadedyr, fx mager og andre fugle, kan let komme ind i virksomheder gennem abne porte, dere og
vinduer. | fiskeauktioner og samlecentraler ber porte, dare eller lignende fra omrader, hvor fiskeva-
rer opbevares og ud til det fri, sa vidt muligt holdes lukkede.

852/2004, bilag I, del A, Il. nr. 4, litra f

Hvis kontrollen konstaterer, at porte o.l. i fiskeauktioner, samlecentraler eller kglerum star abne i
leengere tid, og der ikke er gode grunde til dette, skal FVST kontaktes med henblik pa den videre
sagsbehandling, hvis vejledning af virksomheden ikke har den gnskede virkning.

Som hovedregel ma der ikke forefindes hunde, hvor der handteres fgdevarer, herunder fisk. Der kan
dog vere sarlige tilfelde, hvor hunde kan veare ngdvendige ombord pa fartgjer, fx hvis hunden
bruges som vagthund, rottehund eller lign. Det er op til virksomheden at forholde sig til hygiejnen
omkring hunden, saledes at det sikres, at der ikke kan ske kontamination af fiskevarerne.

Kontrollen ma vurdere i det konkrete tilfeelde, om det kan accepteres, at der er hund om bord, og
om fartgjet har iveerksat tilstreekkelige hygiejneforanstaltninger til, at hunden ikke kan kontaminere
fisken om bord.

852/2004, bilag I, del A, Il nr. 4, litra f

21. Sundhedsnormer

Ifelge 853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel V skal fgdevarevirksomheder bedgmme fisk og fiske-
varer sensorisk for at sikre, at varerne er friske. Friskheden af fisk kan vurderes sensorisk pa bag-
grund af fiskens lugt, udseende, konsistens og smag. Kontrollen skal ogsa foretage en sadan vurde-
ring, jf. 854/2004, bilag 111, kapitel I1, A.

Forandringer i fiskens kvalitet kan fglges ved sensoriske bedgmmelser. Fisk, som fx sild og makrel,
der normalt ikke renses efter fangsten, vil ofte fa en afvigende lugt fra bughulen, lenge for selve
kadet er fordaervet. Nogle gange spraenger bughulevaeggen i foderfyldte fisk fa timer efter fangst.

Ifelge 853/2004, bilag 111, afsnit V111, kapitel V, D skal fadevarevirksomheder desuden sikre, at der
ikke er synlige parasitter i fiskevarer.
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Fedevarevirksomheden skal sikre, at fiskevarer bliver undersggt visuelt for synlige parasitter, inden
varerne afsattes. Varerne ma ikke vare tydeligt kontaminerede med parasitter, nar de afszttes til
konsum.

Der er sarlige regler for, hvordan visuelle undersggelser af fiskevarer for parasitter skal forega i
virksomheder pa land og pa fabriksfartgier.

Gennemfgrelsesforordningen, bilag 11, afsnit I, kapitel | og 1l

Hvis virksomheden, herunder fiskefartgjet, i forbindelse med rensningen af fisken eller under den
efterfglgende visuelle undersggelse af fiskekadet (fileter og lignende) finder synlige parasitter, kan
fiskevarerne afsettes til konsum pa betingelse af, at virksomheden fjerner de synlige parasitter. Det
er virksomhedens ansvar, at der ikke kommer tydeligt parasitinficerede fiskevarer pa markedet.

De dele af fiskevarerne, som ikke har synlige parasitter, kan afsattes til konsum, uanset at de stam-
mer fra fisk, hvor dele af fisken var tydeligt inficeret med parasitter.

Der er ikke fastlagt greenser for, hvor mange synlige parasitter, der ma vare, eller for, hvad der me-
nes med »tydeligt forurenet med«. Det er kun beskrevet, at fiskevarer, der er tydeligt forurenede
med parasitter, ikke kan afsattes til konsum.

Ifalge 854/2004, bilag 111, kapitel I1, F skal kontrollen foretage stikpravevis parasitkontrol, for at
kontrollere, at virksomheden overholder reglerne.

22. Giftige fisk og fiskevarer

Fiskearter fra falgende familier er giftige og ma ikke markedsfares til konsum:

Videnskabeligt navn Dansk trivialnavn
Tetraodontidae Kuglefisk
Molidae Klumpfisk
Diodontidae Pindsvinefisk
Canthigasteridae

853/2004, bilag I, afsnit VIII, kapitel V, E, nr.1

Se flere eksempler pa giftige fisk og fiskevarer i Fgdevarestyrelsens hygiejnevejledning bilag 4. Fi-
skevarer - parasitter, bakterier, giftige fisk m.v.

Fiskevarer med biotoksiner, giftstoffer, ma heller ikke markedsfares. Fx er det forbudt at omsatte
sneglen Ragdkonk, Neptunea antiqua, til konsum, fordi hele dens organisme kan indeholde giftstof-
fet tetramin, som ikke er et algetoksin. Giftstoffet er derfor ikke omfattet af de sarlige undersagel-
ser for muslinger m.m.

853/2004, bilag 111, afsnit VI1II, kapitel V, E, nr. 2

Levende muslinger m.m. (toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle) ma kun omsaettes,
hvis de er hgstet i overensstemmelse med muslingebekendtgarelsen. Muslinger m.m. ma desuden
kun omszettes, hvis de farst har vaeret igennem et ekspeditionscenter eller en forarbejdningsvirk-
somhed. Markedsfaringen af kammuslinger og ikke-filtrerende havsnegle kan dog forega gennem
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ekspeditionscentre, auktionshaller eller forarbejdningsvirksomheder, men disse har sa serlig pligt til
at orientere deres lokale fedevareafdeling om handteringen og egenkontrollen.

Muslingebekendtggrelsen
853/2004 bilag I, afsnit V11, kapitel IX, nr. 3

Bilag 1 — Definitioner

’ferske fiskevarer” — uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpakkede varer
og varer pakket i modificeret atmosfaere, som ikke har veret underkastet anden behandling med
henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkgling. NaturErhvervstyrelsens hygiejnekontrol omfat-
ter dog ikke kontrol med vakuumpakkede varer, med varer pakket i modificeret atmosfeere eller
med uforarbejdede fiskevarer, der er fileteret eller hakket.

”til og med forste omsatningsled” — til og med fisken seelges forste gang. Snittet mellem de to sty-
relser er saledes, at ved salg af fisk pa auktion er fisken omfattet af NaturErhvervstyrelsens hygiej-
nekontrol, frem til den forlader auktionshallen. Det betyder, at den transport, der foregar fra aukti-
onslokalet og hen til opkabers lokaler, hgrer under Fagdevarestyrelsen. VVed direkte salg til en opke-
ber uden om auktionssystemet eller ved partiauktion til sgs (med/ eller uden landing til auktion) er
fisken omfattet af NaturErhvervstyrelsens hygiejnekontrol til og med den direkte opkabers modta-
gerum/ravarelager. Det betyder bl.a., at fisk, der allerede er solgt til en opkgber, inden den landes,
er omfattet af NaturErhvervstyrelsens hygiejnekontrol under landing.

Bilag 2 — Underaftale mellem NaturErhvervstyrelsen og Fgdevarestyrelsen

http://fvst-

intra-
net/SiteCollectionDocuments/Organisation/Samarbejdsaftaler/NAER%20(FERV)/Hygiejnekontrol%20p3a%20
fisk,%20november%202014.pdf
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