Bekendtgerelse om eksport af fodevarer og fadevarekontaktmaterialer D

I medfer af § 27, § 29, § 39, § 40, stk. 1 og 2, § 49, og § 60, stk. 3, 1 lov om fedevarer, jf. lovbe-
kendtgerelse nr. 46 af 11. januar 2017, fastsettes efter bemyndigelse i henhold til § 7, stk. 1, nr. 3,1
bekendtgerelse nr. 511 af 23. april 2015 om Fedevarestyrelsens opgaver og befgjelser:

Kapitel 1

Omrade og definitioner

§ 1. Denne bekendtgorelse regulerer eksport af fadevarer og fodevarekontaktmaterialer fra Dan-
mark.

Stk. 2. Fadevarekontaktmaterialer er omfattet af: § 2, nr. 1, nr. 3-6 og nr. 9-12, § 3, § 4, stk. 1-7, §
6, undtaget folgende del af § 6, stk. 1: 7-8, § 5, § 7, § 8 stk. 1 og stk. 4, §§10-19” samt § 20.

§ 2. I denne bekendtgorelse forstds ved:

1) Eksport: Udforsel af fedevarer og fadevarekontaktmaterialer fra Danmark til tredjelande.

2) Foadevarer: Alle stoffer eller produkter, som, uanset om de er uforarbejdede eller helt eller del-
vis forarbejdede, er bestemt til eller med rimelighed ma antages at skulle indtages af menne-
sker, jevnfor definitionen 1

artikel 2 i forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i fedevarelovgivningen,
om oprettelse af Den Europaiske Fodevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrerende
fodevaresikkerhed (fedevareforordningen).

3) Fodevarekontaktmaterialer: Materialer og genstande, herunder aktive og intelligente materialer
og genstande 1 kontakt med fodevarer, jeevnfor beskrivelsen i artikel 1, stk. 2, jf. dog stk. 3, 1
forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fodevarer
og om ophavelse af direktiv 80/590/EQF og 89/109/EQF.

4) Tredjeland: Land, der ikke er et samhandelsland.

5) Samhandelsland: Som defineret 1 Bekendtgerelse om indfersel af fedevarer m.v. med serlige
restriktioner og om straffebestemmelser for overtradelse af diverse EU-retsakter (Restriktions-
bekendtgerelsen).

6) Eksportvirksomhed:

- For fedevarer: Virksomhed, der som en del af sine aktiviteter eksporterer, disponerer over,
fremstiller, opbevarer, eller pa anden mide héndterer fodevarer, der pa et tidspunkt skal ekspor-
teres eller indga i fedevarer, der skal eksporteres.

- For fodevarekontaktmaterialer: Virksomhed, der som en del af sine aktiviteter eksporterer fo-
devarekontaktmaterialer.

7) Serligt tredjeland: Tredjeland, hvor landets myndigheder - som en forudsatning for eksport af
fodevarer til landet - stiller krav om sarlig godkendelse af danske virksomheder.

8) Listen: Fadevarestyrelsens liste over virksomheder godkendt til eksport af fadevarer til serlige
tredjelande.

D Bekendtgorelsen supplerer bestemmelser fra Europa-Parlamentets og Rédets forordning(EF) nr. 178/2002 om gene-
relle principper i fedevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europ@iske Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedu-
rer vedrerende fodevaresikkerhed, EF-Tidende nr. L 31, side 1-24 og Europa-Parlamentets og Réadets forordning (EF)
nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fedevarehygiejne, EU-Tidende nr. L 139, side 1-54. Ifolge artikel 288 i EUF-
Traktaten gaelder en forordning umiddelbart i hver medlemsstat. Gengivelsen af disse bestemmelser er séledes udeluk-
kende begrundet i praktiske hensyn og bererer ikke de n@vnte forordningers umiddelbare gyldighed i Danmark.



9) Parti: En mangde af fodevarer eller fodevarekontaktmaterialer, som opfylder de samme betin-
gelser i samme eksportcertifikat, hidrerer fra samme afsender, afsendes samlet, transporteres med
det samme transportmiddel, og som er bestemt til en og samme modtager.

10) Certifikat: Officiel myndighedserklaering (papir eller elektronisk) udstedt af Fadevarestyrelsen
forbindelse med eksport, hvori Fedevarestyrelsen over for myndighederne i modtagerlandet garan-
terer for, at partiet overholder de krav, der fremgar af certifikatet.

11) Galdende versioner af certifikater: De certifikater, 1 det format, som findes i1 Fadevarestyrelsens
certifikatdatabase pa Fadevarestyrelsens hjemmeside.

12) Ledsagedokument: Dokument, der skal ledsage certifikatet jf. tredjelandskrav, som angivet i
certifikatet, en vejledning til certifikatet eller som 1 evrigt oplyst pa Faedevarestyrelsens hjemmeside.

13) Indenrigserklering: Erklering om fodevarers opfyldelse af tredjelandskrav udstedt af en ek-
sportvirksomhed 1 Danmark overfor en anden eksportvirksomhed i Danmark. Fadevarestyrelsen
bekrafter med sin underskrift péd erkleringen, at erklaeringen kontrolleres efter gaeldende regler.

Kapitel 2

Generelle bestemmelser

§ 3. Eksport af fadevarer eller fodevarekontaktmaterialer mé kun ske fra en virksomhed, der er
autoriseret eller registreret i overensstemmelse med reglerne 1 Bekendtgerelse om autorisation og
registrering af fedevarevirksomheder m.v. (Autorisationsbekendtgearelsen).

§ 4. Eksportvirksomheder er selv ansvarlige for deres eksport af fedevarer eller fodevarekontakt-
materialer til tredjelande og skal overholde betingelserne for eksport af fadevarer eller fodevarekon-
taktmaterialer til det pdgaldende tredjeland, herunder betingelser som fremgar af denne bekendtge-
relse, geeldende versioner af certifikater samt gvrige betingelser som er offentliggjort pa Fadevare-
styrelsens hjemmeside.

Stk. 2. Foreleggelse for Fadevarestyrelsen af et certifikat og eventuelt ledsagedokument med hen-
blik pd eksport betragtes som en ansegning om tilladelse til eksport af partiet.

Stk. 3. Certifikater, som fremlaegges til Fodevarestyrelsens underskrift, skal vare geldende versi-
oner af certifikater.

Stk. 4. Eksportvirksomheden skal sikre, at de betingelser og oplysninger, der er anfort i de 1 stk. 2
naevnte dokumenter, samt 1 indenrigserkleringer, der forelegges Fodevarestyrelsen, er overholdt.

Stk. 5. Hvis det fremgar af Fadevarestyrelsens hjemmeside (certifikatdatabasen), at en gaeldende
version af et certifikat er aftalt med tredjelandets myndigheder af enten EU eller Fadevarestyrelsen,
ma fedevaren eller fodevarekontaktmaterialet ikke eksporteres uden dette certifikat.

Stk. 6. Fadevarestyrelsen kan dispensere fra kravet 1 stk. 5, hvis eksportvirksomheden kan doku-
mentere, at fodevaren eller fedevarekontaktmaterialet tillades indfert i tredjelandet pa andre vilkér.

Stk. 7. Safremt en virksomhed har afsendt fedevarer eller fedevarekontaktmaterialer, som viser sig
ikke at vaere 1 overensstemmelse med et udstedt certifikat, ledsagedokument eller indenrigserklee-
ring, skal virksomheden hurtigst muligt informere Fodevarestyrelsen.

Stk. 8. Eksport af fodevarer, der ikke overholder de relevante krav i fedevarelovgivningen, kan fo-
retages, hvis eksportvirksomheden over for Fadevarestyrelsen dokumenterer, at fodevaren eksporte-
res 1 overensstemmelse med bestemmelserne 1 artikel 12 1 Europa-parlamentets og Radets Forord-
ning (EF) Nr. 178/2002 af 28. januar 2002, som @&ndret (fedevareforordningen).



§ 5. Ked fra svin, der udferes til tredjelande, skal stamme fra svin, der er blevet slagtet pa et slag-
teri, hvor alle slagtekroppe fra svin underseges for trikiner, jf. Kommissionens gennemforelsesfor-
ordning (EU) 2015/1375 af 10. august 2015 om sarlige bestemmelser om offentlig kontrol af triki-
ner 1 ked (trikinforordningen) og Bekendtgerelse om trikinundersegelse af
kod(trikinbekendtgerelsen) jf. dog stk.3.

Stk. 2. Ved ked fra svin, jf. stk. 1, forstas: spiselige dele af svin inkl. blod, jf. bilag I, nr. 1 i Euro-
pa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. april 2004 om sarlige hygiejnebe-
stemmelser for animalske fadevarer, som andret.

Stk. 3. For de slagtekroppe, som er undtaget fra krav om trikinundersegelse 1 henhold til artikel 3 1
trikinforordningen, jf. § 3 og § 4 i trikinbekendtgerelsen, foretages trikinundersegelserne efter tri-
kinforordningen med folgende undtagelser:

1) Laboratorieundersogelser, jf. trikinforordningens artikel 2, udferes pa et laboratorium, der er
udpeget af virksomheden.
2) Uddannelseskrav, jf. trikinforordningens artikel 5, sikres af virksomheden.
Stk. 4. Eksportvirksomheden skal straks orientere Fodevarestyrelsen ved fund af trikiner

§ 6. Eksportvirksomheder skal udfere egenkontrol med det formal at sikre og dokumentere over-
holdelse af de relevante betingelser, som fremgér af § 4, stk. 1-5 og stk. 7-8, § 5, § 7, § 8 stk. 1 og
stk. 4, og §§10-19.

Stk. 2. Egenkontrolprocedurerne skal vare angivet 1 virksomhedens skriftlige egenkontrolpro-
gram.

§ 7. Eksportvirksomheder skal sikre tilstreekkelig adskillelse mellem produkter til tredjelande, der
stiller betingelser herom, og andre produkter. Adskillelse skal i nedvendigt omfang omfatte hele
processen fra modtagelse af rivarer til afsendelse af produktet.

Kapitel 3

Eksport til scerlige tredjelande
§ 8. Eksport af fadevarer til et seerligt tredjeland ma forst ske nar virksomheden har modtaget med-
delelse fra Fadevarestyrelsen om, at virksomheden er godkendet til eksport til landet jf. stk. 3 og op-
fort pé listen.

Stk. 2. De sarlige tredjelande, og fremgangsméden ved ansegning om sarlig godkendelse, frem-
gér af bilag 1.

Stk. 3. Fadevarestyrelsen meddeler godkendelse til eksport til et serligt tredjeland eventuelt med
angivelse af serlige vilkar.

Stk. 4. Eksport til et serligt tredjeland ma alene omfatte fodevarer, der er fremstillet eller opbeva-
ret efter det tidspunkt, hvor virksomheden blev opfert pé listen, og hvor hele fremstillings- og op-
bevaringsforlabet er foregédet i virksomheder, som er godkendt til eksport til det pagaeldende land,
jf. dog undtagelserne i bilag 1.

Stk. 5. Fadevarestyrelsen kan dispensere fra kravene 1 stk. 1 og stk. 4 hvis virksomheden kan do-
kumentere, at myndighederne i tredjelandet tillader fodevaren indfert i landet uden at virksomheden
skal opfylde stk. 1 og stk. 4.

§ 9. Fadevarestyrelsen kan tilbagekalde eller suspendere godkendelse til eksport til tredjelandet,
hvis virksomheden ikke leengere overholder betingelserne for eksport til landet, eller hvis virksom-
heden ikke lengere selv ensker at vaere godkendt til eksport til det pdgaeldende tredjeland.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32004R0853&qid=1490106026923&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32004R0853&qid=1490106026923&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32004R0853&qid=1490106026923&rid=1

Kapitel 4
Eksport til Canada

§ 10. Eksport til Canada skal ske i overensstemmelse med betingelserne i bilag 2.

Kapitel 5
Eksport til Japan

§ 11. Eksport af svineked, fjerkreekod, oksekad og produkter heraf til Japan skal ske i overens-
stemmelse med betingelserne i bilag 3.

Kapitel 6
Eksport til Kina

§ 12. Partier af fersk svineked til Kina skal forhandsanmeldes til Fadevarestyrelsen efter retnings-
linjerne angivet pa Fodevarestyrelsens hjemmeside.

§ 13. Eksport af svinekad, herunder kedprodukter og spiselige slagtebiprodukter af svin, til Kina,
skal ske 1 overensstemmelse med Veterinzeraftalen mellem Kina og Danmark, jf. betingelserne i
bilag 4, del L.

Stk. 2. Fersk svineked mé alene eksporteres til Kina, ndr det er produceret i tidsrum, som pé for-
hand er oplyst overfor Fadevarestyrelsen.

Stk. 3. Kadprodukter af svin ma alene eksporteres til Kina nér disse er produceret, pakket, oplag-
ret og afsendt fra produktionsvirksomheden i tidsrum, som pa forhand er oplyst overfor Fadevare-
styrelsen.

Stk. 4. Eksport af fisk og fiskevarer til Kina skal ske 1 overensstemmelse med betingelserne 1 bilag
4, del 11

Kapitel 7
Eksport til Korea
§ 14. Ved eksport til Korea ma maerkningen pa emballagen ikke indikere, at varen udelukkende er
bestemt til eksport til et andet land end Korea.
Kapitel 8
Eksport til Malaysia
§ 15. Eksport af fersk svineked til Malaysia m4 kun omfatte kedravarer af dansk oprindelse.
Stk. 2. Kadprodukter skal fremstilles af rdvarer af dansk oprindelse fra virksomheder, der er god-
kendt til eksport til Malaysia.
Kapitel 9
Eksport til Rusland
§ 16. Partier af kad og kedprodukter til folgende regioner i Rusland skal anmeldes til Fodevare-
styrelsen senest 10 dage efter afsendelsen fra Danmark:

1) Primorsky Kray,
2) Kamchatsky Kray,



3) Magadansky Oblast,
4) Sakhalinsky Oblast eller
5) Khabarovasky Kray.

Stk. 2. Anmeldelse efter stk. 1 skal ske efter retningslinjerne angivet pd Fodevarestyrelsens hjem-
meside.

Stk. 3. Partier af afskaer (trimmings) af okseked samt spiselige biprodukter af okseked til Rusland
eller til transit gennem Rusland skal anmeldes til Fodevarestyrelsen.

Stk. 4. Anmeldelse efter stk. 3 skal ske efter retningslinjerne angivet pd Fodevarestyrelsens hjem-
meside.

Kapitel 10
Eksport til Singapore

§ 17. Eksport af ked og kedprodukter til Singapore skal ske 1 overensstemmelse med betingelser-
ne i bilag 5.

Kapitel 11
Eksport til Taiwan og Filippinerne

§ 18. Ved eksport til Taiwan og Filippinerne mé emballage, herunder kartoner, ikke vare patrykt
“Exp. Peoples Republic of China”, “Export to Peoples Republic of China” eller lignende.

Kapitel 12
Eksport til Amerikas Forenede Stater (USA)

§ 19. Eksport til Amerikas Forenede Stater (USA) af ked, herunder fjerkraeked og produkter her-
af, undtagen saltede tarme, skal ske i overensstemmelse med betingelserne i bilag 6.

Stk. 2. Kravene 1 bilag 6, kapitel 1, nr. 1-3, gelder dog ikke ved eksport af keadprodukter, der har
undergdet en varmebehandling, der er tilstraekkelig til inaktivering af mund- og klovesygevirus.

Stk. 3. De 1 stk. 1 nevnte fodevarer samt aegprodukter mé alene eksporteres til USA, nér de er
produceret i tidsrum, som pé forhénd er oplyst overfor Fadevarestyrelsen.

Stk. 4. Forud for produktion til USA, jf. stk. 3, kan Fadevarestyrelsen stille krav om, at virksom-
heden fremlegger dokumentation for labende opfyldelse af betingelserne i bilag 6, for et tidsrum
inden produktionen til USA pabegyndes.

Kapitel 13

Straffebestemmelser

§ 20. Med bede straffes den, der
1) overtraeder § 3, § 4, stk. 1, stk. 3-5 og stk. 7-8, § 5, stk. 1, eller stk. 3-4, §§ 6-7, § 8, stk. 1 eller
stk. 4, §§ 10-18 eller § 19, stk. 1 eller stk. 3.
2) tilsidesatter vilkér fastsat i medfer af § 8, stk. 3.
Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel 1 indtil 2 ar, hvis den ved handlingen eller undladelsen skete
overtredelse er begaet med forsat eller grov uagtsomhed, og der ved overtreedelsen er
1) forvoldt skade pd sundheden eller fremkaldt fare herfor eller
2) opnéet eller tilsigtet opndet en ekonomisk fordel for den pagaldende selv eller andre, herunder
ved besparelser.
Stk. 3. Der kan palagges selskaber m.v. (juridiske personer) strafansvar efter reglerne i straffelo-
vens 5. kapitel.



Kapitel 14
Ikrafttreeden

§ 21. Bekendtgerelsen traeder 1 kraft den.
Stk. 2. Bekendtgerelse nr. 722 af 26. maj 2015 om eksport af fodevarer ophaves.



Bilag 1

Fremgangsmade ved ansegning om godkendelse til eksport til seerlige tredjelan-
de og opferelse pa listen (gzelder for virksomheder, der behandler eller oplagrer
fodevarer).

A. Generelt

1) Virksomheden fremsender ansggning om godkendelse til eksport til et serligt tredjeland til den
Fodevarekontrolenhed, hvor virksomheden er hjemmeheorende. Slagterier skal dog sende ansggnin-
gen til den stedlige Kedkontrol.



Ansegningen skal altid indeholde: Virksomhedens navn, adresse, autorisationsnummer, samt de
aktiviteter og/eller produkter, der fremgar af listen til det land, som virksomheden anseger om at
blive opfort pa.

For nogle lande skal virksomheden udfylde eller besvare et sarligt ansggningsskema eller
sporgeskema, se nedenfor under punkt B. Skemaerne findes pd fedevarestyrelsens hjemmeside.

2) Fadevarekontrolenheden/Kadkontrollen vurderer, om virksomheden opfylder betingelserne for
eksport til landet.

Herunder vil Fadevarekontrolenheden/Kedkontrollen vurdere, om virksomheden har et
egenkontrolprogram, der er egnet til at sikre og dokumentere overholdelse af tredjelandets serlige
krav, jf. § 6.

Hvis betingelserne er opfyldt, indstiller Fodevarekontrolenheden/Kedkontrollen til
Fodevarestyrelsens hovedkontor, at virksomheden godkendes og optages pa listen. Sammen med
indstillingen indsender Fedevarekontrolenheden/Kadkontrollen virksomhedens udfyldte
ansegningsformular, spergeskema eller anden ansggning ved krav om dette jf. nedenstaende.

3) Fadevarestyrelsens hovedkontor fremsender meddelelse til tredjelandets myndigheder.

4) Kraever opferelse pa listen, at tredjelandets myndigheder forst skal godkende virksomheden til
aktiviteten, jf. nedenstdende, afventer opforelse pa listen denne godkendelse.

5) Fadevarekontrolenheden/Kadkontrollen meddeler virksomheden godkendelse 1 henhold til § 8,
stk. 3 nér virksomheden er opfort pa listen.

Listen findes pa Fedevarestyrelsens hjemmeside.

B. Seerlige forhold
1) Algeriet (oksekad):

Opforelse pé listen sker ndr myndighederne i Algeriet har godkendt virksomheden. Godkendelsen
kan forudsette inspektion fra fedevaremyndighederne 1 Algeriet.

2) Argentina (svineked, svinekedprodukter, malkeprodukter, fisk og fiskeprodukter):



Efter Fodevarestyrelsens meddelelse til Argentina jf. ovenstdende punkt A.3) opferes virksom-
heden pé listen tidligst 20 arbejdsdage efter den forste i den efterfolgende méned.

a) For lagervirksomheder, herunder kele/fryselagre, geelder krav om godkendelse og opferelse
pa listen ikke.

b) For virksomheder, der leverer ravarer til virksomheder, som er godkendte til eksport til Ar-
gentina, med henblik pa fremstilling af ked eller kedprodukter bestemt til eksport til Argen-
tina, gelder krav om godkendelse og opferelse pa listen ikke.

3) Brasilien

Fisk og fiskevarer:

a) Ansegningen skal indeholde de oplysninger, der fremgér af vejledningen pé Foedevaresty-
relsens hjemmeside. Opforelse pd listen sker nar de brasilianske myndigheder har godkendt
virksomheden.

Melk og melkeprodukter:

a) Ansegningen skal indeholde de oplysninger, der fremgar af vejledningen pa Fedevaresty-
relsens hjemmeside.

b) Opfoerelse pa listen sker nér de brasilianske myndigheder har godkendt virksomheden.
Godkendelsen forudsatter inspektion af virksomheden fra fedevaremyndighederne i Brasi-
lien.

4) Canada (svineked, oksekad, fjerkreekod, kedprodukter og @ggeprodukter):

a) Virksomheden skal bruge en sarlig ansggningsformular som findes pa Fedevarestyrelsens
hjemmeside. Opferelse pé listen sker nir de Canadiske myndigheder har godkendt virk-
somheden.

5) Chile
Malk og melkeprodukter:

Virksomheden skal bruge en s@rlig ansegningsformular som findes pad Fodevarestyrelsens hjem-
meside. Opferelse pa listen sker nér de Chilenske myndigheder har godkendt virksomheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre, gaelder krav om opferelse pé listen ikke.

Svinekead, oksekeod, kedprodukter, kollagen og gelatine:

Virksomheden skal bruge en s@rlig ansegningsformular som findes pad Fodevarestyrelsens hjem-

meside. Opferelse pa listen sker nér de Chilenske myndigheder har godkendt virksomheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre, galder krav om opferelse pé listen ikke.

6a) Colombia (svinekod)
Virksomhedens ansegning skal indeholde de oplysninger, der fremgér af vejledningen pd Foedevare-
styrelsens hjemmeside. Opfoerelse pa listen sker nar myndighederne i Colombia har godkendt virk-
somheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre, geelder krav om opforelse pa listen ikke.

6b) Costa Rica (meelkeprodukter)
Opforelse pa listen sker nar myndighederne 1 Costa Rica har godkendt virksomheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre gelder ovenstaende krav om godkendelse
og opferelse pa listen ikke.

7) Filippinerne (okseked, svinekod, fierkreekod og kedprodukter heraf)

Opforelse pa listen sker samtidig med Fodevarestyrelsens meddelelse til filippinernes myndighe-
der, jf. ovenstdende punkt A.3)
8) Indonesien (svineked og svinekedprodukter):



Virksomheden skal bruge en sazrlig ansegningsformular som findes pa Fodevarestyrelsens hjem-
meside. Opforelse pé listen sker nar de indonesiske myndigheder har godkendt virksomheden.
Godkendelsen kan forudsette inspektion fra fadevaremyndighederne i1 Indonesien.

9) Japan (svineked, fierkreeked, oksekod og kedprodukter):

Opforelse pa listen sker samtidig med Fodevarestyrelsens meddelelse til de japanske myndighe-
der, jf. ovenstadende punkt A.3)

10) Kina (svineked og svinekedprodukter, fisk og fiskeprodukter, malkeprodukter):
Ansggningen skal indeholde de oplysninger, der fremgér af vejledningen pa Fodevarestyrelsens
hjemmeside.
Opferelse pa listen sker nér de kinesiske myndigheder har godkendt virksomheden. Godkendelsen
kan for kedvirksomheder og virksomheder der fremstiller modermalkserstatning forudseette inspek-
tion fra fedevaremyndighederne i Kina.
11) Korea (svinekad, fjerkraeked, ked-, melke- og ggeprodukter):

Ansegningen skal indeholde de oplysninger, der fremgar af vejledningen pa Fedevarestyrelsens
hjemmeside. Opforelse pd listen sker ndr de koreanske myndigheder har godkendt virksomheden.
Godkendelsen kan forudsette inspektion fra fadevaremyndighederne i Korea.

a) For lagervirksomheder uden kole-/frysefaciliteter gaelder krav om godkendelse og opferelse
pa listen ikke.
12) Malaysia (svineked, fjerkreekod undtaget kedprodukter af svinekod og fjerkreked, jf. dog § 15,
stk. 2):

Virksomheden skal bruge et ansegningsskema som findes pa Fedevarestyrelsens hjemmeside. Op-
forelse pa listen sker ndr myndighederne 1 Malaysia har godkendt virksomheden. Godkendelsen kan
forudsette inspektion fra fedevaremyndighederne i Malaysia.
a) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre galder ovenstdende krav om godkendelse
og opforelse pa listen ikke.
13) Mexico (svineked og kedprodukter):

Opforelse pa listen sker ndr de mexicanske myndigheder har godkendt virksomheden.
a) For virksomheder, der leverer ravarer af svineked til fremstilling af proteinpulver i Dan-
mark, gelder krav om godkendelse og opforelse pa listen ikke.
14) Panama (mazlkeprodukter):

Opforelse pa listen sker nar myndighederne i Panama har godkendt virksomheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre, gelder ovenstdende krav om godkendel-
se og opforelse pa listen ikke.
15) Rusland og den Eurasiske Okonomiske Union (oksekad, svineked, fjerkreked, kedprodukter,
fisk og fiskeprodukter samt maelkeprodukter):

Opforelse pa listen sker nar myndighederne i Rusland evt. bistéet af myndigheder fra lande i den
Eurasiske @konomiske Union har godkendt virksomheden. Godkendelsen kan forudsette inspekti-
on fra fadevaremyndighederne i Rusland og den Eurasiske @konomiske Union.

a) Virksomheder, der opskarer kad eller fisk skal ved udgangen af hvert kvartal orientere Fo-
devarestyrelsen vedrerende underleveranderer.
16) Saudi Arabien (fersk fjerkreeked):

Opforelse pd listen sker nar myndighederne 1 Saudi Arabien har godkendt virksomheden. God-
kendelsen kan forudsatte inspektion fra fedevaremyndighederne i Saudi Arabien.



17) Singapore (ZEgprodukter, oksekad, kadprodukter af okseked samt kelet (ikke-frosset) svine-
kad):
Ansegningen skal indeholde de oplysninger, der fremgar af vejledningen pa Fodevarestyrelsens
hjemmeside. Opforelse pé listen sker nar myndighederne 1 Singapore har godkendt virksomheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole/fryselagre, geelder krav om godkendelse og opforelse
pa listen ikke.
18) Sydafrika (okseked, svineked og fjerkraeked undtaget kedprodukter og tarme):
Opforelse pa listen sker nér de sydafrikanske myndigheder har godkendt virksomheden.
a) For lagervirksomheder, herunder kole/fryselagre, geelder krav om godkendelse og opforelse
pa listen ikke.
19) Taiwan (svineked og kedprodukter):
Opforelse pa listen sker samtidig med Fodevarestyrelsens meddelelse til Taiwans myndigheder, jf.
ovenstaende punkt A.3)

20) USA (fjerkreked, svinekad, okseked og kadprodukter, undtagen saltede tarme):

I forbindelse med ansegningen skal virksomheden oplyse hvilke produktkategorier der enskes ek-
sporteret til USA. Oplysninger om USA produktkategorier findes pd Fodevarestyrelsens hjemme-
side.

Opforelse pa listen sker samtidig med Fodevarestyrelsens meddelelse til USA’s myndigheder, jf.
ovenstaende punkt A.3)

a) For virksomheder, der oplagrer emballeret ked eller emballerede kedprodukter egnet til ek-
sport til USA, men som ikke afsender produkterne direkte til USA, galder krav om god-
kendelse og opferelse pé listen ikke.

21) Vietnam (okseked, svineked, fjerkreekod, kedprodukter, egprodukter samt fisk og fiskeproduk-
ter):

Ansegningen skal indeholde de oplysninger, der fremgér af vejledningen pa Fodevarestyrelsens
hjemmeside. Opforelse pé listen sker nar myndighederne i Vietnam har godkendt virksomheden.
Godkendelsen kan forudsatte inspektion fra fedevaremyndighederne i Vietnam, sarligt for spiseli-
ge slagtebiprodukter.

Der kraeves ikke godkendelse og opforelse pa listen for:

a) Lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre.
b) Virksomheder, der leverer ravarer til andre virksomheder med henblik pa videre forarbejdning og eksport til Viet-
nam, men som ikke selv eksporterer eller ensker at eksportere animalske fedevarer til Vietnam.



Bilag 2

Supplerende betingelser for eksport af svineked og produkter heraf til Canada

Varebetegnelsen ”Veal” mé kun anvendes for ked fra kvag, der har en veegt af slagtekroppen pa
mindst 80 og hejst 180 kg.



Bilag 3

Supplerende bestemmelser for eksport af svineked, fjerkraeked, oksekod og produkter heraf

til Japan

Oprindelse og forsegling mv.

1)

Révarer, der anvendes til fremstilling af svineked, fjerkreekod, oksekod og pro-
dukter heraf bestemt for eksport til Japan, skal opfylde betingelserne for ek-
sport til Japan, jf. Japan-eksportcertifikatet, herunder stamme fra en virksom-
hed, der er godkendt til eksport til Japan.

2)

De inr. 1, neevnte ravarer skal vare transporteret pa en sddan made, at produk-
ternes integritet er sikret under transporten, herunder vaere transporteret i trans-
portmidler, som er forseglet med officielt forseglingsmateriale, hvis ravaren er
transporteret gennem et omrade, der ikke er et “’third free country”.

3)

Slagtning, handtering, herunder behandling af svineked, fjerkraeked, oksekod
og produkter heraf, som er bestemt for eksport til Japan, mé ikke foretages pa
samme tid og 1 samme lokaler som slagtning eller behandling af ked og ked-
produkter, der ikke opfylder betingelserne for eksport til Japan, jf. Japan-
eksportcertifikatet, medmindre slagtningen eller behandlingen sker pa fuld-
stendigt adskilte produktionslinjer, med tilstraekkelig rumlig adskillelse.

4)

Oplagring af svineked, fjerkreked, okseked og produkter heraf, som er be-
stemt for eksport til Japan, ma ikke ske i samme lokaler som oplagring af ked
og kedprodukter, der ikke opfylder betingelserne for eksport til Japan, jf. Ja-
pan-eksportcertifikatet, medmindre kedet og kedprodukterne er emballeret og
forseglet med identifikationsmaerke.

5) Oksekedvirksomheder skal faolge en skriftlig egenkontrolprocedure, der sikrer, at folgende ja-

pansk-defineret SRM-materiale fjernes:

a. Tonsiller fra kvaeg uvanset alder, inklusiv tonsilvav pa tungen. Yderligere information

findes pa Fedevarestyrelsens hjemmeside.

b. De sidste to meter af tyndtarmen (distale ileum) fra dyr uanset alder. Disse to meter ud-

males fra tyndtarmens forbindelse med blindtarmen.



. Rygmarven fra kvaeg @ldre end 30 maneder.

. Hovedet (undtagen tunger, kaebeked og hud fjernet hygiejnisk) fra dyr aldre end 30 ma-
neder.

Rygsgjlen (undtagen halens ryghvirvler, l&nde-, bryst- og halshvirvlernes torn- og tvaer-
tappe og crista sacralis mediana og korsbensvingerne) fra dyr &ldre end 30 maneder.
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Bilag 4

Supplerende betingelser for eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, til
Kina

DEL I

Kapitel 1
Definitioner

Ved slagtekrop forstas et dyrs krop efter slagtning og slagtemaessig behandling.

Ved fersk kod forstds ked, som med undtagelse af koling, frysning eller dybfrysning ikke har
undergéet nogen holdbarhedsforlengende behandling, herunder kod, der er vakuumpakket eller
pakket i kontrolleret atmosfzre.

Ved spiselige slagtebiprodukter forstas fersk kad for si vidt det ikke herer til slagtekroppen,
inklusive organer, hoved, taeer og hale.

Ved organer forstds organer fra bryst-, bug- og baekkenhule.

Kapitel 2
Offentlig kontrol med svinekod, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina

Eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, mé kun ske fra virksomheder, som er
under offentlig kontrol 1 overensstemmelse med Kontrolforordningen. Audit af virksomheder
indeberer bl.a. verifikation af virksomhedens egenkontrol, herunder at virksomheden underso-
ger faerdigvarer for synlig forurening.

Svinekad, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal stamme fra svin, som er undersogt af em-
bedsdyrlegen for og efter slagtning og hvor kedet, herunder spiselige slagtebiprodukter, er fun-
det egnet til menneskefede 1 overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. 854/2004 om sarlige bestemmelser for tilretteleeggelse af den offentlige kontrol af
animalske produkter til konsum.

Svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, som enskes eksporteret til Kina, skal opfylde
de samme hygiejnekrav, som galder for varer, der enskes omsat i Danmark, og skal vare frit
omsattelige 1 Danmark.

Ved eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal forsendelserne ledsages af
sundheds- og hygiejnecertifikat udstedt af Fedevarestyrelsen.

Containere med svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal forsegles under embeds-
dyrlegens ansvar, og seglnummeret skal fremga af sundheds- og hygiejnecertifikatet.

Kapitel 3
Indretning
Virksomheder skal vare indrettet 1 overensstemmelse med kravene 1 Hygiejneforordningen,

herunder sarligt kravene i bilag 11, kapitel I og II, vedr. grundplan, udformning osv. af lokaler.
Det skal bl.a. sikres, at lokaler til handtering af spiselige slagtebiprodukter er indenders forbun-
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det med slagtelokalet, séledes at der ikke introduceres risiko for udefrakommende forurening, at
der ydes beskyttelse mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer, afgivelse af par-
tikler til fedevarerne, f.eks. oliedryp, og at der er mulighed for god hygiejnemassig praksis,
som bl.a. indebaerer beskyttelse mod kontaminering. Der skal vaere passende lokaler til opbeva-
ring og héndtering af fedevarer og herfra adskilte lokaler til opbevaring og handtering af affald,
inkl. animalske biprodukter som ikke er bestemt til konsum, og afledte produkter heraf.
Virksomheder skal have passende muligheder for opbevaring og bortskaffelse af fodevareaf-
fald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald, jf. Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel VL.
Spiselige slagtebiprodukter ma ikke opbevares i lokaler eller indretninger beregnet til affald.
Slagterier og opskaringsvirksomheder skal desuden opfylde de indretningsmaessige krav i Eu-
ropa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. april 2004 om sarlige hygiej-
nebestemmelser for animalske fedevarer (Hygiejneforordningen for animalske fedevarer), her-
under serligt kravene 1 bilag III, afsnit I, kapitel 11, for sa vidt angar slagterier, og kapitel III for
sa vidt angar opskeringsvirksomheder.

Svineslagterier skal is@r sikre, at folgende processer udferes adskilt ved afstand eller pé for-
skellige tidspunkter, saledes at krydskontamination undgés:

a) Bedovelse og afblodning, samt skoldning, afthéring, skrabning og svidning,

b) udtagning af organer og yderligere slagtemassig behandling,

¢) handtering af rensede tarme og maver,

d) behandling og rensning af andre spiselige slagtebiprodukter,

e) indpakning af spiselige slagtebiprodukter, og

f) ekspedition af ked.

Temning og rensning af maver og tarme skal foretages 1 et sa@rskilt lokale.

Lokaler til rensning af maver og tarme skal vaere forsynet med et tilstraekkeligt antal hdndvaske
forsynet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og terring af haen-
derne. Der skal vere de nadvendige faciliteter til desinfektion. Der skal sikres god ventilation,
affaldsbortskaffelse samt rensning. Rensning af maver skal forega pa et saerligt arbejdsbord,
hvorfra maveindhold ledes direkte til kloak gennem et lukket rorsystem.

Handtering af spiselige slagtebiprodukter, herunder rensning af spiselige slagtebiprodukter,
varmtvandsbehandling af maver, safremt det foregar, og andre relevante processer, skal foregé i
serskilt lokale, saledes at krydskontamination undgas.

Nedkelings- og pakkelokaler samt indfrysnings- og dybfrysningsfaciliteter for spiselige slagte-
biprodukter skal vere i umiddelbar forbindelse med handteringslokaler for at sikre, at der straks
sker koling, frysning eller dybfrysning af de spiselige slagtebiprodukter. Sdfremt indfrysning
foretages i en dertil autoriseret indfrysningsvirksomhed, skal transport dertil ske straks og hdnd-
tering af produkterne forega pa en sddan mide, at forurening undgés. Der skal vare automatisk
temperaturregistrering 1 nedkelings-, pakke-, indfrysnings-, dybfrysnings- og keleopbevarings-
lokaler. Temperaturregistreringsanordningerne skal kalibreres jevnligt.

Gulvet 1 lokaler nevnt 1 nr. 5-8, skal have et fald til afleb pa mindst 1%. Der ma ikke vere an-
samlinger af vand pa gulvet.

10) Slagterier skal have installationer, der kan hindre, at kadet kommer i1 berering med gulve, veg-

ge og inventar.

11) Virksomheder skal have passende omkladningsrum for personalet. I slagterier skal der vere

separate omkladningsrum for staldpersonale og personale, der foretager rensning af maver og
tarme. Desuden skal der vere separate omkladningsrum med héndvaske- og desinfektionsfaci-
liteter for personale, der handterer andre typer af spiselige slagtebiprodukter i de i nr. 7 naevnte
lokaler, medmindre virksomhedens bygningsmassige forhold ger dette umuligt, og 1 dette til-
feelde skal der treffes passende foranstaltninger til at sikre, at tejskift, hdndvask og desinfektion
ikke forer til krydskontamination.



12) Staldpersonale og personale, der foretager rensning af maver og tarme, ma ikke have adgang til
virksomhedens rene afdelinger. Mekanisk luftstrom fra et forurenet til et rent omrade skal und-
gas.

Kapitel 4
Oprindelse, opbevaring og meerkning af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter

1) Svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, som eksporteres til Kina, skal stamme fra svin,
som er fodt og opvokset i Danmark.

2) Slagtning af svin, videreforarbejdning af svineked samt oplagring af ked bestemt for eksport til
Kina skal holdes adskilt fra ked, som ikke opfylder kravene til eksport til Kina. Slagtning af
svin og videreforarbejdning af svineked, som ikke opfylder kravene til eksport til Kina, mé ikke
foretages pa samme tidspunkt som slagtning af svin og videreforarbejdning af svineked, som er
bestemt for eksport til Kina.

3) Haéndtering, yderligere behandling og transport af svineked, herunder spiselige slagtebiproduk-
ter, f.eks. maver, tarme og teer, skal foretages under overholdelse af alle hygiejnekrav for fo-
devarer. Fodevarerne skal i alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled beskyttes mod
kontaminering, som kan gere dem uegnede til konsum, sundhedsfarlige eller kontaminerede pa
en sddan made, at de ikke med rimelighed kan betragtes som egnede til at blive konsumerede i
den tilstand, jf. Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel IX.

4) 1 forbindelse med tomning af maver skal forureningen af mavens yderside begraenses mest mu-
ligt. Maveindholdet skal udtemmes fuldstaendigt, og maven renses tilstrekkeligt. Maven ma ik-
ke sendes til viderebehandling, for den er fuldsteendig temt og renset.

5) Ved varmtvandsbehandling af de rensede maver og andre spiselige slagtebiprodukter skal de
tilstreekkelige tid- og temperaturforhold sikres.

6) Maver og tarme skal behandles 1 overensstemmelse med Hygiejneforordningen for animalske
fodevarer, bilag III, afsnit XIII. Det er ikke tilladt at anvende tils@tnings- eller hjelpestoffer,
som kan medfere sundhedsfare for forbrugeren. Tils@tnings- og hjelpestoffer ma kun anvendes
1 overensstemmelse med bekendtgerelse om tilsetningsstoffer til fodevarer.

7) Kad, som embedsdyrlaegen har tilbageholdt eller erkleret uegnet til konsum og animalske bi-
produkter, der ikke kan benyttes som fadevarer, ma ikke komme i kontakt med ked, der er er-
klaeret egnet til konsum, men skal snarest muligt fjernes fra virksomhedens rene afdeling, jf.
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit I, kapitel I'V.

8) Frosset svinekead, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal opbevares og transporteres saledes,
at centrumstemperaturen ikke overstiger —18 °C.

9) Spiselige slagtebiprodukter skal opsamles eller opbevares i beholdere, som ikke kan forveksles
med beholdere til animalske biprodukter eller andet affald.

10) Spiselige slagtebiprodukter, der af embedsdyrlegen findes uegnet til menneskefode eller som
virksomheden ikke ensker anvendt til menneskefede, skal opsamles, handteres og bortskaffes i
overensstemmelse med Hygiejneforordningen, bilag I1, kapitel VI, vedr. handtering af fodeva-
reaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald, samt forordning (EF) nr. 1774/2002 om
sundhedsbestemmelser for animalske biprodukter, som ikke er bestemt til konsum.

11) Indpakning og emballage til svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter sisom maver, tarme
og teer, skal vare ren, fast, tor og fri for fremmede lugte.

12) Indpakningen skal veere mearket med varebetegnelse og autorisationsnummer for den virksom-
hed, som har indpakket varen, samt oprindelsesland og batchnummer.

13) Sem og clips af jern ma ikke anvendes i emballagen.

14) Den ydre emballage skal vere tydeligt market med folgende oplysninger pa bade kinesisk og
engelsk:



1)

2)

a) Varebetegnelse, dyreart, vaegt, fremstillingsdato, batchnummer..

b) Navn, bynavn og land for den virksomhed, som har emballeret varen, samt virksomhedens
identifikationsmaerke.

¢) Holdbarhedsdato og opbevaringstemperatur.

d) At varen er bestemt for ”People’s Republic of China” eller ”P. R. China”.

Kapitel 5
Sporbarhed

Svinekad, herunder spiselige slagtebiprodukter, der afsendes til Kina, skal kunne spores tilbage
til den svineproducent eller den gruppe af svineproducenter, som har leveret de slagtedyr, hvis
kod indgér i1 forsendelsen.

Virksomheder, der afsender svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina, skal pa
baggrund af oplysninger om svineproducenter eller en gruppe af svineproducenter kunne identi-
ficere det svineked, herunder de spiselige slagtebiprodukter, som ked fra de leverede slagtedyr
indgar 1.

Kapitel 6

Standardhygiejneprocedurer for svinekod, herunder spiselige slagtebiprodukter (tceer, maver og

)

2)

3)

tarme mv.)

Udvikling af program for spiselige slagtebiprodukter:

a) Hver virksomhed skal udvikle, gennemfore og opretholde skriftlige standardprocedurer for
hygiejne for produktionen af spiselige slagtebiprodukter, herunder teeer, maver og tarme.

b) Programmet skal beskrive alle procedurer, en virksomhed vil gennemfore dagligt for og
under produktion af spiselige slagtebiprodukter, herunder teer, maver og tarme, som er til-
strekkelige til at forhindre direkte forurening eller at produkterne bliver hygiejnisk fejlbe-
haftede.

¢) Programmet skal underskrives og dateres af den virksomhedsansvarlige eller en af virk-
somhedens ledende medarbejdere. Denne underskrift angiver, at virksomheden vil gennem-
fore programmet som angivet og vil opretholde programmet i overensstemmelse med kra-
vene 1 denne del. Programmet for spiselige slagtebiprodukter skal underskrives og dateres
ved den indledende gennemforelse af programmet og ved alle @ndringer af programmet.

d) Det skal fremgé af programmet, hvilke procedurer der skal gennemfores for produktion.
Procedurerne skal som minimum omfatte rengering af overflader eller faciliteter, udstyr og
redskaber, der kommer 1 kontakt med spiselige slagtebiprodukter, herunder teer, maver og
tarme.

e) Programmet skal angive hyppigheden for hver enkelt procedure i programmet og skal fast-
sl, hvilken eller hvilke medarbejdere pd virksomheden der har ansvaret for gennemforelse
og opretholdelse af denne eller disse procedurer.

Gennemforelse af programmet for spiselige slagtebiprodukter:

a) Hver virksomhed skal for produktionen starter udfere ”for produktion-procedurerne” i pro-
grammet.

b) Hver virksomhed skal udfere alle andre procedurer i programmet med den angivne hyppig-
hed.

¢) Hver virksomhed skal dagligt overvage gennemforelsen af procedurerne i programmet.

Vedligeholdelse af programmet for spiselige slagtebiprodukter:
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5)
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a) Virksomheden skal rutinemaessigt evaluere effektiviteten af programmet og de deri anforte
procedurer til at forebygge, at produktet eller produkterne bliver direkte forurenede eller
fejlbehaeftede.

b) Virksomheden skal efter behov gennemgé programmet for at holde det effektivt og opdate-
ret med hensyn til @&ndringer i faciliteter, udstyr, redskaber, drift eller personale.

Korrigerende handlinger:

a) Hver virksomhed skal foretage passende korrigerende handlinger, nar enten virksomheden
eller kontrolmyndigheden fastslér, at virksomhedens program for spiselige slagtebiproduk-
ter eller de deri fastlagte procedurer, gennemforelse eller opretholdelse af programmet kan
have svigtet ved ikke at forhindre direkte forurening, eller at biprodukterne er hygiejnisk
fejlbehaeftede.

b) Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer til at sikre passende disponering af den el-
ler de spiselige slagtebiprodukter, som kan vere forurenet, til at genoprette hygiejniske til-
stande samt forebygge, at der igen opstér direkte forurening, eller at det spiselige slagtebi-
produkt eller de spiselige slagtebiprodukter bliver hygiejnisk fejlbehaftede.

¢) Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer for passende revurdering og tilpasning af
programmet og de deri angivne procedurer, eller passende forbedringer 1 udferelsen af pro-
grammet eller de deri angivne procedurer.

Registreringskrav:

a) Hver virksomhed skal foretage daglige registreringer, som er tilstraekkelige til at dokumen-
tere gennemforelse og overvigning af programmet for spiselige slagtebiprodukter og en-
hver foretaget korrigerende handling.

b) De af virksomhedens medarbejdere, som stir anfort i programmet som ansvarlige for gen-
nemforelse og overvagning af den eller de procedurer, der stir anfort i programmet, skal
bevidne disse registreringer med hans eller hendes initialer og dato.

c) De registreringer, der kraeves i denne del, kan foretages pa computer, forudsat at virksom-
heden indferer passende kontrolforanstaltninger til at sikre palideligheden af de elektroni-
ske data.

d) De registreringer, der kraeves i denne del, skal opbevares i mindst seks maneder og vaere
tilgeengelige og til radighed for kontrolmyndigheden.

Kapitel 7
HACCP-baseret egenkontrol

Virksomheder, der ensker at producere svinekead, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina,
skal etablere egenkontrol baseret pA HACCP-principperne i overensstemmelse med artikel 5 1
Hygiejneforordningen.

Af det HACCP-baserede egenkontrolprogram skal fremga et kritisk kontrolpunkt, for hvilket
der er beskrevet procedurer for visuel overvigning af faerdigkontrollerede og godkendte slagte-
kroppe, inklusive teer, orer og haler, for forurening med tarmindhold m.v., samt procedurer for
korrigerende handlinger.

Resultater af egenkontrol, herunder resultater af mikrobiologiske undersogelser og re-inspekti-
on, skal opbevares i mindst 2 &r.

Kapitel 8

Re-inspektion



1) Virksomheden skal udover den HACCP-baserede egenkontrol udfere egenkontrol til sikring af
at svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, der afsendes fra virksomheden, ikke er be-
haftede med fejl.

2) Som led i denne egenkontrol skal virksomheden i relevant omfang udfere re-inspektion af ked
efter et program, som er tilrettelagt under hensyn til den tilsigtede anvendelse af produkterne.

3) Re-inspektion skal foretages regelmeessigt og skal bl.a. omfatte test for synlig forurening med
har, feces, oliedryp, snavs osv. samt sygdomstegn som bylder, sar osv.

Kapitel 9

Mikrobiologiske kriterier

1) Virksomheden skal opfylde de mikrobiologiske kriterier for taeer, maver og tarme beskrevet i
skema 1. Ved overskridelse af kriterierne folges den i skema 1 beskrevne opfelgning.

2) Prover, der udtages som led i virksomhedens egenkontrol, skal analysers pé et laboratorium,
som har et dokumenteret kvalitetssikringssystem i form af akkreditering, certificering eller et

kvalitetssystem baseret pd anerkendte principper for kvalitetssikring af laboratorier.

Skema 1. Mikrobiologiske kriterier for taeer, tarme og maver af svin

Fodevare-
kategori

Mikroor-
ganisme

Proveud-
tagnings-
plan

Grznseverdier’

n

Reference-
analyse-
metode

Led, hvor
Kriteriet
anvendes

Foran-
staltning
tilfaelde
utilfreds
stillende
resultate

Teeer
(for/bag)’

Aerobe
kim

3.6 log
cfu/cm’
daglig lo-
garitmisk
middelver-
di

4.6 log
cfu/cm’
daglig lo-
garitmisk
middelver-
di

ISO 4833

Efter kol

Gennem:
gang af
slagtehys
ejne og
procesko
trol. Pa
baggrunc
af result:
af dette,
vaerksatt
korrigere
de handl
ger.’




E. coli 0.1 log 1.1 log AOAC Efter kol Gennem:
cfu/cm? cfu/cm? 991.14 gang af
daglig lo- daglig lo- slagtehys;
garitmisk garitmisk ejne og
middelver- | middelveer- procesko
di di trol. P&

baggrunc
af resulte
af dette,
vaerksett
korrigere
de handl
ger.’
Tarme, sal- | Aerobe 5 log cfu/g” | 6,5 log ISO 4833 Efter Gennem:
tede/torre- | kim daglig lo- cfu/g’ mindst 3 gang af
de* garitmisk daglig lo- ugers salt- slagtehy;
middelver- | garitmisk ning. ejne og
di middelver- procesko
di trol. P
baggrunc
af result:
af dette,
vaerksaett
korrigere
de handl
ger.’

E. coli 1,5 log 3,5 log AOAC Efter Gennem
cfu/g’ cfu/g’® 991.14 mindst 3 gang af
daglig lo- daglig lo- ugers salt- slagtehys
garitmisk garitmisk ning. ejne og
middelvaer- | middelver- procesko
di di trol. Pa

baggrunc
af result:
af dette,

vaerksatt
korrigere
de handl

6
ger.




Maver’ Aerobe 6,5 log 7,5 log ISO 4833 Ved pro- Gennem:
kim cfu/g’ cfu/g’ duktionens | gang af
daglig lo- daglig lo- afslutning slagtehys;
garitmisk garitmisk og for pak- | ejne og
middelver- | middelveer- ning procesko
di di trol. P&
baggrunc
af resulte
af dette,
vaerksett
korrigere
de handl
ger.’

E. coli 3 log cfu/g” | 3,5 log AOAC Ved pro- Gennem:
daglig lo- cfu/g’® 991.14 duktionens | gang af
garitmisk daglig lo- afslutning slagtehys
middelvar- | garitmisk og for pak- | ejne og
di middelver- ning procesko

di trol. P
baggrunc
af result:
af dette,
vaerksaett
korrigere
de handl
ger.’

" Den daglige logaritmiske middelveerdi beregnes ved forst at tage den logaritmiske vzrdi af de enkelte underse-
gelsesresultater og derefter beregne middelvardien af disse logaritmiske verdier. For resultater under detektion:s
graensen anvendes en verdi pé -1,5 log cfu/cm®(g).

* Den seneste udgave af standarden skal anvendes.

> Proverne foretages ved at svabre tden med en steril gazetampon. Gazetamponen fugtes i sterilt peptonvand (0.¢
NaCl oplesning med 1% pepton), og hele tden afsvabres. Proverne udtages reprasentativt fra taeer produceret in
denfor samme produktionsdag.

* Proverne udtages reprasentativt fra en eller flere produktionsdage. Fra hver prove udtages 10 g, som overfores
aseptisk til en stomacherpose, indeholdende peptonvand i et forhold pé 9:1.

> Proverne udtages reprasentativt fra samme produktionsdag. Fra hver prove udtages 10 g, som overferes asepti
til en stomacherpose, indeholdende peptonvand i et forhold pa 9:1.

® Fgdevarevirksomhedslederen skal udover de foranstaltninger, der er naevnt i denne kolonne, iverksette de nad
vendige tiltag 1 henhold til deres HACCP-baserede egenkontrolprogram, med henblik pa at bringe forholdene 1
orden. Yderligere testning kan vare relevant for at afslere kilden til forureningen.

Fortolkning af undersegelsesresultaterne

De anforte grensevardier refererer til hver enkelt undersegt proveenhed. Undersggelsesresultaterne afspejler de
mikrobiologiske kvalitet af den undersggte proces:

- Tilfredsstillende, hvis den daglige middelvaerdi er mindre end eller lig med ”"m”

- Acceptabel, hvis den daglige middelverdi ligger mellem ”m” og "M”

- Utilfredsstillende, hvis den daglige middelverdi ligger over "M”.

Preveudtagningsfrekvens




Der udtages 5 prover ugentligt. Hvis der er opndet tilfredsstillende resultater i 6 pa hinanden folgende uger, kan
proveudtagningsfrekvensen reduceres til hver 14. dag. Fadevarestyrelsen kan pé baggrund af en konkret vurderi
tillade en yderligere nedsattelse af proveudtagningsfrekvensen, hvis virksomheden til stadighed kan dokumente
tilfredsstillende resultater.

Kapitel 10
Protokolkrav for svinekod
Svinekad der eksporteres til Kina skal opfylde felgende krav:

1) Kadet stammer fra svin, som er fodt og opvokset i Danmark.

2) Koadet stammer fra dyr fra betninger, hvor der ikke har veret konstateret Anthrax, Brucellose
Suis, Bovin Tuberkulose, Morbus Aujeszkyi og Transmissible Gastroenteritis inden for de
sidste tolv (12) maneder, og hvor der ikke har veret nogen forekomst af Trikinellose i1 de sid-
ste seks (6) maneder.

3) Keadet stammer fra svin fra besatninger, hvor der ikke har vaeret nogen klinisk forekomst af
Porcine Reproductive and Respiratory Syndrome (PRRS) de sidste tolv (12) maneder.

4) Keodet stammer fra svin fra bes@tninger, som ikke har varet underlagt restriktioner eller be-
fundet sig i overvagningszoner som folge af udbrud efter anmeldepligtige sygdomme i de sid-
ste tolv (12) maneder herunder Afrikansk svinepest, mund- og klovesyge, smitsom blaereud-
slet hos svin, klassisk svinepest, kvaegpest.

5) Keadet stammer svin, som er slagtet og videreforarbejdet pa virksomheder godkendt af CNCA
og Fadevarestyrelsen.

6) Kodet stammer fra svin, som 1 henhold til dansk lovgivning og EU lovgivning har varet un-
derkastet ante- og post-mortem kontrol, hvorved de er fundet sunde og uden lasioner, skadeli-
ge for mennesker, pé slagtekroppen og organerne.

7) Baseret pa test godkendt 1 henhold til dansk lovgivning og EU lovgivning overstiger indholdet
af medicinrester, pesticider, tungmetaller og toksikologiske stoffer ikke graenseverdier fastsat
af Kina og EU.

8) Kadet er, i overensstemmelse med dansk lovgivning og EU lovgivning, fri for patogener.
9) Kadet er handteret under hygiejniske forhold, og kedet er erklaeret egnet til menneskefade.

DEL II
Supplerende betingelser for eksport af fisk og fiskevarer til Kina

Kapitel 1
Mcerkning og emballering af fisk og fiskevarer

1) Fisk og fiskevarer skal vaere emballerede i ubrudt emballage.
2) Emballage og indpakning skal vare ubrugt og uskadelig.
3) Bade indpakning og emballage skal vaere market permanent, klart og letleseligt med folgende
oplysninger pa bade kinesisk og engelsk:
a) Handelsbetegnelse, videnskabeligt navn, klassifikation, produktionsdato, batch nr. og opbe-
varingsbetingelser.
b) Produktionsmetode inklusive om fiskene stammer fra havet, fra ferskvand eller fra akvakul-
turbrug.



¢) Fangstomréde i form af havomrade for fisk fra havet, oprindelsesland for fisk fra ferskvand
og seneste opdratsland for akvakulturprodukter.
d) Navn og autorisationsnummer for virksomheden, som har tilvirket varen.
e) Det skal fremga af varen, at den er bestemt for ”People’s Republic of China” eller P .R.
China”.
4) Kravet om markning af indpakning, jf. nr. 3, geelder kun for detailpakkede varer.



Bilag 5

Supplerende betingelser for eksport af ked og kedprodukter til Singapore

Norm for kadkonserves

1) Ved eksport af kedkonserves til Singapore skal daseoverfalsen vaere mindst 1,02 mm, svarende
til mindst 45 %, beregnet pa folgende méde:

a)
b)
c)
d)
€)
f)
g)

Overfals= EH+BH+1,1¢, —SL,

% Overfals= (EH+BH+1,17, —SL/ SL-1.1(2 te+ 1p))x 100,
EH= Lagkrog,

BH= Stumkrog,

SL= Falsehgjde,

le= Lagtykkelse, og
tp = Stumtykkelse

Procedurer for sikring mod Listeria monocytogenes

2) Virksomheden skal sikre, at der ikke kan pévises Listeria monocytogenes i spiseklare kedproduk-

ter.



1)

2)

3)

4)

USA

Kapitel 1

Dyresundhedsmecessige krav til virksomhederne generelt

Virksomheden ma udelukkende slagte dyr af dansk oprindelse, medmindre

Fodevarestyrelsen efter ansegning fra virksomheden har meddelt tilladelse til

andet.

Ked og andre animalske produkter af drevtyggere og svin, der ikke er embal-

lerede og forseglede med identitetsmaerke ved modtagelsen, mé udelukkende

indbringes i virksomheden, hvis kedet og produkterne

a)

1) For ked af drevtyggere og andre animalske produkter af dravtyggere:

Har oprindelse i lande, der af de amerikanske myndigheder er anerkendt som

fri for mund- og klovesyge og kveaegpest,

i1) For svineked:

Har oprindelse i lande, der af de amerikanske myndigheder er anerkendt som

fri for mund- og klovesyge, kvaegpest og smitsom blareudslet hos svin

(SVD),

ii1) For andre animalske produkter af svin:

Har oprindelse 1 lande, der af de amerikanske myndigheder er anerkendt som

fri for mund- og klovesyge og kvagpest

b) er blevet behandlet, opbevaret og transporteret pa en sidan méade, at pro-
dukterne ikke direkte eller indirekte har veret i kontakt med svineked el-
ler kod af dravtyggere, eller produkter heraf, som har oprindelse i lande,
der ikke opfylder a, og

c) er blevet transporteret 1 containere forseglet af myndigheden med num-
mereret forseglingsmateriale, hvis transporten er sket gennem et land,
der ikke er anerkendt af de amerikanske myndigheder som fri for de 1
kapitel 1, nr. 2, litra a, neevnte sygdomme athengig af produktet.

Ked og kadprodukter af svin eller drevtyggere, som modtages emballerede

og forseglede med identifikationsmaerke skal, hvis forseglingen brydes i

virksomheden, opfylde nr. 2, dog undtaget kedprodukter, der er holdbare ved

stuetemperatur.

Fjerkreked, der opfylder EU’s samhandelsbetingelser, men som ikke er eg-

net til eksport til USA, kan indbringes i virksomheden.

Bilag 6

Supplerende bestemmelser for eksport af ked, herunder fjerkraeked og produkter heraf til



5)

6)

)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Dyresundhedsmecessige krav til USA-egnede produkter

Ravarer, der anvendes til fremstilling af produkter egnet til eksport til USA,
skal vaere af dansk oprindelse eller vaere omfattet af en udenlandsk myndig-
heds attestation for, at produktet opfylder betingelserne for eksport til USA.
Virksomheden skal oplyse Fadevarestyrelsen om eventuel anvendelse af
udenlandske révarer.

Kapitel 2
Denaturering af selvdode dyr, bortset fra fjerkrce

Dyr, der modtages dede efter transport til slagteriet og dyr, der der eller afli-

ves 1 stalden, skal hurtigst muligt geres uanvendelige til menneskefede ved

injektion med et denatureringsmiddel.

Denatureringsmidlet skal fordeles pa en méde, sa slagtekroppen bliver uan-

vendelig til menneskefade.

For s vidt angér slagtesvin kan injektion med denatureringsmiddel foretages

pa folgende made, hvor der i hver krop saledes injiceres 100 ml denature-

ringsvaske 5 steder:

a) I hver kropshalvdel injiceres ca. 100 ml 2 steder: I skinkemuskulaturen
og 1 bovmuskulaturen, og

b) der injiceres 100 ml i bughulen.

For kvaegs og andre sterre dyrs vedkommende foretages injektionen efter

samme princip, men med anvendelse af flere injektionssteder, sdfremt det

skennes nedvendigt for at opfylde kravet om at gore slagtekroppen uanven-

delig til menneskefode.

Dyret skal umiddelbart herefter athentes til destruktion eller anbringes i den

dertil bestemte beholder/container.

Dokumentation

Slagterier skal fore lister over de dyr, som modtages dede eller aflives ved
modtagelsen, med oplysninger om dato, tidspunkt for modtagelse/aflivning,
dyrets art og identifikation af leveranderen.

Denatureringsmiddel

Som denatureringsmiddel skal anvendes gron farve.

Det skal ved kontrol af merkningen eller medfelgende dokumenter sikres, at
den anvendte farveblanding kun indeholder farvestoffer og barestoffer m.m.,
som er tilladt 1 henhold til Positivlisten.

Kapitel 3
Standardhygiejneprocedurer (SSOP-program)



1) Udvikling af SSOP-program:

2)

3)

4)

a)

b)

d)

Hver virksomhed skal udvikle, gennemfore, og opretholde skriftlige
standardprocedurer for hygiejne (SSOP-program) i overensstemmelse
med kravene 1 dette kapitel.

SSOP-programmet skal beskrive alle procedurer, en virksomhed vil gen-
nemfore dagligt for og under produktion, som er tilstraekkelige til at for-
hindre direkte forurening, eller at produktet/produkterne bliver hygiej-
nisk fejlbehaftede.

SSOP-programmet skal underskrives og dateres af den virksomhedsan-
svarlige eller en af virksomhedens ledende medarbejdere. Denne under-
skrift angiver, at virksomheden vil gennemfere SSOP-programmet som
angivet, og vil opretholde SSOP-programmet 1 overensstemmelse med
kravene i denne del. SSOP-programmet skal underskrives og dateres ved
den indledende gennemforelse af SSOP-programmet og ved alle @&ndrin-
ger af SSOP-programmet.

Det skal fremga af SSOP-programmet, hvilke procedurer, der skal gen-
nemfores for produktion. Procedurerne skal som minimum omfatte ren-
goring af overflader eller faciliteter, udstyr og redskaber, der kan komme
1 kontakt med fedevarer.

SSOP-programmet skal angive hyppigheden for hver enkelt procedure i
SSOP-programmet, og skal fastsla, hvilken eller hvilke medarbejdere pa
virksomheden, der har ansvaret for gennemforelse og opretholdelse af
denne eller disse procedurer.

Gennemforelse af SSOP-programmet:

a)
b)

c)

Hver virksomhed skal for produktionen starter udfere “for produktion”-
procedurerne 1 SSOP-programmet.

Hver virksomhed skal udfere alle andre procedurer i SSOP-programmet
med den angivne hyppighed.

Hver virksomhed skal dagligt overvage gennemforelsen af procedurerne
1 SSOP-programmet.

Vedligeholdelse af SSOP-programmet:

a)

b)

Virksomheden skal rutinemassigt evaluere effektiviteten af SSOP-
programmet og de deri anferte procedurer til at forebygge, at produktet
eller produkterne bliver direkte forurenede eller fejlbehaftede.
Virksomheden skal efter behov gennemgé SSOP-programmet for at hol-
de det effektivt og opdateret med hensyn til @ndringer 1 faciliteter, ud-
styr, redskaber, drift eller personale.

Korrigerende handlinger:

a)

b)

Hver virksomhed skal foretage passende korrigerende handlinger, nar
enten virksomheden eller kontrolmyndigheden fastslér, at virksomhe-
dens SSOP-program eller de deri fastlagte procedurer, eller gennemfo-
relse eller opretholdelse af SSOP-programmet kan have svigtet ved ikke
at forhindre direkte forurening, eller at produktet eller produkterne er
hygiejnisk fejlbehaftede.

Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer til at sikre passende di-
sponering af det eller de produkter, som kan vere forurenet, til at genop-
rette hygiejniske tilstande samt forebygge, at der igen opstar direkte for-
urening, eller at produktet eller produkterne bliver hygiejnisk fejlbehaf-



5)

1)

tede.

Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer for passende revurde-
ring og tilpasning af SSOP-programmet og de deri angivne procedurer,
eller passende forbedringer i udferelsen af SSOP-programmet eller de
deri angivne procedurer.

Registreringskrav:

a)

b)

d)

Hver virksomhed skal foretage daglige registreringer, som er tilstraekke-
lige til at dokumentere gennemforelse og overvigning af SSOP-
programmet og enhver foretaget korrigerende handling.

De af virksomhedens medarbejdere, som stér anfort i SSOP-programmet
som ansvarlige for gennemforelse og overvigning af den eller de proce-
durer, der star anfert i SSOP-programmet, skal bevidne disse registrerin-
ger med hans eller hendes initialer og dato.

De registreringer, der kraves i denne del, kan foretages pa computer,
forudsat at virksomheden indferer passende kontrolforanstaltninger til at
sikre palideligheden af de elektroniske data.

De registreringer, der kreeves i denne del, skal opbevares 1 mindst seks
maneder og vere tilgengelige og til rddighed for kontrolmyndigheden.

Kapitel 4
Risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter (HACCP)

Definitioner

Folgende definitioner finder anvendelse:

a)
b)

c)

d)

g)

h)

Ved korrigerende handling forstas procedurer til anvendelse, nér der op-
traeder afvigelser.

Ved kritisk kontrolpunkt forstas et punkt, et procestrin eller en procedu-
re, som — ndr det styres — vil fjerne eller mindske en risikofaktor til et ac-
ceptabelt niveau i en fedevares fremstillingsproces.

Ved kritisk greense forstés en hgjeste eller laveste verdi, hvortil en fy-
sisk, biologisk eller kemisk risiko skal kontrolleres ved et kritisk kon-
trolpunkt for at forebygge eller fjerne forekomsten af den identificerede
fodevarerisiko eller nedbringe den til et acceptabelt niveau.

Ved fodevaresikkerhedsrisiko forstas en biologisk, kemisk eller fysisk
egenskab, som kan medfere, at en fadevare ikke er egnet til menneske-
fode.

Ved HACCP-system forstais HACCP-planen i funktion, inklusiv
HACCP-planen selv.

Ved forebyggende foranstaltning forstas fysisk, kemisk eller anden for-
anstaltning, som kan anvendes til at kontrollere en identificeret fedevare-
risiko.

Ved procesovervagningsinstrument forstas et instrument eller en anord-
ning, som anvendes ved et kritisk kontrolpunkt til at angive forholdene
under en fodevares fremstilling, f.eks. et termometer.

Ved virksomhedsansvarlig forstas den person, der har det overordnede
ansvar for virksomheden eller en af virksomhedens ledende medarbejde-
re.



Risikoanalyse

2) Risikoanalysen skal indeholde felgende:

a)

b)

Hver virksomhed skal gennemfore eller fa gennemfort en risikoanalyse
for at fastsla, hvilke fodevaresikkerhedsrisici, der med rimelig sandsyn-
lighed kan forekomme i produktionsprocessen, og bestemme de fore-
byggende foranstaltninger, som virksomheden kan bringe 1 anvendelse
for at kontrollere disse risici.

Risikoanalysen skal omfatte fodevaresikkerhedsrisici, som kan fore-
komme for, under og efter ankomsten til virksomheden.

En fodevaresikkerhedsrisiko, som med rimelig sandsynlighed kan fore-
komme, er en risiko, hvor en omhyggelig virksomhed ville etablere kon-
trolforanstaltning, fordi risikoen tidligere er opstéet, eller fordi der er en
rimelig sandsynlighed for, at den vil opstd ved den serlige type produk-
ter, der forarbejdes, sdfremt disse kontrolforanstaltninger ikke indfores.

d) Nar data fra virksomhedens egenkontrol anvendes som grundlag for en beslutning om, at en
fodevaresikkerhedsrisiko ikke med rimelig sandsynlighed vil forekomme, skal egenkontrollen
dokumenteres i overensstemmelse med nr. 12, d.

e)

Der skal udarbejdes et procesdiagram, som beskriver trinene i hver pro-
ces og produktflowet i virksomheden, og den tilsigtede anvendelse eller
de tilsigtede forbrugere af det faerdige produkt skal angives.
Fadevaresikkerhedsrisici kan forventes at opsté ved folgende: (i) Natur-
lige toksiner; (ii) mikrobiologisk forurening; (iii) kemisk forurening; (iv)
pesticider; (v) medicinrester; (vi) zoonotiske sygdomme; (vii) forderv;
(viii) parasitter; (ix) fejlagtig anvendelse af tilsetningsstoffer, herunder
farvestoffer, som folge af direkte eller indirekte brug; samt (x) fysiske ri-
sici.

HACCP-plan

3) HACCP-planen skal indeholde folgende:

a)

b)

Hver virksomhed skal udarbejde og gennemfere en skriftlig HACCP-
plan, som dakker alle produkter, der fremstilles af virksomheden, hvor
en risikoanalyse, udarbejdet 1 overensstemmelse med nr. 2, har afsloret
en eller flere fodevaresikkerhedsrisici, som med rimelig sandsynlighed
vil forekomme, og som omfatter produkter i de felgende forarbejdnings-
kategorier: (i) Slagtning — alle dyrearter, (ii) — hakket kod, (iii) Fersk
ked, (iv) Varmebehandlet — kommercielt steril, (v) Ikke varmebehandlet
— holdbar ved omgivelsestemperatur, (vi) Varmebehandlet — holdbar ved
omgivelsestemperatur, (vii) Varmebehandlet — ikke holdbar ved omgi-
velsestemperatur, (viii) Varmebehandlet, men ikke spiseklart — ikke
holdbar ved omgivelsestemperatur, (ix) Produkt med sekundare inhibi-
torer — ikke holdbar ved omgivelsestemperatur.

En enkelt HACCP-plan kan omfatte flere produkter inden for samme
produktkategori, som anfert i litra a, sdfremt de fedevaresikkerhedsricisi,
kritiske kontrolpunkter, kritiske greenser og procedurer, som skal identi-
ficeres og udferes i henhold til nr. 4, i al vaesentlighed er de samme, for-
udsat at eventuelle pakrevede elementer 1 planen, som er unikke for et



4)

5)

6)

bestemt produkt, er klart afgraenset 1 planen og overholdes 1 praksis.
HACCP-planer for konserves behaver ikke tage hensyn til fedevaresik-
kerhedsrisici, som skyldes mikrobiologisk forurening, hvis virksomhe-
den kan dokumentere, at produkterne fremstilles i overensstemmelser
med USA’s konservesregler.

HACCP-planen skal som minimum:

a)
b)

g)

Anfore de fodevaresikkerhedsrisici, som er identificeret i overensstem-
melse med nr. 2, som skal kontrolleres for hver proces.

Anfore de kritiske kontrolpunkter for hver af de identificerede fodevare-
sikkerhedsrisici, som efter forholdene omfatter: Kritiske kontrolpunkter,
som skal kontrollere fodevaresikkerhedsrisici, som kunne komme til
virksomheden udefra, samt kritiske kontrolpunkter, som skal kontrollere
fodevaresikkerhedsrisici, der er introduceret uden for virksomheden,
herunder fodevaresikkerhedsrisici, som optraeder for, under og efter an-
komsten til virksomheden samt kritisk kontrolpunkt vedrerende synlig
forurening med mave-tarmindhold.

Anfore de kritiske grenser, som skal overholdes ved hvert af de kritiske
kontrolpunkter. Kritiske graenser skal som minimum udformes, sé de sik-
rer, at lovgivningskrav, samt eventuelle andre krav, som métte vaere
fremsat i1 dette kapitel vedrerende den givne proces eller det givne pro-
dukt, opfyldes.

Anfore procedurer og hyppigheden for overvégningen af hvert af de kri-
tiske kontrolpunkter for at sikre overholdelse af de kritiske grenser.
Inkludere alle de korrigerende handlinger, som er udviklet i overens-
stemmelse med nr. 7, der skal udferes som folge af enhver afvigelse fra
en kritisk granse ved et kritisk kontrolpunkt; samt

Etablere et registreringssystem, som dokumenterer overvagningen af de
kritiske kontrolpunkter. Registreringerne skal indeholde de faktiske vear-
dier og observationer, som er indhentet under overvagningen.

Anfore de verifikationsprocedurer og den hyppighed, hvormed disse
procedurer vil blive udfert, som virksomheden vil anvende i overens-
stemmelse med nr. 10.

Underskrift og dato pa HACCP-planen

HACCP-planen skal underskrives og dateres af den virksomhedsansvarlige.
Denne underskrift angiver, at virksomheden accepterer og vil gennemfore
HACCP-planen.

HACCP-planen skal dateres og underskrives (i) ved den indledende accept af
planen, (ii) ved eventuelle @ndringer, samt (iii) mindst én gang arligt ved
den revision, der skal finde sted 1 henhold til nr. 10, litra c.



Korrigerende handlinger

7.1)Den skriftlige HACCP-plan skal angive den korrigerende handling, der skal

foretages ved afvigelse fra en kritisk grense. HACCP-planen skal beskrive

den korrigerende handling, der skal foretages, og anfere den ansvarlige for at

foretage den med henblik pa at sikre, at

a) darsagen til afvigelsen findes og fjernes,

b) det kritiske kontrolpunkt bringes under kontrol,

c) der fastlegges foranstaltninger til at hindre en gentagelse, og

d) intet produkt, som er sundhedsskadeligt eller pd anden made hygiejnisk
fejlbeheftet som folge af afvigelsen, bringes i omsetning.

7.2)Ved afvigelse fra en kritisk graense skal virksomheden hurtigst

8)

9)

muligt informere kontrolmyndigheden om afvigelsen.

Safremt der optreeder en afvigelse, der ikke er omfattet af en pa forhand be-

skrevet korrigerende handling, eller sdfremt en anden uforudset risiko opstar,

skal virksomheden

a) tilbageholde det pavirkede produkt, mindst indtil kravene i litra b og ¢ er
opfyldt,

b) foretage en vurdering med henblik pa at fastsld, om det pavirkede pro-
dukt forsvarligt kan bringes i omsatning,

c) efter behov foretage handlinger i forhold til det pavirkede produkt for at
sikre, at intet produkt, der er sundhedsskadeligt eller pa anden méde hy-
giejnisk fejlbehaftet som folge af afvigelsen, bringes i omsatning, og

d) gennemfore eller fi foretaget en revision ved en person, som er uddannet
dertil i overensstemmelse med nr. 20-21, for at fastsld, om den nyligt
fundne afvigelse eller andre uforudsete risici ber indarbejdes 1 HACCP-
planen.

Enhver form for korrigerende handling, som foretages i henhold til nr. 7 og 8

skal dokumenteres 1 form af en registrering, som er underlagt verifikations-

procedurer i overensstemmelse med nr. 10, litra b, (iii) og registreringskra-

vene inr. 12-19.

Validering, verifikation og revision

10) Hver virksomhed skal validere HACCP-planens tilstreekkelighed til at kon-

trollere de fodevaresikkerhedsrisici, som er identificeret i risikoanalysen, og

skal verificere, at planen gennemfores effektivt.

a) [Indledende validering. Ved ferdiggerelse af risikoanalysen og udvikling
af HACCP-planen skal virksomheden gennemfore aktiviteter, som har til
formal at fastsla, at HACCP-planen fungerer efter hensigten. I valide-
ringsperioden for HACCP-planen skal virksomheden gentagne gange af-
prove tilstreekkeligheden af kritiske kontrolpunkter, kritiske granser,
overvagning samt registrering, tillige med de korrigerende handlinger,
der er fastlagt i HACCP-planen. Validering omfatter ogsd gennemgang
af selve de registreringer, som rutinemassigt genereres af HACCP-
systemet, inden for rammerne af andre valideringsaktiviteter.

b) Lobende verifikationsaktiviteter. Lobende verifikationsaktiviteter omfat-
ter som minimum: (i) Kalibrering af procesovervagningsinstrumenter,



(1) direkte observationer af overvigningsaktiviteter og korrigerende
handlinger, samt (iii) gennemgang af de registreringer, der foretages og
opretholdes i1 overensstemmelse med nr. 12, litra c.

Revision af HACCP-planen. Hver virksomhed skal foretage en revision
med henblik pa at vurdere, om HACCP-planen er tilstrekkelig; dette
skal ske mindst én gang om &ret, samt nar der sker @ndringer, som kun-
ne have indflydelse pa risikoanalysen eller medfere @ndringer af
HACCP-planen. Sddanne @ndringer kan bl.a. omfatte @ndringer i: Réva-
rer eller rdvareleveranderer; produkters sammens@tning; slagtnings- el-
ler forarbejdningsmetoder eller -systemer; produktionsmangde; persona-
le; emballering; distributionssystemer for faerdigvarer; eller den tilsigte-
de brug eller de tilsigtede forbrugere af det faerdige produkt. Revisionen
skal foretages af en person, som er uddannet til at foretage denne i over-
ensstemmelse med nr. 20-21. HACCP-planen skal @ndres hurtigst mu-

ligt, ndr en revision viser, at planen ikke leengere opfylder kravene i nr.
4.

d) Virksomheden skal dokumentere enhver revision af HACCP planen, der

sker som folge af kravene i nr. 10, c) eller nr. 11 og skal herunder doku-
mentere arsagerne til @ndringer i HACCP planen eller arsagerne til, at
HACCP planen ikke @ndres som folge af revisionen. I forbindelse

med drlige revisioner behever virksomheden dog kun at dokumente-

re grundlaget for beslutningen, hvis virksomheden beslutter at &endre
HACCEP planen.

11) Revurdering af risikoanalysen. En virksomhed, som ikke har udpeget kriti-
ske kontrolpunkter, fordi en risikoanalyse har vist, at der ikke er nogen fode-
varesikkerhedsrisiko, som med rimelig sikkerhed vil optreede, skal revurdere,
om risikoanalysen er tilstrekkelig. Revurdering skal foretages, nar der sker
@ndringer, som med rimelighed kunne forventes at pavirke vurderingen af,
hvorvidt der findes en fodevaresikkerhedsrisiko. Sddanne @ndringer kan bl.a.
omfatte @ndringer i ravarer eller ravareleveranderer; produkters sammen-
setning; slagte- eller forarbejdningsmetoder eller -systemer; produktions-
mangde; emballering; distributionssystemer for feerdigvarer; eller den tilsig-
tede anvendelse eller de tilsigtede forbrugere af faerdigvaren.

Registreringer

12) Virksomheden skal foretage foelgende registreringer, som dokumenterer virk-
somhedens HACCP-plan:

a)

b)

Den skriftlige risikoanalyse, som foreskrives i nr. 2, herunder al under-
stottende dokumentation.

Den skriftlige HACCP-plan, herunder beslutningsdokumenter forbundet
med udpegning og udvikling af kritiske kontrolpunkter og kritiske gran-
ser, samt dokumenter, der understotter bdde de valgte overvagnings- og
verifikationsprocedurer og hyppigheden af disse procedurer.
Registreringer, som dokumenterer overvagningen af kritiske kontrol-
punkter og deres kritiske greenser, herunder registrering af faktiske tider,
temperaturer, eller andre kvantificerbare vardier, som foreskrevet i virk-
somhedens HACCP-plan; kalibrering af procesovervigningsinstrumen-



ter; korrigerende handlinger, herunder enhver handling, der foretages
som en reaktion pd en afvigelse; verifikationsprocedurer og -resultater;
produktkode(r), produktnavn eller -identitet, eller partikoder. Hver af
disse registreringer skal indeholde den dato, hvor registreringen blev for-
taget.
d) Nér egenkontrolprocedurer anvendes som grundlag for en beslutning om, at en fodevaresik-
kerhedsrisiko ikke med rimelig sandsynlighed vil forekomme, jf. nr. 2, d, skal procedurerne
fremga af virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram. Programmet skal bl.a. beskrive de regi-
streringer, som virksomheden foretager for at vise, at programmet folges.
Virksomheden skal i nedvendigt omfang evaluere og revidere procedurerne for at sikre, at de
fortsat understotter beslutningen i risikoanalysen.

13) Enhver registrering, som opretholdes i henhold til HACCP-planen, skal fore-
tages pé det tidspunkt, hvor den konkrete begivenhed sker, og skal omfatte
dato og tidspunkt for begivenheden, samt skal underskrives eller forsynes
med initialer af den medarbejder pé virksomheden, som foretager registre-
ringen.

14) De registreringer, der kreves i denne del, kan foretages pa computer, forud-
sat at virksomheden indferer passende kontrolforanstaltninger til at sikre pa-
lideligheden af de elektroniske data.

Pre Shipment Review

15) For afsendelse af produkter, skal virksomheden gennemga registreringerne
fra produktionen af det pageeldende produkt, som dokumenteret i henhold til
dette kapitel, for at sikre, at registreringerne er fuldstendige.

16) Gennemgangen kan dog foretages efter, at produkterne har forladt den pro-
ducerende virksomhed, hvis denne virksomhed stadig har kontrol med pro-
dukterne. Gennemgangen skal vaere tilendebragt for udfersel fra Danmark.

17) Gennemgangen skal omfatte en konstatering af, at alle kritiske granser er
opfyldt, og om nadvendigt, at korrigerende handlinger er foretaget, herunder
korrekt disponering af produktet.

18) Pre shipment review skal udfaerdiges som en erklering, og gennemgang 1
henhold til nr. 15-17 skal sa vidt muligt foretages, dateres, og underskrives af
en person, som ikke har frembragt registreringen/registreringerne, helst af en
person, som er uddannet i overensstemmelse med nr. 20-21, eller virksom-
hedens ansvarlige for omradet.

Opbevaring af dokumentation

19) Virksomheden skal opbevare alle de i nr. 12, litra c, krevede registreringer
som folger af bestemmelsen: For slagteaktiviteter og for nedkelede produkter
skal dokumentationen opbevares mindst et ar; for frosne, konserverede eller
produkter, som er holdbare ved omgivelsestemperatur skal dokumentationen
opbevares mindst to ar.



Uddannelse

20) Kun en person, som har opfyldt kravene i nr. 21, men som dog ikke behgver

at vaere ansat i virksomheden, ma udfere folgende funktioner:

a) Udvikling af HACCP-planen i overensstemmelse med nr. 3, hvilket
kunne omfatte tilpasning af en branchekode, som er passende for det
konkrete produkt; samt

b) Revision og @ndring atf HACCP-planen i overensstemmelse med nr. 7-9.

21) Den person, som udferer de i nr. 20 anferte funktioner, skal have gennemfort

1)

1)

2)

3)

et kursus i anvendelsen af de syv HACCP-principper inden for ked- eller
fjerkraeforarbejdning, herunder en indfering 1 udviklingen af en HACCP-plan
til et konkret produkt samt i gennemgang af registreringerne, eller pa anden
made have opnaet tilsvarende viden.

Kapitel 5

Supplerende krav for produktion af kodkonserves - uddannelse

Virksomheden skal dokumentere, at de personer, der udferer overvigning og
kontrol, har den nedvendige uddannelse og faglige viden.

Kapitel 6

Forurening af slagtekroppe, organer eller andre dele

Slagtekroppe, organer og andre dele skal behandles pa en hygiejnisk méade
saledes at forurening med faekalier, urin, galde, hir, snavs eller anden forure-
ning undgas. Hvis forurening sker, skal denne hurtigst muligt fjernes pé en
made, der er tilfredsstillende for Fedevarestyrelsen.

Slagtekroppe, som Fadevarestyrelsen har fundet fakalt forurenede ved
bandkontrollen, og som virksomheden herefter har udrenset, skal fremvises
for Fadevarestyrelsen til kontrol inden sundhedsmarkning finder sted.

Af HACCP-planen skal fremga et kritisk kontrolpunkt, for hvilket der er
beskrevet procedurer for visuel overvagning af faerdigkontrollerede og god-
kendte slagtekroppe for forurening med mave-tarmindhold, for slagtekroppe
af fjerkree dog kun tarmindhold, samt procedurer for korrigerende handlin-
ger.



1)

2)

Kapitel 7

Re-inspektion

Virksomheden skal udover den HACCP-baserede egenkontrol udfere egen-
kontrol til sikring af, at produkter, der afsendes fra virksomheden eller indgar
som réavarer 1 kedprodukter i virksomheden, ikke er behaftede med fejl.
Egenkontrollen skal udferes efter et program, som er tilrettelagt under hen-
syn til den tilsigtede anvendelse af produkterne.

Kapitel 8

Undersogelse af slagtekroppe for Salmonella i forbindelse med slagtning af svin

)

og kreaturer

Salmonella-standarden

Kreatur- og svinekroppe skal opfylde Salmonella-standarder anfert i tabel 1.

Tabel 1 — Salmonella standarder

Kategori IDyreart Standard (% positive |Antal undersegte Maksimale antal
for salmonella) prover pr. pravesat [positive for at kunne
opfylde standarden
1 Stud/kvie 1,0 82 1
2 IKo/tyr 2,7 58 2
3 Svin 3,7 55 6
2) Virksomheden skal til enhver tid kunne dokumentere, at de lever op til stan-

3)
4)
5)
6)

7)
8)

9)

darderne 1 tabel 1.

Proveudtagning

Pa kreaturer skal virksomheden udtage prover af halve slagtekroppe i kele-
rummet efter minimum 12 timers nedkeling.

Proverne udtages som svaberprover fra 3 udvalgte steder pa slagtekroppen;
hhv. slag, bryst og halestykke.

Pa halve svinekroppe skal virksomheden udtage prover i kelerummet efter
minimum 12 timers nedkeling til underseggelse for Salmonella.

Der udtages svaberprover fra 3 udvalgte steder pé slagtekroppen; hhv. bryst,
skinke og kabe.

I tilfelde af at kaebesnitte ikke er der, udvelges bovsnitte.

For bade kreatur- og svinekroppe svabres fra hvert praveudtagningssted i et
omride pa 10 x 10 cm.

Prover til analyse for Salmonella skal udtages tilfeldigt over en dagsproduk-
tion, hvor udvalgelsen f.eks. kan foregd pa baggrund af computerberegnede
tilfeldige tal.

10) Afsvabringen af slagtekroppens 3 steder skal foretages med en og samme

sterile gazetampon, idet det er vigtigt, at afsvabringen tager udgangspunkt pa
det sted, som forventes at veere mindst kontamineret.



11) Svabring af kreaturkroppen skal tage udgangspunkt ved slaget og afsluttes
med det mest kontaminerede sted (halestykket), mens afsvabringen af svine-
kroppen pabegyndes ved brystet og afsluttes ved kabesnitte.

12) Til svabring af omréderne anvendes en 16-lags steril bomulds gazetampon
med dimensionerne 10 x 10 cm.

13) Gazetamponen fugtes inden afsvabring med 10 ml buffret pepton vand
(BPV).

14) Hvert omréade afsvabres, forst 10 x i horisontal retning og derefter 10 x i ver-
tikal retning, inden der skiftes preveudtagningssted. I alt afsvabres 3 x 10 cm
x 10 cm =300 cm?.

15) Efter afsvabring og indtil analysering pdbegyndes, opbevares preverne ved
kelerumstemperatur.

16) Umiddelbart inden analysering pabegyndes, tilsattes 50 ml BPV til stoma-
cherposen med gazetamponen eller alternativt kan 50 ml BPV overfores til
en steril oplesning med BPV, hvilket svarer til preeopformeringen.

17) Efter tilseetning i henhold til nr. 16 fortsaettes med den videre analysering.

Proveudtagningsfrekvens

18) Der skal udtages en prove for hver slagtedag pr. kategori, jf. tabel 1 ”Salmo-
nella standard”, ved analysering af en tilfeldig udvalgt slagtekrop.

19) Preveudtagningen fortsatter indtil et »provesat« er fuldendt, jf. tabel 1,
hvilket for undersegelse af f.eks. svinekroppe indeberer, at der skal under-
soges 55 slagtekroppe i et provesat, hvor der hgjst ma forekomme 6 positive
prover.

20) Virksomheden skal til stadighed kunne praestere provesat indenfor den en-
kelte dyreart, der opfylder standarden.

21) Safremt resultaterne af Salmonella-analyserne af det enkelte provesat viser,
at denne overskrider graenserne for det maksimalt antal tilladte positive pro-
ver, inden provesattet er afsluttet, fortsaettes som beskrevet under nr. 33-39.

Laboratorieundersogelser

22) En af folgende metoder skal anvendes ved undersogelse for Salmonella:
a) Salmonellametoderne i FSIS Microbiology Laboratory Guidebook,
b) VIDAS Salmonella SLM eller VIDAS Easy SLM, Biomerieux,
¢) NMKL-metoden (NMKL nr. 71, 5. udgave, 1999: Salmonella-bakterier.
Pévisning i1 levnedsmidler), eller
d) 1Q-Check Salmonella Kit, Bio-Rad.

23) Proverne skal udtages aseptisk, idet remedier til brug for preveudtagningen
sasom sterile handsker, buffret peptonvand, sterile servietter, gazetamponer,
skabeloner til afmarkning af preveudtagningssted m.v. skal vare pa plads
inden proveudtagningen indledes.

24) Proverne skal analyseres sa hurtigt som muligt efter proveudtagningen har
fundet sted, og analysering af preverne ma senest pdbegyndes dagen efter
proveudtagningen har fundet sted.

25) Proverne skal opbevares pa kel umiddelbart efter preveudtagning og indtil



analysering pabegyndes.

26) Prover, der skal transporteres til eksterne laboratorier, skal opbevares ved
kolerumstemperatur inden afsendelse fra virksomheden.

27) Preverne sendes/indleveres til laboratoriet samme dag, de er udtaget eller
kan transporteres den folgende morgen, séledes at proverne analyseres ved
ankomst til laboratoriet.

28) Proverne skal vare market, si de entydigt kan identificeres.

29) Yderemballagen, der anvendes ved forsendelse, skal vaere hel og taet, og ber
vare fremstillet af isolerende materiale, sé det sikres, at proverne ved an-
komst til laboratoriet stadig er nedkelede (0-10 °C).

30) De udtagne prover skal undersoges for forekomsten af Salmonella pa et labo-
ratorium, der opfylder kravene til egenkontrollaboratorier, jf. Autorisations-
bekendtgerelsen.

31) De laboratoriemaessige undersggelser skal udferes under hensyntagen til god
laboratoriemassig praksis (GLP), herunder kontrol af termostater, og at der 1
forbindelse med laboratoriets interne kvalitetskontrol anvendes sével positiv
som negativ kontrol.

Evaluering af analyseresultater

32) Virksomheden skal undersgge, om den lever op til Salmonella-standarden.

33) Evalueringen skal som udgangspunkt foretages hver gang et proveset er
feerdiganalyseret, men hvis et provesat »falder« for denne er tilendebragt,
skal en korrigerende handling umiddelbart herefter iverksattes. Embedsdyr-
leegen skal orienteres, ndr evaluering af et pravesat viser, at standarden ikke
er opfyldt.

34) Huvis det forste s&t analyseresultater opfylder Salmonella standarden, fort-
setter virksomheden med at teste for Salmonella til sikring af, at standarden
opfyldes.

35) Hvis det forste pravesat overskrider Salmonella-standarden, skal virksom-
heden gjeblikkelig iverksatte korrigerende handling med henblik pd at kun-
ne opfylde standarden, og der fortsettes med neste provesat.

36) Hvis det andet provesat opfylder Salmonella-standarden fortsettes uaendret
med proveudtagning.

37) Kan virksomheden ikke opfylde standarden ved andet provesat skal virk-
somheden gennemgéd dens HACCP plan og ivarksette relevante korrigeren-
de handlinger.

38) Virksomheden skal mindst opfylde salmonellastandarden i 3. provesat.

39) Virksomhedens egenkontrolprogram skal indeholde procedurer for preveud-
tagning (dato, sted og dyreart), anvendt analysemetode, ansvarlig for preve-
udtagning, ansvarlig for opfelgning ved overskridelse af Salmonella-
standarden og beskrivelse af korrigerende handlinger.



1)

2)

3)

4)

S)
6)
7)

8)

9)

Kapitel 9

E. coli proceskontrol i forbindelse med slagtning af svin, kreaturer og kyllinger
Slagtning af svin og kreaturer

Skriftlige procedurer
Virksomheden skal udarbejde en skriftlig preveudtagningsprocedure, som
skal indeholde navnene pé de ansatte, som er udpeget til at udtage prever, og
som angiver proveudtagningsstedet/- stederne, hvordan det sikres, at prover
udtages tilfeldigt, og hvorledes de udtagne prover hindteres for at sikre, at
proverne ikke @ndres.

Proveudtagningssteder

For kreaturer skal virksomheden udtage stikprover af tilfeldigt udvalgte hal-
ve slagtekroppe 1 kelerummet efter mindst 12 timers nedkeling. Preverne
skal udtages som svaberprover fra 3 udvalgte steder pa slagtekroppen; hhv.
slag, bryst og halestykke.

For svin skal virksomheden efter minimum 12 timers nedkeling fra tilfaeldigt
udvalgte halve slagtekroppe 1 kelerummet udtage stikprover til undersogelse
for E. coli.

Virksomheden skal udtage svaberprover af svin fra 3 udvalgte steder pd slag-
tekroppen; henholdsvis bryst, skinke og kabe-/halssnitte.

Proveudtagningsfrekvens

For kreaturer skal virksomheden udtage prover af 1 slagtekrop pr. 300 slag-
tede kreaturer.

Uanset nr. 5 skal som minimum udtages 1 preve pr. uge, hvor der slagtes
kreaturer.

Virksomheden skal udtage prever af 1 slagtekrop pr. 1.000 slagtede svin —
dog minimum 1 preve pr. uge, hvor der slagtes.

Séfremt antallet er en integreret del af virksomhedens verifikationsprocedure
for virksomhedens HACCP-program, kan virksomheden fastsatte et alterna-
tivt preveantal, dog minimum 1 preve pr. uge, hvor der slagtes.

Et slagteri, som slagter under 6.000 kreaturer eller under 20.000 svin eller en
kombination af kreaturer og svin, der ikke overstiger 6.000 kreaturer og
20.000 svin pr. &r, skal udtage én preve pr. uge begyndende i1 den forste fulde
uge af juni, hvor der slagtes.

10) Proveudtagningen efter nr. 9 (1 pr. uge) fortsettes indtil der er udtaget i alt

13 prover.

11) Preoveudtagningsfrekvensen i nr. 9 og 10 skal gentages hvert ar begyndende i

den forste fulde uge af juni, hvor der slagtes.

12) De ugentlige prover skal udtages og analyseres, indtil slagteriet har afsluttet

og rapporteret en serie pa 13 undersegelser, der dokumenterer, at proverne
opfylder nedenstidende kriterier som anfert under nr. 28.



Udvcelgelse af prover

13) Prover til analyse for E. coli skal udvalges tilfeeldigt, f.eks. pd baggrund af
computerberegnede tilfeldige tal.

Laboratorieundersogelser

14) Virksomheden skal anvende en af falgende metoder til undersegelse for E.
coli:

a) NMKL-metoden (NMKL, nr. 125, 3. udgave, 1996: Termotolerante coli-
forme bakterier. Undersogelse af levnedsmidler), eller

b) Petrifilm-metoden (Plating Method AOAC 17.3.04 — Dry Rehydratable
Film (Petrifilm E-coli Count Plate)).

¢) TEMPO E.colitest (Biomerieux)

15) De udtagne prover skal undersoges for forekomsten af E. coli pa et laborato-
rium, der opfylder kravene til egenkontrollaboratorier jf. Autorisationsbe-
kendtgerelsen.

16) Analysering af preverne skal pdbegyndes senest dagen efter proveudtagnin-
gen har fundet sted.

Proveudtagning

17) Afsvabringen af slagtekroppens 3 proveudtagningssteder, jf. nr. 1 og 2, skal
foretages med en og samme sterile gazetampon, idet afsvabringen skal tage
udgangspunkt pa det sted, som forventes at veere mindst kontamineret.

18) For kreaturkroppen skal afsvabringen starte ved slaget og afsluttes med det
mest kontaminerede sted (halestykket), mens afsvabringen pa svinekroppen
skal pabegyndes ved brystet og afsluttes ved kabesnitte.

19) Omraderne som vist 1 tegning 1 og 2 skal afsvabres med en 16-lags steril
bomulds gazetampon med dimensionerne 10 x 10 cm:

20) Gazetamponen skal inden afsvabring fugtes med 10 ml fysiologisk kogsalt
med pepton (FKP) (0,9% NaCl oplesning tilsat 1% pepton).

21) Hvert omrade skal afsvabres, forst 10 x 1 horisontal og derefter 10 x i vertikal
retning, inden der skiftes proveudtagningssted.

22) I alt skal afsvabres 3 x 10 cm x 10 cm = 300 cm?.

23) Efter afsvabring skal gazetamponen overfores til en steril stomacherpose, der
tilsettes steril FKP, eller gazetamponen kan overfores til en steril oplesning
med FKP.

24) 1 alt skal der anvendes 25 ml FKP, idet det samlede volumen af peptonvand
skal anvendes til opgerelse af analyseresultaterne.
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Registrering og opgorelse af analyseresultater

25) Slagterier skal opretholde pracise registreringer af alle analyseresultater an-
givet som cfu/cm? af den afsvabrede kedoverflade.

26) Resultaterne skal registreres i1 et diagram eller skema, der som minimum illu-
strerer de seneste 13 analyseresultater.

27) Oplysninger vedrerende prove samt tilherende analyseresultat skal opbeva-

res pa slagteriet 1 12 méneder, og skal pa forlangende forevises Fodevaresty-
relsen.



Evaluering af analyseresultater
28) Resultatet af E. coli-undersggelserne udtaget ved afsvabringsmetoden skal
evalueres ved hjelp af statistisk proceskontrol teknik.

Slagtning af kyllinger

Skriftlige procedurer
29) Virksomheden skal udarbejde en skriftlig preveudtagningsprocedure, som
skal indeholde navnene pé de ansatte, som er udpeget til at udtage prover, og
som angiver proveudtagningsstedet/- stederne, og oplysning om hvordan det
sikres, at prover udtages tilfeldigt, og hvorledes de udtagne prever handteres
for at sikre, at proverne ikke @ndres.

Proveudtagning
30) En hel slagtekrop udtages ved enden af kaleprocessen. Er dette ikke praktisk
muligt kan en hel slagtekrop udtages ved enden af slagtelinjen. Slagtekrop-
pen undersoges som anfort nedenfor under laboratorieundersogelser.

Proveudtagningsfrekvens
31) Der udtages 1 preve for hver 22.000 slagtekroppe, dog mindst 1 preve pr.
uge.

Laboratorieundersogelser

32) Slagtekroppen overfores til en steril stomacherpose.

33) Der tilseettes 400 ml. Bufferet Peptonvand (BPW) til slagtekroppens hulhed.

34) Posen rystes 1 minut ved at slagtekroppen 1 posen holdes med den ene hand
og posens lukkede top med den anden hénd, og saledes at alle slagtekroppens
indre og ydre overflader skylles.

35) Skyllevaesken overfores til en steril beholder.

36) Proven analyseres ved Petrifilm- metoden eller TEMPO E.colitest (Biome-
rieux, eller anden metode godkendt som en AOAC Official Method. Der ud-
sas 1 ml skyllevaeske samt 1 ml skyllevaske fortyndet 1:10.

37) Resultatet opgeres som antal kolonier pr. ml. (CFU/ml).

Registrering af analyseresultater
38) Virksomheden skal opretholde pracise registreringer af alle analyseresultater
angivet som CFU/ml skyllevaeske.
39) Resultaterne skal registreres 1 et diagram eller skema, der som minimum illu-
strerer de seneste 13 analyseresultater.
40) Registreringerne skal opbevares 1 virksomheden 1 12 maneder og skal pa
forlangende forevises Fodevarestyrelsen.

Evaluering af analyseresultater
41) Af de seneste 13 analyseresultater mé ingen resultater vaere hgjere end 1000
CFU/ml, og hejst 3 resultater ma vaere mellem 100 og 1000 CFU/ml.
42) Ved overskridelse af normerne 1 nr. 41 skal virksomheden udfere handlinger
med henblik pd opfyldelse af normerne.
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Kapitel 10
Stempling

Alle kedstykker, som er egnet til at blive stemplet, skal veere merket med

sundhedsmaerket.

Folgende er egnet til stempling:

a) “Primal parts”, hvilket for svin omfatter "Ham”, "loin”, ’belly”, shoul-
der” og “’jowl” (skinke, kam, brystflaesk, forende og snitte), og for krea-
turer omfatter “round”, ’flank™, "’loin”, ’rib”, ”plate”, brisket”, ”chuck”
og ’shank” (lar, slag, ryg, hejreb, tvaerreb, bryst, bov og skank).

b) Individuelt indpakkede udskeringer.

¢) Bulkpakkede udskaringer, som er pakket pa en sddan made, at de kan
adskilles uden optening af hele kartonens indhold.

Ikke-egnet til stempling er benvarer (“’spareribs”, "neckbones”, “riblets” og

“brisketbones”), og de kraves saledes ikke market med sundhedsmerke.

Individuelt indpakkede udskaringer kan undlades stemplet, safremt filmen er

forsynet med folgende patryk: Product of Denmark, Est. No. X.

Bulkpakkede udbenede udskaringer, der er frosset i blokform, kan undlades

stemplet.

Kapitel 11
Mcerkning af forsendelsesemballage

Forsendelsesemballage skal pé engelsk og pa en fremtraedende let laeselig

mdde bare folgende oplysninger:

a) Navnet pa eller en beskrivende betegnelse for varen.

b) Oprindelseslandets navn efter ordene Product of ......” anbragt umid-
delbart under varebetegnelsen. Hvis identifikationsmarket indeholder
landenavnet og autorisationsnummeret behever ’product of” ikke at an-
fores.

¢) Virksomhedens autorisationsnummer.

d) Shippingmark.

e) Navn og adresse pa enten den danske virksomhed, handelsvirksomheden
eller importeren, medmindre det fremgar af meerkningen pa forbruger-
pakninger inden i emballagen.

f) Serlig opbevaringsanvisning sdsom “’keep frozen” eller “keep refrigera-
ted”, nér dette er nedvendigt.

Pé forsendelsesemballagen skal vere tilstraekkelig plads pd den synlige flade

af emballagen (mindst 6,0 x 6,0 cm) til brug for de amerikanske myndighe-

der, til pstempling af emballagen.

Forbrugerpakninger skal pa engelsk og pa en fremtredende let leeselig made

bare folgende oplysninger:

a) Produktets navn.

b) Liste over ingredienser, ved krav om dette.

¢) Virksomhedens autorisationsnummer.

d) Anvendelsesforskrift, ved krav om dette.

e) Nettovagt, ved krav om dette.



f) Fremstillingsvirksomhedens eller distributerens navn og adresse.

g) Nearingsdeklaration, ved krav om dette.

h) Oprindelsesland, efter ordene: ”Product of”.

1) Opbevaringsforskrift, hvis produktet ikke salges til videre forarbejdning.

Specielle krav til placering af etiketter pd forsendelsesemballage

4) Etiketterne skal placeres pa endefladen af forsendelsesemballagen, saledes at
oplysningerne er umiddelbart synlige, nar produktet prasenteres til inspekti-
on.

5) Etiketter med samme oplysninger kan samtidig placeres andre steder pé for-
sendelsesemballagen.

6) Etiketterne ma ikke kunne fjernes uden at g itu, eller oplysningerne skal
veaere trykt pa emballagen.

7) Den faktiske veegt kan paferes med tydelig handskrift med blaek, men ordene
“net weight”, ”pounds (Ibs)” og “ounces (0z)” skal vere fortrykt.

Shipping mark (partikode)

8) Shipping mark skal vaere angivet pd samme flade (”main panel”) som etiket-
ten, og samme shipping mark skal anvendes pd alle forsendelsesemballager 1
samme vareparti samt pa certifikatet for dette parti, s det er muligt at adskil-
le forskellige partier og entydigt forbinde partiet og certifikatet.

9) Et shippingmark mé ikke genbruges af samme virksomhed inden for samme
kalenderér.

10) Emballagerne skal stables pa paller pa en sddan made, at ovennavnte oplys-
ninger er umiddelbart synlige pa samtlige emballager.

Kommercielle meerker

11) Kommercielle marker pd pakninger eller emballager med henblik pa at iden-
tificere forskellige handelskategorier af ked og kedvarer er tilladt, men de
ma ikke have karakter af at vaere supplerende varebetegnelser.

12) Kommercielle merker ma ikke placeres i forbindelse med varebetegnelsen.

Mcerkning af ikke-varmebehandlet tilberedt kod og ikke-varmebehandlede kad-
produkter

13) Varebetegnelsen for ikke-varmebehandlet tilberedt kad og ikke-
varmebehandlede kedprodukter, som indeholder en tilsat oplasning og som ikke
overholder kravene til en fastsat varestandard i USA’s lovgivning (9 CFR part
319), skal indeholde en beskrivelse som inkluderer:

a) Procent tilsat oplesning (samlet vaegt af ingredienserne i oplesningen divideret
med vegten af det rd kad uden oplesning eller andre tilsatte ingredienser multi-
pliceret med 100). Procenten af tilsat oplesning eller enhver anden tilsat ingredi-
ens skal angives som et tal (f.eks. 15, 20 eller 30) og procenttegnet (%). Procen-



ten af tilsat oplesning kan deklareres med ordene containing” eller ”contains”
(f.eks. contains 15 % added solution of water and salt” eller ”containing 15%
added solution of water and teriyaki sauce”).

b) Den s@dvanlige eller almindelige betegnelse for alle individuelle ingredienser
eller ssmmensatte ingredienser 1 oplesningen angivet i faldende reekkefolge 1
forhold til vaegten.

c) Nér den beskrivende betegnelse indeholder alle ingredienserne 1 oplesningen,
er der ikke krav om en separat ingrediensliste i merkningen. Nar den beskriven-
de betegnelse indeholder sammensatte ingredienser 1 oplgsningen og ingredien-
serne af komponenterne ikke er deklareret i den beskrivende betegnelse, skal alle
ingredienser i produktet deklareres 1 en separat ingrediensliste i meerkningen som
kreevet1 9 CFR §317.2 (¢)2 og ().

d) Varebetegnelsen og den ledsagende beskrivelse skal anferes med en enkel og
let laeselig skrift og farve og skal fremga pa en ensfarvet baggrund med kontrast.
Der kan anvendes store og sma bogstaver, hvor de sma bogstaver ikke ma vere
mindre end 1/3 af sterrelsen af det storste bogstav.

e) Det er ikke tilladt at anvende ordet “enhanced” i varebetegnelsen.

Varebetegnelse for varmebehandlet saltet svinekod

14) Svinekod med tilsat salt, nitrit og vand, som ikke opfylder en fastsat vare-
standard i USA’s lovgivning (9 CFR part 319), og som er varmebehandlet men
ikke holdbar ved omgivelsestemperatur, kreeves ikke maerket i overensstemmelse
med ovenstdende nr. 13. Markningen skal indeholde et beskrivende navn som
adskiller produktet fra produkter, som er omfattet af en varestandard.

Sadanne produkter kan markes eksempelvis:

”Smoked Pork Belly containing up to X% of a solution” or “Bacon containing up
to X% of a solution”

Kapitel 12
Godkendelse af etiketter og anprisninger for kod og kadprodukter

1) Virksomheden skal ansegge om godkendelse hos FSIS af folgende:
a) udkast til etiket for produkter, der er fremstillet under religiose undtagel-
ser fra USA’s lovgivning,
b) sarlige markningsoplysninger om fremstillingsmetode eller anprisnin-
ger, som ikke er omfattet af en standard, jf. USA’s lovgivning og
c) brug af midlertidige etiketter, der ikke opfylder USA’s markningskrav.
2) Virksomheden skal opbevare et eksemplar af samtlige anvendte etiketter
sammen med en eventuel godkendelse samt recept og procesbeskrivelse.
3) Hvis udkast til etiket er godkendt, kan ibrugtagning af den endelige etiket
ske uden ny godkendelse.

Kapitel 13

Procedurer for adskillelse og identifikation af svin



Virksomheden skal have procedurer for adskillelse og identifikation af svin fra ikke-kontrollerede/ikke-integrerede hhv.
kontrollerede opstaldningsforhold/integrerede produktionssystemer, jf. Kommissionens forordning (EF) Nr. 1244/2007,
tilleeg til bilag VIb og bekendtgerelse om trikinundersegelse af ked nr. 1714 af 15/12/2015, kapitel 2.
Virksomheden skal efter individuel skriftlig aftale indgdet med den stedlige Kedkontrol, praesentere slagtekroppe og
slagtebiprodukter af svin fra ikke-kontrollerede opstaldningsforhold for Kedkontrollen pa en sddan made, at den udvi-
dede inspektion efter slagtning kan tilretteleegges, tilpasses og udferes i overensstemmelse med geldende krav, jf. Ra-
dets forordning (EF) Nr. 854/2004, bilag I, afsnit IV, kap. IV, pkt. B, nr. 3.



