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1. Indledning

Denne vejledning handler om mikrobiologiske kriterier for fgdevarer. Vejledningen beskriver,
hvordan man skal bruge mikrobiologiske kriterier i produktionen af fgdevarer, f.eks. hvor ofte
man skal udtage prgver, undersggelser af holdbarhed mv.

1.1 Regler om mikrobiologiske Kriterier i mikrobiologiforordningen

Denne vejledning knytter sig til EU-Kommissionens forordning om mikrobiologiske kriterier for
fedevarer (mikrobiologiforordningen).

Mikrobiologiforordningen indeholder mikrobiologiske kriterier for en reekke vegetabilske og
animalske fgdevarer og beskriver, hvordan fgdevarevirksomhederne kan overholde kriterierne.

Mikrobiologiforordningen

Mikrobiologiforordningen skal ses i sammenhaeng med hygiejneforordningen. Ifglge
hygiejneforordningen skal en fgdevarevirksomhed opfylde relevante mikrobiologiske kriterier.
Virksomheden skal ogsa udarbejde en risikoanalyse og indfgre, ivaeerksaette og fglge faste
procedurer baseret pd HACCP-principperne. Virksomheden skal som led i sin HACCP-baserede
egenkontrol fgre kontrol med, at den overholder relevante mikrobiologiske kriterier.

Hygiejneforordningens artikel 4 og 5

Virksomheden kan bruge de mikrobiologiske kriterier i mikrobiologiforordningen som ét af flere
redskaber til at sikre, at de fgdevarer, som virksomheden producerer, markedsfgrer eller indfgrer



har en tilfredsstillende mikrobiologisk kvalitet og ikke er sundhedsskadelige og dermed farlige
efter fadevareforordningens artikel 14.

1.2 @vrige Kkrav til mikrobiologisk kvalitet - udover mikrobiologiforordningen
Mikrobiologiforordningen samler alle mikrobiologiske kriterier for fgdevarer i én forordning. Der
er dog fortsat mikrobiologiske krav til enkelte fgdevarer i anden EU-lovgivning og i national

lovgivning:

- Seerlige mikrobiologiske krav til ra maelk leveret fra primaerproducenterne, og hvor den ra meelk
bruges som ingrediens ved produktion af malkeprodukter.

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag I1I, afsnit IX

- Mikrobiologiske krav til vandomrader, hvor der hgstes toskallede blgddyr.

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel II

- Mikrobiologiske krav til kildevand og emballeret drikkevand.

Mineralvandsbekendtggrelsens bilag 1

- Mikrobiologiske krav i den nationale lovgivning for ra maelk og colostrum solgt ved stalddgr.
Hygiejnebekendtggrelsens § 4, jf. bilag 1 og 2

- Nedsat prgveudtagningsfrekvens for virksomheder, der producerer under to tons hakket
eller tilberedt kgd om ugen.

Hygiejnebekendtggrelsens § 39

1.3 Hvem henvender vejledningen sig til

Vejledningen henvender sig til Fgdevarestyrelsens tilsynsfgrende, som kontrollerer, at
fedevarevirksomhederne overholder de mikrobiologiske kriterier. Se mere om den offentlige

fedevarekontrol i kontrolvejledningen og i Kommissionens vejledning om officiel mikrobiologisk
kontrol.

Vejledningen skal ses som en hjeelp til fgdevarevirksomheder, som har ansvaret for den
mikrobiologiske kvalitet af fgdevarer. Vejledningen beskriver, hvordan virksomheden kan
overholde reglerne.

Mikrobiologiforordningen geelder for alle fgdevarevirksomheder, der er over den sdkaldte
bagatelgraense, dvs. virksomheder, hvis aktiviteter indebzerer en vis kontinuitet og en vis grad af
organisation. Se mere om bagatelgraensen for fgdevarevirksomhed i autorisationsvejledningen.

Der er fastsat mikrobiologiske kriterier for fadevarevirksomheder over bagatelgraensen, der
producerer, distribuerer, salger eller donerer fgdevarer. Mikrobiologiforordningen gaelder ogsa
for virksomheder, der modtager disse fgdevarer fra et andet EU-land eller fra tredjelande.



Kriterierne i mikrobiologiforordningen deekker ogsa animalske fgdevarer fra tredjelande fra det
tidspunkt, hvor varerne bliver praesenteret for veterineermyndighederne ved gransekontrollen,
som er indgang til EU for tredjelande. Hvis en vare ikke overholder kriterierne, ma varen ikke
markedsfgres i EU.

Mikrobiologiforordningens artikel 1

1.4 Opbygning af vejledningen

Vejledningen gennemgar relevante bestemmelser og bilag i mikrobiologiforordningen. Undervejs i
teksten er der henvist til den konkrete bestemmelse eller bilag i mikrobiologiforordningen eller til
anden lovgivning. Bilag 1 viser en oversigt over reglerne.

2. Mikrobiologiske Kriterier

Vejledningen beskriver de mikrobiologiske kriterier, dvs. fgdevaresikkerhedskriterierne og
proceshygiejnekriterierne i mikrobiologiforordningen. Kriterierne geelder for en reekke af de
vaesentligste bakterier, f.eks. salmonella, Listeria monocytogenes og shiga-toksin producerende E.
coli (STEC), der kan smitte mennesker via fgdevarer. Se mere i afsnit 7. Mikroorganismer, som
indgar i de mikrobiologiske kriterier.

2.1 Hvad er et mikrobiologisk kriterium

Et mikrobiologisk kriterium angiver, hvornar et parti fadevarer eller en fremstillingsproces i
fgdevareproduktionen har en acceptabel mikrobiologisk kvalitet.

Et mikrobiologisk kriterium bestar af syv betingelser eller elementer:

- Fodevare

- Mikroorganisme/toksin/metabolit

- Lediproduktionen, hvor kriteriet gaelder

- Prgveudtagningsplan

- Referenceanalysemetode

- Graenseveerdi

- Opfelgning, hvis greenseveaerdien er overskredet

I praksis deles mikrobiologiske kriterier op i fgdevaresikkerhedskriterier og
proceshygiejnekriterier. For nogle bakterier kan det veere relevant at have bade et
fedevaresikkerhedskriterium og et proceshygiejnekriterium aftheengigt af begrundelsen for at
fastseette kriteriet. Det er f.eks. tilfeeldet for stafylokokker og salmonella.

Mikrobiologiforordningens artikel 2, litra b

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1 og 2

2.2 Hvad er et fgdevaresikkerhedskriterium



Et fadevaresikkerhedskriterium angiver en graense for, hvornar et produkt eller et parti fadevarer
vurderes acceptabelt ud fra en fgdevaresikkerhedsmaessig vurdering,

Fgdevaresikkerhedskriterier gaelder for fgdevarer i hele holdbarhedsperioden. Hvis kriteriet
overskrides, skal produkterne som udgangspunkt traekkes tilbage fra markedet og eventuelt ogsa
tilbagekaldes fra den endelige forbruger. Fgdevaresikkerhedskriterier geelder ogsa for fgdevarer
fra et andet EU-land eller fra et tredjeland.

Fgdevaresikkerhedskriterierne for forskellige typer af fadevarer fremgar af
mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1.

Mikrobiologiforordningens artikel 2, litra c

2.3 Hvad er et proceshygiejnekriterium

Et proceshygiejnekriterium angiver et acceptabelt mal for fgdevarevirksomhedens
produktionshygiejne. Hvis greensevaerdien overskrides, skal der iveerkseaettes korrigerende
handlinger, sa proceshygiejnen fortsat kan veere i overensstemmelse med fgdevarelovgivningen.

Et proceshygiejnekriterium geelder pa specifikke produktionstrin eller ved afslutning af
produktionen, men geelder ikke for markedsfgrte produkter og derfor heller ikke for produkter

indfgrt fra EU-lande og tredjelande.

Proceshygiejnekriterierne for forskellige typer af fadevarer fremgar af mikrobiologiforordningens
bilag I, kapitel 2.

Mikrobiologiforordningens artikel 2, litra d

Danmark har nationale bestemmelser for udtagning af prgver for salmonella pa slagtekroppe for
grise, fjerkrae og kvaeg, den sakaldte "ferskkgdsovervagning”. Kravene er fastsat i
bekendtggrelserne om salmonella i henholdsvis grise, fjerkrae og kvaeg. Disse bestemmelser
geelder i stedet for proceshygiejnekriterierne i mikrobiologiforordningen. Se mere om
ferskkgdsovervagningen i vejledning om overvagning og bekaempelse af salmonella hos

grise (grisevejledningen) og i vejledning om salmonella hos kvaeg og visse andre husdyr
(kvaegvejledningen).

3. Principper bag mikrobiologiske Kriterier
Der er en raekke principper bag fastsattelsen af mikrobiologiske kriterier.
3.1 Hvornar er det relevant at have et mikrobiologisk kriterium

Det er relevant at fastsaette mikrobiologiske kriterier i lovgivningen, hvis ikke andre
kontrolforanstaltninger er mere effektive.

Eksempler, hvor det ikke er relevant at have et mikrobiologisk kriterium:

- Hvis det vil veere mere effektivt for at sikre fraveer af bakterier, at fédevarevirksomheden bruger
andre kontrolprocedurer sdsom kontrol af varmebehandling, f.eks. for salmonella og
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campylobacter i varmebehandlede kgdprodukter. Her vil det vaere mere relevant at have fokus pa
at sikre en effektiv varmehandling og undga krydskontamination.

- Hvis en bakterie forekommer i meget lavt niveau i en fgdevare. Da vil sandsynligheden for at
finde bakterien ved analytisk kontrol veere minimal. For f.eks. Clostridium botulinum eller det
giftstof, den kan danne (botulinumtoksin), kan risikoen bedre styres ved fysisk-kemiske
undersggelser af konserveringsprincipper som f.eks. temperatur, pakkeatmosfaere, saltning og
syrning.

3.2 Hvordan fastsattes et mikrobiologisk kriterium

EU-Kommissionen fastsaetter lgbende de mikrobiologiske kriterier i mikrobiologiforordningen pa
baggrund af videnskabelig radgivning fra Den Europzeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet (EFSA),
og nar ny viden afdaekker et behov, f.eks. nye data for mikrobiologiske forureninger og
sygdomsudbrud.

Se mere om mikrobiologiske kriterier i retningslinjerne fra Codex Alimentarius, som er fulgt i
mikrobiologiforordningen "Principles and Guidelines for the Establishment and Application of
Microbiological Criteria related to Foods (CAC/GL 21 - 1997, opdateret 2013)".

Se ogsa EU-Kommissionens strategi for mikrobiologiske kriterier i EU-lovgivningen "Strategy for
Establishing Microbiological Criteria in the EU-legislation”.

4. Mikrobiologiske Kkriterier i egenkontrollen

Fgdevaresikkerheden kan ikke alene sikres ved mikrobiologiske undersggelser af feerdigvarer.
Virksomheder skal primeert bruge de mikrobiologiske Kkriterier til at validere og verificere, at
deres HACCP-procedurer og andre hygiejneforanstaltninger fungerer korrekt. Mikrobiologiske
kriterier vil normalt ikke veere anvendelige som kritiske graenser i produktionsprocessen. Til
dette formal er fysiske og kemiske parametre bedre egnet.

4.1 Brug af mikrobiologiske kriterier som led i egenkontrol

Fgdevarevirksomheder skal som led i deres HACCP-baserede egenkontrol tage stilling til, om der
er behov for mikrobiologiske undersggelser for at validere og verificere fgdevarevirksomhedens
styrings- og overvagningsprocedurer. Virksomheden skal som led i denne proces undersgge, om
der er mikrobiologiske kriterier for virksomhedens produkter i lovgivningen og i givet fald som
minimum dokumentere efterlevelse af disse kriterier. Det geelder bade
fedevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier.

Kriterierne kan ogsa bruges til at vurdere, om den mikrobiologiske kvalitet af et parti fgdevarer er
acceptabel. F.eks. ved kontrol af importerede fgdevarer, hvor man ikke kender
produktionsforholdene. Se mere i afsnit 5 om virksomhedens ansvar for mikrobiologiske kriterier
og i egenkontrolvejledningen.

Der er forskel pd, om man tager prgver som led i egenkontrollen eller ved en konkret mistanke
om, at en fgdevare er blevet forurenet af bakterier. Forskellen bestar i, hvornar der udtages
prgver (er det som led i rutine/ad hoc) og antallet af prgveenheder til analyse.



Hvis en virksomhed har mistanke om, at ét af virksomhedens produkter er forurenet med en
sygdomsbakterie, er det ikke nok at kontrollere for, om det mikrobiologiske kriterium er
overholdt.

De mikrobiologiske kriterier i mikrobiologiforordningen er alene udtryk for et acceptabelt
indhold af en raekke forskellige mikroorganismer og ikke en fritesting af produktet for den
pageeldende mikroorganisme. Antallet af prgver for de enkelte parametre i det mikrobiologiske
kriterium er for lavt til at kunne friteste et produkt. Se mere i afsnit 8.3 Prgveudtagningsplan -
mistankekontrol.

5. Fgdevarevirksomhedens ansvar for mikrobiologiske kriterier
Det er fgdevarevirksomhedernes ansvar at sikre, at deres fgdevarer har en tilfredsstillende
hygiejnisk og mikrobiologisk kvalitet, og at de ved normal anvendelse ikke giver anledning til

sygdom. Dette indebzerer bl.a.,, at virksomhederne skal overholde de mikrobiologiske kriterier.

Fgdevareforordningens artikel 17, stk. 1

5.1 Engrosproducenter - ansvar for mikrobiologiske kriterier
Fgdevarevirksomheder med engrosaktiviteter, der producerer og handterer fgdevarer, har ansvar
for, at fedevarerne overholder de mikrobiologiske kriterier. Se ogsa afsnit 4.1 Brug af

mikrobiologiske kriterier som led i egenkontrol.

Mikrobiologiforordningens artikel 4

Virksomheden skal selv indplacere sine produkter i de forskellige fgdevarekategorier i
mikrobiologiforordningen bl.a. ud fra, om produkterne er spiseklare. Se ogsa afsnit 16.1 Hvordan
lzeser man de mikrobiologiske kriterier.

Virksomheden skal over for sin leverandgr stille de ngdvendige krav til ravarerne for at sikre, at
kriterierne i det feerdigproducerede produkt bliver overholdt.

Virksomheden skal i relevant omfang sikre, at de mikrobiologiske kriterier er overholdt.
Virksomheden kan undlade at teste, hvis virksomheden kan dokumentere, at en anden kontrol af
kriterierne er mindst giver tilsvarende sikkerhed. Det kan f.eks. veere dokumentation for
varmebehandling, som sikrer eliminering af mikroorganismerne. Se ogsa afsnit 12.1
Engrosproducenter - prgveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier.

Virksomheden har meget vide rammer for, hvordan den kan tilretteleegge prgveudtagningen,
herunder prgveudtagningsplan og analysemetoder. Det kreever dog, at virksomheden kan
dokumentere overfor Fgdevarestyrelsen, at de valgte procedurer giver samme sikkerhed som de,
der er fastsat i mikrobiologiforordningen. Se mere i afsnit 8.1 Prgveudtagningsplan
mikrobiologiske kriterier - prgveantal, antal parametre mv. og afsnit 8.2 Undersggelse af
samleprgver - "pooling”.

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 3 og 5



Hvis der foreligger forskellige analyseresultater af samme fgdevareparti ved forskellige
analysemetoder, vil det altid veere det resultat, hvor referencemetoden er anvendt, der geelder.

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 1

Virksomheden skal gennemfgre undersggelser for at efterprgve, at fédevaresikkerhedskriterierne
er overholdt i hele holdbarhedsperioden. Det geelder iszer for spiseklare fgdevarer, der
understgtter veekst af Listeria monocytogenes. Se ogsa afsnit 6. Virksomhedens kontrol af
fedevaresikkerhedskriterier i holdbarhedsperioden.

Virksomheden skal ogsa i relevant omfang tage prgver fra produktionsanleeg og miljg, hvis
virksomheden vurderer, at det er ngdvendigt for at sikre, at fgdevaresikkerhedskriterierne bliver
overholdt. Det gaelder specifikt i virksomheder, der fremstiller produkter med risiko for veekst af
Listeria monocytogenes, f.eks. visse palaegsprodukter og feerdigretter med lang holdbarhed, og i
virksomheder, der producerer pulverformige modermeelkserstatninger eller tgrrede produkter til
medicinsk formal til spaedbgrn under seks maneder. Se ogsa afsnit 8.4 Prgveudtagningsplan -
kontrol af produktionsmiljg.

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 2

Det er virksomhedens ansvar at fglge op pa utilfredsstillende resultater og iveerkseette de
ngdvendige foranstaltninger til at identificere og athjeelpe problemer. Se ogsa afsnit 11.
Opfelgning ved overskridelse af mikrobiologisk kriterium.

Mikrobiologiforordningens artikel 7

Virksomhederne skal udfgre tendensanalyser for at fglge udviklingen i analyseresultater. Se ogsa
afsnit 15. Tendensanalyser for at fglge udvikling over en periode.

5.2 Detailvirksomheder - ansvar for mikrobiologiske Kriterier

Detailvirksomheder, der producerer og handterer fgdevarer, har ansvar for, at fedevarerne
overholder de mikrobiologiske kriterier i mikrobiologiforordningen. I hvilket omfang
virksomhederne skal udtage prgver, atheenger af produkttyper, stgrrelsen af produktionen, for
hvilke der er fastsat mikrobiologiske kriterier, karakteren af produktion mv., samt hvorvidt
virksomheden vurderes at have et fungerende egenkontrolprogram, der tilgodeser produktion og
handtering af sikre fgdevarer. Se ogsa afsnit 12.2 Detailvirksomheder med egen produktion -
prgveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier.

Detailvirksomheder, der falder ind under kategorien "detailvirksomhed med engros” efter
kontrolindsatsvejledningen, skal opfylde kravene til engrosvirksomheder. Se afsnit 5.1
Engrosproducenter - ansvar for mikrobiologiske kriterier. Det geelder f.eks. visse storkgkkener
som kantiner, hospitals- og plejehjemskgkkener og madserviceordninger, der leverer til et stgrre
omrade.

Detailvirksomheder med en stor produktion skal ogsa opfylde kravene til engrosvirksomheder.
Det kan f.eks. veere supermarkeder eller slagterforretninger med stor egenproduktion af hakket
eller tilberedt kgd eller spiseklare kgdprodukter, men det kan ogsa veere stgrre kgkkener med en
stor produktion, f.eks. madserviceordninger.



Med stor produktion menes, hvis der produceres mere end:
- to tons hakket kgd og tilberedt kgd om ugen,
- to tons spiseklare kgdprodukter om ugen eller
- 1.000 portioner om dagen.
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Som udgangspunkt er detailvirksomheder ikke fritaget for at udtage prgver forat dokumentere
overholdelse af mikrobiologiske kriterier. Prgvetagningsfrekvens og antal af prgver kan dog
justeres i forhold til produkter og fremstillingsprocedurer, herunder egenkontrol og gode
arbejdsgange. Nar virksomheden opretholder en god produktionshygiejne, vil det normalt vaere
tilstraekkeligt til at sikre overholdelse af kriterierne. Afthaengigt af produkttypen handler det om
korrekt opbevaring af fgdevarer, hygiejnisk handtering, herunder tilstraekkelig varmebehandling,
hurtig nedkgling og sikring mod krydskontamination. Virksomheden bgr ogsa over for
leverandgrerne stille krav til ravarerne for at overholde kriterierne. Virksomheden kan eventuelt
hente hjeelp i en branchekode.
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5.3 Pakkevirksomheder - ansvar for mikrobiologiske Kriterier

Pakkevirksomheder, der ikke fremstiller, men alene pakker eller ompakker fgdevarer, skal sikre,
at de mikrobiologiske kriterier er overholdt. Hvis Kkriterierne bliver overskredet, ma
pakkevirksomheden vurdere, om forureningen er sket pa pakkevirksomheden eller har veeret i
produktet ved modtagelsen. Virksomheden skal iveerksaette en undersggelse for at afdaekke,
hvordan forureningen er sket, og foretage de ngdvendige korrigerende handlinger.

5.4 Transportgrer og forhandlere - ansvar for mikrobiologiske kriterier
Virksomheder, der alene transporterer og forhandler indpakkede produkter, der er
mikrobiologiske kriterier for, skal sikre, at fédevarerne bliver opbevaret og distribueret efter

producentens anvisning, sa fédevaresikkerhedskriterierne kan overholdes.
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Normalt vil der ikke vaere behov for, at sddanne virksomheder udtager prgver. Det forudsaetter
dog, at produkterne bliver opbevaret hensigtsmaessigt, sa de ikke bliver beskadiget eller udsat for
skadelige ydre pavirkninger, og at temperaturkrav bliver overholdt. Se ogsa 12.3 Distributgrer og
virksomheder, der alene videreforhandler indpakkede fgdevarer - prgveudtagningsfrekvens for
mikrobiologiske kriterier.

5.5 Importgrer og samhandlere - ansvar for mikrobiologiske kriterier

Som udgangspunkt ma det forventes, at fgdevarer fra andre EU-lande overholder de
mikrobiologiske kriterier. Fgdevarevirksomheder, der indfgrer fgdevarer fra andre EU-lande, ma
som led i egenkontrollen vurdere, i hvilket omfang der er behov for kontrol af mikrobiologiske
kriterier. Virksomheden bgr basere vurderingen pa kendskabet til leverandgren og tidligere
erfaringer med produktet.



Virksomheder, der indfgrer fgdevarer fra tredjelande, skal dokumentere i egenkontrollen, at de
mikrobiologiske kriterier er overholdt. Det kan virksomheden ggre ved enten selv at undersgge,
om Kriterierne er overholdst, eller ved at stille krav til sine leverandgrer om analytisk kontrol.
Virksomheden kan ogsa stille krav til forholdene pa produktionsstedet, brug af ravarer mv. for at
sikre, at kriteriet bliver overholdt. Virksomhedens behov for kontrol vil afhaenge af kvaliteten af
virksomhedens dokumentation, tidligere erfaringer og kendskab til produkter fra samme
virksomhed.

Det er altid den samhandlende eller importerende virksomheds ansvar, at de udenlandske
produkter overholder lovgivningen i Danmark - uanset leverandgrgarantier.

6. Fadevarevirksomhedens kontrol af fadevaresikkerhedskriterier i holdbarhedsperioden

Fgdevarevirksomheder skal i ngdvendigt omfang som led i egenkontrollen undersgge, om de
produkter de producerer overholder fgdevaresikkerhedskriterierne helt frem til udlgb af
holdbarheden. Se mere i afsnit 4.1 Brug af mikrobiologiske kriterier som led i egenkontrol og
afsnit 5. Virksomhedens ansvar for mikrobiologiske kriterier. Det geelder for alle
produktkategorier, men er szrligt relevant for produkter med risiko for veekst af
sygdomsfremkaldende bakterier i holdbarhedsperioden, f.eks. spiseklare produkter, hvor Listeria
monocytogenes kan vokse. Der kan dog ogsa vaere behov for at undersgge for vaekst af andre
bakterier, f.eks. salmonella og STEC i spiseklare, ikke-varmebehandlede kgdprodukter som
fermenterede pglser. Se afsnit 16.2 Hvornar er en fgdevare spiseklar.

Virksomheden kan bruge forskellige metoder til at vurdere, om bakterierne kan overleve og vokse
i holdbarhedsperioden. Det kan vaere ud fra kendskab til produktets sammensaetning (fysiske
eller kemiske egenskaber), videnskabelige undersggelser, matematiske modeller og
laboratorieundersggelser (challengetest og holdbarhedsundersggelse).
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Holdbarheden af spiseklare produkter med risiko for vaekst af Listeria monocytogenes kan
fastseettes ved brug af vejledning om holdbarhedsvurdering for Listeria monocytogenes.

6.1 Produktets sammensatning - vurdering af mulighed for bakterievakst

Fgdevarevirksomheden kan vurdere muligheden for vaekst eller reduktion af
sygdomsfremkaldende bakterier ud fra kendskabet til produktets fysiske og kemiske egenskaber
f.eks. pH, vandaktivitet, saltindhold, tilseetning af konserveringsmidler, pakningstype (vakuum,
modificeret atmosfere) og opbevaringstemperatur.

[ nogle tilfeelde vil det veere nok at have kendskab til pH, vandaktivitet og saltindhold, men for de
fleste produkter vil det vaere en samlet vurdering af produktets sammensatning, pakningstype,
opbevaringstemperatur- og tid.

Virksomheden kan bruge undersggelser fra videnskabelige artikler og forskellige matematiske
modeller til at forudsige vaekst. Se ogsa afsnit 6.3 Matematiske modeller til at vurdere mulighed
for bakterievaekst.



Virksomheden kan i nogle tilfaelde veelge at erstatte mikrobiologiske analyser med malinger af
relevante fysiske eller kemiske parametre. Det forudsaetter dog, at maling af fysiske- og/eller
kemiske parametre giver mindst tilsvarende garanti for fgdevaresikkerheden som prgvetagning
og analyse. Det kan veere produkter, hvor de fysiske/kemiske parametre er styrende for
kategorisering og holdbarhed, f.eks. tgrsaltede skinker og spegepglser. Det forudsaetter ogsa, at
virksomheden fglger faste recepter, og at de modtagne ravarer ikke varierer for megetide
fysisk/kemiske parametre. Hvis der sker eendringer i ravarer, recept eller proces, skal
virksomhedens risikoanalyse revurderes, og der skal foretages nye malinger.
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6.2 Videnskabelige undersggelser

Fgdevarevirksomheden kan anvende videnskabelige undersggelser, hvor produkter,
forsggsopseetning og parametre er sammenlignelige med det, der er relevant for egne produkter.
Med videnskabelige undersggelser menes ikke ngdvendigvis undersggelser fra videnskabelige
artikler, men der skal veere tale om undersggelser, hvor resultaterne bygger pa troveerdige
undersggelser, bade mht. prgveudtagning (frekvens og antal) og analyser sa resultatet bygger pa
et tilstraekkeligt og troveerdigt statistisk grundlag.

6.3 Matematiske modeller til at vurdere mulighed for bakterievakst
Fgdevarevirksomheden kan valge at bruge computerbaserede programmer til at forudsige veekst
af mikroorganismer i produktet ("“modellering”). Matematiske modeller kan f.eks. beregne, hvor

hurtigt en bestemt mikroorganisme kan vokse i produktet under forskellige forhold.
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Beregningerne sker ud fra data for produktionen, f.eks. kemiske og fysiske egenskaber i
produktet, holdbarhed og temperaturkrav.

Pa internettet kan man finde frit tilgeengelige matematiske modeller for mange typer produkter.
Nogle modeller giver dog et hgjere estimat for veekst end det, man finder i praksis, og ikke alle er
lige ngjagtige.

Man kan f.eks. bruge fglgende modeller:
- Combase, (the University of Tasmania and the USDA Agricultural Research Service (USDA-
ARS))
- Food Spoilage and Safety Predictor (FSSP), (Danmarks Tekniske Universitet, DTU)
- DMRI’s predictive models for meat, (the Danish Meat research Institute, DMRI)
- Pathogen Modeling Program (PMP), (USDA Agricultural Research Service (USDA-ARS))

6.4 Laboratorieundersggelser til at vurdere mulighed for bakterievakst

Fgdevarevirksomheden kan vaelge at bruge analytiske undersggelser som en mere traditionel
made til at undersgge mikroorganismernes muligheder for vaekst i et produkt.

Naturligt kontaminerede fgdevarer kan man undersgge ved afslutning af produktionen og
lgbende indtil udlgb af holdbarheden. Et eksempel kan vare Listeria monocytogenes i koldrgget



fisk. Hvis den naturlige forekomst i produkterne er meget lav, kan det dog veere sveert at finde de
positive prgver. I stedet kan man veelge at pode et produkt med en kendt maengde af en bestemt
mikroorganisme og sa undersgge veekstmulighederne. Ulempen ved den fremgangsmade er, at
der kan ske en hurtigere veekst i produktet end ved naturligt kontamineret materiale. En naturlig
bakterieflora vil normalt vaere mere svaekket end en podet stamme.

Uanset fremgangsmade skal virksomheden tage hgjde for de variationer i opbevaringstemperatur,
som ma forventes ved distribution og opbevaring af produktet i engros- og detailled, samt hos

forbrugeren.
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Undersggelserne skal udfgres pa et laboratorium med et dokumenteret kvalitetssikringssystem i
form af akkreditering, certificering eller et kvalitetssystem baseret pa anerkendte principper for
kvalitetssikring af laboratorier. Se ogsa afsnit 9.2 Laboratorier til undersggelse af mikrobiologiske
kriterier.

7. Mikroorganismer, som indgar i de mikrobiologiske Kriterier

De mikroorganismer, som mikrobiologiforordningen omfatter, er bakterier, vira, geer- og
skimmelsvampe, alger, parasiteere protozoer og mikroskopiske parasiteere helminther samt
toksiner og metabolitter heraf. Der er dog indtil videre kun kriterier for bakterier, toksiner og
metabolitter.

7.1 Hvilke mikroorganismer er der mikrobiologiske kriterier for i reglerne
Der er mikrobiologiske kriterier for en raeekke mikroorganismer, som kan inddeles i grupper:

- Sygdomsfremkaldende mikroorganismer, toksiner, eller metabolitter af disse. F.eks.
bakterierne salmonella og Listeria monocytogenes, stafylokok enterotoksin og metabolitten
histamin, som dannes ved mikrobiologisk nedbrydning af aminosyren histidin.

- Bakterier, der indikerer forekomst af sygdomsfremkaldende bakterier, typisk E. coli.

- Bakterier, der er indikator for produktionshygiejne, typisk aerobt kimtal og enterobakterier.

Indikatorbakterier, som f.eks. E. coli, optraeder i mikrobiologiforordningen bade som en indikator
pa feekal forurening og dermed mulig forekomst af sygdomsfremkaldende tarmbakterier, og som
en indikator pa produktionshygiejne.

Tilsvarende kan der for stafylokokker og salmonella vaere bade et fgdevaresikkerhedskriterium
og et proceshygiejnekriterium afhaengigt af baggrunden for at fastsaette kriteriet.
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8. Prgveudtagningsplan for mikrobiologiske Kkriterier
Nar Fgdevarevirksomheden skal kontrollere, om de mikrobiologiske kriterier bliver overholdt,

skal virksomheden tage prgver af fgdevarer og om ngdvendigt af relevante steder i
produktionsmiljget for at vise, at kriteriet er overholdt. Et eksempel kan vaere produktion af



spiseklare fagdevarer, hvor det er relevant at undersgge bade fgdevaren og produktionsmiljget for
tilstedeveerelse af Listeria monocytogenes.

Der er forskel pd, om der er tale om rutinemaessige prgver, som skal verificere virksomhedens
egenkontrolprogram, eller prgver til kontrol af et parti fgdevarer under mistanke, dvs.
mistankeprgver.

8.1 Prgveudtagningsplan mikrobiologiske kriterier - prgveantal, andre parametre mv.

Som udgangspunkt skal fgdevarevirksomheden fglge prgveudtagningsplanen for de enkelte
kriterier. Der er imidlertid en raekke muligheder for fleksibilitet, herunder undersggelse af
samleprgver. Se afsnit 8.2 Undersggelse af samleprgver - "pooling”.

Virksomheden kan i flere tilfeelde reducere antallet af prgveenheder (n), hvis virksomheden kan
dokumentere, at der over en laengere periode har veeret tilfredsstillende resultater ved den
analytiske kontrol. Der leegges vaegt p3, at virksomheden ogsa kan dokumentere, at der er styr pa
produktionen, og at de indsamlede data understgtter dette.
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Hvis virksomheden skal vurdere specifikt, om et bestemt parti fgdevarer eller en proces kan
accepteres, skal virksomheden som minimum fglge prgveudtagningsplanerne i det
mikrobiologiske kriterium. F.eks. hvis der er tale om kontrol af importerede partier fra
tredjelande.
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Dog kan virksomheden veelge at udtage flere stikprgver for at fa en stgrre sikkerhed for, at
kriteriet er overholdt. Det er primeert relevant for fgdevaresikkerhedskriterier.

Virksomheden har mulighed for at vaelge en anden prgveudtagningsplan end den, der stér i et
kriterium. Det kraever dog, at virksomheden over for Fgdevarestyrelsen kan dokumentere, at den
valgte prgveudtagningsplan giver samme sikkerhed som den oprindelige.

En virksomhed kan velge at tage enkeltprgver over en periode, f.eks. hver dag i en uge, og
vurdere prgverne samlet i stedet for at tage fem prgver samme dag. Virksomheden kan ogsa
bruge et sakaldt "rullende vindue” og lgbende vurdere, om kriteriet bliver overholdt pa basis af de
seneste f.eks. fem resultater. Disse Igsninger er primeert aktuelle ved hyppig, f.eks. daglig eller
ugentlig prgveudtagning.

For proceshygiejnekriterierne er der mulighed for at teste for andre mikroorganismer end dem,
der er naevnt i mikrobiologiforordningens bilag. Virksomhederne skal dog kunne dokumentere, at
de opnar den samme sikkerhed. Det kan f.eks. vaere relevant for virksomheder, der gnsker at
bruge E. coli som indikator pa produktionshygiejne i stedet for enterobakterier, som er mere
benyttet i andre dele af Europa.

Der er ikke mulighed for at fravige analyseparametrene for fgdevaresikkerhedskriterierne i
mikrobiologiforordningens bilag.
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8.2 Undersggelse af samleprgver - "pooling”

I nogle tilfeelde vil det veere muligt at samle (poole) prgver inden selve analysen. F.eks. for de
kriterier, hvor der er krav om fraveer af en bakterie, dens toksin eller nedbrydningsprodukt. Det er
ikke muligt at poole prgver, nar kriteriet kraever en kvantitativ undersggelse.

Forudseetningen for at poole prgver er, at den specifikke procedure er godkendt af
Fgdevarestyrelsen. Dette geelder dog ikke, hvis undersggelserne af samleprgver allerede er
beskrevet i EU lovgivning eller national lovgivning.

Ansggning om at foretage mikrobiologiske analyser pa samleprgver skal sendes til
Fgdevarestyrelsen, kontor for Foder- og Fgdevaresikkerhed (28 @fvst.dk). Ansggningen skal
indeholde dokumentation for:

- Atanalysen udfgres af et laboratorium, der er i henhold til seneste udgave af DS/EN
ISO/IEC 17025. "Generelle krav til prgvnings- og kalibreringslaboratoriers kompetence” er
akkrediteret til den ansggte kombination af matrix og analyseparameter.

- Atder fra det udfgrende laboratorium foreligger dokumentation for, at risikoen for falsk
negative analyseresultater ikke gges sammenlignet med undersggelse udfgrt pa enkelt
prgver. Dokumentationen skal vaere udfgrt i henhold til procedurerne beskrevet i seneste
udgave af DS/EN ISO 6887-1. Mikrobiologiske undersggelser i fadevarekaeden -
Forberedelse af prgvemateriale, fgrste fortynding og tifoldsfortyndinger til
mikrobiologiske undersggelser - Del 1: Generelle regler vedrgrende fgrste fortynding og
tifoldsfortyndinger, Annex D (Verification protocol for pooling samples for qualitative
tests).

- Radata fra analyserne samt konklusion skal medsendes ansggningen.

For salmonella i hakket kgd er det accepteret at poole prgverne, sa fem prgver af 10 g pooles til en
preve pa 50 g. Det forudsaeetter, at man gger maengden af fortyndingsvaeske ved analysen

tilsvarende, sa blandingsforholdet fortsat er 1:9.
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Nearmere information om muligheden for at poole samleprgver fas ved henvendelse til Foder- og
Fgdevaresikkerhed pr. e-mail til 28@fvst.dk.

8.3 Prgveudtagningsplan - mistankekontrol

Prgveplanerne i mikrobiologiforordningen har ikke til formal at frikende et specifikt parti
fadevarer.

Hvis en fgdevarevirksomhed har en konkret mistanke om, at et parti fgdevarer er
sundhedsskadeligt eller har en tvivlsom hygiejnisk kvalitet, skal prgveantallet afspejle denne
risiko. Hvis virksomheden f.eks. gnsker at "friteste” et parti fgdevarer med f.eks. 3.000 enheder,
skal der normalt undersgges 300 enheder af partiet. Med dette prgveantal og forudsat, at alle



resultater er negative, vil der med 95 pct. sikkerhed veere mindre end 1 pct. inficerede enheder i
partiet, dvs. mindre end 30 enheder kan veere inficeret med bakterien. Virksomheden eller
laboratoriet kan ogsa beregne med hvilken sikkerhed, en prgveudtagningsplan kan pavise
fejlbehaeftede partier dvs., hvor mange partier som accepteres, selvom de indeholder en specifik
sygdomsfremkaldende bakterie f.eks. salmonella.

Som eksempel kan naevnes sandsynligheden for at acceptere et parti hakket kgd med en vis
maengde salmonella, ndr fem prgver er undersggt med negativt resultat i overensstemmelse med
det mikrobiologiske kriterium for salmonella i hakket kgd. Hvis partiet indeholder:

e pct. salmonellapositive enheder, vil der vaere 90 pct. sandsynlighed for, at partiet fejlagtigt
bliver accepteret.

e 10 pct. salmonellapositive enheder, vil der veere 59 pct. sandsynlighed for, at partiet
fejlagtigt bliver accepteret.

e 50 pct. salmonellapositive enheder, vil der veere 3 pct. sandsynlighed for, at partiet
fejlagtigt bliver accepteret.

Det vil sige jo stgrre forureningsgrad, jo stgrre sandsynlighed for at finde salmonella ved
undersggelse for kriteriet.

Se mere om prgveudtagningsplaner og statistik i fglgende standarder:

- Guide on Sampling Plans for Analysis of Foods (NMKL procedure nr. 12, geeldende version.)
- Microorganisms in Foods 7, Microbiological testing in food safety management (ICMSF)
- Codex Alimentarius: General guidelines on sampling, CAC/GL 50-2004

8.4 Prgveudtagningsplan - kontrol af produktionsmiljg

Fgdevarevirksomheder der fremstiller spiseklare fgdevarer, der kan udggre en risiko med hensyn
til Listeria monocytogenes, skal udtage prgver til undersggelse for Listeria monocytogenes fra
forarbejdningsomrader og udstyr som led i prgveudtagningsplanen.

Virksomheder, der fremstiller fadevarer med indplacering i fadevarekategori 1.3 baseret pa en
holdbarhed pa < 5 dage, som skal serveres til seerlige risikogrupper (eldre eller personer med
underliggende sygdom), bgr jeevnligt overvage forekomsten af listeria ved udtagning og analyse af
miljgprgver. Antal prgver og prgvetagningsfrekvensen kan veere f.eks. fem til ti prgver hver anden
eller hver tredje maned.

Ligeledes skal virksomheder, der fremstiller tgrrede modermaelkserstatninger eller tgrrede
fadevarer til seerlige medicinske formal bestemt til spaedbgrn pa under seks maneder, der kan
udggre en Cronobacter spp.-risiko, overvage forekomst af enterobakterier pa
forarbejdningsomrader og -udstyr som led i prgveudtagningsplanen.

Der er ikke fastlagt prgveantal for at udtage prgver fra produktionsudstyr og miljg. Virksomheden
ma selv som led i egenkontrollen vurdere behovet og ngdvendigheden af prgver fra
produktionsudstyr og miljg for at sikre, at de mikrobiologiske kriterier er overholdt.



Virksomheden kan tage prgver fra produktionsudstyr og miljg enten under produktionen eller
efter endt renggring og desinfektion - athaengigt af formalet med undersggelsen.

Hvis virksomheden vil undersgge, om bakterien forekommer i produktionsudstyret og dermed i
produkterne, er det mest oplagt at tage prgver under produktionen. Nar produktionsudstyret er i
gang, er der stgrre sandsynlighed for at finde bakterierne, som bliver frigjort fra f.eks. valser og
transportband.

Undersggelse efter renggring vil veere en kontrol af, om renggringen og desinfektionen har haft en
effekt. Prgveudtagning bgr dog ikke foretages umiddelbart efter desinfektion, da rester af
desinfektionsmiddel vil kunne bevirke, at der findes feerre bakterier ved undersggelsen, end der
reelt er til stede. Antallet af prgver vil athaenge af bl.a. produkttype, virksomhedens stgrrelse, og
erfaringer med forekomst i faeerdigvarerne.
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Prgveudtagning af produktionsudstyr og miljg er naermere beskrevet her:

— Geeldende version af DS/ISO 18593 Mikrobiologisk undersggelse af fgdevarer og
foderstoffer - Horisontal metode til prgvetagning fra overflader ved anvendelse af
kontaktplader og svabere.

— Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of
Listeria monocytogenes, Version 3 - 20/08/2012, European Union Reference
Laboratory for Listeria monocytogenes.

— Geeldende version af Nordisk Metodikkomité for Neeringsmidler (NMKL) method No 5:
Aeroba mikroorganismer och presumptiva Enterobacteriaceae. Berakning pa ytor och
tillbehor.

Se mere i afsnit 17.2 Undersggelse for Listeria monocytogenes i produktionsmiljget.
9. Analysemetode og laboratorier for mikrobiologiske Kriterier

For hvert mikrobiologisk kriterium er der fastsat en analysemetode, som skal bruges som
referencemetode.

9.1 Analysemetoder for mikrobiologiske Kkriterier

Analysemetoderne i mikrobiologiforordningens bilag er referencemetoder.
Fgdevarevirksomheden kan ogsa vaelge at benytte analysemetoder, som er validerede op mod
referencemetoden og fundet ligeveerdige med denne. Hvis der opstar uenighed om et
analyseresultat, vil det dog altid vaere analyseresultater fremkommet ved brug af
referencemetoden, der vil veere gaeldende.

Der er mange kommercielle hurtigmetoder i form af "test kits” pa markedet, hvor metodens
indhold og princip ikke ngdvendigvis er publiceret. Virksomheden kan bruge disse test kits, hvis
de er validerede over for referencemetoden i henhold til en international anerkendt protokol, og
som minimum er fundet ligeveerdige med referencemetoden:



- Geeldende version af DS/EN ISO 16140-2: Mikrobiologiske undersggelser i féadevarekeeden
- Metodevalidering - Del 2: Protokol til validering af alternative (ophavsretslige) metoder
ved hjeelp af en referencemetode.

Man kan altsa benytte hurtigmetoder, hvis de er valideret med et tilfredsstillende resultat overfor
referencemetoden af et anerkendt valideringsorgan.

Fgdevarestyrelsen anerkender brugen af analysemetoder valideret af fglgende organisationer (se
oversigt over validerede metoder pa de respektive hjemmesider):

- NordVal (NordVal International), www.hmkl.org

- AFNOR (association francaise de normalisation), www.nf-validation.afnor.org

- Microval (European validation and certification organisation), www.microval.org

- AOAC (Association of Official Analytical Chemists) og AOAC Research Institute,
https://www.aoac.org/scientific-solutions/research-institute-ptm/

Hvis virksomheden bruger andre analysemetoder end de i mikrobiologiforordningen naevnte
referencemetoder, skal virksomheden kunne dokumentere over for Fgdevarestyrelsen, at kravene
om validering er opfyldt.

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 1, og 5, samt bilag I

Der er ikke krav til specifikke analysemetoder ved undersggelse af miljgprgver, men
virksomheden bgr kunne dokumentere, at analysemetoderne er egnede til formalet.

Metodernes maleusikkerhed skal ikke indga i virksomhedens vurdering af analyseresultater.
Virksomheden skal fglge op pa det fundne analyseresultat uden at korrigere for
maleusikkerheden. Hvis et analyseresultat f.eks. viser 110 Listeria monocytogenes pr. g., er
grensevaerdien overskredet, uanset at resultatet, nar man tager hgjde for maleusikkerheden,
kunne ligge under 100 Listeria monocytogenes pr. g.

9.2 Laboratorier til undersggelse af mikrobiologiske Kkriterier

Der er ikke i mikrobiologiforordningen krav til de laboratorier, som udfgrer analyserne, men der
er nationale regler. Ifglge autorisationsbekendtggrelsen skal analyserne foretages pa laboratorier
med et dokumenteret kvalitetssikringssystem i form af akkreditering, certificering eller et
kvalitetssystem baseret pa anerkendte principper for kvalitetssikring af laboratorier.
Autorisationsbekendtggrelsens § 48

10. Graensevaerdi for mikrobiologiske Kriterier

Der er, for de forskellige mikrobiologiske kriterier, fastsat en greensevaerdi, der skal overholdes.

For nogle fgdevarer er der krav om fraveer af en bestemt mikroorganisme, mens der accepteres et
lavt indhold i andre fgdevarer.

Mikrobiologiforordningens bilag |



10.1 Hvordan lzeses graensevaerdien for mikrobiologiske kriterier

Graenseveerdien er teet knyttet til den mikroorganisme, som det mikrobiologiske kriterium
omfatter.

n - »n_n n_.n,

Der bruges fire benzevnelser "M”, "m”, ”c¢” og "n”:

- M: @vre graenseveerdi. Hvis graenseveaerdien M er overskredet, vil analyseresultatet veere
uacceptabelt.

- m: Nedre greenseveerdi. For en raekke kriterier er der ogsa en lavere greenseveerdi m. Malet er,
at prgverne skal overholde den nedre graensevaerdi m.

- c: antal prgver, der ma ligge mellem de to greenseveerdier m og M. Resultatet vurderes
uacceptabelt, hvis flere end c prgver ligger mellem m og M.

- n: antal prgver, som prgven bestar af. "n” skal laeses sammen med c for at vurdere
analyseresultatet.

11. Opfelgning ved overskridelse af mikrobiologisk kriterium

Hvis et mikrobiologisk kriterium bliver overskredet, skal fédevarevirksomheden fglge op pa
resultatet efter reglerne i mikrobiologiforordningen og traeffe passende foranstaltninger.

Mikrobiologiforordningens artikel 7

Virksomhedens opfglgning aftheenger af, om der er tale om overskridelse af et
fodevaresikkerhedskriterium eller et proceshygiejnekriterium.

Se mere om:
11.1 Opfglgning ved overskridelse af fgdevaresikkerhedskriterier
11.2 Opfelgning ved overskridelse af proceshygiejnekriterier

11.3 Brug af fegdevarer der ikke opfylder fgdevaresikkerhedskriterier

11.1 Opfelgning ved overskridelse af fadevaresikkerhedskriterier

Hvis et fgdevaresikkerhedskriterium er overskredet, ma fgdevaren ikke sendes pd markedet med
den tilsigtede anvendelse. Hvis fgdevaren allerede er markedsfgrt, skal fgdevarevirksomheden
tilbagekalde partiet fra den endelige forbruger og/eller tilbagetraekke partiet fra sine aftagere.
Virksomheden skal gennemga sin egenkontrol og iveerksaette korrigerende handlinger for at
undga en gentagelse. Se ogsa afsnit 2.2 Hvad er et fedevaresikkerhedskriterium og 11.3 Brug af
fadevarer, der ikke opfylder fgdevaresikkerhedskriterier.

Mikrobiologiforordningens artikel 7, stk. 2

Virksomheden skal pa eget initiativ sgrge for, at der sker en effektiv tilbagetraekning eller
tilbagekald af produktet fra senere omsaetningsled.



Fgdevareforordningens artikel 19

Hvis produktet er sendt pa markedet, skal virksomheden give aftagerne af produkterne oplysning
om arsagen til tilbagetraekningen/tilbagekald. Forbrugerne skal ogsa have oplysning om, hvilken
risiko der er forbundet med produktet, og hvordan de skal forholde sig.

Se mere om tilbagetrakning af fédevarer pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside:

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Foedevareberedskab/Sider/Forside.aspx

11.2 Opfglgning ved overskridelse af proceshygiejnekriterier

Hvis et proceshygiejnekriterium bliver overskredet, skal fgdevarevirksomheden som minimum
gennemga egenkontrollen og iveerksatte korrigerende handlinger - afthaengig af produkttype og
overskridelsens art. Det kan f.eks. vaere bedre valg af ravarer, oprindelse af ravarer eller forbedre
produktionshygiejnen. Se ogsa afsnit 2.3 Hvad er et proceshygiejnekriterium.

Der er sarlige regler for salmonella i kyllingekgd. Se ogsa afsnit 18.1 Fersk kgd af fjerkreae -
kriterier for salmonella.

Mikrobiologiforordningens artikel 7, stk. 4 og bilag I, kapitel 2

11.3 Brug af fgdevarer, der ikke opfylder fodevaresikkerhedskriterier

Engrosvirksomheder har mulighed for at bruge et parti fgdevarer til andre formal end oprindeligt
teenkt, selvom varerne ikke opfylder fgdevaresikkerhedskriterierne, og hvis partiet ikke er
markedsfgrt i detailleddet. Det kreever, at fedevarepartiet far en godkendt behandling, som
effektivt fjerner den aktuelle risiko.

Mikrobiologiforordningens artikel 7, stk. 2

En effektiv behandling kan veaere en varmebehandling, som sikrer eliminering af den pageeldende
mikroorganisme eller anden behandling med tilsvarende effekt, f.eks. mikrofiltrering.
Behandlingen skal veere godkendt af Fgdevarestyrelsen. Fgdevarestyrelsen behgver dog ikke
godkende i det enkelte tilfeelde, hvis virksomheden benytter egenkontrolprocedurer for afvigende
produkter, som Fgdevarestyrelsen allerede har accepteret.

Undtagelsen om at bruge varer, der ikke opfylder fgdevaresikkerhedskriterierne, geelder ikke for
detailvirksomheder, da disse ikke vurderes at have faciliteter til at kunne udfere en sadan
behandling hygiejnisk forsvarligt.

Maskinsepareret kgd fremstillet ved blgd separering, og som ikke overholder kriterierne for
salmonella, ma kun bruges til varmebehandlede kgdprodukter i virksomheder, der er autoriseret

til forarbejdning af kgdprodukter med henblik pa markedsfgring til andre fédevarevirksomheder.

Mikrobiologiforordningens artikel 7, stk. 3



http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Foedevareberedskab/Sider/Forside.aspx

12. Prgveudtagningsfrekvens - hvor ofte skal der tages prgver ved mikrobiologiske
kriterier

De mikrobiologiske kriterier geelder for alle fadevarevirksomheder omfattet af
mikrobiologiforordningen. Prgveudtagningsfrekvenserne er dog forskellige afthaengigt af

virksomhedens aktiviteter, herunder om virksomheden f.eks. selv producerer fgdevarerne.

Virksomheden skal i sit egenkontrolprogram vurdere og beskrive prgveudtagningsfrekvensen -
altsa hvor ofte der skal udtages prgver - ud fra virksomhedens aktiviteter, karakter og stgrrelse.

Mikrobiologiforordningens artikel 4, stk. 2

Nar virksomheden skal vurdere, hvor ofte der skal tages prgver, skal virksomheden vurdere
risikoen for kontamination af produktet, produktionsprocessens sarbarhed, virksomhedens
hidtidige resultater og omfanget af produktionen.

Der er dog faste prgveudtagningsfrekvenser for slagterier (slagtekroppe) og virksomheder, der
producerer hakket kgd, tilberedt kgd, maskinsepareret kad og fersk fjerkraekgd og for
producenter af spirer.

Mikrobiologiforordningens artikel 4, stk. 2, og

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3.2. og 3.3.

Se mere om:

12.1 Engrosproducenter - prgveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier

12.2 Detailvirksomheder med egen produktion - prgveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier

12.3 Distributgrer og virksomheder, der alene videreforhandler indpakkede fgdevarer —
prgveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier

12.1 Engrosproducenter - prgveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier

Produktionsvirksomheder skal jeevnligt foretage en laboratoriemaessig verifikation af, at de
mikrobiologiske kriterier bliver overholdt. Det eksakte antal prgveudtagninger og prgver pr. ar
skal beskrives i virksomhedernes egenkontrolprogram.

Antallet af prgver, der er ngdvendige til at verificere, om kriterierne er overholdt, atheenger af
styrken af virksomhedens egenkontrolprogram. Hvis virksomheden har et velfungerende
egenkontrolprogram, vil behovet for kontrol af, om feerdigvarerne overholder de mikrobiologiske
Kkriterier, veere tilsvarende mindre. Hvis produktionen @ndres, f.eks. skift i leverandgrer,
andringer i recepter og introduktion af nyt produktionsudstyr, kan det veere relevant at gge
pregveudtagningsfrekvensen. Det geelder ogsa efter episoder med uregelmaessigheder i
produktionen, relevante kundeklager mv.



Storkgkkener, f.eks. hospitalskgkkener og institutionskgkkener, bgr ogsa overveje produktionens
karakter, herunder om maden bliver produceret og spist indenfor fa dage, eller om produktionen
har industripraeg, hvor maden er produceret over flere dage og med faerdigpakning af f.eks.
middagsretter. Virksomheden bgr ogsa overveje, om maden er bestemt til udsatte
befolkningsgrupper, som zldre, syge og folk med nedsat immunforsvar.

En vejledende prgveudtagningsfrekvens for mindre engrosvirksomheder, som
produktionsmeaessigt kan sammenlignes med tilsvarende store detailvirksomheder, vil vare to til
seks gange om aret.

Den vejledende prgvefrekvens afhaenger af det produkt, virksomheden fremstiller.

Der er faste prgveudtagningsfrekvenser for slagterier og virksomheder, der producerer hakket
kad, tilberedt kgd, maskinsepareret kagd og fersk fjerkraek@d og for producenter af spirer.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3.2. og 3.3.

Se ogsa:

19.3 Produkter af fersk k@d - prgveudtagningsfrekvenser

23.5 Spirer - prgveudtagningsfrekvenser

12.2 Detailvirksomheder med egen produktion - prgveudtagningsfrekvens for
mikrobiologiske Kriterier

Hvor ofte en detailvirksomhed med egen produktion skal tage prgver for at sikre sig, at de
mikrobiologiske kriterier er overholdt, athaenger af omfanget af produktionen og type af
produkter.

Detailvirksomheder med en stgrre produktion - dvs. over to tons hakket eller tilberedt kgd om
ugen - skal jeevnligt ved prgveudtagning og analyser verificere, at de mikrobiologiske kriterier
bliver overholdt. En vejledende prgveudtagningsfrekvens er to til seks gange om aret.
Prgveudtagningsfrekvensen skal tilpasses den konkrete virksomhed og vaere beskrevet i
virksomhedernes egenkontrolprogram.

Detailvirksomheder med en mindre produktion (under to tons hakket eller tilberedt kgd om
ugen) forventes ikke rutinemaessigt at udtage prgver for at verificere, at kriterierne er overholdt,
medmindre der er sarlige forhold der indikerer, at prgveudtagning er relevant.

Det kan veere i tilfeelde, hvor der produceres szrligt sarbare produkter, som f.eks. kglet hakket
k@d, hvor holdbarheden er over 24 timer, eller produkter, hvor produktionen vurderes at udggre
en saerlig risiko. Det kan f.eks. vaere for ikke-varmebehandlede spiseklare kgdprodukter som
koldrgget og gravad fisk eller rgget andebryst. Det kan ogsa vaere varmebehandlede
kgdprodukter, f.eks. rullepglse med en holdbarhed pa mere end fem dage. Herudover kan det
veere relevant at tage prgver i en periode efter produktion af nye produkter, eendringer af recepter
eller episoder med uregelmaessigheder i produktionen, sygdomsudbrud og kundeklager for at
kontrollere, at produktionen nu er under kontrol.



Butikskaeder eller brancheorganisationer pa detailomradet kan med fordel ivaerksaette
undersggelser for at overholde kriterierne for produkter produceret i keedens butikker eller hos
brancheorganisationens medlemmer. Det kan eksempelvis veere beskrevet i branchekoder. Se
ogsa guide om, hvornar virksomheden skal tage prgver af hakket og tilberedt kgd pa
Fgdevarestyrelsens hjemmeside.

Mikrobiologiforordningens artikel 4, stk. 2

Se ogsa:

5.2 Detailvirksomheder - ansvar for mikrobiologiske kriterier.

18.6 Fersk kgd - Slagtekroppe af kveeg, gris, heste, fir og geder - kriterier for salmonella

19.3 Produkter af fersk k@d - prgveudtagningsfrekvenser

12.3 Distributgrer og virksomheder, der alene videreforhandler indpakkede fgdevarer -
proveudtagningsfrekvens for mikrobiologiske kriterier

Hvis distributgrer og videreforhandlere af indpakkede fgdevarer kan dokumentere, at
temperatur- og tidskrav er overholdt, og opbevaringsforholdene er i orden, vil der normalt ikke
veere behov for, at disse fgdevarevirksomheder udtager prgver.

13. Handtering og klarggring af prgver

For at opna palidelige og sammenlignelige analyseresultater er det vigtigt, at man udtager og
handterer prgverne pd en made, hvor den mikrobiologiske profil i materialet ikke bliver eendret
vaesentligt.

Der er ikke specifikke krav om handtering af prgver, herunder udtagning, opbevaring, transport
og klarggring af prgver, men der er standarder for visse prgveudtagningsprocedurer og

klarggring af prgver.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3

13.1 Standarder for prgveudtagning

Virksomheden kan bruge retningslinjerne i fglgende standarder ved prgveudtagning i kontrollen
af mikrobiologiske kriterier.

Generelle standarder om prgvehdndtering:
- Gaeldende version af DS/EN ISO 7218: Mikrobiologisk undersggelse af fadevarer og
foderstoffer - Generelle krav og vejledning for mikrobiologiske undersggelser.
- General guidelines on sampling CAC/GL 50-2004, Codex Alimentarius Commission.
- Geeldende version af Nordisk Metodikkomité for Neeringsmidler (NMKL) Procedure no. 12:
Guide on sampling for analysis of foods.

Standarder om prgveudtagning af produktionsudstyr og miljg:



- Geaeldende version af DS/ISO 18593 Mikrobiologiske undersggelser i fédevarekeeden -
Horisontale metoder til prgvetagning fra overflader.

- Gaeldende version af Nordisk Metodikkomité for Neeringsmidler (NMKL) method No 5:
Aerobic microorganisms and presumptive Enterobacteriaceae. Enumeration on surfaces and
utensils.

Standarder om prgveudtagning i slagterier:
- Geeldende version af DS/ISO 17604 Mikrobiologiske undersggelser af fgdevarekeeden -
Prgvetagning fra slagtekroppe til mikrobiologisk undersggelse.

For transport og opbevaring af prgver til mikrobiologiske undersggelser kan fglgende
retningslinjer anbefales:
- Analyse af prgver af serligt letfordeervelige emner (f.eks. skaldyr og hakket kgd) bgr
pabegyndes senest 24 timer efter prgveudtagning.
- Analyse af prgver af letfordeervelige fédevarer - f.eks. fersk kgd, fisk, meelk, paleeg etc. - bgr
pabegyndes sa vidt muligt 24 timer - og senest 48 timer - efter prgveudtagning. I tilfeelde, hvor
det af hensyn til transporten er ngdvendigt, kan tidsfristen udvides til 60 timer. For prgver af
halsskind- og svaberprgver af slagtekroppe bgr analysen dog sa vidt muligt pabegyndes inden
for 24 timer.

Prgver af letfordeervelige og saerligt letfordaervelige emner bgr sa vidt muligt transporteres og
opbevares ved 2,0 2C + 2,0 °C.

14. Maerkning af hakket kgd og tilberedt kgd beregnet til varmebehandling

Hakket kgd og tilberedt kgd af grise, kvaeg, heste, far og geder beregnet til at blive
varmebehandlet, skal maerkes med oplysning om, at produktet skal varmebehandles grundigt,
inden det spises.

14.1 Oplysning til forbrugerne om varmebehandling af hakket kgd og tilberedt kgd
Ikke-spiseklare produkter af hakket kgd og tilberedt kgd af grise, kvaeg, heste, far og geder skal
meerkes tydeligt med oplysning til forbrugerne om, at produktet skal varmebehandles grundigt,
inden det spises. Ved forbrugeren forstas den endelige forbruger og fedevarevirksomheder, som

seelger til den endelige forbruger, herunder restauranter, kantiner og lignende.

Mikrobiologiforordningens artikel 6, stk. 1

Grundig varmebehandling vil normalt betyde gennemstegning svarende til en centrumtemperatur
i kgdet pa 75 °C. Fgdevarestyrelsen kan dog acceptere en anden kombination af tid og temperatur,
der giver en tilsvarende sikkerhed, hvis det er baseret pa en risikovurdering. Virksomheden skal
kunne fremleegge den ngdvendige dokumentation for den fastsatte tilberedningsanvisning.

Hygiejnebekendtggrelsen

Hygiejnevejledningen

Gruppen af produkter af tilberedt kgd deekker over en raekke forskellige produkter produceret
med forskellige produktionsmetoder. Der vil derfor veere forskel pa, hvor langt eventuelle



salmonellabakterier kan traenge ind i kgdet. Det har indflydelse p3, hvilken grad af
varmebehandling der vil veere tilstraekkelig til at sikre eliminering af bakterierne. Der er
produkter, hvor produktionsprocessen bevirker, at salmonellabakterier kan forekomme i centrum
af produktet., Det kan f.eks. vaere produkter med hakket kgd og stiksaltede produkter, eller
produkter, der er krydret pa overfladen, omviklet med bacon eller penslet med marinade, hvor
eventuelle salmonellabakterier i varierende omfang kan traenge ind i kgdet.

Oplysning til forbrugerne om, at produktet skal varmebehandles grundigt, skal veere angivet pa
pakningen. Ved salg af produkterne over disk bgr oplysningen gives videre ved skiltning eller
mundtlig ved ekspeditionen.

Der er ikke sarlige formkrav til meerkningen. Producenten kan formulere
tilberedningsanvisningen pa forskellige mader, f.eks. "kgdet skal gennemsteges”, "kgdet skal

varmebehandles grundigt "eller "kgdet skal gennemsteges eller gennemkoges, inden det spises”.

Der kan ogsa veaere oplyst en stegetid eller varmebehandling ved en naermere angivet temperatur i
et naermere angivet tidsrum f.eks. "skal varmebehandles minimum 3-4 min pa hver side”.

Laes mere i maerkningsvejledningen.

15. Tendensanalyser for at fglge udvikling over en periode

Fgdevarevirksomheder skal bruge tendensanalyser for at fglge udviklingen i analyseresultater
over en periode.

15.1 Hvad er en tendensanalyse

[ en tendensanalyse sammenligner man sammenlignelige maleresultater over en leengere
tidsperiode for at vurdere udviklingen. Tendensanalysen er et redskab til at afslgre uheldige
udviklingstendenser eller vurdere, om der sker systematiske fejl i fgdevareproduktionen.
Tendensanalyser kan afslgre, hvis der f.eks. altid er et hgjt kimtal i hakket kgd om fredagen,
hvilket kan vere udtryk for utilstraekkelig renggring i lgbet af ugen. Det kan ogsa veere en generel
tendens til et stigende kimtal over en periode, som kan skyldes, at der i produktionsanlaegget er
omrader, som ikke er omfattet af renggringsprogrammet.

Grafisk fremstilling af resultater kan give det ngdvendige overblik. Hvis resultaterne af de
mikrobiologiske analyser viser systematiske fejl eller en tendens til stigning, skal virksomheden

hurtigst muligt foretage korrigerende handlinger for at vende udviklingen.

Specielt for proceshygiejnekriterier, hvor der foretages lgbende analyser, er tendensanalyser et
godt redskab til at vurdere, om en produktionsproces er pa vej ud af kontrol.

Mikrobiologiforordningens artikel 9

Hvis det er relevant for virksomheden at lave tendensanalyser, skal det af
egenkontrolprogrammet fremga, at virksomheden har et system til at vurdere udviklingen af
eventuelle tendenser med baggrund i analyseresultater.

16. Mikrobiologiske Kriterier for forskellige feadevarer



Fgdevarevirksomheden skal sikre, at fgdevarerne overholder de mikrobiologiske kriterier i
mikrobiologiforordningen.

16.1 Hvordan leeser man de mikrobiologiske Kkriterier

Mikrobiologiforordningen indeholder mikrobiologiske kriterier for en raekke fgdevarer, bade
fedevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1 og 2

Skemaerne i mikrobiologiforordningen viser de enkelte elementer i et mikrobiologisk kriterium:
— Fgdevarekategori,
— mikroorganisme/toksin/metabolit,
— pregveudtagningsplan,
— grenseverdi,
— referenceanalysemetode,
— detled i produktionen, hvor kriteriet anvendes og
— opfelgning, hvis analyseresultaterne er utilfredsstillende.

Se ogsa afsnit 2.1 Hvad er et mikrobiologisk Kkriterium.

Der star ikke noget i skemaet i mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1 om opfglgning pa
fedevaresikkerhedskriterier, fordi opfglgningen er ens for alle kriterierne. Se ogsa afsnit 11.1
Opfelgning ved overskridelse af fgdevaresikkerhedskriterier.

Et fgdevaresikkerhedskriterium geelder for de listede produkter i alle produktions- og
distributionsled, hvis der ikke er anfgrt undtagelser ved kriteriet. Kriterierne gzelder f.eks. for
bade spiseklare og ikke-spiseklare produkter, med mindre der star andet. Se ogsa afsnit 16.2
Hvornar er et produkt spiseklart.

Kriterierne geelder ogsa for produkter, der skal videreforarbejdes. Se dog afsnit 11.3 Brug af
fodevarer, der ikke opfylder fgdevaresikkerhedskriterier.

For de fleste kriterier er der oplyst en specifik fgdevare, og kriterierne er inddelt efter
fedevarekategori.

Kriteriet for Listeria monocytogenes omfatter alle spiseklare produkter. Se afsnit 17. Spiseklare
fedevarer - mikrobiologiske kriterier for Listeria monocytogenes.

De fleste kriterier kraever ikke yderligere vejledning, men enkelte kriterier er beskrevet naermere
her.

Se ogsa vejledningens bilag 2. Beslutningsdiagram for udvalgte kriterier, hvor der er opstillet
beslutningsdiagrammer for Listeria monocytogenes i spiseklare produkter og for
koagulasepositive stafylokokker i ost, maelke- og vallepulver for at illustrere, hvordan kriterierne
kan overholdes.

16.2 Hvornar er en fgdevare spiseklar



Producenten afggr som udgangspunkt selv, hvornar en fgdevare kan betragtes som spiseklar.
Nogle fgdevarer vil ikke blive betragtet som spiseklare fgdevarer. Det geelder f.eks. hamburgerryg
og bacon, der normalt bliver varmebehandlet inden spisning.

En fgdevare betragtes som ”spiseklar”, hvis varen er bestemt til konsum uden, at det er
ngdvendigt med yderligere tilberedning eller anden forarbejdning, som kan eliminere ugnskede
mikroorganismer eller reducere dem til et acceptabelt niveau.

Dehydrerede produkter, som blot skal restitueres med vaeske, betragtes ogsa som spiseklare
fadevarer, eksempelvis pulverformige modermaelkserstatninger, kagecreme og buddinger.

For frosne produkter, f.eks. frosne grgntsager og frosne frikadeller, bgr producenten inkludere
produktets anvendelse hos aftageren og forbrugeren i deres vurdering af, hvorvidt et produkt er
spiseklart, f.eks. om produktet kan spises efter endt optgning uden varmebehandling.

Det er kun kriterierne for Listeria monocytogenes, som omfatter alle spiseklare produkter. Der er
fastsat kriterier for andre sygdomsfremkaldende bakterier, f.eks. salmonella, for specifikke
spiseklare produkttyper. Forekomst af sygdomsfremkaldende bakterier i spiseklare produkter,
hvor der ikke er mikrobiologiske kriterier, vurderes efter artikel 14 i fgdevareforordningen,
hvorefter fgdevarer ikke ma markedsfgres, hvis de er farlige.

17. Spiseklare fadevarer - mikrobiologiske Kkriterier for Listeria monocytogenes

Der er mikrobiologiske kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.1.- 1.3.

Vejledning om holdbarhedsvurdering for Listeria monocytogenes

17.1 Kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer

Der er et mikrobiologisk kriterium for spiseklare produkter til spaedbgrn og til seerlige medicinske
formal. For resten af gruppen af spiseklare fgdevarer skelnes mellem produkter, hvor Listeria
monocytogenes ikke kan vokse (stabiliserede produkter), og produkter, hvor veekst kan
forekomme (ikke-stabiliserede produkter) i Igbet af holdbarhedsperioden.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.1. - 1.3.

Spiseklare fgdevarer er i mikrobiologiforordningen defineret som fgdevarer, der fra producentens
eller fabrikantens side er bestemt til konsum, uden at det er ngdvendigt med yderligere
tilberedning eller anden forarbejdning, som kan eliminere ugnskede mikroorganismer eller
reducere dem til et acceptabelt niveau.

Mikrobiologiforordningens artikel 2, litra g

Listeria monocytogenes kan accepteres i fgdevarer op til 100 bakterier pr. g, hvis
fedevarevirksomheden kan dokumentere:
- at Listeria monocytogenes ikke kan vokse til over 100 pr. g. ved udlgb af holdbarhed, eller
- at bakterien ikke kan vokse i fgdevaren.



Producenten har altsa mulighed for at dokumentere, at den valgte kombination af processer og
parametre hindrer veekst af Listeria monocytogenes eller begraenser vaeksten sa meget, at
graensen pa 100 bakterier pr. g. ikke bliver overskredet i holdbarhedsperioden. Se ogsa afsnit 6.
Virksomhedens kontrol af fédevaresikkerhedskriterier i holdbarhedsperioden.

I nogle tilfeelde kan producenten ikke dokumentere, at fgdevaren er stabiliseret, eller at Listeria
monocytogenes ikke kan vokse til over 100 bakterier pr. g. indenfor holdbarhedsperioden.
Producenten skal da overholde et strengere kriterium for Listeria monocytogenes, far fgdevaren
forlader produktionsvirksomheden. Kriteriet er da, at der ikke ma pavises Listeria monocytogenes
i fem prgver af 25 g., repraesentative for partiet.

Hvis der er pavist Listeria monocytogens i fédevarer, der er markedsfgrt, skal den virksomhed,
der nu markedsfgrer fadevaren, vurdere, om produktet overskrider Kriteriet for markedsfgrte
produkter. [ denne vurdering skal indga antallet af Listeria monocytogens,
prgvetagningstidspunkt og den resterende holdbarhedsperiode. Indholdet af Listeria
monocytogenes ma dog ikke overskride 100 bakterier pr. g, som er graensen i det mikrobiologiske
kriterie for markedsfgrte produkter i spiseklare fgdevarer.

[ virksomhedens egenkontrolprogram skal st3, hvilken af de tre kategorier for Listeria
monocytogenes virksomhedens fgdevarer indplaceres i (fédevarekategori 1.1, 1.2 eller 1.3). Det
skal af prgveprogrammet fremgd, om fgdevaren undersgges ved produktionens afslutning, ved
holdbarhedsfristens udlgb, eller pa et andet tidspunkt. Det skal ogsa fremga, om undersggelsen er
kvalitativ (ikke pavisti 25 gram) eller kvantitativ (antal bakterier/g). Det kan vaere
hensigtsmaessigt lejlighedsvis at undersgge produkter for Listeria monocytogenes ved udlgb af
holdbarhed, hvis der ikke foreligger dokumentation for vaeeksthaemning for produktet. Behovet for
prgveudtagning vil aftheenge af, i hvilket omfang produktionsprocessen sikrer fraveer af Listeria
monocytogenes i produktet.

Mikrobiologiforordningen naevner en raekke produkter, hvor risikoen for forurening med Listeria
monocytogenes vurderes minimal. Det er produkter som f.eks. brgd, kiks, gl, vin, spiritus,
laeskedrikke, konfektureprodukter, levende toskallede blgddyr (f.eks. muslinger og gsters) og salt.
For disse fgdevarer vil det normalt ikke veere ngdvendigt med prgvetagning for at sikre, at det
mikrobiologiske kriterium er overholdt. Hvis produktets fysiske /kemiske parametre, som f.eks.
pH eller vandaktivitet, understgtter vaekst af Listeria monocytogenes, kan det veere
hensigtsmaessigt lejlighedsvis at undersgge produkterne for Listeria monocytogenes.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, note 4

Fgdevarer med en holdbarhed pa mindre end fem dage kategoriseres som en stabiliseret
fgdevare, uanset om Listeria monocytogenes vil kunne vokse i varen. Hvis produktionen af
sadanne fgdevarer foregar hygiejnisk forsvarligt, vil der normalt ikke veaere behov for at analysere
for Listeria monocytogenes. Eksempler vil veere feerdigretter og sandwich, som spises inden for et
par dage efter produktion. Se ogsa bilag 2, som hjzelp ved indplacering af fgdevarer i de forskellige
kategorier med tilhgrende kriterier.

17.2 Undersggelse for Listeria monocytogenes i produktionsmiljget



Listeria monocytogenes kan udggre en fare for folkesundheden, herunder isaer personer med
underliggende sygdom, sveekkede aldre og gravide.

Hvis en fgdevarevirksomhed fremstiller fgdevarer, hvor Listeria monocytogenes kan vokse, skal
virksomheden have et prgveprogram for overvagning af Listeria monocytogenes i
produktionsmiljget. Virksomheder, der fremstiller fédevarer stabiliseret mod veekst af Listeria
monocytogenes (kategori 1.3), som skal serveres til seerlige risikogrupper (gravide, sveekkede
eldre eller personer med underliggende sygdom), skal have et prgveprogram for jeevnlig
overvagning af Listeria monocytogenes i produktionsmiljget. Programmet skal som led i
virksomhedens egenkontrol dokumentere, at virksomheden kan kontrollere bakterien i
produktionsmiljget.

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 2

Renggring er en vigtig faktor i kontrollen med Listeria monocytogenes. Bakterien kan sidde pa
rengjorte overflader, hvis renggringen ikke har veret effektiv. Den kan ogsa gemme sig pa sveert
tilgeengelige steder i produktionsudstyret, hvor den kan vokse og hele tiden forurene nye
produkter under produktionen. Bakterien har specielt gode muligheder for at etablere sig i
produktionsudstyr med rustne omrader, revner og hulrum samt flossede transportband. Hvis
bakterien fgrst har etableret sig i produktionsmiljget, kan den veere meget svaer at komme af med
igen. Der er eksempler p3, at den samme type Listeria monocytogenes er fundet i samme
virksomhed med flere ars mellemrum.

Virksomheden kan tage prgver fra produktionsudstyr og miljg, enten mens virksomheden
producerer, ogsa kaldet miljgprgver, eller efter endt renggring og desinfektion, kaldet
renggringsprgver. Hvis man gnsker at afdeekke, om Listeria monocytogenes er i
produktionsmiljget, f.eks. for skiveskaret varmebehandlet palaeg, er det bedst at undersgge for
bakterien under produktion, hvor der vil vaere stgrre chance for at finde eventuelle bakterier. Hvis
man gnsker at vurdere renggringsniveauet og dennes effekt pa Listeria monocytogenes, kan det
give mening at tage prgver efter endt renggring og desinfektion og inden produktionen starter op.

Prgveprogrammet bgr daekke bade undersggelse af overflader pa produktionsudstyr og i
produktionsmiljget, f.eks. slicere, band, gulve, borde mv. Efter renggring og desinfektion bgr kun
specielt udsatte steder, som ikke kommer i kontakt med produktet, f.eks. aflgb, vaere positive for
bakterien.

Virksomheden skal have fastlagt, hvordan den fglger op pa fund af Listeria monocytogenes i
miljgprgver og renggringsprgver. Fund pa produktionsudstyr, der kommer i kontakt med
produkterne, bgr vurderes strengere end fund fra andre overflader, f.eks. gulv og veegge.
Virksomheder, som producerer produkter, hvor listeria kan vokse, og som er omfattet af kriteriet
om fraveeri 25 g, ma ikke kunne pavise Listeria monocytogenes pa produktbergrende flader i
bade miljg og renggringsprgver.

Virksomheden kan veelge at undersgge for Listeria spp. i stedet for Listeria monocytogenes.
Virksomhedens opfglgning skal i sd fald enten svare til opfglgningen ved fund af Listeria
monocytogenes, eller de positive fund skal undersgges neermere for at afklare, om der er tale om
Listeria monocytogenes eller andre typer af listeria.



Hyppigheden af prgveudtagningen vil afheenge af produkttype, risiko for forurening og tidligere
erfaringer. Nogle virksomheder baserer en stor del af deres kontrol for Listeria monocytogenes pa
pregveudtagning i miljget. Der vil derfor veere stor forskel pa, hvor ofte en virksomhed bgr udtage
miljgprgver og renggringsprgver. For nogle virksomheder vil det veaere relevant at tage prgver
ugentlig. For andre virksomheder vil prgveudtagning hvert kvartal veere tilstreekkelig. Antallet af
prover bgr veere mindst 5-10 per prgveudtagningsrunde, dog atheengig af den konkrete
produktion.

Se mere om Listeria i fgdevarer pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside.

Se ogsa geeldende version af vejledningen fra EU’s referencelaboratorium (EURL) om
undersggelse for Listeria monocytogenes i produktionsmiljget under produktion: Guidelines on
sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes.

18. Mikrobiologiske Kkriterier for slagtekroppe og fersk kgd af fjerkrae.

Der er mikrobiologiske kriterier for forekomst af salmonella, aerobt kimtal og enterobakterier i
slagtekroppe og i fersk kgd, samt campylobacter i slagtekroppe af slagtekyllinger.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.4-1.7, 1.28. og kapitel 2, kategori 2.1.1-
2.1.7,2.1.9.

18.1 Fersk kad af fjerkreae - kriterier for salmonella

[ mikrobiologiforordningen omfatter kriteriet for "fjerkreekgd” alene hgnse- og kyllingekgd samt
kalkunkgd. Andekgd og kgd af andre typer af fjerkrae som perlehgns mv. er ikke omfattet af
kriteriet.

I mikrobiologiforordningen er der et fgdevaresikkerhedskriterium for salmonella i fjerkraekgd,
som kun omfatter typerne Salmonella Enteritidis og Salmonella Typhimurium. Derudover er der
et proceshygiejnekriterium for alle salmonellatyper pa slagtekroppe af fjerkrae.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.28. og kapitel 2, kategori 2.1.5.

18.2 Saerregler for prgver af hgnse- og kyllingekgd produceret i Danmark

[ Danmark er der nationale krav om fravaer af salmonella i danskproduceret hgnse- og
kyllingekgd. Kravet om fraveer geelder uanset type af salmonella. Slagterier skal verificere fraveer
af salmonella ved at undersgge halsskind. Se nzermere i slagtefjerkreebekendtggrelsen.

Fgdevarevirksomheder, der opskarer hgnse- og kyllingek@d, skal som udgangspunkt udtage fem
prgver en gang ugentligt for at kontrollere, at kgdet ikke indeholder salmonella. Det geelder dog
ikke, hvis opskaering sker i forbindelse med slagtning, og hvor virksomheden tager prgverne pa
slagtelinjen.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kapitel 1, kategori 1.28 og kapitel 3, punkt 3.2.

Hvis en virksomhed finder salmonella i danskproduceret hgnse- og kyllingekgd, ma den ikke
markedsfgre kgdet, se neermere i slagtefjerkraebekendtggrelsen.



18.3 Seerligt for importeret fersk og hakket kyllingekgd - saerstatus

Danmark har seerstatus i EU for salmonella i importeret fersk og hakket kyllingek@d. Det betyder,
at der ikke ma veere salmonella i kgdet, og at danske importgrer og andre fgdevarevirksomheder
skal stille krav til deres udenlandske leverandgrer om, at alle partier af fersk kyllingekgd og
hakket kyllingekgd, som er bestemt til markedsfgring i Danmark, er undersggt og fundet fri for
salmonella inden afsendelse fra oprindelseslandet. Danmarks seerstatus i EU for salmonella i
kyllingekgd gar forud for reglerne i mikrobiologiforordningen.

Kommissionens forordning om saerstatus

Kravet om fraveer af salmonella i fersk kyllingekgd gaelder, uanset om kgdet skal bruges fersk eller
til varmebehandling.

Importeret kyllingekgd fra andre EU-lande skal veere ledsaget af et handelsdokument, hvori det
bl.a. fremgar, at kgdet er testet fri for salmonella, se neermere i veterinaerkontrolbekendtggrelsen
Kyllingekgd fra lande uden for EU skal veere ledsaget af et standardcertifikat, hvoraf bl.a. fremgar,
at kgdet opfylder kravene i Kommissionens forordning om szerlige garantier.

Kommissionens gennemfgrelsesforordning om standardcertifikater m.v.

Danmarks saerstatus omfatter ikke tilberedt eller maskinsepareret kyllingekgd, hgnsekgd og
kalkunkgd. Her geelder kriterierne i mikrobiologiforordningen.

Laes mere om seerstatus pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside.
18.4 Prgver af fersk kalkunkgd og slagtekroppe af kalkun

Der er et fgdevaresikkerhedskriterium for fersk kalkunkgd i mikrobiologiforordningen. Kriteriet
omfatter typerne Salmonella Enteriditis og Salmonella Typhimurium.

Mikrobiologiforordningens artikel 7, stk. 1 og 2, og bilag I, kapitel 1, kategori 1.28.

Hvis der er Salmonella Enteriditis og Salmonella Typhimurium i én eller flere prgver af kgdet, er
kriteriet overskredet, og kedet ma derfor ikke markedsfgres. Ved fund af andre typer af
salmonella end Salmonella Enteritidis og Salmonella Typhimurium i fersk kalkunkgd er det
fgdevarevirksomhedens ansvar at vurdere, om salmonella i kalkunkgdet betyder, at fgdevaren er
farlig efter fgdevareforordningens artikel 14. Virksomheden kan i vurderingen af, om fgdevaren
er farlig, bl.a. se pa information om antallet af positive prgver (dvs. ud af de fem samleprgver),
serotype, resistensforhold, produktets brug og andre forhold af betydning for
fedevaresikkerheden.

Virksomheden skal udtage fem prgver af kalkunkgd en gang om ugen for at sikre overholdelse af
fedevaresikkerhedskriteriet. Det geelder dog ikke, hvis opskeering sker i forbindelse med
slagtning, og hvor prgvetagning foretages pa slagtelinjen. Fadevaresikkerhedskriteriet geelder i
hele holdbarhedsperioden, og det gelder bade for virksomheder, der slagter kalkuner og
opskeerer dem.



Der er ogsa et proceshygiejnekriterie for salmonella for slagtekroppe af kalkuner. Dette kriterium
geelder for alle typer af salmonella.

Bilag I, kapitel 2, kat 2.1.5

Efter mikrobiologiforordningen skal virksomheder udtage prgver en gang om ugen. Men
prgvefrekvensen kan reduceres. Se mere i afsnit 18.10 Slagtekroppe - mulighed for at nedseette
prgveudtagningsfrekvenserne.

For at sikre overholdelse af proceshygiejnekriteriet skal virksomheder udtage 15
halskindsprgver, der undersgges som fem samleprgver af hver tre halsskindsprgver. Hvis der er
Salmonella Enteritidis eller Salmonella Typhimurium i én eller flere prgver af kgdet fra slagteriet,

er fedevaresikkerhedskriteriet (kategori 1.28) overskredet, og kgdet ma derfor ikke
markedsfgres.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kapitel 2 og 3
Se ogsa

13.1 Standarder for prgveudtagning — mikrobiologiske Kkriterier

18.10 Slagtekroppe - mulighed for at nedseette prgveudtagningsfrekvenserne

18.11.Fersk kgd — prgveudtagningsfrekvenser for slagtning i mindre omfang

18.5 Slagtekroppe af slagtekyllinger - kriterier for campylobacter

Der er et proceshygiejnekriterie for campylobacter i slagtekroppe af slagtekyllinger i
mikrobiologiforordningen. Fjerkraeslagterier har ansvar for at udtage, indsende og analysere
prgver fra slagtekroppe af kyllinger for at sikre, at greenseveerdien (proceshygiejnekriteriet) for
campylobacter i slagtekroppe af slagtekyllinger bliver overholdt. Hver gang der er analyseret nye
prgver, skal slagteriet vurdere resultaterne pa baggrund af undersggelse fra de seneste ti
prgverunder (sakaldt rullende vindue). Slagteriet skal fglge op, hvis greenseverdien bliver
overskredet dvs., hvis der er mere end 15 ud af 50 samleprgver af halsskind, som indeholder
mindst 1.000 cfu/g.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, punkt 2.1.9.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3. punkt 3.2.

Af analysetekniske grunde kan slagterier, som udtager 300 halsskind til undersggelse for
salmonella, ikke bruge disse prgver til undersggelse for campylobacter, men skal udtage 15
halsskind specifikt til undersggelse for campylobacter.

Mikrobiologiforordningen rummer mulighed for, at sma slagterier kan fa nedsat prgvefrekvensen
for campylobacterprgver.

Mikrobiologiforordningens bilag I punkt 3.2




Se ogsa

13.1 Standarder for prgveudtagning,

18.10 Slagtekroppe - mulighed for at nedseette prgveudtagningsfrekvens

18.11 Slagtekroppe - prgveudtagningsfrekvenser for slagtning i mindre omfang

18.6 Slagtekroppe af kvaeg, gris, heste, far og geder - kriterier for salmonella
Der er proceshygiejnekriterier for salmonella pa slagtekroppe af kvaeg, grise, heste, far og geder.

Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 2, kategori 2.1.3. 0og 2.1.4.

Grise og kvaeg:

I Danmark er der nationale regler for udtagning af prgver til undersggelse for salmonella pa
slagtekroppe af grise og kvaeg, der erstatter proceshygiejnekriterierne i mikrobiologiforordningen
for salmonella pa slagtekroppe. Det fremgar af bekendtggrelse om overvagning og bekeempelse af
salmonella hos grise (grisebekendtggrelsen) og bekendtggrelse om salmonella hos kvaeg og visse
andre husdyr (kveegbekendtggrelsen).

Heste, far og geder:

For slagtekroppe af heste, far og geder geelder proceshygiejnekriterierne for salmonella i
mikrobiologiforordningen.

Fgdevarevirksomheden skal udtage fem prgver en gang om ugen, og virksomheden skal vurdere
resultaterne efter en periode pa 10 uger. For hver gang der foreligger et nyt resultat, fiernes det
eldste resultat, sa virksomheden altid vurderer resultater fra de seneste 10 uger (et sakaldt
rullende vindue).

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.1.3. og 2.1.4.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3, punkt 3.2.

18.7 Slagtekroppe af kvaeg, grise, heste, far og geder - kriterier for aerobt kimtal og
enterobakterier

Der er proceshygiejnekriterier for aerobt kimtal og enterobakterier pa slagtekroppe for kvag,
grise, heste, far og geder til kontrol af produktionshygiejnen.

Slagteriet skal som udgangspunkt udtage prgver af fem slagtekroppe en gang om ugen. Slagteriet
udveelger fire prgveudtagningssteder pa hver slagtekrop. Fra hver slagtekrop svabres de fire
prgveudtagningssteder individuelt, og de fire svabere samles til en prgve.

Slagteriet skal udtage prgverne tilfeeldigt og skifte mellem ugedagene, sa alle ugedage indgar i
prgveudtagningen. Hvis der er flere slagtelinjer, skal det indga i den tilfeeldige udvaelgelse. Hvis



slagteriet slagter flere dyrearter, skal slagteriet udtage og handtere prgverne seerskilt for hver
dyreart.

Mindre slagterier, der slagter fa dyr, kan udtage prgverne, sa slagteriet undersgger en eller flere
slagtekroppe, hver dag der slagtes, indtil der foreligger prgver fra fem slagtekroppe.

I mikrobiologiforordningen er der greenseveaerdier for den destruktive metode (indsnit i
muskulaturen), men slagteriet kan som alternativ veelge at bruge den ikke-destruktive metode

(svabermetoden) ved undersggelsen.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, punkt 2.1.1 og 2.1.2.

Se mere om retningslinjer for prgvetagning af slagtekroppe til mikrobiologisk undersggelse,
beskrivelse af den destruktive og den ikke destruktive metode, valg af prgveudtagningssteder og
regler for opbevaring og transport af prgver i denne standard:

- Gzeldende version af DS/ISO 17604 Mikrobiologiske undersggelser af fgdevarekaeden -
Prgvetagning fra slagtekroppe til mikrobiologisk. Samt Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel
3, punkt 3.2.

Se ogsa

13.1 Standarder for prgveudtagning

18.10 Slagtekroppe - mulighed for at nedseette prgveudtagningsfrekvenserne

18.11 Slagtekroppe - prgveudtagningsfrekvenser for slagtning i mindre omfang

18.8 Slagtekroppe af kvaeg, grise, heste, far og geder - greensevardier for aerobt kimtal og
enterobakterier

Der er proceshygiejnekriterier for aerobt kimtal og enterobakterier pa slagtekroppe for kvaeg,
grise, heste, far og geder til kontrol af produktionshygiejnen. I mikrobiologiforordningen er der
graenseveerdier for den destruktive metode, men fgdevarevirksomheden kan bruge den ikke-
destruktive metode (svabermetoden) ved undersggelsen som alternativ til den destruktive
metode (indsnit i muskulaturen).

Ved den ikke-destruktive metode er graensevaerdierne lavere end ved den destruktive metode,
fordi der fanges feerre bakterier ved den ikke-destruktive metode.

E. coli kan bruges som alternativ til enterobakterier. Undersgger virksomheden for E. colj, er
grenseveerdien lavere end for enterobakterier, fordi E. coli kun er en af flere bakterier i gruppen
af enterobakterier.

Se mere om de vejledende greensevardier ved anvendelse af den ikke destruktive metode samt E.
coli som alternativ til enterobakterier i bilag 4.

18.9 Slagtekroppe af kvaeg, grise, fjerkrae, heste, fiar og geder - registrering og indberetning
af analyseresultater



Slagteriet skal registrere resultater af analyser fra mikrobiologiske prgver med henblik pa
tendensanalyser og for at dokumentere, at kravene i mikrobiologiforordningen er overholdt.

Registreringer af analyseresultater for aerobt kimtal og E. coli/enterobakterier bgr som minimum
indeholde informationer om dyreart, dato og tidspunkt for prgveudtagning, identifikation af
progveudtager, undersggelsesmetodik og den specifikke slagtelinje, hvis der er flere slagtelinjer.
Det bgr ogsa fremgd, om der er iveerksat korrigerende handlinger, hvis prgveresultatet giver
anledning til det.

Analyseresultater opggres som cfu/cm: opgjort som den daglige logaritmiske middelveerdi. Det
gores ved at udregne den logaritmiske veerdi af de enkelte undersggelsesresultater for de fem
slagtekroppe og derefter beregne middelveerdien af disse. Det kan veere en hjalp for
fadevarevirksomheden at registrere analyseresultaterne i skema eller tabelform, sa slagteriet kan
bedgmme resultaterne og fglge udviklingen.

Resultaterne af de mikrobiologiske undersggelser af slagtekroppe for aerobt kimtal og E.
coli/enterobakterier skal lgbende evalueres ved tendensanalyser. Se afsnit 15.1 Hvad er en
tendensanalyse.

Hvis slagteriet gnsker en hgjere hygiejne i slagteprocessen, end de mikrobiologiske kriterier
leegger op til, kan det fastlaegge individuelle lavere reaktionsgraenser for henholdsvis aerobt
kimtal og enterobakterier/E. coli for at forbedre slagtehygiejnen.

Slagteriet skal reagere og iveerksatte korrigerende handlinger ved fund af individuelle hgje
analyseresultater eller analyseresultater, der viser, at E. coli og/eller det aerobe kimtal er i
stigning. Hvis de korrigerende handlinger ikke medfgrer en forbedret slagtehygiejne, bgr
virksomheden for en periode analysere svaberprgver seerskilt for hvert enkelt
preveudtagningssted pa kroppen, indtil drsagen er fundet, og problemet ved slagtehygiejnen er
lgst.

Slagteriet skal indberette resultaterne af ferskkgdsovervagningen for salmonella pa kvaeg- grise-

og fjerkraeslagterier samt resultaterne af ferskkgdsovervagningen for campylobacter pa
fjerkraeslagterier til Fgdevarestyrelsen.

Kontrolforordningen for animalske fgdevarer, artikel 35

Se mere om krav til indberetningen i:

Grisevejledningen.

Kvaegvejledningen.

Slagtefjerkraebekendtggrelsen.

18.10 Slagtekroppe - mulighed for at nedsatte prgveudtagningsfrekvenserne

Slagterier skal efter mikrobiologiforordningen udtage prgver af slagtekroppe en gang om ugen for
at sikre, at proceshygiejnekriterierne for salmonella, aerobt kimtal og enterobakterier, samt
campylobacter for slagtekyllinger, er overholdt. Der er dog mulighed for at nedszette



progveudtagningsfrekvensen til hver 14. dag for slagtninger i mindre omfang, se afsnit 18.11
Slagtekroppe - prgveudtagningsfrekvenser for slagtning i mindre omfang, eller hvis resultaterne
har veeret tilfredsstillende i en periode. Slagterier skal udtage prgver for hver dyreart, dvs. for
kvag, heste, grise, fjerkree, far og geder.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kapitel 3

Prgveudtagningsfrekvenser for salmonella pa slagtekroppe af hgns, kyllinger, kalkuner, kvaeg og
grise er fastsat nationalt i salmonellabekendtggrelserne og treeder i stedet for
prgveudtagningsfrekvenser fastsat i mikrobiologiforordningen. Se mere:

Slagtefjerkraebekendtggrelsen.

Grisebekendtggrelsen.

Kvaegbekendtggrelsen.

Grisevejledningen.

Kveegvejledningen.

Virksomheder, som alene opskeerer fjerkreekgd (hgnse- og kyllingek@gd samt kalkunkgd), skal som
udgangspunkt udtage prgver for salmonella en gang om ugen med mulighed for reduktion til hver
14. dag ved tilfredsstillende resultater i 30 pa hinanden fglgende uger.

Prgveudtagningsfrekvensen kan reduceres yderligere pa baggrund af en risikoanalyse.

Det geaelder f.eks., hvis virksomheden kun opskarer danskproduceret fjerkraekgd, eller den kun
opskaerer sma mangder af udenlandsk fjerkraekgd, og virksomheden har procedurer, som sikrer
mod krydskontamination.

18.11 Slagtekroppe - prgveudtagningsfrekvenser for slagtning i mindre omfang
Mikrobiologiforordningen rummer mulighed for, at prgveudtagningsfrekvensen kan nedseettes
efter en konkret vurdering for sma slagterier og fgdevarevirksomheder, der producerer sma
mangder. Det geelder, hvis der arligt slagtes mindre end 7.500 kreaturer eller heste, eller mindre

end 30.000 svin, far eller geder.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kap. 3, stk. 3.2.

19. Produkter af fersk kagd - mikrobiologiske Kkriterier

Der er mikrobiologiske fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella og hygiejnisk kvalitet af
produkter af fersk kagd og fastsat prgveudtagningsfrekvenser for produkter af fersk kgd.

19.1 Produkter af fersk kgd - kriterier for salmonella

Der er fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella i en raekke produkter af fersk kgd.



Der er kriterier for salmonella i hakket kgd, maskinsepareret kgd (blgd separering), tilberedt kad
og i visse kgdprodukter.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.4.-1.9.

[ kategorierne skelnes der mellem, om produkterne spises ra eller skal varmebehandles. Generelt
er kriterierne strengere for produkter, der er beregnet til at spise ra, end for de produkter, der
skal varmebehandles. For produkter, der spises ra, ma der ikke kunne pavises salmonellai 25 g.

For produkter, der skal varmebehandles, ma der ikke kunne pavises salmonellai 10 g. Det geelder
dog ikke hakket og tilberedt fjerkraekgd, der skal opfylde kravet om fraveer af salmonellai 25 g.

Tatar og carpaccio (marineret) er eksempler pa produkter af henholdsvis hakket kgd og tilberedt
kgd, som spises ra, mikrobiologiforordningens kategori 1.4.

Rgget filet, spegepglser og tepglser er eksempler pa kgdprodukter, som ikke undergar en proces,
som hindrer forekomst af salmonella, mikrobiologiforordningens kategori 1.8.

Marinerede produkter af kgd fra alle dyrearter eller produkter tilsat salt, udskeeringer af fersk kgd
eller hakkebgffer tilsat krydderier, tournedos omviklet med bacon, fars og medisterpglse er alle
eksempler pa produkter af tilberedt kgd, som er beregnet til at blive spist efter varmebehandling,
mikrobiologiforordningens kategori 1.5 og 1.6.

For kgdprodukter, der er beregnet til at blive spist efter varmebehandling, er der kun kriterier for
produkter af fjerkree. Fjerkraeprodukter generelt i EU vurderes at udggre en stgrre risiko end
produkter fra andre dyrearter pa grund af det hgjere indhold af salmonella i rdvaren
sammenlignet med andre dyrearter. Eksempler er forkogte og forstegte produkter af fjerkrae og
kalkunbacon.

For at opfylde kriterierne for salmonella ma fgdevarevirksomheder, der producerer hakket kgd og
tilberedt kad, stille krav til den mikrobiologiske kvalitet af ravarerne eller selv udtage prgver af
ravarerne. Virksomheder kan i et vist omfang undersgge den indgdende ravare i stedet for det
feerdige produkt. Prgveudtagning af ravarer kan dog ikke helt aflgse prgveudtagning af
feerdigvarer, fordi produktet ved hakning eller anden handtering kan blive forurenet.

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 5

Hvis virksomheden konstaterer en overskridelse af kriteriet, skal den konkret vurdere, om
forureningen stammer fra ravaren eller fra produktionsmiljget. Hvis virksomheden vurderer, at
der er tale om en forurenet ravare, bgr den overveje at tilbagetraekke og evt. tilbagekalde andre
partier, som er produceret af den samme ravare. Hvis forureningen vurderes at stamme fra
produktionsmiljget, bgr tilbagetraekningen og evt. tilbagekaldelsen omfatte de produkter, som er
produceret mellem to renggrings- og desinfektionsprocesser.

For hakket kgd og tilberedt kgd er der krav om maeerkning med, at produktet skal varmebehandles
grundigt. Se ogsa afsnit 14. Maerkning af hakket og tilberedt kgd beregnet til varmebehandling.

19.2 Produkter af fersk kgd - hygiejnisk kvalitet



Der er mikrobiologiske kriterier for aerobt kimtal og E. coli i hakket kgd, tilberedt kgd og
maskinsepareret kgd, produceret ved blgd separering.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.1.6.-2.1.8.

Kriterierne for aerobt kimtal i hakket kgd gaelder ikke for produkter produceret i detailleddet
med en holdbarhed pa under 24 timer. Hvis en detailvirksomhed gnsker at producere hakket kgd
med en holdbarhed pa 24 timer eller mere, skal kriteriet for aerobt kimtal veere overholdt efter
hakningen. Det geelder bade for kgle- og frostvarer.

Hvis en detailvirksomhed gnsker at producere kglet hakket kgd med en holdbarhed pa 24 timer
eller mere, bgr der foreligge dokumentation for holdbarheden i form af analyser.

For hakket kgd fremstillet i detailleddet med en holdbarhed pa under 24 timer kan det accepteres,
at det aerobe kimtal er hgjere end det, kriteriet beskriver. Hvis ravarerne er af en tilfredsstillende
kvalitet, og produktionen foregar hygiejnisk forsvarligt, bgr kimtallet ved udlgb af holdbarhed
ikke overstige 30 mio. pr. g. Kan detailvirksomheden vise, at den har produktionen i styring,
forventes det som udgangspunkt ikke, at virksomheden udtager prgver til verifikation.

19.3 Produkter af fersk kagd - prgveudtagningsfrekvens

Fgdevarevirksomheder, der producerer hakket kgd, tilberedt kad og maskinsepareret kgd, skal
udtage prgver en gang ugentligt for at sikre, at kriterierne er overholdt. Der er dog mulighed for at
nedseette prgveudtagningsfrekvensen til hver 14. dag, hvis resultaterne har veeret tilfredsstillende
i en periode. For salmonella er denne periode 30 pa hinanden fglgende uger og for aerobt kimtal
og enterobakterier, er det seks pa hinanden fglgende uger. Denne mulighed er der ikke ved
produktion af maskinsepareret kgd.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3.2.
Virksomheder, der producerer hakket kgd og tilberedt kgd af hgnse- og kyllingekgd produceret i

Danmark, har mulighed for at reducere prgveudtagningsfrekvensen for salmonella yderligere, da
der i Danmark er krav om fraveer af salmonella i det ferske kgd, der bruges som ravarer.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kapitel 3.2.

For virksomheder, der producerer under to tons hakket kgd og tilberedt kad om ugen, kan
prgveudtagningsfrekvensen szettes yderligere ned.

Hygiejnebekendtggrelsen

Prgveudtagningsfrekvensen for denne type virksomhed vil variere athaengigt af kvaliteten af
virksomhedens egenkontrolprogram og serligt af, hvilke krav virksomheden har stillet til fraveer
af salmonella i ravarerne til disse produkter. Vejledende prgveudtagningsfrekvenser for denne
type virksomheder vil veere mellem fire og 12 gange arligt. Fedevarestyrelsen vurderer i det
enkelte tilfeelde, om de fastsatte prgveudtagningsfrekvenser er tilstreekkelige.



Detailvirksomheder med en produktion af hakket og tilberedt kgd under to tons om ugen
forventes dog ikke at udtage prgver rutinemaessigt. Se dog ogsa afsnit 5.2 Detailvirksomheder -
ansvar for mikrobiologiske kriterier.

Hvis en virksomhed producerer forskellige produkter indenfor en kategori, f.eks. hakket kgd eller
tilberedt kgd, kan virksomheden udtage produkter til kontrol for de mikrobiologiske kriterier pa
skift, sd alle virksomhedens produkter bliver undersggt over en periode. En virksomhed, der
producerer hakket kgd, kan f.eks. producere bade hakket grisekgd, hakket oksekgd og hakket
kalv/grisekgd. Det samme kan ggre sig gaeldende for producenter af tilberedt kgd.
Prgveudtagningsplanen fastszettes individuelt ud fra en risikovurdering og omfanget af
produktionen for de enkelte produkttyper.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kapitel 3.

Se mere om prgvefrekvenser for hakket og tilberedt kgd pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside.
20. Malk og malkeprodukter - mikrobiologiske kriterier

Der er mikrobiologiske kriterier for sygdomsfremkaldende bakterier og toksiner og for hygiejnisk
kvalitet af meelk og maelkeprodukter.

20.1 Mzelk og maelkeprodukter - kriterier for sygdomsfremkaldende bakterier og toksiner

For spiseklare meelk og malkeprodukter er der kriterier for Listeria monocytogenes. Se mere i
afsnit 17.1 Kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer.

For maelkeprodukter er der ogsa fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella for produkttyper,
hvor produktionsprocessen ikke ngdvendigvis sikrer fravar af bakterien, eller hvor der er risiko

for krydskontamination, f.eks. produkter af ra meelk, og meelke- og vallepulver.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.11.-1.13. 0g 1.21.-1.24.

20.2 Mzlk og maelkeprodukter - hygiejnisk kvalitet

For maelk og maelkeprodukter er der proceshygiejnekriterier for koagulasepositive stafylokokker,
E. coli, enterobakterier og formodet Bacillus cereus til brug for at vurdere produktionshygiejnen.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.2.1.- 2.2.11.

Proceshygiejnekriteriet for E. coli og koagulasepositive stafylokokker i ost geelder pa det
tidspunkt under fremstillingsprocessen, hvor antallet af bakterierne er hgjest. For
koagulasepositive stafylokokker vil tidspunktet afthaenge af procesforlgbet og for de fleste oste
typisk veere umiddelbart fgr saltlagen. Det vil normalt veere 4-24 timer efter ostningens start,
afheaengig af ostetype.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.2.3. 0g 2.2.4.

Hvis proceshygiejnekriteriet for koagulasepositive stafylokokker viser indhold af bakterien pa
over 100.000 pr. g, vil der veere risiko for dannelse af stafylokok enterotoksin, og produktet skal



undersgges yderligere for enterotoksin. Se bilag 2. Beslutningsdiagram for koagulasepositve
stafylokokker.

Fgdevarevirksomheder, der fremstiller pulverformige modermaelkserstatninger eller tgrrede
produkter til medicinsk formal til speedbgrn under seks maneder, skal have et proces-miljg-
overvagningsprogram, der kan dokumentere, at enterobakterier kontrolleres i
produktionsmiljget. Se ogsa afsnit 8.4 Prgveudtagningsplan - kontrol af produktionsmiljg

Mikrobiologiforordningens artikel 5, stk. 2 samt bilag I, kap. 2, kategori 2.2.10. 0og 2.2.11.

21. Agprodukter - mikrobiologiske kriterier

Der er mikrobiologiske kriterier for salmonella i agprodukter og for enterobakterier i
agprodukter.

For spiseklare aegprodukter er der desuden fgdevaresikkerhedskriterier for Listeria
monocytogenes. Se mere i afsnit 17.1 Kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer.

21.1 ZAgprodukter - kriterier for salmonella
Der er fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella i aegprodukter og produkter, hvori seg indgar.
For begge produktkategorier er dog undtaget produkter, hvor fremstillingsprocessen eller

produktets sammensaetning eliminerer risikoen for salmonella.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.14.-1.15.

Afggrelsen af, hvorvidt produkter kan falde ind under undtagelsen om eliminering, skal ske ud fra
en vurdering af de konkrete forhold i fadevarevirksomhederne. Det skal bl.a. vurderes, om der i
fremstillingsprocessen indgar en behandling, som effektivt sikrer eliminering af salmonella, og om
produktionsforholdene i virksomheden sikrer tilstraekkeligt mod krydskontamination.

Pasteuriserede aeg er et produkt, hvor styring af produktionsprocessen er speciel kritisk.
Processen er en hdrfin balance mellem eliminering af salmonellabakterier og koagulation af
eggemassen.

Virksomhederne bgr derfor foretage en teet analytisk kontrol af pasteuriserede aegprodukter.
Omfanget af kontrollen skal bl.a. fastsaettes ud fra ravarens kontaminationsgrad og produktets
varmefglsomhed.

Fgdevarevirksomheder skal bruge pasteuriserede aegprodukter i retter, som ikke bliver
varmebehandlet til mindst 75 °C. Kriteriet for salmonella i produkter, hvor ra ag indgar som
ravare, vil derfor forventes overholdt ved, at virksomheden sikrer, at centrumtemperaturen i
produkterne kommer op pa mindst 75 °C, og at virksomheden i gvrigt handterer de rd sg, sd man
undgar krydskontamination.

Hygiejnebekendtggrelsen

21.2 Agprodukter - hygiejnisk kvalitet



Der er et proceshygiejnekriterium for enterobakterier i 2egprodukter til at vurdere
produktionshygiejnen.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.3.1.

22. Levende toskallede blgddyr mv. og fiskevarer - mikrobiologiske kriterier

Der er mikrobiologiske kriterier for sygdomsfremkaldende bakterier og histamin og for hygiejnisk
kvalitet af levende toskallede blgddyr og fiskevarer. For spiseklare levende toskallede blgddyr mv.
og fiskevarer er der fgdevaresikkerhedskriterier for Listeria monocytogenes. Se mere i afsnit 17.1
Kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer.

Se mere om:

22.1 Levende toskallede blgddyr - salmonella og E.coli

22.2 Fiskevarer - kriterier for salmonella og histamin

22.3 Fiskevarer - hygiejnisk kvalitet

22.1 Levende toskallede blgddyr - Salmonella og E. coli

Der er fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella og E. coli i levende toskallede blgddyr og
levende pighuder, seekdyr og havsnegle som indikator pa faekal forurening.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.17. og 1.25.

Fraveer af E. coli i levende toskallede blgddyr giver ingen sikkerhed for fraveer af enterovirus,
herunder norovirus, idet E.coli ikke er egnet som indikator for forekomst af norovirus i toskallede
blgddyr, bl.a. fordi virus udskilles langsommere end E. coli i de toskallede blgddyr.

Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 1, kategori 1.17. og 1.25.

Forekomsten af E. coli bruges ogsa til at klassificere produktionsomrader for toskallede blgddyr.
Se mere i hygiejnevejledningens afsnit om muslinger mv.

22.2 Fiskevarer - Kkriterier for salmonella og histamin

Der er fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella i kogte krebsdyr og blgddyr og for histamin i
fiskevarer.

Histamin kan bl.a. fremkomme ved en mikrobiologisk nedbrydning af aminosyren histidin.
Kriterierne gaelder derfor for fiskearter med et hgjt indhold af histidin og i fiskesovs produceret
ved fermentering af fiskevarer. Et hgjt histidinindhold vil ofte ses hos f.eks. tunfisk, makrel, sild,
ansjos, escolar og oliefisk.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.16., 1.26. 0g 1.27.



Hvis der bliver pavist histamin i prgver fra i detailleddet, skal hele det parti, hvorfra prgven
stammer, som udgangspunkt traekkes tilbage fra markedet og tilbagekaldes fra forbrugerne. Det
gaelder dog ikke, hvis det kan sandsynligggres, at histaminet kan vaere dannet som fglge af
temperaturbelastning af fisken under transport eller i den fgdevarevirksomhed, hvor prgven er
taget. Hvis temperaturbelastningen er sket under transporten, kan tilbagetraekningen begraenses
til de produkter, der er transporteret under samme forhold. Hvis temperaturbelastningen er sket i
detailvirksomheden, vil det alene vare fisk handteret i detailvirksomheden, der skal traskkes
tilbage. For mere information om histamin se hygiejnevejledningen.

22.3 Fiskevarer - hygiejnisk kvalitet
For produkter uden skal af kogte krebsdyr og blgddyr er der proceshygiejnekriterier for E. coli og
koagulase-positive stafylokokker for at vurdere proceshygiejnen. Det skyldes, at afskalning af

disse produkter ofte sker manuelt med stgrre risiko for forurening.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.4.1

23. Frugt og gront og produkter heraf - mikrobiologiske kriterier

Der er mikrobiologiske kriterier for frugt og grent, inklusiv spirer samt produkter heraf og
mikrogrgnt, f.eks. karse og aerteskud.

23.1 Frugt og grgnt og produkter heraf - fadevaresikkerhedskriterier

For spiseklar frugt og grgnt er der fgdevaresikkerhedskriterier for Listeria monocytogenes. Se
mere i afsnit 17.1 Kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer.

Der er ogsa fgdevaresikkerhedskriterier for salmonella i spiseklart, snittet frugt og grgnt, spirer
og i upasteuriseret frugt-og grgntsagssaft. Baggrunden er, at en reekke produkter af frugt og grgnt
har givet sygdomsudbrud hos mennesker. Se mere om spirer i afsnit 23.4 Spirer -
sygdomsfremkaldende bakterier.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 1, kategori 1.12, 1.18.-1.20. og 1.29.

23.2 Frugt og grent og produkter heraf - proceshygiejnekriterier

Der er proceshygiejnekriterier for E. coli i snittet frugt og grgnt og i upasteuriseret frugt og
grgntsagssaft som indikator pa faekal forurening, og deraf fglgende risiko for
sygdomsfremkaldende tarmbakterier som salmonella, campylobacter og STEC.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 2, kategori 2.5.1. - 2.5.2.

23.3 Spirede frg

Spirede frg defineres af Den Europzeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet (EFSA) som forskellige
typer produkter, der er udviklet fra frg. Det er afggrende, om frget er indeholdt i produktet, som
hgstes og konsumeres. ”&Zgte frg” er f.eks. frg og korn. "Uzegte frg” er f.eks. lgg. Under spirede frg
hgrer bade spirer, skud og karse.



Spirer: Et produkt, der er fremstillet ved spiring af "eegte” frg og deres udvikling i vand, hgstet fgr
udvikling af rigtige blade og beregnet til at blive spist helt, inklusive frget.

Produkteksempler - bgnnespirer, lucernespirer.

Skud: Et produkt, der er fremstillet ved spiring af "aegte” frg, knolde, baelgplanter f.eks. skud af
erter, lgg mv. i vand. Skuddet hgstes med kimblade eller de fgrste meget unge blade. Frget indgar
ikke i det endelige produkt.

Produkteksempel - eerteskud.

Karse: Et produkt, der er fremstillet ved spiring af "zegte” frg i jord eller et hydroponisk substrat,
til et grent skud med meget unge blade og/eller kimblade. Karse bliver solgt med det medie, det

har vokset i og den spiselige del bliver hgstet af forbrugeren.

Mikrogrent: En feellesbetegnelse for eksempelvis aerteskud, karse, skud af beder og krydderurter
mv. Det er karakteriseret ved, at man hgster planten og ikke spiser frg eller rod.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kategori 1.2., 1.18. og 1.29.

Tabel 7 Geeldende mikrobiologiske kriterier for mikrogrgnt og spirer:

Feodevarekategori Mikroorganisme

1.2. Listeria monocytogenes
Spiseklare fodevarer, der understetter vaekst af Listeria
monocytogenes, dvs. alle spirede frg, f.eks. skud og karse

1.18. Salmonella
Spirede fro / Sprouted seeds (spiseklare):
Spirer

Skud

Karse

1.29. Shiga-toxin producerende E.
Spirer coli (STEC)

23.4 Spirer - sygdomsfremkaldende bakterier

Engrosvirksomheder, der producerer spirer, er omfattet af kravet om undersggelse for salmonella
og for STEC, der bl.a. omfatter serotyperne 0157, 026, 0111, 0103, 0145 og 0104:H4.

Mikrobiologiforordningens bilag 1, kategori 1.18. og 1.29.

Engrosvirksomheder, der producerer spirer, som efterfglgende varmebehandles til et niveau, der
sikrer eliminering af salmonella og STEC, er undtaget fra kravet om mikrobiologiske
undersggelser. Det geelder ogsa virksomheder, som producerer spirer til brug i virksomhedens
egen produktion af fgdevarer, som enten varmebehandles tilstraekkeligt til at sikre drab af
salmonella og STEC, eller som er beregnet til at blive varmebehandlet af forbrugerne (f.eks.
forarsruller).



Spiseklare spirer, som har en holdbarhedsperiode pa under fem dage, betragtes automatisk som
tilhgrende kategori 1.3. for sa vidt angar Listeria monocytogenes.

23.5 Spirer - prgveudtagningsfrekvenser

For spireprodukter er det erfaringen, at forurening med sygdomsfremkaldende bakterier ofte
skyldes frg til produktionen. Fgdevarevirksomheder, der producerer spirer, skal derfor undersgge
hvert nyt parti frg, der skal bruges i produktionen, for salmonella og STEC. Undersggelsen skal
udfgres pa fréene efter udspiring og pa det tidspunkt, hvor indholdet af bakterierne forventes at
vaere hgjest, dog tidligst 48 timer efter spiringsprocessen er startet.

[ stedet for at tage prgver af spirer kan virksomheden undersgge det vand, som bruges til vanding
af spirerne. Virksomheden ma ikke markedsfgre spireprodukter fra et parti frg, for resultatet af
den indledende undersggelse af frgene foreligger og viser fraveer af salmonella og STEC.

Virksomheden skal herefter mindst én gang om maneden udtage prgver til mikrobiologisk analyse
af spirer. Hvis en virksomhed producerer flere typer af spirer eller spireblandinger, er det ikke
ngdvendigt at undersgge alle spiretyper hver maned. De spiretyper eller -produkter, der udtages
til den manedlige undersggelse, skal udtages pa basis af en risikovurdering. F.eks. er lucernespirer
oftere beskrevet som arsag til sygdom end bgnnespirer (mungbgnner).

Fgdevarestyrelsen kan dispensere fra den indledende undersggelse af et parti frg, hvis:
- Virksomheden har implementeret et system, godkendt af Fgdevarestyrelsen, til at styre
fedevaresikkerheden, som omfatter trin i produktionsprocessen, der nedbringer den
mikrobiologiske risiko. Det kan f.eks. veere en varmebehandling i form af pasteurisering af
frgene eller brug af frg af egen produktion.
- Historiske data dokumenterer, at alle undersggte partier af de forskellige typer af spirer,
produceret i virksomheden i de seneste seks maneder, har overholdt kravet om fraveer af
salmonella og STEC. Det er dog en forudsaetning, at virksomheden stiller de ngdvendige krav til
sine leverandgrer af frg med henblik pa at sikre, at de frg, som de modtager, ikke er forurenede.

Mikrobiologiforordningens bilag I, kapitel 3.3.
Kommissionens gennemfgrselsforordning (EU) nr. 208/2013 art. 2, litra b.

Kommissionens forordning (EU) Nr 209/2013 stk. 13

24. Bortfald
Vejledning nr. 9774 af 30. juni 2022 om mikrobiologiske Kkriterier for fgdevarer bortfalder.

Fodevarestyrelsen, den xx. Xxxx

XXX
/ XXX






Bilag 1
Oversigt over regler
EU-lovgivning

Mikrobiologiforordningen: Kommissionens forordning nr. 2073/2005 af 15. november 2005 om
mikrobiologiske kriterier for fgdevarer (som aendret)

Hygiejneforordningen: Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april
2004 om fgdevarehygiejne (som aendret)

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer: Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
853/2004 af 29. april 2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer (som
a@ndret)

Kontrolforordningen: Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2017/625 af 15. marts
2017 om offentlig kontrol og andre officielle aktiviteter med henblik pa at sikre anvendelsen af
fadevare- og foderlovgivningen og reglerne for dyresundhed og dyrevelfaerd, plantesundhed og
plantebeskyttelsesmidler, om &ndring af Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
999/2001, (EF) nr. 396/2005, (EF) nr. 1069/2009, (EF) nr. 1107/2009, (EU) nr. 1151/2012, (EU)
nr. 652/2014, (EU) 2016/429 og (EU) 2016/2031, Radets forordning (EF) nr. 1/2005 og (EF) nr.
1099/2009 samt Radets direktiv 98/58/EF, 1999/74 /EF, 2007 /43 /EF, 2008/119/EF og
2008/120/EF og om ophaevelse af Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 854/2004
og (EF) nr. 882/2004, Radets direktiv 89/608/E@F, 89/662/E@F, 90/425/E@F, 91/496 /EDF,
96/23/EF, 96/93/EF 0g 97/78/EF og Radets afggrelse 92 /438 /E@F (forordningen om offentlig
kontrol)E@S-relevant tekst. Fadevareforordningen: Europa-Parlamentets og Rddets forordning
(EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principper og krav i fgdevarelovgivningen, om
oprettelse af Den Europzeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrgrende
fedevaresikkerhed (som aendret)

Zoonoseforordningen: Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 2160/2003 af 17.
november 2003 om bekaempelse af salmonella og andre bestemte fgdevarebarne zoonotiske
agenser (som andret)

Kommissionens forordning om seerstatus: Kommissionens gennemfgrelsesforordning (EU)
2018/307 af 28. februar 2018 om udvidelse af de seerlige garantier vedrgrende Salmonella spp.,
der er omhandlet i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004, til ogsa at
omfatte kgd af slagtekyllinger (Gallus gallus) bestemt til Danmark

Kommissionens gennemfgrelsesforordning om standardcertifikater m.v.: Kommissionens
gennemfgrelsesforordning (EU) 2020/2235 af 16. december 2020 om regler for anvendelsen af
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2016/429 og (EU) 2017 /625 for sa vidt angar
standarddyresundhedscertifikater, officielle standardcertifikater og kombinerede
standarddyresundhedscertifikater/officielle standardcertifikater til brug ved indfgrsel til Unionen
og flytning inden for Unionen af sendinger af visse kategorier af dyr og varer samt officiel
certificering vedrgrende sadanne certifikater og om ophaevelse af forordning (EF) nr. 599/2004,



gennemfgrelsesforordning (EU) nr. 636/2014 og (EU) 2019/628, direktiv 98/68/EF samt
beslutning 2000/572/EF, 2003/779/EF og 2007 /240/EF

Kommissionens gennemfgrelsesforordning (EU) Nr. 208/2013 af 11. marts 2013 om
sporbarhedskrav for spirer og frg beregnet til produktion af spirer

Kommissionens forordning (EU) nr. 209/2013 af 11. marts 2013 om aendring af forordning (EF)
nr. 2073/2005, for sa vidt angar mikrobiologiske kriterier for spirer og regler for udtagning af
prgver af fjerkraeslagtekroppe og fersk fjerkreekgd

EU-lovgivning i form af f.eks. forordninger findes pa EUR-Lex: https://eur-lex.europa.eu
Nationale forskrifter

Bekendtggrelser:

Mineralvandsbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om naturligt mineralvand, kildevand og emballeret
drikkevand

Autorisationsbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om autorisation og registrering af
fedevarevirksomheder

Maerkningsbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om maerkning af fgdevarer m.v.

Fodevareeksportbekendtgarelsen: Bekendtggrelse om eksport af fgdevarer og
fedevarekontaktmaterialer

Grisebekendtggrelsen: Bekendtggrelse om overvagning og bekeempelse af salmonella hos svin
Kvaegbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om salmonella hos kvaeg og visse andre husdyr.

Rugezegsbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om bekaempelse af salmonella i rugeaegsproducerende
hgns og kalkuner samt opdreet hertil

Konsumaegsbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om bekampelse af salmonella i
konsumagsproducerende hgns og opdraet hertil

Slagtefjerkraebekendtggrelsen: Bekendtggrelse om forholdsregler vedrgrende salmonellose hos
fjerkrae samt salmonella og campylobacter i slagtefjerkrae m.m.

Hygiejnebekendtggrelsen: Bekendtggrelse om fgdevarehygiejne
Veterinaerkontrolbekendtggrelsen: Bekendtggrelse om offentlig kontrol af fgdevarer, foder, hg og
halm, fgdevarekontaktmaterialer, animalske biprodukter og afledte produkter ved ind- og
udfgrsel mellem lande i samhandelsomradet og ved indfgrsel fra tredjelande samt

straffebestemmelser for overtradelse af relaterede EU-retsakter

Vejledninger



Hygiejnevejledningen: Vejledning om fgdevarehygiejne

Listeriavejledningen: Vejledning om holdbarhedsvurdering for Listeria monocytogenes
Kontrolindsatsvejledningen: Vejledning om kontrolindsatser pad fédevareomradet.
Kontrolvejledningen: Fgdevarestyrelsens generelle kontrolvejledning
Egenkontrolvejledningen: Vejledning om egenkontrol i fgdevarevirksomheder
Grisevejledningen: Vejledning om overvagning og bekaeempelse af salmonella hos grise
Kvaegvejledningen: Vejledning om salmonella hos kvaeg og visse andre husdyr

Meaerkningsvejledningen: Vejledning om maerkning af fgdevarer



Beslutningsdiagram for udvalgskriterier

Diagram - Listeria monocytogenes

Hvilke af Listeria monotygenes kriterierne skal anvendes for spiseklare fgdevarer?

Skal fgdevaren anvendes til
spaedbgrn eller til serlige
medicinske formal?

Nej

Er holdbarhedsperioden mindre
end 5 dage?
Nej

Listeria monotogenes kan vokse i
fgdevaren?

Ja

Kan virksomheden demonstrere
at Listeria monocytogenes ikke
vokser til over 100/g i fedevaren
inden for holdbarhedstiden?
NRk;

Listeria monocytogenes ma ikke

kunne pavises i 5 prgver af 25 g. nar

produktet forlader
produktionsvirksomheden

Ja

Ja

Nej

Ja

Listeria monocytogenes ma i hele
holdbarhedsperioden ikke kunne
pavises i 10 prgver af 25 g.

Indholdet af Listeria
monocytogenes ma i hele
holdbarhedsperioden ikke
overskride 100 cfu/gi ingen af 5
prover.

Indholdet af Listeria
monocytogenes ma i hele
holdbarhedsperioden ikke
overskride 100 cfu/gi ingen af 5
prgver.

Indholdet af Listeria
monocytogenes ma i hele
holdbarhedsperioden ikke
overskride 100 cfu/giingen af 5
prover.

Bilag 2



Diagram — Stafylokokker

Hvad gores ved fund af koagulase-positive stafylokokker og stafylokok enterotoksiner 1 ost, malke-

og vallepulver?

Er mere end 2 ud af' 5 prever indenfor den
givne grense (m, M) eller er nogle resul-
tater storre end det hojeste niveau (M) for
koagulase-positive  stafylokokker (kat.
223,224,225 0g227)

|,

Er der resultater > 10° cfu/g?

|

Produktet undersoges for stafylokok en-
terotoksin (kat.1.21.), og der foretages
forbedringer 1 produktionshygiejne og ud-
vaelgelse af ravarer

|

Er der positive resultater for stafylokok
enterotoksin?

.

Fodevaresikkerhedskriterium overskredet
(kat.1.21.) Produktet ma ikke markedsfo-
res og evt. tilbagetraekning

Nej : . .
Tilfredsstillende proceshygiejne

—_—

—— 3 Ikke tilfredsstillende proceshy-

giejne: Forbedringer 1 produkti-
onshygiejne og udvalgelse af
ravarer

Fedevaresikkerhedskriteriet

Nej overholdt, men utilfredsstil-

— lende proceshygiejne. Passende

undersegelse og forbedringer 1
produktionshygiejne og 1 ud-
vaelgelse af ravarer.



Bilag 3
Offentlig kontrol af mikrobiologiske Kriterier

Forordningen om offentlig kontrol

Fgdevarestyrelsen kontrollerer, at virksomheder, som er omfattet af bestemmelserne i
mikrobiologiforordningen, overholder relevante krav, herunder udtager prgver til analytisk
kontrol som stgtte til tilsynet.

Forordningen om offentlig kontrol, artikel 18, stk. 2, litra d), iv)

Ved kontrollen fokuseres bl.a. pa:
- At mikrobiologiske kriterier indgar som led i virksomhedens risikoanalyse baseret pa HACCP
principperne.
- At virksomheden har taget stilling til, hvordan produkterne indplaceres i
mikrobiologiforordningen.
- At der foreligger tilstraeekkelig dokumentation for vaekstheemning for Listeria monocytogenes
til at afklare valg af kriterium.
- At virksomheden udtager prgver til kontrol af overholdelse af de mikrobiologiske kriterier
som led i egenkontrollen, herunder at resultaterne kan dokumenteres, og at prgveplanen er
daekkende for virksomhedens produktion.
- At virksomheden udtager det korrekte antal prgver angivet i kriteriet, alternativt kan
demonstrere tilfredsstillende historiske data.
- At prgveudtagningsfrekvenser fastsat som led i verifikation af virksomhedens HACCP-
baserede egenkontrol er passende i de tilfeelde, hvor der ikke er angivet en specifik
prgveudtagningsfrekvens.
- At virksomheden sikrer, at de metoder, der anvendes, opfylder kravene i forordningen, dvs.
enten er referencemetoder eller metoder, der kan betragtes som ligeveaerdige, dvs. validerede af
anerkendt valideringsorgan.
- At prgverne analyseres pa et laboratorium med et anerkendt kvalitetssikringssystem, jf.
kravet i autorisationsbekendtggrelsen.
- At der foreligger den ngdvendige dokumentation i tilfzelde af, at virksomheden anvender
andre prgveudtagningsmetoder, herunder andre mikroorganismer end de, der er fastsat i
forordningen.
- At der er den forngdne dokumentation for metodens fglsomhed, hvis prgver pooles.
- Atvirksomheden i relevant omfang har udfgrt holdbarhedsundersggelser, szerligt for
produkter, hvor Listeria monocytogenes kan vokse.
- At der i relevant omfang i egenkontrollen indgar udtagning af prgver fra
forarbejdningsomrader og procesudstyr (miljgprgver), iseer for virksomheder, der producerer
produkter, der understgtter vaekst af Listeria monocytogenes, og virksomheder, der
producerer pulverformige modermaelkserstatninger.
- At virksomheden har foretaget den i mikrobiologiforordningen foreskrevne opfglgning pa
utilfredsstillende resultater og har dokumenteret korrigerende handlinger.
- At virksomheden sikrer, at en evt. videreforarbejdning af produkter, som ikke opfylder
fedevaresikkerhedskriterierne, kan accepteres af myndighederne
- At virksomheden har procedurer for at fglge tendenser mod utilfredsstillende resultater med
henblik pa hurtigst muligt at rette op pa forholdene.
- At kravene til maerkning med oplysning om grundig varmebehandling af hakket og tilberedt
kad, beregnet til at blive varmebehandlet, er overholdt.



Analytisk kontrol

Fgdevarestyrelsen udtager prgver til kontrol af overholdelse af mikrobiologiske kriterier.
Prgveomfanget fastlaegges pa baggrund af en konkret vurdering af virksomhedernes egenkontrol i
engrosleddet. For detailleddet gennemfgres projekter med henblik pa at overvage, om kriterierne

overholdes i detailleddet. Projekterne skifter over drene, saledes at de enkelte kriterier

kontrolleres med passende mellemrum. Herudover udtages prgver ved mistanke om

uregelmaessigheder i en virksomheds produktion, som kan betyde, at kriterierne ikke er

overholdt. Ved vurdering af analyseresultater tager Fgdevarestyrelsen hensyn til laboratoriets
analyseusikkerhed.

Laes mere om mikrobiologisk prgveudtagning og analyse som led i den offentlige kontrol i EU-
Kommissionens vejledning "Guidance document on official controls, under Regulation (EC) No
882/2004, concerning microbiological sampling and testing of foodstuffs”:

http://ec.europa.eu/food /food/controls/foodfeed /sampling testing. pdf

For generelle principper for kontrollen, prgveudtagning, krav til laboratorier mv. henvises
til kontrolvejledningen.

Bilag 4

Slagtekroppe - vejledende greenseverdier for enterobakterier, aerobt
kimtal og E.coli ved den ikke-destruktive metode

Tabel 1. Graenseveerdier m og M for prgveudtagning ved svabermetoden (ikke-destruktiv) fgr kgl (4x 100

cm?)
Dyre E. coli (log/cm?) Enterobakterier (log cfu/cm?) Aerobt kimtal (log cfu/cm?)
art
Accepta | Margin | Uaccepta | Accepta | Margin | Uaccepta | Accepta | Margin | Uaccepta
belt alt belt belt alt belt belt alt belt
niveau niveau | niveau niveau niveau | niveau niveau niveau | niveau
(m) (M) (m) (M) (m) (M)
Grise | <0,9 0,9-1,9 | >1,9 <1,8 1,8-2,8 | >2,8 <3,8 3,8-4,8 | >4,8
Kveg | <1,0 1,0-2,0 | >2,0 <1,2 1,2-2,2 | >2,2 <3,2 3,2-4,7 | >4,7
heste
, far,
gede
r

Kilde: Notat vedrgrende mikrobiologiske kriterier — Graensevaerdier ved nondestruktiv prgveudtagning fgr og efter kgl, dateret 21. marts 2014,

Danish Meat Research Institute (DMRI)

Tabel 2. Graensevaerdier m og M for prgveudtagning ved svabermetoden (ikke-destruktiv) efter kgl (3x

100cm?)



Dyreart E. coli (log/cm?) Aerobt kimtal (log cfu/cm?)
Acceptabelt | Marginalt Uacceptabelt | Acceptabelt | Marginalt Uacceptabelt
niveau (m) niveau niveau (M) niveau (m) niveau niveau (M)

Grise <0,1 0,1-1,1 >1,1 <3,6 3,6-4,6 >4,6

Kreaturer <0,4 0,4-1,4 >1,4 <3,2 3,2-4,7 >4,7

Kilde: Notat vedrgrende mikrobiologiske kriterier — Graensevaerdier ved nondestruktiv prgveudtagning fgr og efter kgl, dateret 21. marts 2014,
Danish Meat Research Institute (DMRI)




