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1 Indledning

Denne vejledning handler om fodevarehygiejne ved handtering og markedsfering af fedevarer. Vej-
ledningen beskriver hygiejnereglerne pa fedevareomradet og giver eksempler pa, hvordan fedevare-
virksomheder i praksis kan overholde disse regler.

1.1 Regler om fodevarehygiejne

Reglerne om fedevarehygiejne fremgér primert af EU-forordningerne om fedevarehygiejne, her-
under serligt hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fodevarer. Herudover er
der nationale regler, f.eks. hygiejnebekendtgerelsen med regler, der supplerer EU-forordningerne. Se
ogsa bilag 1. Oversigt over regler pd hygiejneomradet og afsnit 34. Hvilke hygiejneregler gelder
hvor.

Hygiejneforordningerne fastlegger mal og rammer for indretning og drift af fedevarevirksomheder.
Det overordnede mal er, at virksomhederne skal producere sikre fadevarer ved at indrette virksom-
hederne pa en fornuftig made og drive dem hygiejnisk forsvarligt.

Det er op til virksomhedslederne at sikre, at virksomheden indrettes og drives inden for rammerne
af forordningerne.

Se afsnit 2. Fodevarevirksomheders ansvar.

Myndighederne kan have fastsat yderligere regler, som ogsé regulerer forhold af betydning for fo-
devarevirksomheders drift. Vejledningen henviser kun til disse regler, hvor det er vurderet serligt
relevant i forhold til fedevaresikkerheden. Det kan f.eks. vere regler om skadedyrsbekeempelse og
regler om vand til fedevareproduktion.

Hygiejneforordningen
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer
Hygiejnebekendtgorelsen

1.2 Regler om mikroorganismer i fedevarer

Virksomhederne skal vaere opmarksomme pa, at der er sarskilte regler for indhold af mikroorga-
nismer i forskellige fadevarer. Reglerne fremgar af EU-forordningen om mikrobiologiske kriterier.
Denne forordning fastsatter mikrobiologiske kriterier for bade animalske og ikke-animalske fodeva-
rer.

Mikrobiologiforordningen
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1.3 Hvem er vejledningen rettet til

Vejledningen retter sig til fodevarevirksomheder i alle led i produktion, forarbejdning og distribu-
tion af fedevarer. Det vil sige lige fra landmanden, der dyrker korn pa marken, eller fiskeren, der
fanger fisk pé havet, over slagteriet eller mejeriet til supermarkedet eller kiosken pé benzinstationen.
Vejledningen retter sig ikke til private husholdninger. Se ogsa afsnit 1.5 Private kekkener.

Vejledningen er ogsé en hjzlp til Fedevarestyrelsens tilsynsforende, som ferer tilsyn med, at virk-
somhederne overholder hygiejnereglerne.
1.4 Opbygning af vejledningen
Vejledningen er opbygget i felgende afsnit:

o Fodevarevirksomheders ansvar, afsnit 2.

o Generelle regler for alle fodevarevirksomheder undtagen primarproduktion, f.eks. detailvirk-
somheder, engrosvirksomheder, og transportvirksomheder, afsnit 3-36.

e Supplerende regler for virksomheder, der handterer animalske fodevarer som kod, malk, g,
muslinger m.m., fisk osv., afsnit 37-86.

e Supplerende regler om frugt, grent og krydderurter, afsnit 87

e Regler for primarproduktion og primarproducenters levering af fodevarer direkte til endelige
forbrugere (”staldderssalg”) og til lokale detailvirksomheder samt assistance til primerprodu-
centers hjemmeslagtning, afsnit 88 til 91.

e Bilag.

Undervejs 1 teksten er der henvisninger til relevant lovgivning.

1.5 Private kekkener

Vejledningen dekker ikke privat brug af kekkener i private beboelser. Det er normalt privatsfare
og ikke omfattet af fedevarelovgivningen

Se mere om privatsfzre i autorisationsvejledningen

2 Fedevarevirksomheders ansvar

Fodevarevirksomheden har ansvaret for, at fedevaresikkerheden er i orden, og at fedevarereglerne
bliver anvendt korrekt og bliver overholdt. Fadevarer ma ikke salges, hvis de er farlige, det vil sige
sundhedsskadelige eller uegnede til menneskefode.

Fodevareforordningen, artikel 14, stk.1

2.1 Ansvarsfordeling

Det er lederen af fodevarevirksomheden, som har ansvaret for indretning og drift. Lederen skal
kunne godtgere, at den valgte indretning og materialerne lever op til kravene, og at handteringen og
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tilberedningen af fodevarerne lever op til kravene. Virksomhederne har ansvar for alle de aktiviteter,
som er underlagt virksomhedens kontrol.

Fodevarestyrelsen forer kontrol med virksomhederne. Formélet med denne kontrol er at verificere,
at virksomhederne folger reglerne.

Fodevareforordningen, artikel 17

2.2 Egenkontrol

Virksomhederne skal udfere egenkontrol. Egenkontrollen skal hjelpe virksomhedslederen med at
sikre, at virksomheden overholder bade hygiejnereglerne og al anden fedevarelovgivning.

Fodevarevirksomheder i leddene efter primerproduktionen skal basere egenkontrollen pd HACCP-
principperne. HACCP er en forkortelse for Hazard Analysis Critical Control Point og star for risiko-
analyse og kritiske kontrolpunkter. HACCP-principperne bygger pa et system, hvor virksomheden
gennemforer en analyse af virksomhedens aktiviteter for at finde de risici, som er forbundet med
virksomhedens aktiviteter.

Ud fra risikoanalysen fastleegges de styrende foranstaltninger, enten i form af ”gode arbejdsgange”
eller som kritiske kontrolpunkter, CCP.

Der kreeves ikke skriftlig dokumentation for gode arbejdsgange, men det er vigtigt, at virksomheden
kan redegere for dem. Virksomheden skal have gode arbejdsgange for f.eks. rengering, vedligehol-
delse, skadedyrssikring, hygiejnisk handtering af affald, personlig hygiejne og kontrol af meerkning.

Virksomheden skal altid dokumentere de kritiske kontrolpunkter. Typiske kritiske kontrolpunkter
er opvarmning og nedkeling.

Se mere i Fodevarestyrelsens egenkontrolvejledning og afsnit 88.4 Egenkontrol for primarprodu-
center.

Hygiejneforordningen, artikel 4 og 5
Fodevareforordningen, artikel 17
Egenkontrolvejledningen

2.3 Branchekoder

Nar en virksomhed skal udarbejde et egenkontrolprogram og udfere egenkontrol, kan den hente
hjeelp i de sdkaldte branchekoder. En reekke brancheorganisationer har udarbejdet branchekoder, eller
det som i hygiejneforordningen kaldes “nationale retningslinjer”. Branchekoderne indeholder en ri-
sikoanalyse for de aktiviteter, der er typiske for den pagaldende branche, og beskriver de tilherende
gode arbejdsgange og kritiske kontrolpunkter. I de fleste tilfeelde beskriver branchekoden ogsé egen-
kontrol af andre regler end hygiejnereglerne, f.eks. markningsregler.
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Se mere om branchekoder:

Hygiejneforordningen, artikel 7-9
Egenkontrolvejledningen
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Oversigt over branchekoder vurderet af Fodevarestyrelsen

3 Udendersarealer ved fedevarevirksomheder

Opbevaring og handtering af fodevarer skal som udgangspunkt foregé i lokaler, der er indrettet til
det. Det kan dog vere nedvendigt at handtere fodevarer udenders, f.eks. nar man omlader fodevarer
ved transport. Det kan vaere pa virksomhedens egne udendersarealer eller pa offentlige steder, f.eks.
en havnekaj eller en laesseplads pa banegarde. Udenders handtering af fodevarer skal altid forega
hygiejnisk forsvarligt.

Udendersomrader ber have en holdbar belegning, vare fri for stevproblemer, og regnvand ber
kunne draenes vak. Se ogsé afsnit 18. Skadedyr i fedevarevirksomheder.

3.1 Krav til udendorsarealer og udendersservering

Forarbejdning af fadevarer skal foregé indenders, men det kan accepteres, at f.eks. restauranter har
udendersservering og grillstegning udenders. Selve grillstegningen kan forega under 4ben himmel pé
et fast underlag. Alt, hvad der gér forud for grillstegningen, f.eks. udskaering og marinering, og alt,
hvad der foregér efter stegningen, f.eks. udskering og anretning, skal dog ske i overdaekkede omra-
der.

Opbevaring af fadevarer udenders vil sjeldent vaere hygiejnisk forsvarligt. Hvis en virksomhed vil
oplagre eksempelvis roer eller rodfrugter udenders, skal den overveje, hvordan udendersomréadet hol-
des rent og beskyttes mod skadedyr.

4 Lokaler og indretning af fodevarevirksomheder

Nar man indretter en fodevarevirksomhed, skal man vaere opmarksom pé en raekke forhold. Reg-
lerne har fokustagersigte péd fodevaresikkerheden og pa, at produktionen foregér hygiejnisk forsvar-
ligt.

Opbevaring og héndtering af fodevarer skal forega i lokaler, der er indrettet til formalet. Lokalerne

[ formaterede:

Fremhaevning

ning af en fodevarevirksomhed, i nedenstaende afsnit:

skal passe til virksomhedens aktiviteter, sd det ikke giver anledning til hygiejniske problemer. ( formaterede: Fremhzevning
Se-mere-omlokaleroglas mere om lokaler og forhold, man skal veere opmarksom pé ved -indret- [formaterede: Fremhaevning
[formaterede: Fremhaevning

o o = S G m formaterede: Fremhaevnin
5. ValeafmMaterialer til lokaler, hvor der findes fodevarerifedevarevirtksomheder [ J
[formaterede: Fremhaevning
[formaterede: Fremhaevning

6. Toiletforhold i fodevarevirksomheder

7. Vaske i fadevarevirksomheder
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¢ Ud .  fod lesombed

9. Krydskontamination i fedevarevirksomheder
17 Affaldifod 4l hed

4.1 Hygiejnisk indretning

Der er en raekke generelle krav til alle fodevarelokaler. Disse gelder ogsa for spiselokaler i f.eks.
restauranter, kantiner og institutioner og for lagerlokaler, f.eks. kelerum.

Fodevarevirksomhedens lokaler skal kunne holdes rene og i god stand. Fadevarelokalernes grund-
plan, udformning, udferelse, beliggenhed og dimensioner skal give mulighed for god hygiejnemassig
praksis, der beskytter fodevarer mod bl.a. kontaminering. Det gzelder for alle lokaler i virksomheden,
ogsa f.eks. gangarealer, emballagelagre og pauserum. Det geelder dog ikke for kontorlokaler, hvis der
er en klar hygiejnebarriere til lokaler, hvor der handteres fedevarer, f.eks. i form af fysiske barrierer
som vagge eller etageadskillelser.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel [ egHt

4:44.2 __ Vigtige overvejelser ved indretning

I forbindelse med indretning af fedevarelokaler ber man overveje virksomhedens arbejdsgange og
nedvendig kapacitet, ndr man fastleegger lokalernes indbyrdes placering, det enkelte lokales indret-
ning og storrelse i forhold til aktiviteter og valget af materialer.

Ved indretning af en fadevarevirksomhed ber man speeifiktbl.a. overveje;feks::

e Hvordan virksomheden undgar krydskontamination. Se-afsait9JKrydskentaminationifodeva
revirksomheder:

e Hvordan virksomheden sikrer mod skadedyr. Se-afsnit 18- Skadedyrifodevarevirksomhbeder:

e Hvordan virksomheden mest hensigtsmassigt kan opbevare fadevarer, f.eks. i fryse- eller kele-
rum, pa reoler eller pa gulv, uden at det giver hygiejniske problemer.

[formaterede: Fremhaevning
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e Om det valgte materiale er holdbart og kan vedligeholdes og rengeres. Se-afsnit5—Velsatma
e Om opstilling af inventar og udstyr ger det nemt at komme til at rengere f.eks. overflader.

e Om der er tilstraekkelig plads til at handtere fodevarer.

e Om den indbyrdes placering af lokaler og omréader for forskellige aktiviteter sikrer et hensigts-
massigt produktionsflow, herunder flow af f.eks. fedevarer, indpaknings- og emballagemate-
rialer, brugt udstyr, affald og personale.

e Om lokalernes dimensioner passer til virksomhedens aktiviteter, eg-atsd aktiviteterne ikke gi-
ver hygiejniske problemer.

e Om der er behov for f.eks. opvaskerum, emballagelager, affaldsrum og omkledningsrum og

placeringen af disse. samt-placeringaf vaskemaskine-ogtorretumbler:

e Hvor toiletrum samt vaskemaskine og terretumbler bedst placeres.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I, punkt 2, litra ¢
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel V, punkt d
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel X, punkt 2 og 3

4:54.3 Opbevaring af fedevarer

Fadevarerne skal opbevares hensigtsmassigt. Det betyder, at alle fedevarer skal opbevares ved rette

[ Feltkode sendret

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Standardskrifttype i afsnit, Fremhaevning

[ formaterede:

Standardskrifttype i afsnit, Fremhaevning

)

[ formaterede:

Fremhaevning

temperatur og beskyttes mod kontaminering.

odevarer; der behandles og szlges i virksomheden, skal beskyttes mod kontaminering, som kan
gore dem sundhedsskadelige eller uegnede til konsum. Fedevarer i form af ravarer, ingredienser,
halvfabrikata og feerdigvarer skal alle opbevares under forhold, som hindrer nedbrydning og beskytter
mod kontaminering.

Uindpakkede fodevarer ber opbevares fri af veeg og gulv og indpakkede fedevarer fri af gulv. I

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

frost- og kelerum borma fodevarerne ikke placeres direkte op ad vaeg, da dette hindrer cirkulation af [formaterede: Fremhaevning
luften. Man ber holde fodevarer 0g andre varer passende adskilt, s& der ikke er risiko for, at de kan ( formaterede: Fremhaevning
kontammere fﬂdevareme atheneicafh e er-e evare e [formaterede: Fremhaevning
[formaterede: Fremhaevning
[formaterede: Fremhaevning

O A )

Ier.
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Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 2 og 3

4:64.4 Nodvendige lokaler

Virksomheden skal vurdere behovet for lokaler set i forhold til virksomhedens aktiviteter.

[ formaterede:

Fremhaevning

behovfortilstraekkelice kelefacil glerum-Eksem-

pelvis kan en virksomhed,, der oplagrer fodevarer, der er holdbare ved stuetemperatur, som f.eks.

[ formaterede:

Fremhaevning

konserves, som udgangspunkt klare sig med lagerlokale, toiletter og méske en garderobe. Hvis en
virksomhed tilmed-oplagrer fodevarer, der skal opbevares ved lavere temperatur end omgivelserne,

vil der yderligere vere behov for tilstreekkelige kelefaciliteter eller kelerum.

En virksomhed med behandling af fadevarer skal opfylde yderligere krav til lokaler, f.eks. i form
af seerlige lokaler til de forskellige processer i produktionen.

Om nedvendigt skal der vare faciliteter til rengering og desinfektion, faciliteter til opbevaring af
rengerings- og desinfektionsmidler, arbejdsredskaber og udstyr og til opbevaring af indpaknings- og
emballagematerialer. I nogle virksomheder vil det vere hensigtsmassigt at have f.eks. et opvaskerum
eller et emballagelager. Kontorer, toiletter og omklaedningsrum kan ogsa here ind under nedvendige

[ formaterede:

Fremhaevning

lokaler i en fodevarevirksomhed. Nogle virksomheder vil have behov for omkleedningsrum og maske

ogsa badefaciliteter til personalet samt mulighed for vask af arbejdsbekledning. Det athenger afs
hvilken virksomhed og hvilket arbejde, der er tale om.

L overvejelserne om nedvendige lokaler og indretning, skal virksomheden tilmed-teenke over flow
og; hvordan urene og rene processer kan adskilles for at forbygge krydskontamination. Det kan f.eks.

veere hensigtsmaessigt at have forskellige rum til opbevaring af de ra varer og faerdige spiseklare pro-
dukter. I mindre virksomheder med ferre separate lokaler, kan man i nogle tilfalde klare sig ved at

adskille processer i tid, hvis ikke ren og uren arbejdsgang kan udferes hensigtsmassig samtidig. ( formaterede: Fremhaevning
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I [formaterede: Fremhaevning

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel II, punkt 1 og 2 “mmaterede: Understregning
Hyoietretorordnoen—bitaoHtapeHHH [formaterede: Fremhaevning
[formaterede: Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning
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5 Vale-afmMaterialer til lokaler i fedevarevirksomheder

[ formaterede:

Fremhaevning

Nar der skal veelges materialer til f.eks. gulve, vaegge og lofter i virksomheden, er det vigtigt at

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

overveje, hvor materialet skal bruges og hvilke pavirkninger, materialet bliver udsat for.

Man skal overveje, hvordan udformningen af lokalerne muligger, at arbejdet kan foregd hygiejnisk

formaterede:

Fremhaevning

forsvarligt.

Valget af materialer til veegge og gulve atheenger derfor af, om det f.eks. er lokaler, hvor, der oplag-

formaterede:

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

rest fodevarer, eller lokaler, hvor fadevaren behandles og tilberedes. Falles er, at den valgte udform-

formaterede:

Fremhaevning

ning af lokalet skal geore det mulig at renholde og vedligeholde virksomheden samt sikre, at fodeva-
rerne beskyttes mod kontaminering.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel I og II

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

535.1 Gulve pog afleb

formaterede:

(
(
(
(
[ formaterede:
(
(
(

Fremhaevning

o ) L U A ) L )

[ formaterede:

Fremhaevning

Gulve skal holdes i god stand, vare lette at rengere og om nedvendigt at desinficere. Gulvene bar
veaere lavet af et vandteat, vaskbart og ikke-absorberende, ugiftigt materiale, f.eks. klinker eller vinyl
med svejsede samlinger. Hvis der bruges andredisse materialer, -ikke-er—valgt;skal virksomheden

[ formaterede:

Fremhaevning

kunne godtgere, at det valgte materiale ved den konkrete brug ikke giver hygiejniske problemer.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel II, punkt 1, litra a)

Ofte vil der vare behov for et aflgb i gulvet, f.eks. hvis der er tale om et gulv i et lokale med vad
rengering. Aflebet skal vare korrekt dimensioneret, sd det er muligt at gore rent og passer til fodeva-

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

revirksomhedens behov.-eg-mé-ikkegive-hygiejniske-problemer
Selve aflgbsristen ber vere af gt materiale som f.eks. metal, der kan-es—veere fastskruest i gulvet for

[ formaterede:

Fremhaevning

at undga, at rotter kommer ind i virksomheden.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel I, punkt 8

545.2  Vxgge

Vaggene i lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fodevarer, ber have en overflade,

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

som er let at vedligeholde og rengere. I de fleste tilfeelde betyder det, at vaeggene skal veere af et
materiale, som er vandtet, ikke-absorberende, afvaskeligt og af ugiftige materialer. Hvis det er rele-
vant at desinficere, skal materialerne ogsa kunne tale dette.

Overfladen skal vaere glat op til en hgjde, der passer til det pagaldende arbejde. Valges der mate-
rialer, der ikke lever op til dette, skal virksomheden kunne godtgere over for myndighederne, at de

[ formaterede:

Fremhaevning

valgte materialer til veeggene er egnede.
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Huvis udstyr eller andre arbejdsredskaber star teet ved vaggen, ber det overvejes, om dette er anbragt,
sa der er passende mulighed for bade rengering af selve udstyret, men-ogsa af vaeeggen bag ved.

Las mere om udstyr og inventar i afsnit 8. Udstyr og inventar i fodevarevirksomheder,

formaterede:

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

Fremhaevning

formaterede:

Standardskrifttype i afsnit, Fremhaevning

(
!
[ formaterede:
(
(

formaterede:

Fremhaevning

) U A L )

5.55.3 Lofter og ophzengt inventar

[ formaterede:

Fremhaevning

Lofterne og eventuelt ophengt inventar, som f.eks. emhaetter skal veaere konstrueret og bearbejdet

[ formaterede:

Fremhaevning

saledes, at man kan undga ansamling af snavs, dannelse af kondensvand og mug. Det betyder, at lofter
og oph&ngt inventar ber vare rengoringsvenlige og af et passende materiale, der tiler rengering og

om nedvendigt desinficering.

Hvis der er damp, stegeos eller anden fugt i lokalet, ber lofterne vere lavet af et ikke-absorberende
materiale.

Lofterne og ophangt inventar ber veere konstrueret og bearbejdet sddan, at afgivelse af partikler

[ formaterede:

Fremhaevning

begreenses. [ nogle tilfeelde kan det veere relevant at opsatte en afskaermning under loftet f.eks. i form
af plader, s man pa denne made; beskytter fodevarer og arbejdsstationer. Her gaelder det samme, at

de skal vere af et materiale, der er egnet. Tilfojelse af en plade kan maske vare sarligt relevant for

spiselokaler, hvor der vil bruges akustiklofter og findes buffet.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel II, punkt 1, litra ¢),

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

vedligehold, rengering og om ngdvendigt desinficering. Dore og vinduer bgr vaere udformet saledes,

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning
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at ansamling af snavs undgas. og de er lette at renholde. Hvis vinduer og dere kan dbnes ud til omgi-
velserne, ber der indferes forholdsregler mod skadedyr, som f.eks. insektnet.

[formaterede: Fremhaevning

Las mere om skadedyr i afsnit 18. Skadedyr i fodevarevirksomheder.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel II, punkt 1, litra d og e),

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

6 Toiletforhold i fedevarevirksomheder

Fadevarevirksomheder skal have et tilstraekkeligt antal toiletter, som er koblet til et effektivt aflabs-
system. Der skal vare gode og tilstreekkelige toiletforhold til de personer, der handterer fodevarer.

1 virksomheder, hvor der bade er personale, som arbejder med fedevarer, og andre personer, f.eks.
kontorpersonale, personer i institutioner og gaster i restauranter, skal der ikke nedvendigvis veere
serskilte toiletter til kekkenpersonalet.

Se mere om reglerne for toiletter i midlertidige og mobile fodevarevirksomheder:

15. Mobile fadevarevirksomheder og midlertidige lokaler

Hygiejneforordningen bilag 11, kapitel I, punkt 2, litra ¢

Hygiejneforordningen bilag I1, kapitel I, punkt 3

6.1 Antal toiletter

Antallet af toiletter, der er behov for hos en fedevarevirksomhed, ath@nger af; hvor mange brugere,
der er. Hvis virksomheden har en meget begranset abningstid, er der ikke nedvendigvis behov for
toilet.

Der behover heller ikke at veere toilet i virksomheder, hvis f.eks. pladsforholdene ikke tillader det,
eller hvor det er vanskeligt at etablere toiletter, f.cks. i boder eller pelsevogne. Hvis der ikke er adgan
til toilet i virksomheden, Sa-skal der til gengeeld veere adgang til et toilet et andet sted. Der skal veere
let adgang til toilettet, og det skal ligge i naerheden af virksomheden. Virksomheden har ansvar for;
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at toiletterne, den benytter, er renholdte, og at det er hygiejnisk forsvarligt at anvende dem. Virksom-
heden skal kunne redegere for sin vurdering.

6.2 Indretning af toiletforrum

Der ma ikke veere direkte adgang eller derforbindelse mellem det rum, hvor toilettet er placeret, og
lokaler, hvor der handteres fodevarer. Det betyder, at der skal vare et forrum mellem toilet og de
lokaler, hvor der handteres fodevarer (Se definition pa handtering i bilag 2). Transport af indpakkede
fodevarer internt i en virksomhed betragtes ikke som en handtering. Det betyder i praksis, at der ikke
behover vaere forrum til toiletter, som f.eks. vender ud til en gang, hvor der transporteres fodevarer,

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

som er indpakket eller beskyttet pa anden vis. defodevarer.

Tilstreekkelig aAfstand eller en fysisk adskillelse, f.eks. i form af reoler, rumdelere eller blomster-
kasserplanteespalier i passende hgjde, kan i nogle tilfelde gore-crstattedetud-for forrum. Det kan
eksempelvis vere i en barnehave eller et spisested, hvor et gangareal med toilet fortsaetter ud i spise-
afdelingen.

De-steder, hver-dererkrav-om-totletforrum; skal-Et forrumsaet skal veere adskilt fra toiletrummet

med vagge fra gulv til loft og en der. Forrummet skal fungere som en sluse, der forhindrer, at luften
bliver spredt fra toiletrummet ud til andre lokaler. Virksomheden kan forebygge luftbaren kontami-

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

nering ved at montere en dor med derlukker ind til forrummetEn-made-at-sikre—at-dorene-fratoilet

Hvis virksomheden ikke har der fra lokalet, hvor der handteres fodevarer, ind til forrummet, eller

formaterede:

Fremhaevning

deren star aben, skal virksomheden, forholde sig til risikoen for luftbiren kontaminering. Fodevarer

formaterede:

Fremhaevning

skal beskyttes mod kontaminering, sa de ikke med rimelighed kan betragtes som egnede til at blive

formaterede:

Fremhaevning

konsumeret i den tilstand.

Luftbaren kontaminering skal undgas eller begreenses mest muligt. Dette kan man f.eks. gore ved

at montere en der med derlukker, men det kan ogsé vaere ved brug af udsugning, sa luften trackker
ind i toiletrummet og ikke ud i fedevareomradet.

Hvis forrum til toilet f.eks. bruges som omkladningsrum for de ansatte eller til opbevaring af f.eks.
arbejdsbeklaedning, skal det sikres, at opbevaringen kan ske hygiejnisk forsvarligt, sé arbejdstejet er
rent. Det kan f.eks. vare en god ide at sikre afstand mellem der til toilet og det opbevarede, eller ved
at sikre tilstraekkelig ventilation. Risikoen for forurening kan minimeres ved at arbejdstajet opbevares
i kasser, poser eller lukkede skabe.

iejneforordningen, bilag II, kapitel I, punkt 3

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 3

formaterede:

Fremhaevning

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

formaterede:

(
(
(
(
[ formaterede:
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Fremhaevning
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[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

6.3 Indretning af toiletrum

Veggene i toiletrummet som-helhed(derkan-vaere flere totletbaseiettotletramy-skal gé fra gulv til

loft og slutte taet. Et toiletrum kan vare indrettet med flere toiletbase, som ikke nedvendigvis har

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning
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vagge fra gulv til loft, men dette erstatter ikke et forrum mellem toﬂetrum og lokaler, hvor der hand-
teres fﬂdevarer Vaeee

teﬂe%baseﬂ&eg—femmmet Der skal veare en handvask i toﬂetomradet og t011etter skal vere tllsluttet
et effektivt aflobssystem.

Handvaske og gulve, veegge og lofter skal opfylde de samme krav, som for lokaler, hvor der hand-
teres fadevarer.

[ formaterede:

Fremhaevning

‘Det—kaﬂ—&eeep%efes—&t—bfage—et—l mldlertldlge eller moblle lokaler kan bruge,s et kemlkallekloset eller

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

torkloset. Det-a : 5
Virksomheden skal kunne godtgare at %eﬂe&et—det er hyglejmsk forsvarllgt—lever—ep—ﬂ-l—reg{eme og
kan temmes hygiejnisk forsvarligt.

Bakterier og virus kan spredes i toiletrum via aerosoler. Aerosoler er meget smé veaeskedraber, der
hvirvles op i luften ved f.eks. toiletskyl. Virus — iser norovirus — kan desuden overleve pa overflader
i toiletrummet i flere uger. Derfor ber et toiletrum ikke anvendes til andet end det, som det er tilteenkt.
Det betyder, at vaskemaskine og terretumbler ikke ber placeres i toiletrum.

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

end 1 et forrum til toilet eller i selve toiletrummet, skal virksomheden foretage en konkret vurdering

[ formaterede:

Fremhaevning

af, hvordan vask og terringbrugen-at-vaskemaskinen kan foregé sd hygiejnisk som muligt. Tiltag og
overvejelser kan inkludere:

o TenkeoverpPlaceringen af vaskemaskinen og terretumbleren, f.eks. med sa lang afstand fra
toilettet som muligt

. Vask af tej, nar der er mlndst muhg akthltet pa toﬂettet f.eks. efter lukketid

e Luk toiletldget, nér der skylles ud, for at mindske spredningen af aerosoler

e Undgé at rent tej kommer i kontakt med genstande og overflader i toiletrummet
o At Hhandtereingafrent tej uden for toiletrummet

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel III, punkt 2, litra a)

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VIIL, punkt 1
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Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 3

7 Vaske i fedevarevirksomheder

Fodevarevirksomheder kan have behov for flere vaske til vask af fadevarer, til opvask og til vask
af hender. Behovet ath@nger af produktionens art og omfang, muligheden for tidsmaessig adskillelse
mellem behandling af fodevarer og opvask, og om det er en enkeltvask eller en dobbeltvask. Endvi-
dere er der krav om, at aflgbsforholdene skal vaere tilstreckkelige.

7.1 Fedevarevaske

Som udgangspunkt skal der vaere separate vaske, som man kun bruger til fodevarer. Den samme
vask kan dog bruges béde til vask af fedevarer og til vask af arbejdsredskaber og udstyr, hvis det er
hygiejnisk forsvarligt. Normalt vil det ikke veere hygiejnisk forsvarligt at bruge den samme vask til
rengering af kontaminerede ravarer og til opvask.

Vasken skal holdes ren og eventuelt desinficeres, hvis det er nedvendigt. Se-afsnit19-Renserins

Det kan veare nedvendigt med flere vaske til rengering af fodevarer, f.eks. i store restaurations- eller
institutionskekkener med flere afdelinger, eller hvor der skal tages s@rlige hensyn for at undga kryds-
kontamination.

Der skal bruges vand af drikkevandskvalitet til vask af fedevarer. Der geelder dog sarlige regler for
brug af rent vand i forbindelse med fiskevarer og muslinger m.m.

Se afsnit 10. Vand i fedevarevirksomheder.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel II, punkt 3

7.2 Vask til opvask

Ofte vil der vaere behov for en separat vask til opvask af redskaber m.m. Se afsnit 7.1 Fedevareva-
ske.

Vasken til opvask skal have en kapacitet, som svarer til behandlingen og salget i virksomheden og
med tilstraekkelige forsyninger af varmt og koldt vand. Det kan ogsa vare nedvendigt med mulighed
for uhindret at desinficere arbejdsredskaber og udstyr.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel II, punkt 2
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7.3 Handvask

En handvask til vask af hender er normalt en selvstaendigt placeret vask med blandingsbatteri, som
ikke er identisk med vaske til fadevarer eller til opvask. Ved hédndvasken skal der vare hdndszbe og
mulighed for at terre heenderne hygiejnisk f.eks. i papirhdndklaeder, hdndklederuller eller med luft-
torrer. Blandingsbatterier, som man ikke betjener med haenderne, kan vare en fordel. F.eks. hvis man
handterer fadevarer med stor risiko for sygdomsfremkaldende bakterier.

Der skal vaere et tilstrackkeligt antal hdndvaske og altid handvaske i toiletomrader. Handvaske til
personalet skal vaere placeret, sa de er let tilgeengelige. I lokaler og omrader, hvor der handteres uind-
pakkede, letfordaervelige fodevarer, vil der normalt vaere behov for en handvask. I virksomheder med
flere afdelinger, eller hvor afstanden til en hdndvask bliver for lang, kan det vere nedvendigt med
flere handvaske.

Handvaske skal have rindende varmt og koldt vand af drikkevandskvalitet. Se-afsnit+0—Vandi
todevarevirksombeder:

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel I, punkt 4

7.4 Vand fra vandtank

Vaske med vand fra en vandtank kan betragtes som “rindende vand”. Som udgangspunkt er det dog
kun mobile eller midlertidige virksomheder, der ma bruge vand fra vandtank. Se-afsnitt5—Mebile

Hvis virksomheden bruger vand fra en vandtank, skal virksomheden sikre, at det er hygiejnisk for-
svarligt. Vandet i vandtanken skal ligesom i stationzre handvaske vere af drikkevandskvalitet. Der
ber tages regelmassige prover fra vandtanken for at kontrollere vandets hygiejnemassige kvalitet,
og vandtanken ber ogsa renses regelmaessigt.

Se afsnit 15. Mobile fodevarevirksomheder og midlertidige lokaler.

8 Udstyr og inventar i fedevarevirksomheder

Fodevarevirksomheder har typisk megeten-masse udstyr og inventar, f.eks. borde, hylder, vaske, [formaterede: Fremhaevning

keleindretninger, maskiner og ventilation. Der er regler for, hvordan man anbringer dette udstyr og
inventar, krav til materialerne og krav til opbevaringen.

AltsammenRegler og krav skal sikre, at det er let at gore rent i virksomheden og let at vedligeholde ( formaterede: Fremhaevning

udstyret og inventaret.

Se-ogsaafsait 7 Vaske todevarevirksombheder: [formaterede: Fremhaevning
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8.1 AmnbringelsePlacering af udstyr og inventar

Udstyr og inventar ber vaere fri af gulv og veegge, og f.eks. yvare pé ben eller baeringer, sé det er let

formaterede: Fremhaevning

at gore rent under og omkring udstyret. Alternativt kanber der vare en overgang fra udstyr til gulv
og vaegge, der er sé tat, at der ikke kan traenge f.eks. vaske eller stov ind.

I lokaler og omrader, hvor man ofte bruger vad rengering, ber man anbringe udstyr og inventar
sadan, at gulv- og vegflader er frie. P4 den made er det nemmere at komme til at gore rent. Man kan
ogsa bruge en tet fuge mellem f.eks. borde og gulv eller vaegge.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel V

8.2 Opbevaring af udstyr og redskaber

Der skal om nedvendigt vare faciliteter til opbevaring af udstyr og redskaber sddan, at rengjort og

formaterede: Fremhaevning

(
[formaterede: Fremhaevning
(
(

formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

desinficeret udstyr og redskaber holdes vaek fra genstande eller omrader, hvor der kan ske kontami-
nering. Hvis det er nedvendigt, skal der vere skabe, hylder eller hgnende hvor man kan opbevare
det rene udstyr og redskaber. Pé-den-made kan-manunde pramincrne-ciicrengoring-og §
Lolidons

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel II, punkt 2

8.3 Materialer til udstyr og inventar
Alt inventar og udstyr skal vare lavet af materiale, som er let at gore rent.

Hvis inventar og udstyr kommer i kontakt med fodevarer, skal det vaere let at vedligeholde, rengere

og i nogle tilfeelde ogsa at desinficere. Det gaelder ogsa fieks. koleskabe, diske og hylder, hvor der

kan ligge rester af fodevarer. Det gaelder normalt ogsa for inventar i lokaler og omréader, hvor vad

rengoring er nedvendig. Materialer, der kommer i kontakt med fedevarer, skal desuden overholde
reglerne for fadevarekontaktmaterlaler der bl.a. 51krer at der ikke sker skadehg afsmitning af be-

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

Velegnede materialer er glatte, ikke-absorberende og korrosionsbestandige materialer som rustfrit
stal eller hard plast. Trae er normalt ikke et velegnet materiale til udstyr pa ner i f.eks. mellerier. 1
nogle detailvirksomheder kan borde til at udrulle dej pa, lase skaereplader og huggeblokke dog vare
af hardt tree, som kan vedligeholdes med nedslibning. Se-egsa-afsnit 56— Mejeriprodukter es—ecolo-
spmmmpes s s i s e el e D il s o o

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel II, punkt 1, litra f)
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel V
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8.4 Udstyr til temperaturkontrol

Virksomheden skal sikre, at fadevarerne opbevares ved den korrekte temperatur, og der skal veere
tilstreekkelig kapacitet til at opbevare kelede, frosne eller dybfrosne fadevarer.

Virksomheden skal overvage eller folge kole- eller frosttemperaturen, f.eks. ved hjelp af automatisk
temperaturregistrering eller ved at have procedurer, der sikrer, at temperaturen kontrolleres regel-

[formaterede: Fremhaevning

ma®ssigt og em-nedvendigtregistrererat-temperaturen-er korrekt.

Kole- og fryseinstallationer eller udstyr til varmholdelse ber have en kontrolanordning for at sikre,

at temperaturkravene bliver overholdt.

For at fa en retvisende temperaturmaling ber termometre veere placeret pa det varmeste sted i kele-
eller fryseindretninger og pa det koldeste sted i varmeindretninger. Termometrene ber ikke placeres
ved indbleesningen af kold luft eller taet pa varmekilden.

Hygiejneforordningen, artikel 4, jf. bilag II, kapitel I, punkt 2, litra d)

ordnincen—artikel 5
oraiih Ch—atrth<Cr

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

8.5 Ventilation

Virksomheder, der f.eks. koger, frituresteger eller grillsteger, skal om nedvendigt have en mekanisk
udsugning med emhaette og fedtfilter for at fjerne em og stegeos.

Lokalerne og hermed ogsé de sanitere installationer skal vaere naturligt eller mekanisk ventilerede.

Ventilationen skal beskytte mod, at der kommer kondensvand eller mug i virksomheden. F.eks. kan
kondens, der drypper ned pa fodevarerne, udgere en risiko for fedevaresikkerheden.

rrygieinetororaiihngen. ohag - Kapiter - puh

punt 2. litra b), punkt 5 og punkt 6

Hysieineforordni bilag 11 kapitel L punkt 5-0e.6

8.6 Belysning

Der skal vere tilstreekkelig kunstig og/eller naturlig belysning i virksomheden til, at man kan fore-
tage kontrol eller kvalitetstjek af fedevarerne.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I, punkt 7
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https://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Vejledninger/Sider/Egenkontrolvejledningen.aspx
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Vejledninger/Sider/Egenkontrolvejledningen.aspx
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=DA
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=DA

9 Krydskontamination i fedevarevirksomheder

Det er vigtigt at undga krydskontamination, s& der ikke bliver spredt f.eks. bakterier fra ra varer til
feerdige, spiseklare fodevarer. Virksomheden skal derfor overveje, hvordan “urene” og “rene” pro-
cesser kan adskilles.

9.1 Hensigtsmeessig adskillelse

Virksomheden skal overveje, om der skal veere adskilte rum til opbevaring af forskellige ravarer,
ingredienser og halvfabrikata af f.eks. ked og grentsager.

Der ber vare en hensigtsmaessig adskillelse mellem ra og faerdiglavede fodevarer eller halvfabri-
kata, og mellem processer som f.eks. rensning af grentsager, handtering af fersk ked og udsléning af
@g. Det kan man gere ved at have adskilte arbejdspladser, adskilte arbejdsgange og bruge separate
redskaber og skaerebratter til “rent” og “urent” arbejde.

10 Vand i fedevarevirksomheder

Fadevarevirksomheder skal bruge vand af drikkevandskvalitet. Der er dog nogle undtagelser, hvor
virksomheden kan ngjes med at bruge rent vand. Virksomheden skal vurdere en raekke forhold for at
sikre, at vandet har en tilstreekkelig god kvalitet til brug i fedevarer og i fedevareproduktionen. F.eks.
om der er problemer med forurenet drikkevand fra vandverket eller fra egen boring, eller problemer
med ledningssystemet inde pa virksomheden.

10.1 Vand af drikkevandskvalitet

Vand, der bruges pa fedevarevirksomheder, skal som udgangspunkt vere drikkevand, og der skal
veere adgang til tilstraekkelige meengder drikkevand i virksomheden. Fiskefartojer kan i visse tilfeelde
ngjes med at bruge rent vand.

Se afsnit 10.6 Rent vand (hav- eller ferskvand) og afsnit 59. Vand og is pé fiskeomradet.

Drikkevand defineres som vand, der overholder kvalitetskravene for de fysiske, kemiske og mikro-
biologiske parametre i Miljostyrelsens drikkevandsbekendtgerelse. Kravene gelder for det vand, der

[ formaterede: Ingen understregning

leveres til fodevarevirksomheden fra vandforsyninger, uanset om vandforsyningerne er almene eller
ikke-almene, private boringer og brende. Kvalitetskravene gaelder helt ind til det sted i foedevarevirk-
somheden, hvor vandet bliver brugt i produktionen. F.eks. nar vandet bruges som ingrediens i fode-
varer, til vask af fedevarer og til rengering af overflader, der kommer i kontakt med fedevarer.

Vandverket har ansvaret for vandets kvalitet fra boring til skel. Fodevarevirksomheden har ansvaret
for vandets kvalitet fra skel til tappehane inde pa virksomheden.

Virksomheden ber have procedurer f.eks. for:

e Hvordan virksomheden holder sig opdateret pa vandvarkets analyser af drikkevandskvali-
teten af det vand, der leveres til virksomheden,

e atsikre, at rengering pa virksomheden ogsd omfatter regelmeaessig rengering af studser, ha-
ner, koblinger m.m.,
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e atslanger til rengering og andet, der tilkobles tappehaner, ikke kan forurene,

e atalt arbejde med ledningssystemet pa virksomheden udferes af autoriserede personer,

e at der ikke er blinde ender i ledningssystemet og

e at gennemskylle virksomhedens ledningssystem om nedvendigt for genstart af produktion
efter et lengere produktionsstop, f.eks. ferier, weekender osv.

Hvis virksomheden @ndrer ledningssystemet, f.eks. ved ombygning, eller begynder at bruge tappe-
steder, som ikke har vaeret brugt i leengere tid, skal virksomheden sikre, at vandet stadig er fodevare-
sikkerhedsmeessigt forsvarligt. Virksomheden kan ved provetagning sikre, at ror og haner ikke afgiver
stoffer til drikkevandet.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VII, punkt I, litra a
Drikkevandsbekendtggrelsen

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra g)

Drikkevandsvetlednincen Miligstvrelcens—vetlednine—om 1] litet
PHKKEVARaGSVeHea t

..... enMiligstyrelsens—veiledning omvandkvalite
Drikkevandsvejledningen, Miljgstyrelsens vejledning om vandkvalitet og tilsyn med vandforsy-
ningsanlaeg

10.2 Vandforsyning - ikke drikkevandskvalitet

Hvis en fodevarevirksomhed har egen vandforsyning, der ikke overholder alle kvalitetskravene i
drikkevandsbekendtgerelsen, kan den via Fedevarestyrelsen soge Miljostyrelsen om tilladelse til at
bruge vandet alligevel. Det forudsaetter dog, at vandets kvalitet ikke udger en sundhedsrisiko for den
feerdige fodevare.

Det er ikke tilstraekkeligt, at virksomheden eller kommunen foretager en konkret vurdering af van-

[formaterede: Fremhaevning

det og dets egnethed til den konkrete fadevareproduktion. For at vandet kan siges at opfylde drikke-
vandsbekendtgerelsen, skal der udstedes en specifik tilladelse til brug af vand med overskridelse af
den konkrete parameter. Denne tilladelse giver Miljostyrelsen i henhold til drikkevandsbekendtgo-

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

relsen.

Drikkevandsbekendtgerelsen, § 6-4.stk-2

10.3 Genbrug eller recirkulering af vand

Vand, der genbruges til forarbejdning eller som ingrediens, skal som udgangspunkt veere af samme
kvalitet som drikkevand. Vand, der genbruges til andre formél end forarbejdning, f.eks. til rengering,
skal som udgangspunkt ogsé vaere af drikkevandskvalitet. Hvis en virksomhed ensker at genanvende
vand, skal den kunne redegere for genanvendelsessystemet og dokumentere, at vandets kvalitet ikke
kan pavirke fodevaresikkerheden.

Se ogsa afsnit 10.7 Behandling af vand.
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https://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2022/02/978-87-7038-389-9.pdf
https://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2022/02/978-87-7038-389-9.pdf

Virksomheden skal foretage en risikoanalyse for de processer, hvor der genbruges eller recirkuleres
vand, og skal kunne dokumentere vandets kvalitet med analyser af relevante parametre.

Drikkevandsbekendtgerelsens parametre kan danne grundlag for vurdering af vandets kvalitet. Der
er imidlertid ofte en risiko for, at genanvendt vand eller recirkuleret vand indeholder forureninger fra
andre stoffer end dem, der er kvalitetskrav for i drikkevandsbekendtgerelsen. Undersegelsen af van-
dets kvalitet skal derfor indeholde de kemiske eller mikrobiologiske analyser, som vurderes relevante
i den konkrete situation.

Hvis virksomheden ensker at recirkulere eller genanvende vand, der ikke er af drikkevandskvalitet,
og kan dokumentere, at vandet ikke udger en risiko for kontaminering af fedevarerne, kan virksom-
heden sgge om tilladelse til at bruge vandet. Ansegningen skal sendes til Fodevarestyrelsen med do-
kumentation for vandets kvalitet, procedurer for anvendelsen og egenkontrolprogram med eventuel
analytisk kontrol og styringsparametre. Fodevarestyrelsen kan tillade brug af recirkuleret eller gen-
anvendt vand, som ikke har drikkevandskvalitet, hvis det ikke giver sundhedsmaessige problemer.

Hvis virksomheden béde bruger vand af drikkevandskvalitet og vand af ikke-drikkevandskvalitet,
ma man ikke kunne forveksle ledningssystemerne til de forskellige typer vand. Der ma heller ikke
veere risiko for opblanding af de forskellige typer vandkvalitet.

Brug af samme vand i leengere tid er ikke omfattet af kravene til genbrug af vand. Det kan f.eks.
veare et kogekar med vand, som bruges til at koge flere hold skinker i.

Brug af det samme vand kan ske s leenge, som virksomheden vurderer, at det er hygiejnisk for-
svarligt. Udgangspunktet er, at virksomheden tapperdrikkevand i karret, hvorefter vandet bruges sa
leenge, som det er forsvarligt. Herefter kasseres vandet, og nyt drikkevand tappes i karret. I nogle
tilfelde efterfyldes der lobende med nyt drikkevand. Der er siledes ikke tale om genbrug af vand, da
vandet ikke renses og bruges igen i stedet for nyt drikkevand.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VII, punkt 2 og 3

10.4 Virksomhedens kontrol af vand
Virksomheden skal sikre, at der ikke sker forurening af vandet i virksomhedens ledningssystem.

Virksomheden har ansvaret for vandkvaliteten fra ejendommens skel, herunder fra ledningsnettets
stikledning fra stophanen, og inde pa selve virksomheden.

Vandforsyningen, dvs. bade almene og ikke almene vandforsyninger, herunder private brende og
boringer, har ansvaret for, at vandet opfylder kravene i drikkevandsbekendtgerelsen fra boring og til
levering ved skel.

Hvis virksomheden modtager vand fra et kommunalt vandvark, er virksomheden forpligtet til at
sikre, at den er opdateret pa oplysninger fra vandvarket om vandforureninger.

Hvis virksomheden @ndrer ledningssystemet, f.eks. ved ombygning, eller begynder at bruge tappe-
steder, der ikke har vaeret brugt i lengere tid, skal virksomheden sikre, at vandet ikke er forurenet.
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Det kan bl.a. sikres ved at gennemskylle virksomhedens ledningsnet og undersege for blinde ender.
Om nedvendigt skal der tages prover til analyse af vandet fra forskellige tappesteder.

Det vil veere relevant at tage prover af vandet ved mistanke om forurening af vandet pa virksomhe-
den.

Se ogsa 10.9 Forurening af drikkevand i virksomheden.
Hygiejneforordningen, artikel 4
Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 2

10.5 Mikrobiologisk forurening af vand

Vand, der er forurenet, ma som udgangspunkt ikke anvendes, da det ikke leengere opfylder kravene
til at veere drikkevand.

Det er virksomhedens ansvar at handtere de risici, som en eventuel mikrobiologisk forurening af
vandet pa virksomheden har pé virksomhedens produktion og produkter. Miljostyrelsens vejledning
om héandtering af overskridelser af de mikrobiologiske drikkevandsparametre skal ligge til grund for
vurderingen.

Hvis virksomheden selv har konstateret en forurening ved udtagning af prever, skal virksomheden
tage stilling til betydningen af denne forurening i forhold til produktionen. Virksomheden skal vur-
dere, om det er en sporadisk og uskadelig eller en vedvarende eller problematisk forurening, som
kreever serlige foranstaltninger. Virksomheden ber under alle omstendigheder kontakte vandforsy-
ningen eller relevante myndigheder, i de fleste tilfzelde kommunen, for at afklare, om der er tale om
en generel forurening af vandforsyningen, eller om der er tale om en forurening i virksomhedens eget

ledningsnet. Se-ogsaafsnit+0-9Ferureninsat-drikkevand-ifodevarevirksombeder:

Hyvis virksomheden har produkter, der kan vare berort af forureningen af vandet, skal virksomheden
sikre, at det ikke gér ud over fodevaresikkerheden. Hvis virksomheden har grund til at antage, at
produkterne er kontaminerede, skal den straks sikre, at produkterne bliver tilbageholdt og treekkes
tilbage fra markedet. Virksomheden skal kontakte Fedevarestyrelsen.

Hvis der er tale om en forurening af vandforsyningen, vurderer miljemyndighederne i samarbejde
med embedslegeinstitutionen under Sundhedsstyrelsen hvilke foranstaltninger, der skal treffes, hvis
vandet til virksomheden ikke overholder kvalitetskravene j drikkevandsbekendtgerelsen. Det kan

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

f.eks. vaere et krav om at koge vandet, hvis det er sundhedsfarligt.

Se afsnit 10.9 Forurening af drikkevand i fedevarevirksomheder.

Fodevareforordningen, artikel 19

Miljestyrelsens vejledning om handtering af overskridelser af mikrobiologiske drikkevandspara-
metre

Tilbagetreekningsvejledningen
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10.6 Rent vand (hav- eller ferskvand)
Rent vand defineres som vand, der ikke kan skade sundhedskvaliteten af fodevarer.

Rent vand ma derfor ikke indeholde mikroorganismer, skadelige stoffer eller toksisk marint plank-
ton i skadelige meangder.

Der er serlige regler for brug af vand og is i virksomheder, der hindterer fiskevarer og muslinger
m.m.

Se afsnit 59. Vand og is pa fiskeomradet og afsnit 72. Muslinger m.m.

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

Levende fisk ber ikke opbevares i havnebassiner, marinaer, taet pa spildevandsudleb og taet pa andre
steder, hvor der kan vere risiko for kemiske eller mikrobiologiske kontamineringer fra f.eks. bund-
maling pa fartejer og udtemte spildevandsbeholdere. Hvis virksomheden vil have fisk i hyttefad i
havnebassin eller i vand fra havnen, skal virksomheden forholde sig til risikoen for, at vandet poten-
tielt kan skade den feerdige fodevare.

Fartojer skal sikre, at vandindtag til rent vand placeres, s man undgér forurening af vandforsynin-
gen.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra h) og i)

10.7 Behandling af vand

Vandbehandling kan ske ved hjelp af kemisk eller mekanisk rensning, f.eks. for at undgé mikrobi-
ologisk forurening. Vandet kan vere recirkuleret, brugt i fedevareproduktionen eller nyt drikkevand
tappet direkte fra hanen.

Efter vandbehandlingen ved kemisk eller mekanisk rensning skal vandet opfylde kravene til drik-
kevand, der hvor vandet skal bruges. Virksomheden skal dokumentere i fornedent omfang i egenkon-
trolprogrammet, at vandet efter behandlingen er fri for f.eks. reaktionsprodukter fra en kemisk be-
handling.

Seafcnit 10 3 senhriio oo recirkulerine af vand
S-St 1 v 5 2CRBu g O g FecHahCHnREarvana

Etablering af et vandbehandlingsanleg vil betyde, at ledningsnettet pa virksomheden skal @ndres.
Virksomheden skal sikre, at det ikke giver problemer for fedevaresikkerheden.

Virksomheden skal sikre, at vandbehandlingen til stadighed er effektiv og ber regelmaessigt tage
prove for at analysere pa relevante parametre. Samtidig skal virksomheden have procedurer for ved-
ligeholdelse af installationen.
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10.8 Oversvemmelse i fodevarevirksomheden

Hvis en fedevarevirksomhed har haft oversvemmelse i lokaler efter voldsomme regnskyl eller sky-
brud, kan det veere nedvendigt at kassere nogle af fadevarerne og gere grundigt rent.

Det vand, der kommer ind i en fedevarevirksomhed ved en oversvemmelse, er ofte en blanding af
overfladevand og vand fra oversvemmede kloakker. Vandet kan derfor vere sundhedsskadeligt og
fyldt med bl.a. sygdomsfremkaldende bakterier, vira og parasitter, som kan blive overfort til fodeva-
rerne.

Det kan bl.a. dreje sig om salmonella, hepatitis virus (smitsom leverbeteendelse), Norovirus (roskil-
desyge) og leptospirose (Weils syge).

Fadevarevirksomheden skal sikre, at oversvemmelsen ikke gér ud over fodevaresikkerheden. Virk-
somheden skal derfor treffe forskellige forholdsregler alt efter, om oversvemmelsen har ramt serve-
ringslokaler, produktionsomrader eller opbevaringslokaler.

I bade serveringslokaler, produktionsomréader og opbevaringslokaler skal:

e gulve og vagge gores grundigt rent,

e borde, anretteromrader og andre flader, der kommer i kontakt med fodevarer, gores grundigt
rent med vand og sabe og desinficeres i henhold til vejledningen pé produktet, og

e udstyr og inventar gores grundigt rent med vand og sa&be og desinficeres i henhold til vejled-
ningen pa produktet.

Hvis fedevarer har varet i kontakt med kloak- eller overfladevand, skal virksomheden tage en
raeekke forholdsregler:

Virksomheden skal kassere uemballerede spiseklare fedevarer, og andre fodevarer, der ikke er em-
balleret i vandtaet emballage.

Rodfrugter, f.eks. kartofler, der vaskes og koges i minimum 1 minut for servering, kan bruges, hvis
de fremtreeder uden synlig forurening fer tilberedningen.

Virksomheden kan som udgangspunkt bruge intakt konserves og udbnede flasker, hvis de vaskes
grundigt og efterfolgende desinficeres med et desinfektionsmiddel, som er egnet til desinfektion i
fodevarevirksomheder, og som derfor ikke efterlader sundhedsskadelige rester i fedevarerne. Dog
skal fedevarer i emballage, der ikke kan vaskes og desinficeres, kasseres, hvis de har varet i kontakt
med forurenet vand. Flasker med f.eks. ol og sodavand eller andre flasker med kapsel eller skruelag
skal typisk kasseres, hvis de har veeret oversvemmet med overfladevand eller kloakvand, idet der ikke
kan gores fuldsteendigt rent ved kapsel eller skrueldgslukningen, hvor der f.eks. kan vere rester af
bakterier og virus.

Der skal tages hejde for eventuelle etiketter med obligatoriske markningsoplysninger, der enten er
faldet af, eller hvor teksten er blevet utydelig i forbindelse med oversvemmelsen/rengeringen. Virk-
somheden skal i det enkelte tilfeelde vurdere konkret, hvordan der skal rettes op pa den manglende
merkning, idet det athenger af, hvad det er for en virksomhed, hvilken type varer m.v.
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Hvis det f.eks. er varer i en butik, der skal selges feerdigpakkede til den endelige forbruger, sa skal
der settes fuld merkning pa varerne igen. Men hvis det f.eks. er varer til brug i en restaurant, delika-
tesse eller lign., er det tilstreekkeligt, at virksomhederne har maerkningsoplysningerne i et handelsdo-
kument og kan keede dem sammen med de pégeldende varer.

Virksomheden skal vaere opmarksom pa, at der ved oversvemmelse med kloakvand er risiko for,
at rotter har veeret i kontakt med vandet og i visse tilfeelde, at rotterne har haft direkte adgang til
virksomheden sammen med vandet. Rotter kan - udover at vaere beerere af bakterier og virus - vaere
smittet med leptospirer (Weils syge). Hvis virksomheden har mistanke om eller viden om, at der har
veret rotter i virksomheden, skal den tage de fornedne forholdsregler.

Se egsd-afsnit 10.9 Forurening af drikkevand i virksomheden

10.9 Forurening af drikkevand i virksomheden

Hvis en fadevarevirksomhed har problemer med forurening af drikkevandet i hanerne, f.eks. efter
voldsomme regnskyl eller i forbindelse med renovering af vandledninger, skal virksomheden straks
stoppe brugen af det forurenede vand. I nogle situationer kan vandet dog bruges efter kogning til
fedevarer, opvask og rengering.

Voldsomme regnskyl med oversvemmelser, store anlaegsarbejder eller renovering af vandledninger
kan give problemer med forurening af drikkevandet, ogsé i fedevarevirksomheder.

Hyvis drikkevandet bliver forurenet med kloak- eller overfladevand, kan vandet vare direkte sund-
hedsskadeligt og forurenet med bl.a. sygdomsfremkaldende bakterier, virus og parasitter. Derfor mé
det forurenede vand ikke bruges i forbindelse med fodevarer.

Virksomheden skal altid starte med at undersege, hvad kommunen melder ud om brug af vand.
Kommunen kan f.eks. nedleegge forbud mod at bruge vandet, udsende en kogeanbefaling eller etab-
lere en nedforsyning af drikkevand.

Kommunen udsender en anbefaling til husstandene i omradet om at koge drikkevandet, hvis kom-
munen vurderer, at vandet er sundhedsskadeligt pga. bakterier og virus.

Hvis forureningen af vandforsyningen er s& omfattende, at der er nedlagt forbud mod at bruge van-
det, ma vandet i virksomheden ikke bruges hverken som drikkevare, som ingrediens i fodevarer eller
til rengering.

Nar kommunen udsender en kogeanbefaling, skal fedevarevirksomheder straks stoppe med at bruge
det forurenede vand i virksomheden, indtil kommunen oph@ver anbefalingen om at koge vandet.

Vandet ma heller ikke bruges til isterninger eller skelis til nedkeling af f.eks. fiskeprodukter.

Virksomheden kan i stedet vaelge at bruge emballeret rent vand fra flaske eller dunk.
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Hvis kommunen har udsendt en kogeanbefaling, kan fodevarevirksomheden valge at koge vandet
og bruge det pa folgende betingelser:

e Forurenet vand skal koges i mindst 1 minut, for det ma bruges til drikkevarer eller som ingredi-
ens i fodevarer eller i fodevareproduktionen i gvrigt

e Vandet ma kun bruges til kogning af rodfrugter, f.cks. kartofler, og spaghetti, hvis kogetiden

e erlengere end 1 minut.

e Kaffemaskiner mé kun bruges, hvis vandet opnér en temperatur pa over 80 °C.

Hvis kommunen har udsendt en kogeanbefaling, kan virksomheden valge at bruge vandet til opvask
og rengering pa folgende betingelser:

e Opvaskemaskiner kan benyttes, hvis vandet under vask eller skyl opnar en temperatur pa over
80 °C.

e Vandet ma bruges til opvask i hdnden, hvis det er kogt i minimum 1 minut.

e Vand, der bruges til at gore rent pa kekkenborde, reremaskiner og skerebraedder m.v., der kom-
mer i berering med madvarer, skal koge i mindst 1 minut. Efter desinfektion skylles af med kogt
vand.

Personer i fodevarevirksomheder kan vaske hender i vand fra hanen, hvis de efterfelgende skyller
henderne med rent vand og hdnddesinfektionsmiddel. Alternativt kan de vaske hender med s@be i
kogt, afkelet vand.

Nar vandverket igen leverer vand af drikkevandskvalitet, skal virksomheden sikre, at der ikke er
rester af vandforureningen internt i virksomheden. Virksomheden skal f.eks. sikre:

e at ledningssystemet gennemskylles for at fjerne evt. rester af forurening,

e at tappehaner, studser, slanger, filtre og lignede gennemskylles for at fjerne evt. rester af foru-
rening, og

o at der foretages CIP-rengering af lukkede systemer.

10.10 Om kvalitet af vand til brug i primzrproduktionen

Primerproducenter, f.eks. landmend, gartnere og fiskere, har lige som andre foedevarevirksomheder
ansvaret for det vand, der bruges i virksomheden. Primarproducenten kan i mange tilfeelde anvende
Jrent vand”,

[formaterede: Fremhaevning

+sSe afsnit 10.6 Rent vand (hav- eller ferskvand).

Primerproducenten skal foretage en konkret risikovurdering af vand og vandkvalitet i forhold til sin
produktion. Risikovurderingen skal afklare, om det i den konkrete situation er muligt at anvende vand
af en anden kvalitet end drikkevand. Risikovurderingen kan udferes i samarbejde med andre, f.eks.
en konsulent eller den konkrete branches organisation.

I forbindelse med risikovurderingen skal primarproducenten blandt andet tage hensyn til felgende:

e Vandkilden og vandets opbevaring og distribution
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e Om eventuelle kar, slanger og rer ogsé anvendes til opbevaring/transport/distribution af drikke-
vand

e Vandingsmetode og afgredetype

e Om vandet ogsé bruges til f.eks. sprojtning eller gadskning

e Om vandet ogsa bruges til vask af f.eks. hestudstyr, emballage eller overflader

e Om vandet bruges til transport af afgrader

e Andre ikke-mikrobiologiske risikoparametre, f.eks. risikoen for at vandet kan indeholde tung-
metaller eller andre uenskede stoffer, som kan teenkes at ophobes i afgraden eller udgere en fare
for fedevaresikkerheden.

Vand til vask af spiseklare afgroder skal vere af drikkevandskvalitet.

Hvis primarproducenten ogsa har aktiviteter efter primearproduktionen, f.eks. gérdbutik, cafe eller
pakkeri, der pakker for andre, sa skal der som udgangspunkt anvendes drikkevand her.

Vand til vanding af fedevareproducerende dyr og vand til akvakulturbrug ma ikke indeholde fysi-
ske, kemiske eller mikrobiologiske forureninger, som kan udgere en risiko for fedevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, II, punkt 4, litra d), og punkt 5, litra ¢

Foderhygiejneforordningen, bilag II1, ”Foder og Vand”

11 Isifedevarevirksomheder og isveerker

Is, der bruges i forbindelse med fedevarer, skal overholde en raekke regler. Tilsvarende er der regler
for isvaerker, der producerer is til fadevarevirksomheder.
11.1 Is

Is skal veere fremstillet af drikkevand, hvis isen kommer i kontakt med fedevarer eller pd anden
made kan kontaminere fodevarer. I nogle tilfeelde i primarproduktionen og i forbindelse med fiske-
varer og muslinger m.m. kan man dog nejes med at bruge rent vand.

Isen skal fremstilles, hdndteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod kontaminering.

Se afsnit 10.1 Vand af drikkevandskvalitet og afsnit 10.6 Rent vand (hav- eller ferskvand).

Alle ingredienser, herunder vand, is og damp, skal handteres under forhold, der beskytter mod kon-
taminering.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VII, punkt 4
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 2
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11.2 Isveerker
Isvaerker er virksomheder, der producerer is, f.eks. krystalis eller skelis, til fedevarevirksomheder.

Nar is bliver tilsat som ingrediens til en fodevare, er isen en del af fodevaren. F.eks. hvis man
blander is i fiskefars, si den ikke bliver for varm under fremstillingen. Isen er da omfattet af fodeva-
relovgivningen, og isvarket betragtes som en fedevarevirksomhed, der skal registreres som engros-
virksomhed og opfylde reglerne om indretning og drift.

Fodevareforordningen, artikel 2

Autorisationsbekendtgerelsen, § 7

Is betragtes ikke som en fodevare, nar den bruges til keling af fodevarer, f.eks. til keling af fisk.
Fodevareforordningen, artikel 2, afsnit 2
Hvis isvaerket kun producerer is til keling, skal isvaerket ikke registreres efter fadevarelovgivningen.

Fodevarevirksomheder, der bruger is til keling, er ansvarlige for at stille de nedvendige krav til
leveranderen af isen, herunder til kvaliteten af det vand, der bruges ved fremstilling af isen, rengering
af produktionsudstyr, indholdsstoffer i isen, transport af isen m.v.

12 Forerhunde, servicehunde og kaledyr i fadevarevirksomheder

Man méa som udgangspunkt ikke medbringe hunde og andre dyr i fedevarevirksomheder. Forbuddet
gelder dog ikke kundeomrader i restaurationer, caféer og lignende.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel [X, punkt 4
Hygiejnebekendtgerelsen, § 38

12.1 Fererhunde og servicehunde

Farer- og servicehunde har adgang til butikkers kundeomrade og restauranters serveringsomrade,
hvis de ikke kontaminerer fodevarerne. Det er virksomhedens ansvar at sikre, at dette ikke sker. Hun-
dene ma ikke komme ind i omrader, hvor der tilberedes fodevarer.

Fadevarestyrelsen vurderer, at det kun undtagelsesvis sker kontaminering af fadevarer, hvis forer-
eller servicehunde far adgang til serveringsomréader i restauranter eller kundeomrader i butikker. Ser-
vicedyr vil vaere under fuld kontrol af brugeren, som skal sikre, at hunden ikke tager fodevarer i
munden, slikker pa dem eller snuser til dem.

Hvis der alligevel sker et uheld, hvor en forer- eller servicehund rerer ved en fedevare, skal butikken
eller restauranten have generelle procedurer for handtering af kontaminerede varer. F.eks. en proce-
dure for, at de berprte varer kasseres. Hvis en farer- eller servicehund rerer ved en fodevare, mens
Fodevarestyrelsen er pa tilsyn, far det ikke negativ indflydelse pd Smiley-resultatet, forudsat at virk-
somheden i gvrigt har styr pa sine procedurer.

Farer- og servicehunde er specielt treenede til at udfere en eller flere nytteopgaver for blinde eller
steerkt svagsynede personer eller personer med fysisk eller mental funktionsnedszattelse. Faelles for
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forer- og servicehunde er, at de aldrig feerdes alene, men er sammen med deres bruger. Hundene er
treenede og godkendt af en relevant instans.

Der kan vaere behov for at tillade fererhunde og servicehunde adgang til fedevarevirksomheder,
hvor man normalt ikke vil acceptere dyr. F.eks. kan en ansat have behov for at have sin forer- eller
servicehund med til dele af en fodevarevirksomhed, hvor man normalt ikke vil acceptere dyr, men
hvor Faedevarestyrelsen alligevel kan tillade dette pé sarlige vilkar. Der skal sendes ansegning til
Fodevarestyrelsen, som kan give tilladelse og stille sarlige betingelser, f.eks. om hyppigere renge-
ring.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 38

12.2 Seerligt om forerhunde

En forerhund er en hund, der kan fore den blinde eller steerkt svagsynede bruger sikkert rundt og
uden om alle former for forhindringer. En forerhund vil have en s@rlig foringssele med en begjle, der
hjelper brugeren til at kontrollere forerhunden. En dansk fererhund vil normalt have et saerligt meerke
pa selen - ”manden med den hvide stok”.

Forerhundens opgave vil vare at hjelpe den blinde eller staerkt svagsynede bruger med at finde
rundt i virksomheden.

12.3 Seerligt om servicehunde

En servicehund er en hund, som er specielt trenet til at udfere en eller flere nytteopgaver for per-
soner med bevagelses- eller mental funktionsnedsettelse, som herved fir en friere og mere uaf-
haengig hverdag. En nytteopgave kan f.eks. vaere at samle ting op, at dbne og lukke dere eller at slukke
og tende lys. Begrebet servicehund dakker over flere forskellige kategorier, bl.a. servicehunde til
personer med bevagelseshandicap, epilepsihunde, signalhunde og terapihunde. Servicehunde baerer
normalt en form for merkning, f.eks. et dekken. Danske servicehunde vil normalt bare et synligt
dekken med paskriften ’Servicehund pa arbejde”.

12.4 Keledyr

Virksomhedslederen i f.eks. en restaurant kan tillade, at keeledyr ma komme ind i restaurantens
serveringsomrade, hvis denne adgang ikke giver risiko for kontaminering af fodevarerne.

Hvis et keledyr kontaminerer en fadevare, skal restauranten derfor serge for at kassere fadevaren.

Beboere i leve- og bomiljeer kan have et kaledyr, som pa serlige betingelser kan fa adgang til
kekkenomraderne.

Kokkener i leve- og bomiljeer er ogsé fedevarevirksomheder, selvom de mange steder har karakter
af privat bolig. Hvis keeledyr har adgang til kekkenomrader, skal der derfor veere serlig fokus pa
hygiejnen og p4, at det er nedvendigt at have szrlige betingelser for kaeledyrenes adgang til kekken-
omrédet.
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Det kan f.eks. vaere hyppigere rengering i kekkenomradet; at personalet holder gje med kaledyrene;
at keeledyrene 1 visse situationer ikke kan have adgang til kekkenomrédet, eller at personalet indferer
serlige rengeringsprocedurer i kakkenet, for den egentlige madlavning pdbegyndes.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 38, stk. 1, nr. 1 og stk. 5

12.5 Vagthunde

Virksomhedslederen i en fodevarevirksomhed kan tillade, at vagthunde fra vagtselskaber far adgang
til virksomhedens lokaler, hvis denne adgang ikke giver risiko for kontaminering af fedevarerne.

Hvis en vagthund kontaminerer en fodevare, skal fedevarevirksomheden have generelle procedurer
for handtering af kontaminerede varer. F.eks. en procedure for, at de bererte varer kasseres.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 38, stk. 3

12.6 Arbejdsdyr m.m.

Virksomhedslederen i en fodevarevirksomhed kan tillade, at arbejdsdyr, der er specielt trenet til at
udfere en eller flere nytteopgaver, som f.eks. bek@mpelse af skadedyr eller organoleptiske underse-
gelser af fodevarer, kan fa adgang til virksomhedens lokaler, nar dette sker i forbindelse med en
professionel akters arbejde, hvis denne adgang ikke giver risiko for kontaminering af fodevarerne.

Hvis et arbejdsdyr kontaminerer en fodevare, skal fedevarevirksomheden have generelle procedurer
for héndtering af kontaminerede varer. F.eks. en procedure for, at de bererte varer kasseres.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 38, stk. 4

13 Dyrefoder i fedevarevirksomheder

Dyrefoder, f.eks. hunde- og kattefoder, der opbevares i en fodevarevirksomhed, skal vaere mearket
og opbevaret i serskilte, lukkede beholdere adskilt fra fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 8

13.1 Opbevaring i kelerum, frostrum og kundeomrader

Indpakket eller emballeret dyrefoder kan opbevares i kele- eller frostrum sammen med fodevarer,
hvis foderet er effektivt adskilt fra fedevarerne og tydeligt maerket.

I kundeomréder ber der skiltes med, at der er tale om dyrefoder.

14 Traditionelle metoder i fodevarevirksomheder

Hvis en virksomhed bruger traditionelle metoder i produktionen af fedevarer, kan virksomheden fa
tilladelse til at afvige fra nogle af reglerne om indretning og drift. Det gaelder i alle led under produk-
tion, forarbejdning og distribution.
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14.1 Eksempler pa traditionelle metoder
Fadevarestyrelsen har kendskab til flere traditionelle metoder:
e Modning af oste i gruber, huler, bunkers m.v.

e Brug af trehylder til modning af oste.

e Rogning og saltning af ked af tamhovdyr (svin, kvag, far og geder) for private.
e Udenders torring af fisk (Dabs / bakskuld)

Generelt bruges traditionelle metoder til produktion af fedevarer, der er:

e historisk anerkendte,

e produceret efter en godkendt eller registreret teknisk specifikation eller produktionsmetode, el-
ler

o cr beskyttet af en national, regional eller lokal lov.

14.2 Procedure for traditionelle metoder

Fodevarestyrelsen vurderer, om en bestemt produktion falder ind under de traditionelle metoder,
der er nevnt i hygiejnebekendtgerelsen. Virksomhederne kan kontakte Fadevarestyrelsen, hvis de
onsker andre, traditionelle metoder medtaget pa listen. Sa serger Fodevarestyrelsen for anmeldelse
til EU-Kommissionen, s metoden kan medtages i hygiejnebekendtgerelsen, nar den formelle proce-
dure med hering af de andre medlemslande er afsluttet.

Gennemforelsesforordningen, artikel 4
Hygiejneforordningen, artikel 13

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, artikel 10
Hygiejnebekendtgerelsen, § 34

15 Mobile fodevarevirksomheder og midlertidige lokaler

Der er sarlige regler om bl.a. indretning, fodevareaktiviteter og toiletter og handvaske i mobile
fodevarevirksomheder og i midlertidige lokaler. Ofte har disse virksomheder en meget begraenset
behandling og et begranset salg af fadevarer, og faciliteterne skal passe til aktiviteterne.

Polsevogne, fiskebiler, ostebiler og iscykler, er eksempler pa mobile fadevarevirksomheder.

Telte, markedsboder og helt simple torvestader, som star pa samme sted i kortere eller leengere
perioder ad gangen, er eksempler pa midlertidige lokaler.

Det er oftest saesonvirksomheder eller andre midlertidige virksomheder, der benytter midlertidige
lokaler.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel I1I
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15.1 Toiletter i mobile virksomheder og midlertidige lokaler

Personalet skal typisk have adgang til toilet i hele arbejdstiden. Athaengig af hvilken virksomhed
der er tale om, kan det vere tilstreekkeligt med adgang til et offentligt toilet eller et toilet i en anden
virksomhed. Se afsnit 6. Toiletforhold i fedevarevirksomheder.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel III, punkt 2, litra a)

15.2 Handvaske i mobile virksomheder og midlertidige lokaler

Personalet skal have passende mulighed for at holde en tilstreekkelig personlig hygiejne, herunder
at vaske og terre hender. I de fleste tilfaelde vil det vaere nok, at der er faciliteter til handvask i form
af en vandtank med rindende vand og direkte afleb til spildevandstank.

Det er en konkret vurdering, om der er behov for varmt vand til handvask.

Hvis virksomheden tilbereder fodevarer, er det som udgangspunkt ngdvendigt med en hdndvask
med rindende varmt og koldt vand. Se afsnit 7.3 Handvask i stationere virksomheder.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel III, punkt 2, litra a)

15.3 Indretning af mobile virksomheder og midlertidige lokaler

Indretningen af virksomheden skal passe til den type salg eller behandling af fedevarer, der foregar.
Der er f.eks. forskel pa, om der er salg af indpakkede fodevarer, eller om der ogsa sker behandling af
fodevarer. Fodevarer skal opbevares, sé det er hygiejnemassigt forsvarligt, og sé de beskyttes mod
kontaminering, f.eks. fra skadedyr.

Virksomhederne skal have en passende sterrelse i forhold til aktiviteterne og indrettes, sa der kan
gores tilstreekkeligt rent og eventuelt desinficeres. Virksomheder, der ikke kan lukkes for natten, og
som har f.eks. diske og serveringsfaciliteter i det fri, kan have behov for at rengere alt og om nedven-
digt desinficere inden &bning igen.

Der skal vaere varmt og koldt vand af drikkevandskvalitet athengigt af virksomhedens aktiviteter,
f.eks. til tilberedning af fodevarer, til vask af fedevarer og hander og til rengering.

Der er normalt behov for varmt vand, hvis virksomheden behandler og szelger letfordervelige, ikke-
indpakkede fodevarer, men ikke nedvendigvis ved helt enkel behandling, som f.eks. opvarmning og
salg af polser.

Simple torvestader vil normalt kunne nejes med adgang til tapning af vand.
Fadevarer, der skal opbevares pa kel eller frost, skal kunne opbevares ved den relevante temperatur.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel III, punkt 1

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel III, punkt 2, litra b)
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel 11, punkt 2, litra d) og e)
Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel III, punkt 2, litra g)
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16 Automater til fodevarer
Automater til fodevarer skal vaere indrettet, sa de passer til fadevarerne.

16.1 Hygiejnisk indretning og udlevering

Der er forskel pé, om der s&lges f.eks. softice eller pommes frites fra automaten, eller om der s@lges
frisk frugt. Under alle omstendigheder mé fodevarerne ikke blive kontamineret med f.eks. stov.

Softiceautomater ber have en udleveringsldge, der kan lukke fuldstendigt, s& den skeermer af for
tappeanordning og spildbakke.

17 Affald i fedevarevirksomheder

Alle former for affald i virksomheden skal fjernes hurtigt. Ophobet affald kan give problemermed
skadedys; risiko for kontaminering af fodevarer og problemer med tiltreekning af skadedyrhagt.

Se ogsa afsnit 48.3 Affald i detailslagterbutikker - SRM.

17.1 Affald - fjernelse

Affald skal fjernes og ma ikke hobe sig op i lokaler med fodevarer. Det geelder alle typer affald,
f.eks. fodevareaffald, ikke-spiselige biprodukter, affald af vegetabilsk eller animalsk oprindelse, ind-
pakningsmateriale fra ravarer, f.eks. daser og plastfolie, og emballage, f.eks. papkartoner. Der skal
veare affaldsbeholdere til alt affaldet, og beholderne skal temmes, sa der ikke ophobes affald.

Nogle gange kan det vere hygiejnisk forsvarligt, at affaldet ikke samles i affaldsbeholdere. Det kan
vaere aktuelt for f.eks. opsamling af pap og plastaffald til genanvendelse. Virksomheden skal da kunne
godtgere, at det ikke giver hygiejniske problemer, f.eks. risiko for kontaminering af fedevarer, eller
fungerer som skjulested for skadedyr.

Madaftald skal skaffes bort pa en méde, s& der ikke er risiko for at sprede husdyrsygdomme.
Der kan i nogle tilfaelde opbevares fodevareaffald i virksomhedens lokalerkele—ellerfrostrum, hvis:

e Virksomheden bruger s@rlige beholdere til affaldet,
e det fremgar tydeligt, at beholderne kun er beregnet til affald, og

e virksomheden kan godtgere over for Fodevarestyrelsen, at opbevaring af fodevareaffaldet ikke

giver hygiejniske problemer.

Side 43 af 246

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning




Det kan f.eks. vere relevant at opbevare letfordervelige fodevarer, som er kasseret, pa kol frem til

[formaterede: Fremhaevning

athentning.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VI

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning

Forordning om animalske biprodukter

17.2 Affaldsbeholdere

Affaldsbeholdere skal veare af en passende sterrelse og skal kunne lukkes, f.eks. med et taetsluttende

lag-af-hygiejniske-hensyn-eller for-at-undgaskadedyr, medmindre virksomheden kan godtgere, at

andre typer af beholdere eller systemer er egnede.

Affaldsbeholdere skal vare hensigtsmassigt udformet, holdes i god stand og vaere lette at rengore.

[formaterede: Fremhaevning

Det kan fieks. vaere -enten-ses-faste beholdere i et afvaskeligt materiale, f.eks. plast, eller et affalds-
stativ afetegnetmaterialemed en plast- eller papirpose. Nogle steder kan det vare en fordel at bruge
pedalbetjente affaldsbeholdere.

[formaterede: Fremhaevning

17.517.3 Affaldsomride og renovationsrum

Der skal veare et egnet Iokale eller omrade 1ndend;ars eller udenders el-}er—et—seefhgt—leka%%tll opbe-
varing af affald. Dersad S e : g 3 ;

Renovationsrum ber vere ventilerede og sikrede mod insekterogandre-dyr og skadedyr. Der ber

[formaterede: Fremhaevning

ogsa vere en spilevandhane med-varmt-ogkeldtvand-til rengering af affaldsbeholdere-egrenevati-

[formaterede: Fremhaevning

ensram. Nar der er tale om et lokale inden for, ber gGulv og veegge bervere afvaskelige, og der ber
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vaere gulvafleb. Renovationsrummet skal kunne temmes uden risiko for forurening af virksomhedens

[formaterede: Fremhaevning

Todevarcrepadeanetibrenovationsraninet-Pa-det-.

Affaldscontainere eller skraldespande, der star ude, skal lukkes for at undgé skadedyr og ber veere

[formaterede: Fremhaevning

af kraftig plast eller metal.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VI, punkt 3

18 Skadedyr i fedevarevirksomheder

Virksomheden skal sikre sig mod skadedyr, f.eks. rotter, mus, méger, duer, kakerlakker og andre
insekter m.m.

Skadedyr er dyr, som ved tilstedevarelse pa virksomheden kan have betydning for foedevaresikker-
heden. Derfor skal virksomheden forebygge mod og bekaempe skadedyr, i givet fald i samarbejde
med skadedyrsbekampere.

Forebyggelse mod og bekempelse af skadedyr er deekket af regler i bade fodevarelovgivningen og
i miljglovgivningen. Du kan leese mere om bekempelse af rotter pa Miljostyrelsens hjemmeside.

Ga til Rottebekeempelse pa Miljgstyrelsens hjemmeside her.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 4
ekl el
R iledni

18.1 Sikring af bygninger og lokaler mod skadedyr

Fodevarevirksomheden skal vare effektivt sikret, sa der ikke kommer skadedyr ind i virksomheden.
Det geelder bade bygningen udvendigt og lokalerne.

Virksomheden skal sikre de naermeste omgivelser mod skadedyr og f.eks. holde omréder uden for
fodevarelokaler ryddelige, sa skadedyrene ikke kan gemme sig eller bygge reder.

For at sikre mod skadedyr det vigtigt, f.eks. at:

e Der er net for ventilationsabninger og abne vinduer.

¢ Vinduer og dore slutter taet.

e Kloakdaksler og aflgbsriste sikrer mod skadedyr.

e Bevoksninger langs ydermure holdes nede.

e Omradet langs ydermure ikke bruges som lagerplads for f.eks. paller, som kan vere skjulested
eller rede for skadedyr.

e Der f.eks. er dere eller lignende mellem varemodtagelse og andre lokaler.

e Der f.eks. er selvlukkere pa dere til det fri fra produktionslokaler.
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https://mst.dk/erhverv/rent-miljoe-og-sikker-forsyning/rottebekaempelse

o Ikke sikrede dere og vinduer s& vidt muligt holdes lukket.
e Rorgennemforinger eller blottede faldstammer ikke er arsag til skadedyrs indtreengen.
e Rester af fodevarer eller andet affald ikke er frit tilgengeligt

Skadedyr kan let komme ind i virksomheden gennem &bne porte, dere og vinduer. Derfor ber der
veaere en port eller lignende mellem lokaler, hvor varer modtages, og produktions-, lager- og salgslo-
kaler. Mus og kakerlakker kan ogsa blive transporteret ind i varemodtagelsen pa paller med varer.

Hvis vinduer holdes abne ud til det fri, ber vinduerne vere sikret mod insekter eller andre skadedyr,
f.eks. med insektnet, der slutter teet til vinduesdbningerne.

18.2 Overvejelser om eventuel lukning ved fund af skadedyr

Hvis der er kommet skadedyr ind i virksomheden, er det virksomhedens ansvar at bekeempe skade-
dyrene. Bekeempelsen ma ikke gé ud over fodevarernes sikkerhed, hvilket ogsa ger sig gaeeldende ved
brug af eksterne skadedyrsbekampere.

Det kan vaere nedvendigt at lukke virksomheden eller det pdgeldende lokale eller omrade i en pe-
riode for at sikre, at der ikke lengere er skadedyr. Om og hvor leenge virksomheden, lokalet eller
omradet i givet fald skal vere lukket, afhaenger bl.a. af:

e Om skadedyrene er i produktionslokaler, salgslokale eller i lagerlokaler.

e Om der er observeret skadedyr eller bare spor af skadedyr, f.eks. gnavemarker, urin, ekskre-
menter, har, lebespor, lugt, spind eller larver.

e Om sporene er af @ldre eller af nyere dato.

e Det formodede antal skadedyr m.v./omfanget af angrebet, f.eks. forekomsten af labestier, reder
og andre indikatorer pa, hvor etablerede skadedyrene er i virksomheden.

e Virksomhedens indretning og dermed mulighederne for bekeempelse, f.eks. mulighed for opde-
ling af virksomheden i sektioner.

e Erfaringer og historik med skadedyr pa stedet.

Hvis der er fundet gnavere f.eks. mus og/eller rotter, anbefales det som udgangspunkt at udlaegge
mel-/talkumbelter og derefter at holde absolut ro i lokalerne i op til 48 timer. Gnaverne kan nemlig
skjule sig i nogen tid. Hvis det efter kortere tid kan sandsynliggeres, at der ikke l&ngere er gnavere
til stede, kan virksomheden, lokalet eller omradet gendbnes. Det forudsatter dog, at eventuelle kon-
taminerede fadevarer er fjernet fra salgsomrader, og at virksomheden har ivaerksat den nedvendige
rengering og desinfektion. Genabning forudsatter typisk en skriftlig erklering fra en skadedyrsbe-
kaemper og beror pé en konkret vurdering i den enkelte sag.

18.3 Overvejelser om eventuel kassation af fedevarer ved fund af skadedyr

Som udgangspunkt skal synligt kontaminerede fodevarer kasseres, med mindre det er muligt at
rengere og desinficere fodevarerne tilstraekkeligt. Ved synligt kontaminerede fodevarer forstés f.eks.
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fodevarer med gnavemaerker, urin, ekskrementer, har, lebespor, lugt, spind, larver m.m. F.eks. kan
papirposer normalt ikke rengeres eller desinficeres tilstreekkeligt.

For forskellige varetyper gaelder:

Feardigpakkede varer pé et lager i en intakt yderemballage — man kan normalt ngjes med at
fjerne og kassere yderemballagen.

Uemballerede, spiseklare fodevarer, f.eks. visse frugter, salat og andre grontsager, skal kasseres.
Intakt konserves og udbnede flasker kan som udgangspunkt bruges, hvis de vaskes grundigt og
efterfolgende desinficeres med egnet desinfektionsmiddel

Hvis fedevarerne ikke er synligt kontaminerede, skal virksomheden vurdere, om fedevarerne ma
anses for at veere fodevaresikkerhedsmaessigt belastet af skadedyr. Virksomheden skal derfor f.eks.
vurdere, om:

Skadedyrene kan have veret i direkte kontakt med fedevarerne, herunder fedevarens placering,
og om det er sket efter en eventuel varmebehandling.

Skadedyrene kan have befundet sig pa overflader, hvorpd de pagaldende fodevarer er fremstil-
let.

Karakteren af fedevaren ger den sarligt folsom over for skadedyrsforurening m.m.

Graden af kontaminering — f& eller mange skadedyr.

Hvor udbredt er kontamineringen — begranset til en del af virksomheden, f.eks. lager, hvor der
kun opbevares emballerede fodevarer, eller af salgslokalet.

Fodevarens karakter.

Fodevarens indpakning.

Skal fedevaren videresalges eller benyttes i virksomheden.

Den konkrete vurdering kan fore til f.eks., at der ikke foretages yderligere, eller at fodevareembal-
lagen skal rengeres ved afterring og om nedvendigt efterfolgende desinficeres tilstraekkeligt, for den
igen kan markedsfores.

18.4 Rengering efter skadedyrsangreb

Virksomheden skal have en relevant og daekkende plan for rengering og desinfektion af lokaler, alt
udstyr, alt inventar og alle fodevarekontaktmaterialer/emballage, s& der ikke er risiko for yderligere
kontaminering af fedevarer efter et skadedyrsangreb.

Virksomheden skal i hvert tilfelde ngje vurdere:

hvor skadedyrene har eller kan have afsat smitte, og
hvor stor risikoen er for, at denne smitte kan overferes med fodevarer i virksomheden eller med
fodevarer, som vil passere gennem virksomheden.

Virksomheden ber desinficere overflader og udstyr, da en almindelig rengering sjeldent vil veere
tilstraekkelig til at undga risiko for smitte fra skadedyr. Desuden kan virksomheden have svert ved at
dokumentere eller blot sandsynliggere, at det er tilstraekkeligt med en rengering.
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Vealger fodevarevirksomhedslederen at anvende et eksternt selskab/en ekstern virksomhed til at
foresta rengeringen, er det stadig fodevarevirksomhedslederens ansvar, at det foregar efter reglerne.

Hygiejneforordningen bilag II, kapitel II, punkt 1 og kapitel V, punkt 1 og kapitel IX, punkt 3.

18.5 Anmeldelse af fund af rotter, underretning om sundhedsskadelige og farlige fodevarer

Hvis virksomheden konstaterer rotter, skal den straks anmelde det til kommunen. Rottebekeempelse
er kommunalbestyrelsens ansvar og mé kun udferes af autoriserede personer. Kommunalbestyrelsen
underretter Fodevarestyrelsen om fund af rotter i fodevarevirksomheder.

Det er virksomhedens ansvar at sikre lokaler og fedevarer mod skadedyr.

Se ogsa afsnit 18.1 Sikring af bygninger og lokaler mod skadedyr.

Virksomheden skal straks underrette Fodevarestyrelsen, hvis virksomhedslederen antager eller har
grund til at antage, at en fedevare, den har bragt i omsaetning eller opbevaret pé lageret, kan vere
sundhedsskadelig. F.eks. hvis virksomheden opdager, at den har sendt fedevarer, der kan vare kon-
tamineret af rotter eller mus, pa markedet.

Hvis fedevaren mé antages at vere farlig, uden dog at vere sundhedsskadelig, skal virksomheden
kun underrette Foadevarestyrelsen om en eventuel tilbagetrekning/tilbagekaldelse.

Virksomheden har saledes ikke pligt til at underrette Fodevarestyrelsen ved alle forekomster af
skadedyr.

Rottebekendteorelsen

. .
Fodevareforordningen, artikel 19, stk. 3
Tilbagetraekningsvejledningen

18.6 Kemiske bekzempelsesmidler til skadedyr

Virksomheden ber som udgangspunkt ikke bruge kemiske bekeempelsesmidler i produktions-, la-
ger- eller salgslokaler. Det kan dog vere nedvendigt i serlige tilfeelde, f.eks. ved massive angreb af
skadedyr.

Rottebekempelse ma kun udferes af autoriserede personer, uanset om der bruges gift, rottehund
eller andre metoder.

Bekempelse af f.eks. mus og insekter ber normalt ske i samarbejde med et bekaempelsesfirma. Det
er dog altid virksomhedens ansvar at sikre, at fedevarerne ikke bliver kontamineret af bekempelses-
midler. Planen for bekampelse, lukning af virksomheden, temning af lagre, kassation af varer og
efterfolgende rengering ber fremga af en afvigerapport.

Hygiejneforordningen, artikel 5
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18.7 Fedevarevirksomheder i haller og omrider med fzlles aktivitet

formaterede:

Fremhaevning

Fodevarevirksomheder, der er placeret sammen udenders eller inde i en hal, skal ogsa sikre sig mod

skadedyr. Hvis der konstateres skadedyr, er virksomheden ansvarlig for at bekampe disse. I nogle

tilfeelde er det udlejer, der star for skadedyrssikringen og bekeempelse af eventuelle skadedyr i omra-

det. Det kan f.eks. vere tilfeeldet i mange storcentre. Det er dog den enkelte virksomhed, der har
ansvaret, hvis hallen/feellesomradet ikke i sig selv er registreret som fodevarevirksomhed.

formaterede:

Skrifttype: Fed, Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

Fremhaevning

formaterede:

Fremhaevning

(
(
(
- [ formaterede:
(
(

formaterede:

) W A )

Fremhaevning

Virksomheden kan f.eks. sikre, at egne lokaler/omrader er skadedyrssikrede. Virksomheden ber ( formaterede: Fremhaevning )
forholde sig til risiko for kontaminering af inventar og fodevarer fra skadedyr, sarligt nar virksom-
heden er lukket og uden opsyn.
Fodevarevirksomheder i haller og omrader med fellesaktiviteter ber bl.a. overveje, om der er behov
for, at: [formaterede: Fremhaevning ]
- fierne alt service, nér der er lukket [formaterede: Fremhaevning ]
- beskytte fadelsanleeg/taphaner og lignende, nér der er lukket
- opbevarer fodevarer/drikkevarer i serlige kasser, nar der er lukket [formaterede: Fremhaevning ]
. o . .. . . f terede: Fremh i
Fzelles serveringsomrader, som ikke nedvendigvis er placeret i umiddelbar geografisk nzrhed af de (formaterede: Fremhzwing )
individuelt registrerede virksomheder, kan i nogle tilfaelde ses som varende en del af de individuelt [formaterede: Fremhaevning ]

registrerede fodevarevirksomheders serveringslokaler, safremt omradet benyttes af virksomhedens
geester. Dermed egsékan virksomheden veere ansvarlig for at bekeempe skadedyr i omrédet]

De enkelte fodevarevirksomheder har et faelles ansvar for at sikre, at der kan opretholdes en god '

hygiejnemassig praksis, og at der sker bekaempelse af skadegorere i omradet, sa skadedyr ikke udger
en risiko for fodevarerne,

19 Rengoring og desinfektion i fedevarevirksomheder

19.1 Rengering og desinfektion

Virksomheden skal gare rent og desinficere sa ofte, at hygiejnen er forsvarlig, og at fedevarerne
ikke bliver forurenet. For at sikre dette, ber virksomhederne udarbejde en plan for rutinemaessig ren-
goring. Planen behever ikke vaere skriftlig.

En sadan rengeringsplan kan f.eks. beskrive:

— Hvad virksomheden skal gere rent (lokaler, inventar, kelefaciliteter, ventilation, transport-
midler, redskaber mv.).

Hvor ofte virksomheden skal gere rent (hyppighed/frekvens). Frekvensen skal sikre, at der
ogsd umiddelbart for rengering er tilstreekkelig rent i virksomheden, sé fedevarerne er ikke
udseettes for kontaminering.

— Hyvilke rengerings- og desinfektionsmidler, virksomheden skal benytte og til hvad (produk-

ter, dosering og brugsanvisning).

— Hvordan virksomheden skal rengere/desinficere (metode for pafering og holdetid).
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Planen ber ikke blive sé fast, at mere uforudsete behov for rengering pa andre tidspunkter end de
planlagte risikerer at blive ignoreret.

Reglerne om rengering foreskriver, at virksomheden skal holdes ren. Behovet for rengering i de
enkelte dele af fadevarevirksomheden er afthengig af virksomheden aktivitet og de konkrete risici i
produktionen. Ved vurdering af om rengeringen i det enkelt afsnit af virksomheden er tilstraekkelig,
kan man bl.a. overveje:

— Virksomhedens art og normale aktiviteter

— Erlokalerne omfattet af en rengeringsplan, der er konkret tilpasset virksomheden, sa denne
kan vurderes at vaere i styring?

— Er eventuelt snavs, stov, kondens, vandansamlinger o.1. noget, der normalt og forventeligt
opstar i lebet af almindelig virksomhedsdrift mellem de enkelte planlagte rengeringer? Og
er dette uden betydning for fedevaresikkerheden?

— Renholdelsen af et fodevarelokale skal veere af en sddan standard, at der ikke er risiko for,
at fedevarerne kontamineres i lokalet eller forer risikoen videre til senere led

— Er der skjulte risici, f.eks. i form af kondensdréber, som kan dryppe fra emfang eller loft,
eller stov, som kan falde ned fra ventilationen.

— Erderoverflader med hyppig berering, som burde-bor havde ekstra-fokus, f.eks. bordkanter,
kontakter ved arbejdsstationer, vandhaner og héndtag.

Virksomhederne skal anvende desinfektionsmidler, som er egnede til brug i fedevarevirksomhe-
der, og som derfor ikke efterlader sundhedsskadelige rester i fedevarerne. P4 Fodevarestyrelsens
hjemmeside, kan man finde en liste over desinfektionsmidler, som Fadevarestyrelsens har godkendt
til brug pa overfalder, som kommer i kontakt med fedevarer.

Desinfektionen kan besta i opvarmning ved brug af kogende vand eller damp, eller ved brug af et
godkendt desinfektionsmiddel. Man kan ogsé desinficere i en opvaskemaskine med en skyllevands-
temperatur pd mindst 80 °C. Brug af opvaskemaskine med en skyllevandstemperatur pd mindst 80
°C er erfaringsmassigt desinficerende og kraver derfor ikke yderligere dokumentation.

Hvis man bruger en opvaskemaskine med en lavere skyllevandstemperatur, f.eks. med en leengere
vaske- eller skylletid, eller med brug af szrlig sebe, skal virksomheden kunne sandsynliggere, at der
opnas den nedvendige desinficerende effekt.

19.2 Rengering og desinfektion ved fedevarebiren sygdom hos medarbejdere eller kun-
der/geester

Virksomheder skal vurdere behovet for ekstra rengering i forbindelse med syg medarbejder, der har
héndteret fodevarer i virksomheden, eller i form af kunder/gester, der har udvist symptomer pé fo-
devarebarne mikroorganismer (norovirus, Hepatitis A og andre).

Pa Fadevarestyrelsen hjemmeside om ”Procedurer for rengering og "nulstilling" efter norovirus” er
der beskrevet tiltag — herunder procedurer og tjeklister — der har til formél at reducere risikoen for
smittespredning med fedevarebarne mikroorganismer — med fokus pa virus.
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Ga til siden Procedurer for rengering og "nulstilling" efter norovirus pa Fedevarestyrelsen hjem-
meside

20 Ikke-spiselige stoffer i fadevarevirksomheder

Man ma ikke kunne forveksle farlige eller uspiselige stoffer, f.eks. rengerings- og desinfektions-
midler, med fodevarer eller ingredienser til fodevarer.

20.1 Adskillelse fra fedevarer

Farlige eller uspiselige stoffer skal mearkes, opbevares i serskilte, lukkede beholdere og holdes
adskilt fra fedevarer, ingredienser til fodevarer eller fodevarekontaktmaterialer. Det skal std, hvad der
er i beholderen, og hvad det skal bruges til.

Giftstoffer, f.eks. til skadedyrsbekempelse, skal modtages og opbevares i teette og robuste, originale
indpakninger, og de skal holdes effektivt adskilt fra fodevarer.

Rengerings- og desinfektionsmidler og andre farlige eller uspiselige stoffer, der opbevares i fode-
varevirksomheder med henblik pé salg f.eks. i supermarkeder, skal opbevares adskilt fra faedevarer.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 8

21 Personlig hygiejne i fodevarevirksomheder

Medarbejdere, der handterer fodevarer i en fodevarevirksomhed, skal holde en god personlig hygi-
ejne, sa de ikke spreder bakterier og virus fra personalet til fadevarer og videre til forbrugerne.

God personlig hygiejne betyder typisk, at man vasker haender tit og grundigt, barer en ren beklaed-
ning, der passer til ens arbejde, og eventuelt handsker, har haret sat op og eventuelt deekker det til.

Det er iseer vigtigt at have fokus pa den personlige hygiejne i virksomheder, der behandler fodeva-
rer, sammenlignet med virksomheder, der udelukkende szlger f.eks. indpakkede fodevarer. Tilsva-
rende er fokus pé den personlige hygiejne ogsa vigtig for medarbejdere i institutioner, der bade ar-
bejder med mad og med omsorg og personlige pleje.

Retningslinjerne for personlig hygiejne gaelder ogsa for andre personer end medarbejdere, der kom-
mer i (produktionsomraderne af) en fodevarevirksomhed.

Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel VIII, punkt |

21.1 Vask af heender - hvornar

Personalet i en fodevarevirksomhed ber vaske hander ofte, sa de ikke spreder bakterier og virus via
henderne fra f.eks. svaelg, sar, redskaber, ravarer og penge til fedevarerne.
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Personalet i fadevarevirksomheder ber som minimum vaske hander:

e Umiddelbart for en arbejdsproces.

o Efter @rinder uden for produktionslokalet.
o Efter toiletbesog.

e Efter nesepudsning.

e Efter brug af handsker.

Nogle gange vil det vaere nedvendigt at stille krav om, at man vasker haender og eventuelt ogsa
arme, f.eks. hvis man arbejder med bade ked og grentsager eller ra- og ferdigvarer. Man ber ogsa
vaske hander ved skift mellem rene og urene aktiviteter, f.eks. vask af toiletter og madlavning eller
athentning af varer fra lager til kokken.

Medarbejdere i institutioner ber ogsé vaske hander efter hjelp til personlig pleje, toiletbesog, ble-
skift eller efter kontakt med opkast. Medarbejdere 1 institutioner, der passer syge bern eller andre med
maveinfektioner, skal vere serligt omhyggelige med den personlige hygiejne. Se-egsa-afsnit-21-4
Beldwdning:

Det er ogsa vigtigt at vaske hander ofte, hvis man ekspederer i en fodevarevirksomhed og kommer
i kontakt med bade penge og fodevarer,

Se afsnit 21.3 Brug af handsker.

21.2 Vask af heender - hvordan
Henderne og eventuelt ogsa underarme skal vaskes omhyggeligt.
Sadan ber henderne vaskes:

e Tag fingerringe og ur af.

o Skyl heenderne under tempereret vand.

e Kom fast eller flydende sabe pa heenderne og fordel saeben godt.

e Vask henderne i ca. 15 sekunder. Ver serlig opmarksom pa at fa vasket imellem fingrene,
fingerspidser og negleomréader. Det kan ogsa vare nedvendigt at vaske handled og underarme,
hvis armene kommer i kontakt med fedevarer.

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

e Tor h@&nderne grundigt og benyt eventuelt et papirhdndklade til at lukke for vandhanen, s& haen-
derne ikke bliver kontamineret igen.

Ofte vil det vere tilstraekkeligt at vaske hender mekanisk med vand og sebe og uden brug af hand-
sprit eller andet handdesinfektionsmiddel. Handdesinfektion kan ikke erstatte handvask, men kan
eventuelt bruges som supplement. Handsprit virker ikke mod f.eks. norovirus, som giver roskilde-
syge. Det gor vand og sabe til gengeld.

Heng eventuelt en instruktion om vask af haender op ved handvaskene i virksomheden.
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21.3 Brug af handsker

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

Hvis man bruger handsker, ber det vaere engangshandsker. Handsker, der bruges til at tage uembal-
lerede fodevarer med, skal vaere egnede til kontakt med fodevarer. Dette skal fremga af handskerne,
af deres emballage eller af anden dokumentation. Hvis man genbruger handsker, skal man sikre, at
de bliver vasket og holdt rene.

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

Mange virksomheder velger at bruge handsker ved héndtering af fadevarer og at modtage penge
uden handsker pé. Det er en udmaerket losning, men der kan opsta en falsk tryghed, hvis ekspedienter
glemmer at tage handskerne af, nér de tager imod penge.

21.4 Bekladning
Medarbejderne i en fodevarevirksomhed skal bare en egnet ren bekladning, der passer til arbejdet.

Ren bekledning betyder, at beklaedningen ikke ma vare synligt snavset, men den behover ikke
nedvendigvis at vaere renvasket hver dag.

Arbejdsbekladning skiftes efter behov og Semudgangspunkt-vil-derveere-behov atskifte be
Kdeedning-dashist eHeroftere-afheengigt af arbejdets karakter. I nogle foedevarevirksomheder kan det
vaere nedvendigt med to set arbejdsbeklaedninger. Sa kan man skifte i lobet af dagen, hvis man har
to vidt forskellige arbejdsfunktioner.

En medarbejder skal ifore sig en ren arbejdsbekleedning ved skift fra en mindre ren arbejdsfunktion
til en renere arbejdsfunktion. F.eks. personale pa tankstationer, som bade servicerer ved braendstof-
pafyldning og behandler uemballerede fodevarer, eller plejepersonale, der bade deltager i den per-
sonlige pleje af patienter eller beboere og behandler fodevarer i kekkenet.

Arbejdsb Beklaadmngen lskal bpbevares pa en hyglejmsk forsvarhg made hvor der 1kke er r1s1ko for

kontaminering,-H-

aPepbe&#a%mgeHﬁ&n—ske—pa—e&%ﬁg&ejmslefefW&fhg—m&d& 1 den enkelte Vlrksomhed skal man konkret

tage stilling til, hvad der skal til, for at opbevaringen er hygiejnisk forsvarlig. Med i vurderingen kan
f.eks. indga:
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e _om indretning af lokalet udger en risiko for, at arbejdstejet forurenes. Det kan f.eks. vare

pga. storrelsen pa Jokalet, lokalets anvendelse, f.eks. toiletrum, eller hvis ventilationen er [formaterede: Fremhaevning

placeret uhensigtsmaessigt eller fordi der er gennemtreek.

om arbejdstej ber opbevares i kasser, poser eller lukkede skabe for at minimere risikoen for ( formaterede: Fremhzevning

kontaminering i opbevaringsrummet, f.eks. ved opbevaring i toiletforrum.
e om man har de relevante procedurer for personlig hygiejne, sa arbejdstajet ikke forurenes.

Det kan f.eks. vaere procedurer for skift af arbejdstej mellem opgaver eller ved toiletbesog; ( formaterede: Fremhzevning

o
o o
)

o om der epbevares-artikler-derskal-brugespé-toiletterne;-sammen med arbejdstgjet opbeva- [formaterede: Fremhzevning

heid
pa-aroefa
5

res artikler, som kan forurene arbejdstejet. Det kan eksempelvis vare rengeringsmidler;-desr

e om man-haretarbejdste] opbevares pa et kombineret personale og kundetoilet. Nar toiletfor-

hold deles med f.eks. gaster i en restaurant, vil risikoen for forurening af arbejdsbeklaedning

vaere storre—-—selsesahod s bl e Lo e e non e Lo,

Se 6.3 Indretning af toiletrum [formaterede: Fremhaevning

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VIII, punkt 1

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning
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21-421.5 Rygning

Det er op til virksomheden at forholde sig til hygiejnen omkring rygning,-eg-brug af E-cigaretter,
nikotinposer, mv. Der ber ikke ryges i omrader og lokaler med fedevarer, da reg og aske kan konta-
minere fodevarerne. Medarbejderne ber vaske haender, for de genoptager arbejdet efter en rygepause.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, punkt 2
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 3

22 Forholdsregler ved sygdom i fodevarevirksomheder

Hvis en medarbejder i en fodevarevirksomhed har en sygdom, der kan smitte via fedevarer, ma den
pageldende medarbejder ikke arbejde med fodevarer eller have adgang til steder, hvor der bliver
héndteret fodevarer. Som medarbejder i en fodevarevirksomhed skal man vare serligt opmarksom,
hvis man kaster op, har diarré, hudproblemer, halsbetendelse eller andre infektioner. Syge medarbe;j-
dere skal give besked om sygdommen til den ansvarlige i fedevarevirksomheden og aftale, hvornar
det er forsvarligt at mede op pa arbejde igen uden risiko for fadevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel VIII, punkt 2

22.1 Eksempler pa sygdomme og symptomer

Maveinfektion udger den sterste risiko for at overfere smitte til fadevarer. Derfor skal man blive
hjemme fra arbejde, hvis man har en maveinfektion, f.eks. ’roskildesyge” fra det meget smitsomme
norovirus (NoV). Man skal ogsa vare papasselig ved sar med infektion, da bakterier fra saret kan
blive overfort til fodevarer og dermed smitte andre mennesker.

Ver serligt opmerksom pé disse symptomer eller sygdomme:

o Virusinfektioner, specielt NoV, og smitsom leverbetendelse (Hepatitis A/HAV).

® Qjen-, ore- og halsbetaendelse eller andre lokale infektioner.

e Almindelige séar.

e Diarré.

e Opkastning.

e Mave-tarmsygdomme pé grund af bakterier som salmonella, campylobacter, shigella, E. coli og
yersinia.

e Tyfus og paratyfus, selvom det er sjeldne sygdomme i Danmark.

e Hudsygdomme eller hudinfektioner (rosen, inficerede sar, bylder i huden og den “bulne” be-
teendte finger). Hudsygdomme er ikke farlige i sig selv men vil ofte give kloe, og man kradser
sig. Det kan give rifter og betendelser, hvorfra bakterierne kan blive overfort til fodevarer.

22.2 Smitteveje

Hvis en medarbejder lider af én af de i afsnit 22.1 navnte sygdomme eller andre sygdomme, der
kan overfores via fadevarer, kan vedkommende sprede bakterier, virus eller parasitter pa flere mader:
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e Direkte fra menneske til menneske.

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

e Indirekte fra den syge til fodevarer via hender, redskaber, udstyr eller tgj. F.eks. hvis den
syge ikke har veeret tilstreekkelig omhyggelig med den personlige hygiejne og ikke har va-
sket heender grundigt efter toiletbesog.

22.3 Arbejde i forbindelse med sygdom

Man ma ikke handtere eller servere fodevarer i en fodevarevirksomhed, hvis man har eller lige har
haft en sygdom, der kan smitte via fedevarer. Man ma heller ikke have adgang til et sted, hvor der
bliver hindteret fodevarer. Det gaelder ogsa, hvis man har mistanke om at lide af eller bare en syg-
dom, der kan blive overfort via foedevarer.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel VIII, punkt 2

Hvis en medarbejder er syg eller har varet syg, f.eks. pga. det meget smitsomme NoV, udskiller
vedkommende virus via opkast og/eller affering. Selvom symptomerne er stoppet, kan man stadig
udskille virus i op til 30 dage, og der skal kun f& viruspartikler til at gere andre mennesker syge.
Derfor bar vedkommende ikke arbejde eller opholde sig pa steder, hvor der bliver handteret fodevarer
i minimum 48 timer efter, at symptomerne er stoppet. Det er det tidsrum, hvor risikoen for smitte er
storst.

Se egsa-afsnit 22.6-7 Serligt om smitte med norovirus (NoV)-
Leesessa-emafsnit 22.5 Ssyge personer i husstanden +afsnit22.4-

22.4 Besked om sygdom

Syge medarbejdere skal give besked om sygdomme, der kan overfores via fodevarer, til den ansvar-
lige for virksomheden. Bade hvis man har symptomer, og hvis medarbejderen har mistanke om, at
vedkommende direkte eller indirekte vil kunne smitte andre medarbejdere eller overfore smitten til
fodevarer. Hvis medarbejderen er i tvivl om forholdsreglerne, kan man eventuelt sperge laegen til
rads. Hvis den ansvarlige for fodevarevirksomheden fortsat er i tvivl, om en medarbejder ma arbejde
med fodevarer, kan virksomheden eventuelt kontakte Fedevarestyrelsen for rad og vejledning. Der
kan ogsa vare hjalp at hente i branchekoder.

Nar en medarbejder melder sig syg, ma virksomhedslederen gerne sperge, om medarbejderen har
symptomer pa sygdom, der kan smitte via fedevarer, herunder norovirus. Det giver virksomhedsle-
deren mulighed for at leve op til sin forpligtelse og treffe de nedvendige foranstaltninger, hvis der er
risiko for, at medarbejderen kan have spredt f.eks. norovirus til udstyr og fedevarer. I den situation
skal virksomheden méske nulstille forurenede omrader for at undgé spredning af smitte.

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

Virksomheden skal sikre, at de ansatte far den nedvendige instruktion eller uddannelse, sa de har
en grundleeggende hygiejnisk forstaelse og kendskab til, hvordan de undgér at smitte.
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Virksomheden skal orientere Fodevarestyrelsen, hvis fodevarer fra virksomheden har forarsaget
smitte. Det kan enten vere i form af et konkret produkt, som virksomheden har solgt, eller maltider,
som kunder har indtaget i f.eks. en restaurant.

Medarbejdere, der handterer fadevarer, ber ogsé give besked til den ansvarlige i fodevarevirksom-
heden, hvis nogen i deres private husstand er eller har veeret syge med opkast og diarré pa grund af
NoV inden for den seneste uge. Dermed far den ansvarlige for virksomheden mulighed for eventuelt
at sette den pagaldende medarbejder til andet arbejde.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel VIII, punkt 2

Fodevareforordningen, art. 19, stk.1

TilbagetreekningsvejledningenVeedning

22.5 Syge personer i husstanden

Man kan ogsa bere smitte videre fra syge personer i hjemmet, f.eks. hvis en person fra ens husstand
er syg. Is@r ved mave-/tarminfektion pga. NoV, hvor man kan bere virus med sig via tgj, har eller
urene haender. Fodevarestyrelsen har set eksempler pa, at foreldre med bern syge af NoV, har varet
arsag til sygdomsudbrud, selvom foreldrene ikke selv har haft symptomer pé sygdom. Derfor er det
vigtigt med en god personlig hygiejne, dvs. at vaske hander ofte, bruge rent arbejdstej, nr man
meder pé arbejde, og evt. tildekke eller satte haret op.

22.6 Tilbage pa arbejde efter sygdom

Ved de fleste sygdomme kan man ga pa arbejde, nar man foler sig rask igen, og symptomerne er
stoppet. Men man behaver ikke altid vaere syg med symptomer for at smitte andre, og en del syg-
domme kan smitte leenge efter, at symptomerne er ophert.

Nar en medarbejder vender tilbage pa arbejde efter sygdom, f.eks. en maveinfektion, ber virksom-
hedslederen tage stilling til i hvilket omfang, den pageldende medarbejder forsvarligt kan héndtere
fedevarer uden risiko for fadevaresikkerheden, eller om vedkommende eventuelt skal sattes til andet
arbejde end at handtere fodevarer.

Kontorpersonale og andre, der ikke direkte handterer fodevarer i en fodevarevirksomhed, vil nor-
malt kunne fortsztte deres arbejde efter et overstéet sygdomsforleb. Der kan dog vaere behov for at
sikre, at der ikke opstar en indirekte risiko for smitte efter f.eks. en overstdet maveinfektion. F.eks.
ved at den smittede person ikke bruger samme toilet som personer, der arbejder med fodevarer, Se

Nogle sygdomme er dog sa alvorlige, at der skal sarlige undersegelser til, for den sygemeldte méa
ga pa arbejde igen, f.eks. ved:

e Tyfus og paratyfus
o Infektion med Shigellabakterier
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e Infektion med serlig farlige E. coli-bakterier (shigatoksinproducerende E. coli (STEC), som
producerer et toksin, der bl.a. kan skade nyrerne).

Hvis man har féet stillet en diagnose med en af disse sygdomme, skal der foreligge to negative
afferingsprever, for man ma genoptage et arbejde med héndtering af fedevarer, jf. Sundhedsstyrel-
sens retningslinjer.

22.7 Seerligt om smitte med norovirus (NoV)

NoV er en af de hyppigste arsager til fedevarebarne sygdomsudbrud, og den er meget smitsom, idet
der kun skal meget fa partikler til at gore andre mennesker syge via fedevarer. En medarbejder, der
lige har vearet syg af NoV, eller som bor sammen med personer syge af virus, kan vaere rask smitte-
baerer og kan bare norovirus med ind pé arbejdet fra hjemmet. At vaere rask smittebarer betyder, at
man ikke har maerkbare symptomer men fortsat udskiller viruspartikler med afferingen. Personer, der
er eller har veeret syge pga. NoV, udskiller viruspartikler i op til ca. 30 dage efter symptomopher.
Inden for 48 timer efter symptomopher er der sterst risiko for, at man udskiller virus i et niveau, der
kan gere andre mennesker syge. Derfor ber medarbejdere, der er eller har varet syge med NoV, ikke
arbejde eller opholde sig pa steder, hvor der bliver handteret fodevarer i minimum 48 timer efter
symptomopher. Medarbejderne ber blive hjemme 1 mindst 48 timer, at symptomerne er stoppet.

Nar man vender tilbage pa arbejde igen, skal man veere omhyggelig med den personlige hygiejne
og is@r vaske haender hyppigt med vand og saebe. Handsprit virker ikke pd NoV. Den ansvarlige i
fodevarevirksomheden ber evt. overveje for en periode at sette den pagaeldende medarbejder til andet
arbejde end at handtere fodevarer.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VIII, punkt 2
Las mere om dette emne pa SSI’s hjemmeside:

AOFOVIELS

2423 Uddannelse af personer i fodevarevirksomheder

Personer, der behandler og salger fodevarer, skal instrueres eller uddannes i korrekt behandling af
fodevarer, i personlig hygiejne og i virksomhedens egenkontrol. Hver enkelt person skal vere i stand
til at udfere sit arbejde i virksomheden, s& hygiejnereglerne bliver overholdt.

Der er ikke krav om, at man nedvendigvis deltager i serligt tilrettelagte hygiejnekurser. Ofte vil det
veere tilstraekkeligt med sidemandsoplaring, informationskampagner fra professionelle organisatio-
ner eller fra Fedevarestyrelsen, og instruktion i virksomhedens regler om gode arbejdsgange.

Som minimum ber personalet kende til de grundleeggende hygiejnekrav, f.eks. om personlig hygi-
ejne, produktionshygiejne og virksomhedens specifikke hygiejnekrav for indretning og drift.

Det er en god ide at uddanne eller instruere sine medarbejdere lobende, sé de hele tiden er i stand
til at treeffe nodvendige hygiejniske foranstaltninger.
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https://www.ssi.dk/sygdomme-beredskab-og-forskning/sygdomsleksikon/n/norovirus

Hygiejneforordningen, bilag I, kapitel XII, punkt 1

24423.1 Uddannelse i egenkontrol

Personer, der er ansvarlige for etablering af egenkontrollen, skal uddannes i HACCP. Virksomhe-
den ma vurdere, hvilke personer der skal uddannes i brug af HACCP, og hvilke kurser der er mest
aktuelle og relevante.

HACCP-uddannelsen skal sté i forhold til virksomhedens sterrelse, art og den méde, som HACCP
bruges pa. Meget omfattende egenkontrolprogrammer kraever normalt mere uddannelse.

Personalet skal, i det omfang det er nedvendigt for at sikre egenkontrollens gennemforelse i fode-
varevirksomheden, kende til de kritiske kontrolpunkter, CCP, de korrigerende handlinger og eventu-
elle branchekoder.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel XII, punkt 2

2524 Modtagekontrol i fadevarevirksomheder

Virksomheden skal sikre, at den kun modtager ravarer, halv-fabrikata eller ingredienser, der enten
umiddelbart eller efter sortering, tilberedning eller forarbejdning, er egnede til konsum.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 1

Fodevareforordningen, artikel 14, nr. 1-5

25124.1 Kravy til leveranderer

Virksomheden kan stille krav til sine leveranderer i form af leveranderaftaler eller dokumentation
for, at fedevarerne er egnede til konsum, f.eks. for ravarernes mikrobiologiske status, eller for at
fodevarerne er fri for giftige stoffer.

Fadevarer ma ikke bruges, for de har vaeret gennem modtagekontrollen. Hvis det ikke er praktisk
muligt at foretage modtagekontrol umiddelbart ved levering, skal virksomheden sikre, at fodevarerne
fra levering til modtagekontrol bliver opbevaret hensigtsmassigt, f.eks. pa kel for fodevarer, som
ikke er holdbare ved omgivelsestemperatur. Varerne ma ikke bruges, for der har vaeret modtagekon-
trol.
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Virksomheden ber have procedurer for, hvornar modtagekontrollen sker, og hvordan varerne opbe-
vares, indtil modtagekontrollen er udfert, og hvordan varerne opmerkes efter modtagekontrollen.

2625 Returvarer i fedevarevirksomheder

Der er sarlige regler for fodevarer, der bliver returneret til en dansk fedevarevirksomhed fra en
engros- eller detailvirksomhed i Danmark. Der er ogsa sarlige regler for genindfersel af varer fra EU-
medlemsstater eller lande, som ikke er medlem af EU.

26-125.1 Modtagelse af returvarer

Hvis en virksomhed i Danmark beslutter at afvise en fodevare i modtagekontrollen pa grund af fejl
ved leverancen, kan varen returneres til afsendervirksomheden. Varer, der af sundhedsmaessige
grunde afvises af virksomheden eller af Fadevarestyrelsen, eller fodevarer, der treekkes tilbage fra
markedet, kan enten bortskaffes som affald eller returneres.

Varer kan i visse tilfeelde ogsé returneres fra andre EU-medlemsstater eller lande, som ikke er med-
lem af EU.

Returvarer, som modtages retur for at fa godtgerelse efter SKAT’s afgiftsregler, ma ikke udgere en
risiko for fedevaresikkerheden.

Afsendervirksomheden skal ved modtagelsen enten undersege de returnerede varer eller bortskaffe
varerne som affald, hvis de udger en risiko for fodevaresikkerheden. Returnerede fodevarer af ani-
malsk oprindelse, som udger en risiko for fadevaresikkerhed eller som virksomheden af anden grund
ikke ensker at anvende som fadevare, skal bortskaffes efter bestemmelserne om animalske biproduk-
ter.

Hvis virksomheden ensker at bruge returnerede fedevarer, skal virksomheden undersege varerne
forst for at sikre sig, at det er fodevaresikkerhedsmaessigt forsvarligt. Hvis fedevarerne har overskre-
det mindst holdbar til datoen, mé de ikke leengere anvendes som fodevarer. Hvis fodevarerne har
overskredet bedst for datoen, kan de anvendes, hvis virksomhedens undersegelse viser, at de er eg-
nede.

Hygiejnebekendtgerelsen, §§ 30-31

Forordningen om animalske biprodukter

Gennemforelsesforordningen til forordningen om animalske biprodukter
Merkningsbekendtgerelsen

Genindferselsforordningen

2726 Kolekrav for fedevarer

Der er en rakke krav til kelig opbevaring og transport af fedevarer, til nedkeling af fedevarer, til
optening af fedevarer m.m.
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27426.1 Kaele krav ved opbevaring og transport

For nogle fodevarer er der fastsat en bestemt temperatur ved opbevaring og transport. Der er en
oversigt over temperaturkravene i bilag 3. Temperaturer ved opbevaring og transport af fadevarer.

For den samme fodevare kan der vere forskellige temperaturkrav i engros- og detailvirksomheder.
F.eks. skal hakket kad opbevares ved 2 °C i en engrosvirksomhed og ved 5 °C i en detailvirksomhed.
For nogle fodevarer, f.eks. fersk ked, er der kun krav om opbevaringstemperaturer i engrosvirksom-
heder.

For kelevarer, hvor der ikke er fastsat en bestemt temperatur i reglerne, ma virksomheden selv tage
stilling til, ved hvilken temperatur fodevarerne skal opbevares.

Virksomheden mé konkret vurdere det enkelte produkt, holdbarhedstiden og salgsformen. Virk-
somheden kan fastsatte egne krav om kelig opbevaring, hvis opbevaring uden for kel vil give risiko
for vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier eller for forderv. Det kan veare aktuelt for f.eks. blode
oste eller bennespirer. Se afsnit 26.5 Markning med opbevaringstemperatur og afsnit 26.3 Brud pa
kolekaeden.

Fadevarevirksomheder kan levere fodevarer direkte til den endelige forbruger uden at overholde
temperaturkravene i de situationer, hvor virksomheden foretager den transport, som forbrugerne nor-
malt selv star for. Det kan veere f.eks. levering af mad fra en diner transportable eller ved udbringning
af fodevarer fra en kebmand til den endelige forbruger.

Det kan ogsé vere ved levering af méltidskasser og dagligvarer fra onlinebutikker.

Fadevarevirksomheden skal sikre, at transporten ikke giver fodevaresikkerhedsmaessige problemer,
f.eks. at varen bliver sd varm, at sygdomsfremkaldende bakterier kan vokse, eller at holdbarheden pa
varen hos forbrugerne er blevet kortere end den, som producenten har angivet pa varen. Det kan
virksomheden gore ved at begraense tiden, hvor fadevarerne er under transport, f.eks. til en time, eller
ved at pakke varerne i termokasser.

Transport af frokostordninger til umiddelbar servering kan ske uden temperaturkontrol/keling med

henvisning til tretimersretningslinjen for brud pa kelekaeden. Maden skal klargeres, transporteres og
serveres inden for tretimersretningslinjen, og tiden skal veaere i styring. Det skal veere klart for mod-

tager (kunden), hvor laenge maden kan std fremme, og hvad der skal ske med maden efterfolgende

f.eks. om maden skal kasseres, eller om rester fra frokostordningen kan tages med hjem. Nar mad er

til umiddelbar servering, betyder det, at maden ikke kraever yderligere tilberedning mv. hos modta-
gervirksomheden (kunden).

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 5
Hygiejnebekendtgerelsen, § 25
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27:226.2  Produkt- eller omgivelsestemperatur

Typisk vil det vaere temperaturen i den omgivende luft ved fedevaren, som man rutinemaessigt over-
véger efter retningslinjerne i egenkontrolprogrammet. Det kan dog ogsa vere nedvendigt at kontrol-
lere temperaturen af selve fodevaren.

Temperaturkravene i hygiejneforordningen for animalske fodevarer og i dybfrostbekendtgerelsen
er i de fleste tilfeelde produkttemperaturer, mens temperaturbestemmelserne i hygiejnebekendtgerel-
sen er omgivelsestemperaturer.

Hygiejneforordningen

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer

Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 9

Dybfrostbekendtggrelsen

27:326.3 Brud pa kelekaden

Kolekaden for fadevarer ma som udgangspunkt ikke brydes. Det kan dog af praktiske grunde vaere
nedvendigt at afbryde kelingen, f.eks. ved tilberedning, transport, udstilling og ekspedition. I de si-
tuationer er det tilladt at have kelevarer uden for kel i korte perioder, hvis der ikke er nogen sund-
hedsfare ved det.

Det kan veare aktuelt ved f.eks. buffeter i restauranter og ved salg af sandwich, smerrebred og pizza
i take-away forretninger, bagere eller slagtere, hvor produkter og salgsform signalerer, at maden skal
spises hurtigt efter keb. Se dog afsnit 26.4 Sushi og lignende produkter med ré fisk.

Det kan ogsa veare aktuelt for f.eks. restauranter, der har brug for at kunne klargere ravarerne i god
tid, sa restauranterne kan vaere parate til perioder med spidsbelastning. Det kan f.eks. vaere nedvendigt
at skiveskare paleg, ked, ra fisk til sushi m.m., s& det pa et senere tidspunkt kan indgé i en arbejds-
gang, hvor retterne sammenseattes. Det er acceptabelt at foretage den nedvendige klargering af fode-
varerne, som derefter settes pa kol igen ved de kreevede temperaturer. Det er dog vigtigt, at der ikke
sker en passiv opbevaring uden for kel af kelekravende fodevarer.

Som rettesnor ber kelekreevende fodevarer ikke veere udenfor kel i mere end tre timer, inklusiv tid
til tilberedning og anretning. Virksomheden har dog mulighed for at forleenge tiden, hvis det af prak-
tiske hensyn er nedvendigt, og hvis virksomheden péa baggrund af en risikovurdering kan dokumen-
tere, at det ikke indebzrer en sundhedsfare.

Virksomheden skal tage hejde for handtering af rester af fodevarer, der har vaeret uden for kel.
Normalt ber rester kasseres, men de kan nogle gange genanvendes, hvis de varmebehandles, eller
hvis virksomheden kan godtgere, at anden héndtering ikke medferer en sundhedsmeessig risiko.

Hygiejneforordningen, artikel 4
Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 5
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27:426.4 Sushi og lignende produkter med ra fisk

Sushi ma pa buffet eller ved *running sushi’ i serveringsvirksomheder vare uden for kel i maksimalt
tre timer, nér fisken spises pa stedet. De tre timer gaelder ogsa for andre fodevarer, der indeholder
fersk fisk, og er inklusive den tid, der bruges pé at tilberede fisken. Der er altsd tale om tre timer
regnet fra, at rdvarerne tages ud af keleopbevaring, og indtil fisken ligger pa forbrugerens tallerken.
Eventuelle rester kasseres.

Hvis fisken af praktiske hensyn skal opbevares laengere tid end tre timer uden for kel, skal virksom-
heden kunne godtgere, at det er sikkert.

Sushi og lign. med ferske fiskevarer og fiskeravarer ma som udgangspunkt ikke opbevares uden for
kol 1 detailbutikker eller, ligge til *passiv opbevaring’ i kold jomfru i ekspeditionsomradet eller et
“udstillingsvindue”, som ikke lever op til temperaturkravene. Her gelder kravet om opbevaring i is
eller ved hgjst 2 °C.

Sushi udbudt til salg pa disk uden kel eller i montre til take-away kan sidestilles med servering pa
buffet, selvom kunden tager sushien med ud af virksomheden, for den spises. Virksomheden har an-
svaret for at sikre, at fadevaren samlet set ikke er lengere tid uden for kel end retningslinjen pa tre
timer.

Det er i sa fald vigtigt, at det er tydeligt for kunden, hvornar sushien senest skal spises, og hvornar
den skal kasseres. Dette kan eksempelvis sikres ved at marke varen med sidste anvendelsesdato og
klokkeslet eller pa anden vis give denne information i forbindelse med salget af den konkrete vare.

Der skelnes séledes imellem ferske fiskevarer, der skal fortaeres straks, og ferske fiskevarer, der selges
til videre opbevaring og tilberedning.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 5

27.526.5 Meerkning med opbevaringstemperatur

Feerdigpakkede, letfordervelige fodevarer skal vare market med en opbevaringstemperatur. Det
gelder ogsa for fiskevarer i engrosemballage. For andre fodevarer i engrosemballage er det tilstraek-
keligt, at opbevaringstemperaturen er oplyst i handelspapirerne.

Nar en fodevare er market med opbevaringstemperatur, ber varen opbevares ved denne temperatur
i alle led. Hvis fadevaren ikke opbevares ved den temperatur, der fremgar af merkningen, er der
risiko for, at faedevaren bliver sundhedsskadelig eller uegnet til menneskefede i holdbarhedsperioden.

Hvis der er krav i reglerne om en hgjeste opbevaringstemperatur, skal denne opbevaringstemperatur
overholdes.

I nogle tilfeelde fastsatter producenten en lavere temperatur end kraevet i reglerne og maerker fode-
varen med den lavere temperatur. Da er det producentens opbevaringstemperatur, der ber overholdes.
Holdbarhedsperioden er fastsat pa grundlag af denne opbevaringstemperatur.

Merkningsbekendtgerelsen, kapitel 10
Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 5
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Hygiejnebekendtgorelsen § 24

27.626.6 Fastsaettelse af holdbarhed

Feerdigpakkede fodevarer skal veere market med holdbarhed. Det er virksomhedens ansvar at fast-
sette en holdbarhedsperiode for de fadevarer, den producerer, séledes at produktet ikke er sundheds-
skadeligt og bevarer sine specifikke egenskaber ved den angivne opbevaringstemperatur i hele hold-
barhedsperioden. ”Bevarer sine specifikke egenskaber” skal forstas sadan, at der ikke mé ske forderv
i produktet i sddan en grad, at det pavirker produktets tekstur, smag, lugt, udseende og lignende, under
hele holdbarhedsperioden.

For mere information om holdbarhedsmarkning og hvilke faktorer der pavirker holdbarhed, se
merkningsvejledningen.

G4 til maerkningsveijledningen pa Fadevarestyrelsens hjemmeside

For mere information om mikrobiologiske kriterier, se mikrobiologivejledningen

Ga til mikrobiologivejledningen pa Fodevarestyrelsens hjemmeside

27726.7 Nedkeling

Varmebehandlede fodevarer, der skal opbevares eller serveres ved lave temperaturer, skal hurtigst
muligt nedkeles til en temperatur, hvor der ikke er sundhedsfare.

Hvis nedkelingen gér for langsomt eller startes for sent efter varmebehandlingen, er der risiko for
vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier.

Det anbefales, at nedkelingen sker saddan, at temperaturen falder fra 65-56 °C til 10 °C inden for
hejst fire timer. Det vil normalt give sikkerhed mod vaekst af bakterier.

I nogle tilfeelde kan andre kombinationer af tid og temperatur dog give samme sikkerhed. Hvis
virksomheden bruger en anden tid-temperatur-kombination, skal virksomheden kunne dokumentere,
at nedkelingsproceduren ikke indebzrer en sundhedsfare.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 6

27:826.8 Tilseetning af sushi-zu i sushi ris

Der kan veere tilfaelde, hvor en anden behandling af fedevaren erstatter en hurtig nedkeling. F.eks.
kan man umiddelbart efter varmebehandling af sushi ris tilsette sushi-zu, der er en blanding af rised-
dike, salt og sukker. Risene far dermed en pH verdi pa under 4,5, og det sure miljo hemmer vakst
af bakterier.

Nar man tilsaetter sushi-zu til ris som en del af opskriften, kan man opbevare ris med en pH pa
mindre end 4,5 ved rumtemperatur. Opbevaringen af disse ris uden for kel forudsatter, at risen be-
skyttes mod forderv og forurening fra f.eks. handtering.

Virksomheden skal dokumentere, at der er opnaet en pH-vardi pa maks. 4,5 ved tilsaetning af sushi-
zu umiddelbart efter varmebehandlingens afslutning, hvis risene ikke nedkeles. Dette kan ske ved at
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anvende en gennemprevet opskrift, som sikrer det nedvendige pH-fald eller ved kontrol af pH, f.eks.
med pH-meter.

Tilsetning af sushi-zu er et kritisk kontrolpunkt (CCP). Virksomheder, som veelger at tilsztte sushi-
zu i stedet for at nedkele risene, skal have fokus p4, at pH i risene kommer under 4,5. Dette skal
fremgé af egenkontrolprogrammet og i virksomhedens risikovurdering.

Hygiejneforordningen, artikel 5

27:926.9 Optening

Ved optening af fedevarer, herunder ravarer og halvfabrikata, skal varerne placeres hensigtsmas-
sigt, f.eks. 1 kelerum, og sikres mod kontaminering. Man skal ogsa serge for, at varer under optening
ikke kontaminerer andre fodevarer, f.eks. med dryp af kedsaft fra den opteede vare til andre varer.

For handtering og holdbarhed af opteede fadevarer — se ogsa Markningsvejledningen

G4 til maerkningsvejledningen pa Fedevarestyrelsens hjemmeside

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 7

2827 Varmebehandling og varmholdelse af fedevarer

Der er s@rlige krav til, hvor hejt temperaturen skal op, ndr man varmebehandler eller genopvarmer
fodevarer, og nar man varmholder varm mad i leengere tid.

28-127.1 Varmebehandling og genopvarmning

Som hovedregel skal en fadevare varmebehandles ved en sddan kombination af tid og temperatur,
at fedevaren er sikker. Det gelder ogsa, nar man genopvarmer fodevarer, f.eks. nar restauranter eller
institutionskekkener genopvarmer retter, som har varet tilberedt i forvejen og nedkalet.

Virksomheden skal dokumentere, at den anvendte metode giver sikre fodevarer. Dokumentation er
dog ikke pakravet, hvis fedevaren bliver varmet helt igennem til en temperatur pa mindst 75 °C, eller
hvis den bliver serveret, f.eks. som enkeltvis servering af henseag eller efter konkret aftale med kun-
den-,

Ved tilberedning til en temperatur pa under 75 °C skal virksomheden altid have passende dokumen-
tation for, at den lavere temperatur ikke indebaerer nogen sundhedsfare. Nar der er krav om doku-
mentation, skal virksomheden kunne fremvise skriftlig dokumentation, f.eks. i form af henvisning til
videnskabelig litteratur, resultat fra anvendelse af et risikovurderingsprogram, rapport fra et radgi-
vende firma eller egne undersegelser. Virksomheden kan ogsa bruge Fedevarestyrelsens online-
verktej ’Sikre fodevarer” til beregning af og dokumentation for, at en kombination af tid og tempe-
ratur, gor en given fodevare sikker.

Der er ikke krav om dokumentation for sikker varmebehandling i felgende situationer:
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Hele kedstykker, som normalt ikke gennemsteges, f.eks. roastbeef, hvor hele overfladen er var-
mebehandlet, f.eks. brunet af pa pande eller har vaeret i ovn ved hej temperatur. Det er vigtigt,
at kedstykket ikke er stiksaltet eller maskinmernet.

Hele kadstykker fra fjerkrae og fuglevildt, f.eks. yderfilet, som enskes serveret rosa, hvor hele
overfladen er varmebehandlet, f.eks. brunet af pa pande eller har veeret i ovn ved hej temperatur.
Det er vigtigt at kedstykket ikke sidder pa skrog eller indeholder knogler.

Mejeriprodukter, der varmebehandles i overensstemmelse med de sarlige regler om varmebe-
handling af melk, dvs. pasteurisering eller termisering.

Ved servering af hakket kod (hakkebeffer), nar hver kunde gives tydelig information om, at
spisestedet ikke folger anbefalingen men anvender en lempeligere varmebehandling med storre
risiko for, at det serverede ked indeholder sygdomsfremkaldende bakterier. Informationen kan
f.eks. fremga af spisekortet.

Enkeltvis servering af honseag, der er leveret fra egpakkeri uden begraensning i autorisationen,
som f.eks. spejleg og bladkogt @g.

Enkeltvis servering pa kundes eget initiativ af fedevare, som ikke er varmebehandlet tilstraek-
keligt.

Fisk, der ikke taler s& hard opvarmning. En centrumstemperatur i fisk pa 60 °C i mindst et minut
er tilstrackkelig. Se ogsé afsnit 69.4 Varmebehandling for drab af parasitter i fisk. Virksomheden
skal naturligvis stadig have styr pa opbevaring og eventuel optening af varen.

Yderligere finder Fadevarestyrelsen, at opvarmning eller genopvarmning kan ske til en lavere tem-
peratur end 75 °C i felgende tilfelde, hvis der er tale om luning af spiseklare fodevarer

Hvis en virksomhed modtager ferdigtilberedte fedevarer, som fra producentens side er ledsaget
af oplysning om, at fodevaren er spiseklar, eventuelt efter optening, men at den ogsé kan op-
varmes for servering, hvis kunden ensker det.

Hvis en virksomhed serverer produkter, som kan spises kolde, men som virksomheden tilbyder
kunden at lune. Det er det, nogle virksomheder kalder kulinarisk opvarmning.

Som hovedregel skal egholdige retter med ra eeg opvarmes til mindst 75 °C. £gholdige retter med
pasteuriserede &g kan dog opvarmes til en lavere temperatur, fordi pasteuriserede ag allerede er var-
mebehandlede med henblik pa drab af f.eks. salmonella-bakterier. Virksomheden skal kunne redegere
for, at der er anvendt pasteuriserede eg.

Hygiejnebekendtgerelsen, §§, 26, stk. 1 og 3 og 28

28:227.2 Varmebehandling i hermetisk lukkede beholdere

Der er sarlige krav til varmebehandling af fedevarer, der markedsferes 1 hermetisk lukkede behol-
dere. Det kan vaere fodevarer, der varmebehandles i den lukkede beholder, f.eks. konserves, men ogsé
fodevarer, der varmebehandles og efterfolgende fyldes i beholdere, som lukkes hermetisk, f.eks.
melk i kartoner eller faerdigretter i plastemballage.
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For fodevarer i hermetisk lukkede beholdere ma tid-temperatur-kombinationen af varmebehandlin-
gen ikke indebaere en sundhedsfare, og varmebehandlingen skal sikre en ensartet fordeling af varmen
i produktet.

Selve varmebehandlingen mé ikke medfere, at fodevaren kontamineres, f.eks. af uhensigtsmassigt
udformet udstyr. Der er ogsa krav om, at virksomheden skal kontrollere parametre som temperatur,
tryk, forsegling og mikrobiologiske forhold. Det skal ske med udstyr, der automatisk registrerer for-
holdene, f.eks. temperatur og tryk. Virksomheden skal dokumentere i egenkontrolprogrammet, at der
foretages kontrol af disse forhold.

Endelig er der krav om, at processen til varmebehandling af hermetisk lukkede beholdere opfylder
internationalt anerkendte normer, f.eks. Codex Alimentarius-standarder.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel XI, punkt 1-3

28.327.3 _Varmbholdelse

Hvis man varmholder fodevarer, skal foedevaren have en konstant temperatur pa mindst 65-56 °C.
Der er ikke nogen tidsmaessig begransning for varmholdelse.

En fodevare, som har varet opvarmet til 75 °C, behever ikke blive nedkelet, hvis den til gengzld
bliver varmholdt ved mindst 65-56 °C.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 29

2928 Selvbetjening af uindpakkede fodevarer

Selvbetjening af uindpakkede og ofte ogsé spiseklare fedevarer, f.eks. bred, slik, salater og nadder,
vinder mere og mere indpas ved buffeter i serveringsvirksomheder og salatbarer m.v. i supermarke-
der. Det giver nogle specielle hygiejniske problemstillinger, som virksomheden skal forholde sig til.

Fodevarerne skal beskyttes mod kontaminering. Virksomheden skal derfor overvage salg af uind-
pakkede fodevarer ved selvbetjening mere intensivt, end nar der er tale om indpakkede fodevarer.
Virksomheden skal have egenkontrolprocedurer for temning og rengering af beholdere og serge for
passende og tilstreekkelige redskaber, f.eks. tenger og skeer, til hygiejnisk handtering af fedevarerne.
Virksomheden skal ogsa vurdere, hvordan fedevarerne kan placeres mest hensigtsmassigt i kunde-
omrédet.

Disse forholdsregler skal sikre, at de uindpakkede og dermed ubeskyttede fodevarer bliver beskyttet
mod kontaminering fra omgivelserne og fra kunderne.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 3
Se ogsa:

21. Personlig hygiejne i fadevarevirksomheder

22. Forholdsregler ved sygdom i fedevarevirksomheder.

26.3 Brud pa kelekaden
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27.2 Varmholdelse

29:128.1 Searlige fokuspunkter i egenkontrollen ved selvbetjening, herunder CCP

Hvis en virksomhed ensker at szlge uindpakkede fedevarer ved selvbetjening, herunder buffeter,
skal virksomheden altid starte med at udarbejde en skriftlig risikoanalyse. I risikoanalysen skal det
indga, om der er kritiske kontrolpunkter ved selvbetjeningssalget. Eksempler pa kritiske kontrolpunk-
ter er nedkeling, keleopbevaring, opvarmning, varmholdelse og genopvarmning. Det skal fremga af
virksomhedens egenkontrolprogram, hvordan virksomheden handterer de kritiske kontrolpunkter, og
der skal veere dokumentation for udfert egenkontrol.

@vrige procedurer er gode arbejdsgange, og de kan vaere mundtlige. Virksomheden skal serge for,
at alle egenkontrolprocedurerne — sdvel mundtlige som skriftlige — for salg ved selvbetjening indar-
bejdes i den daglige drift. Laes mere om risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter i egenkontrolvejled-
ningen.

Virksomheden ber f.cks. overveje:

e Om der er behov for udvidelse af eksisterende registrering.

e Hvordan indretningen skal vare, herunder behov for afskeermning, evt. returspaerre til f.eks.
brad.

e Om der er behov for sarligt udstyr, herunder udformning af teenger og skeer (tag-ting).

e [ hvilket omfang og med hvilken frekvens overvigningen skal forega.

e Procedurer for opfyldning, temning og rengering af beholdere.

e Om det er nodvendigt at sette en graeense for, hvor lenge varen kan ligge til salg.

e Om der er de nedvendige faciliteter til rengering af beholdere.

e Procedurer for handtering af rester.

e Om der er behov for f.eks. keleopbevaring og varmholdelse.

e Om der er behov for skiltning, maerkning til kunderne om f.eks. holdbarhed og opbevaring hos
forbrugeren.

e Procedurer for opfalgning ved uhensigtsmassig kundeadfzerd.

Hygiejneforordningen, artikel 4 og 5

29.228.2 Hygiejne ved selvbetjening af uindpakkede fedevarer generelt

Uindpakkede fodevarer er som udgangspunkt ubeskyttede og dermed sarbare for kontaminering fra
omgivelserne.

Kunder kan overfore bakterier, virus m.v. til uindpakkede fodevarer direkte ved beraring eller indi-
rekte via luften ved f.eks. hoste eller nys. Fé partikler af norovirus, “roskildesyge”, fra en kunde kan
veare nok til at gore mange kunder syge. Det er derfor vigtigt, at de uindpakkede spiseklare fodevarer
beskyttes mod kontaminering fra kunderne med f.eks. afskeermning og/eller redskaber, ligesom det
er vigtigt, at virksomheden har en vis grad af overvagning og fokus pé procedurer for opfyldning.
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Virksomheden ber ogsa have fokus pé udskiftning af skeer og tenger for at hindre smitte mellem
gasterne (se nedenfor).

Jo flere hygiejniske foranstaltninger virksomheden ger - som f.eks. hensigtsmassig placering, af-
skermning eller tilgengelige hjelperedskaber — jo mindre grad af overvagning er der behov for.

Se mere i

afsnit 21. Personlig hygiejne i fodevarevirksomheder

-afsnit 22 Forholdsregler ved sygdom i fedevarevirksomheder egpa

oskildesyee-ved-buffeten—Fadevaresty-
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relsens hjemmeside om norovirus med guide til, hvordan man kan undga roskildesyge ved buffeten

Nogle typer uindpakkede fodevarer er dog mindre sérbare end andre. F.eks. er den spiselige del af
nedder med skal, appelsiner og bananer med skral i sig selv beskyttet. Uindpakkede, spiseklare frug-
ter og grensager, som f.eks. @bler, blommer, agurker, tomater, salat, gulerodder m.fl. er ogsa mindre
sarbare, fordi de enten kan skylles eller skralles inden anvendelse. Andre uindpakkede fodevarer som
f.eks. kartofler, ris og te bliver varmet op til hgje temperaturer inden anvendelse. De er heller ikke
spiseklare og er derfor mindre sarbare.

Hvis der er f.eks. rat kod pé en grillbuffet sammen med spiseklare fodevarer som f.eks. snittet salat,
er det vigtigt at holde fodevarerne adskilt, sa de spiseklare varer ikke bliver kontamineret af kedsaft
fra det ra ked. Det ber veare tydeligt for kunderne, hvilke varer der er bestemt til at blive varmebe-
handlet, og hvilke der er spiseklare.

Virksomhedens procedurer afhaenger derfor af fedevaretypen.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 3

29:328.3 Placering af fedevarer

Virksomheden skal vurdere, hvordan fedevarerne kan placeres mest hensigtsmassigt, sa de ikke
bliver kontaminerede, f.eks. i forhold til gennemstremningen af kunder i salgsomradet, men ogsé i
forhold til lag og returspaerrer pa beholdere og afskermning af fedevarerne. Placeringen ber ogsa
overvejes i forhold til, at personalet skal kunne overvage salget.

Virksomheden skal sikre, at kundernes handtering ikke udger en risiko for de udstillede fodevarer.
Det er en god idé at placere fodevarerne, sé kunderne let kan komme til dem. Pa den méade undgér
man ogsa, at eermer og terkleder sleber henover fodevarerne.

Fodevarerne bar ogsa placeres, sa kunder ikke kan nyse og hoste ned pé dem, og sé f.eks. bern, der
sidder i indkebsvognen, ikke kan rere ved varerne.

Samtidig ber skeer, poser og handsker placeres i en hgjde, hvor de er lettilgeengelige.

29:428.4 Afskermning og redskaber

Fadevarerne ber vaere afskarmet, eksempelvis med 14g, der let kan &bnes.
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Der ber vare redskaber til at tage fodevarerne med, f.eks. teenger og skeer, og et rent viskestykke
eller lignende om bredet pa skaerebrattet ved buffeten. Teenger og skeer bor vaere tilstreekkeligt lange
og vare tilpasset fadenes og skalenes storrelse, sa de ikke falder ned i fodevarerne. Det er med til at
sikre, at de hele tiden er tilstreekkeligt rene.

Lange tag-ting er ogsé med til at sikre, at kundernes @rmer ikke sleber ned i fodevarerne. Det kan
vaere en god id¢ at stille beholdere, hvor man kan placere teenger og skeer, nér de ikke er i brug, f.eks.
ved salatbarer.

Virksomheden skal have den nedvendige indretning og de nedvendige faciliteter til opheldning af
fodevarer i salatbuffeten, til opbevaring af abnede poser og til rengering af udstyr — herunder til vask
af beholdere og tag-ting til fodevarerne. Det gaelder ogsé ved salg af ikke-letfordeervelige fedevarer.

Behovet for afskermning og overvagning athanger af salgsopstillingens udformning, placering og
opbevaringstid. F.eks. kan en stikvogn uden afskeermning med uindpakkede bred til selvbetjenings-
salg kun st i et kundeomrade, hvis den er placeret et sted, hvor personalet kan overvage salget. Det
er vigtigt, at personalet kan overvage, hvordan kunderne handterer bredene og eventuelt gribe ind,
hvis det foregér pa en uhygiejnisk made.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 3

29:528.5 Opbevaring uden for kel og varmholdelse

I nogle tilfeelde er der krav om opbevaring ved bestemte temperaturer. Nar en virksomhed har f.eks.
buffetarrangementer eller udstiller fedevarer, der er beregnet til at spises umiddelbart, ber det fremgéa
af virksomhedens egenkontrolprogram, hvordan virksomheden sikrer, at fodevarerne ikke opbevares
for lang tid uden for kel, og hvordan fedevarerne eventuelt holdes varme. Se ogsé afsnit 26.3 Brud
pa kelekaeden og afsnit 27.2 Varmholdelse.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 5
Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 9

29.628.6 Opfyldning af uindpakkede fodevarer

Nar virksomheden fylder nye uindpakkede fedevarer op til selvbetjening, skal hele beholderen eller
fadet fjernes og udskiftes med en ny beholder eller et nyt fad med friske fodevarer. Der ber ikke
hzldes nye fodevarer oveni de gamle. Fodevarerne i den gamle beholder kan nemlig vare blevet
inficeret med f.eks. norovirus, som kan spredes til en sterre gruppe af kunder, nar virus bliver fordelt
pa en storre mangde fodevarer.

Derfor ber man skifte fadet ud med et nyt fad og nye tag ting, ndr man fylder op, og vente, til det
gamle fad er helt tomt.

29.728.7 Handtering af rester fra selvbetjening
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Rester af fodevarer, der har veeret udstillet til selvbetjening pa f.eks. buffet, kan i nogle tilfeelde

genanvendes. Mulighederne for at genanvende rester fra selvbetjening pa f.eks. buffet kan vere be-
grensede og forudsatter en reekke foranstaltninger.

Rester fra selvbetjening kan genanvendes, hvis det vurderes at vere fodevaresikkerhedsmaessigt,

forsvarligt. Virksomheden skal foretage en konkret vurdering af, om resterne kan anvendes og i givet
fald, hvordan resterne kan bruges.

Virksomheden skal have procedurer for, hvordan rester genanvendes, sa resterne ikke udger en
risiko for fedevaresikkerheden. Virksomheden skal i sin risikoanalyse have taget stilling til de risici,

der er forbundet med genanvendelse af rester, og der skal f.eks. vaere taget stilling til om sygdoms-
fremkaldende bakterier har kunnet vokse i maden. Folgende ber indgé i overvejelserne:

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

e hvilke fodevarer, der er tale om

e hvordan resterne har varet opbevaret og udbudt pa buffeten, herunder eventuel afskaerm-
ning, overvagning mv.

e om der har veret brud pa kelekeden for kelevarer

e om varme fedevarer, har vaeret varmholdt ved tilstreekkeligt hgj temperatur

[ formaterede:

Fremhaevning

o om nedkeling er sket tilstraekkeligt hurtigt
e virksomhedens konstateringer af hygiejniske forhold i gvrigt

Nogle fodevarer kan genanvendes, hvis de varmebehandles i en siddan grad, at der ikke er en

sundhedsmeessig risiko. Det er vigtigt, at virksomheden forud for genopvarmningen sikrer sig, at fo-
devarerne ikke pa anden vis er forurenede eller farlige. Mulighederne for at genopvarme fedevarer er

beskrevet I afsnit 27.1 Varmebehandling og genopvarmning.

[ formaterede:

Fremhaevning

[ formaterede:

Fremhaevning

flakes mm., mens andre ber have varet under temperaturstyring, f.eks. vaere opbevaret pé kel, for at
kunne bruges igen. Det er dog altid vigtigt at forholde sig til, om fedevaren kan vere forurenet pa

[ formaterede:

Fremhaevning

anden vis, sé den ikke kan udbydes pa buffet igen. Det er ogsé vigtigt at vurdere risikoen for veekst
af f.eks. listeria i snittet salat, som ikke har veeret pa kel.
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29:828.8 Skiltning/markning til at vejlede kunderne

I nogle tilfeelde kan det vaere nedvendigt at opsette skilte for at vejlede kunderne i, hvordan de ber
handtere de uindpakkede fodevarer. Det kan f.eks. veere oplysning om, at der skal benyttes skeer,
handsker eller om, hvor skeen skal placeres efter brug.

Ud over de almindelige markningsregler kan der ogsa vare behov for at skilte eller maerke med
andre instruktioner til kunderne om f.eks. produkternes holdbarhed og deres handtering i hjemmet.

Det er ogsé en god idé at minde kunderne om at have rene haender, inden de forsyner sig af selvbe-
tjeningsvarerne, eller at tage en ny tallerken ved en ny portion, nér der tages mad fra en buffet.

29:928.9 Overvagning af selvbetjening af uindpakkede fedevarer

Personalet skal overvage selvbetjeningssalget lobende for at sikre, at selvbetjeningen foregar hygi-
ejnisk forsvarligt. Personalet skal f.eks. se efter om:

e Der er rent og pent omkring selvbetjeningssalget
e Kundernes adfeerd giver risiko for kontaminering af fedevarerne

Vurderingen af, hvor intensiv overvigningen skal vere, athaenger af flere faktorer. Jo mere aktivitet,
der er omkring et selvbetjeningssalg, og jo feerre forebyggende foranstaltninger, der er for at undga
kontaminering, jo sterre grad af overvagning skal der til. Typen af fodevarer har selvfelgelig ogsa
betydning. Der vil f.eks. vare langt storre behov for overvagning ved selvbetjeningssalg af letfordeer-
velige fodevarer, herunder ogsa snittet frugt og grent, end ved selvbetjeningssalg af f.eks. slik, kon-
fekture og nedder.

Ved vurderingen af, hvor intensiv overvigningen skal veare, skal det ogsa tages i betragtning, om
der kan vaere en sarlig risiko for overforsel af sygdomsfremkaldende bakterier og virus fra nogle af
de fodevarer, der forhandles eller serveres, f.eks. fra visse typer af ra fedevarer til varmebehandlede,
spiseklare feerdigretter eller salater. Der kan ogsa vere risiko for overforsel af virus og bakterier fra
kunderne til fodevarerne.

I nogle tilfaelde vil det veere nedvendigt med konstant eller labende overvagning, mens det i andre
tilfeelde vil veere tilstraekkeligt at overvage periodisk.

Pa sygehuse og institutioner, hvor kunderne tilherer en serligt sirbar persongruppe, ber buffeter
som udgangspunkt vaere betjent af personale pa grund af den seerlige smitterisiko.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 3

291028.10 Medbragt emballage

Nér en fodevarevirksomhed tillader, at kunder selv medbringer emballage til opfyldning af fedeva-
rer, er der behov for foranstaltninger, sa det sikres, at den medbragte emballage ikke er arsag til kon-
taminering af fedevaren.
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Der skal vare fastlagt procedurer for kundernes handtering, s& den medbragte emballage ikke udger
en fare for fodevaresikkerheden og for de efterfolgende kunder. Virksomheden ber sikre sig, at den
medbragte emballage er egnet til den pagaldende fodevare.

Virksomheden kan f.eks. stille krav om, at medbragt emballage skal opfylde s&rlige krav, eller at
emballagen skal desinficeres, for den ma bruges i virksomheden.

Hygiejneforordningen, artikel 4 og 5
Se mere:

28.1 Sarlige fokuspunkter i egenkontrollen ved selvbetjening, herunder CCP

29. Indpakning og emballering af fodevarer

3029 Indpakning og emballering af fedevarer

Indpakningsmateriale og emballage til fodevarer skal vare rent og lavet af materialer, der ikke
hverken pavirker eller bliver pavirket af fedevaren. Materialet ma ikke afgive stoffer, der kan pavirke
fodevarens smag, lugt eller farve, eller i avrigt vaere sundhedsmassigt betenkeligt. Virksomheden
skal sikre sig, at eventuelle anvendelsesbetingelser for fodevarekontaktmaterialer folges.

Virksomheden skal vurdere, hvordan materialerne kan opbevares og behandles hygiejnisk forsvar-
ligt, og sé der ikke sker krydskontamination. F.eks. kan det vaere nedvendigt med et serligt omrade
eller maske et sarskilt lokale til opbevaring af indpakning og emballage.

Indpakningen og emballagen skal beskytte fodevaren mod krydskontaminering, kontaminering og
lugt.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 3

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel X, punkt 1-3

Forordning om fedevarekontaktmaterialer, artikel 3
Bekendtgerelse om fodevarekontaktmaterialer

30:-129.1 Genbrugsmateriale

Hvis en fedevarevirksomhed genbruger indpakningsmateriale og emballage, skal det vare let at
gore rent og evt. desinficere. Det ber derfor vere udformet, s& man let kan fjerne al snavs og urenhe-
der. Det genbrugte materiale skal vare egnet til indpakning af den fedevare, den genbruges til. Hvis
der ikke er andre informationer pa emballagen, kan den genbruges til samme type fedevare og samme
kontakttid, som den oprindeligt var brugt til.

Hvis virksomheden vurderer, at der er behov for at desinficere indpakning eller emballage for gen-
brug, ber materialet kunne tale at blive varmet op eller kunne klare rengerings- og desinfektionsmid-
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ler. Det skal vere tilstreekkeligt rent til formalet. Virksomheden ber vurdere, om der er tale om ind-
pakning, der kommer i direkte kontakt med fodevaren, eller sekundaer emballage til allerede indpak-
kede fodevarer.

Brugt returindpakning og returemballage skal handteres og opbevares pa en made, som ikke kan
kontaminere fodevarer. F.eks. kan en virksomhed have en separat afdeling eller et omrade, som ad-
skiller sig fra et evt. udleveringssted af fadevarer, til modtagelse af returemballage.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel X, punkt 4

3130 Transport af fedevarer

Der er en raekke forhold, som en transporter af fodevarer skal vare opmarksom pé. Det handler
f.eks. om at holde den rette temperatur under transporten, at undga kontaminering af fedevarerne og
at rengere keretgjet eller containeren.

Nogle fodevarevirksomheder benytter eksterne transporterer, mens andre virksomheder har egne
vogne og chaufforer, som kerer varer ud til kunderne. I de tilfeelde, hvor der anvendes eksterne trans-
porterer, har denne transporter ansvaret for transporten. I de tilfzelde, hvor virksomheden anvender
egne vogne og chaufferer, har virksomheden selv ansvaret for transporten. Den virksomhed, der har
ansvaret for transporten, skal serge for, at fodevarereglerne er overholdt. Det galder frem til, at fo-
devarerne er afleveret til kunden.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IX, punkt 5

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag IIT

Hygiejnebekendtgerelsen, §§ 23-25 og bilag 3

31130.1 Kaoretgj til transport af fedevarer

Koretgjet, tanken, containeren og beholderen skal vaere egnet til transport af de pagacldende fode-
varer, uanset om det er letfordervelige fodevarer eller indpakkede og emballerede fodevarer. Det
betyder, at transportmidlet skal holdes rent og i god stand, s& fedevarerne beskyttes mod kontamine-
ring. Konstruktionen skal vare, s keretgjet, tanken, containeren og beholderen kan rengeres og evt.
desinficeres pa passende vis.

Fodevarens karakter og indpakning eller emballering har betydning for udformningen og konstruk-
tionen af transportmidlerne, og af de materialer, der kommer i kontakt med fodevarerne, sdvel som
for behovet for rengering og desinfektion. Forholdene vil vaere forskellige athangigt af, om der er
tale om transport af korn fra marken, transport i tank af vin eller transport af indpakkede og emballe-
rede fadevarer, f.eks. helkonserves.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel IV, punkt 1

Side 74 af 246

[formaterede: Fremhaevning

[formaterede: Fremhaevning




31:230.2 Temperatur under transport

Koretgjer eller containere til transport af fedevarer skal vere indrettet sddan, at foedevarerne kan
transporteres ved en passende temperatur eller ved de specifikke temperaturkrav, og man skal kunne
overvége temperaturen. Se afsnit 26. Kelekrav for fodevarer.

Under transport er det transporteren, der har ansvaret for at overholde temperaturkravene.

Man skelner mellem produkttemperatur og opbevaringstemperatur. Se afsnit 26.1 Kelekrav ved
opbevaring og transport.

Der er sarlige regler for transport af dybfrosne foedevarer. Temperaturen i dybfrosne fedevarer skal
overalt i varen vaere -18 °C. Under transport mé temperaturen dog stige kortvarigt med hgjst 3 °C,
hvis der er tale om lokal distribution, og hvis transporten sker under god distributionspraksis. Ved
lokal distribution forstas en kortvarig transport, men det er et konkret sken at definere lokal distri-
bution”.

Ved transport af fodevarer mellem virksomheder kan der skelnes mellem forskellige situationer:

e Transport imellem to engrosvirksomheder. Her gelder de temperaturkrav, som engrosvirksom-
heder skal overholde.

e Transport fra en engrosvirksomhed til en detailvirksomhed. Hvis engrosvirksomheden selv fo-
retager transporten, eller transporten foretages af en ekstern transporter, bestilt af engrosvirk-
somheden eller detailvirksomheden, galder de temperaturkrav, som engrosvirksomheder skal
overholde. Hvis detailvirksomheden selv foretager transporten, gelder de temperaturkrav, som
detailvirksomheder skal overholde.

e Transport imellem to detailvirksomheder. Her gelder de temperaturkrav, som detailvirksomhe-
der skal overholde, ogsa selvom transporten foretages af en selvstendig transporter.

Nar man udbringer fodevarer til institutioner, f.eks. bernehaver eller vuggestuer, skal varerne trans-
porteres ved den temperatur, der star i reglerne, i markningen pa varen eller i oplysningerne i han-
delspapirerne. Transporten kan forega i f.eks. en frost- eller kelebil, i bagagerummet af en personbil,
pé scooter eller cykel, hvis reglerne om hygiejne og temperatur bliver overholdt. Man kan ogsé bruge
en kaletaske eller termokasse med frost- eller keleelementer, sé kalekaeden ikke bliver brudt.

Se afsnit 26.1 Kelekrav ved opbevaring og transport.

Dybfrostbekendtgerelsen

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel [V, punkt 7
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31:330.3 Transport af fodevarer sammen med andre varer

Fadevarer skal beskyttes mod kontaminering og anden skadelig pavirkning under transporten. Der-
for mé& man kun transportere fedevarer sammen med andre varer, hvis der ikke er risiko for kontami-
nering af fedevarerne.

Se afsnit 30.4 Adskillelse af fodevarer under transport.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IV, punkt 2

31:430.4 Adskillelse af fedevarer under transport

Under transport skal fadevarerne placeres pa en made, sa de ikke bliver kontamineret. Nogle gange
kan det vaere nedvendigt at adskille forskellige typer af fadevarer under transport. Det kan ogsa vere
nedvendigt at adskille fodevarer fra andre varer. Hvornar det er aktuelt, athenger af typen af fodeva-
rer og de andre varer, der transporteres.

Hvis man transporterer forskellige indpakkede fodevarer samtidig, er der yderst sjeldent behov for
at adskille produkterne. Risikoen for kontaminering mellem produkterne vil vere lille. Omvendt vil
der ofte vaere behov for adskillelse, hvis der er tale om uindpakkede fadevarer.

Hvis der er tale om samtidig transport af f.eks. frosne fedevarer og frosset dyrefoder, ber varerne
vare emballerede og vaere placeret adskilt under transporten.

31:530.5 Rengering af keretej eller container

Kravene til rengering og vedligeholdelse athanger af, hvilke fodevarer der skal transporteres. Ko-
retgjet eller containeren skal som hovedregel gares grundigt rent mellem transporter af fedevarer for
at undga kontaminering, iser hvis det har veret brugt til transport af andet end fodevarer eller til
forskellige fedevarer. Man kan nogle gange undlade at gere rent mellem to transporter, f.eks. ved
transport af to forskellige slags emballerede fodevarer. Virksomheden ma vurdere, om der er risiko
for kontaminering af fodevarerne.

3231 Bulktransport af fedevarer
Ved bulktransport af fodevarer skal keretgjet, tanken, containeren eller beholderen vare forbeholdt

transport af fodevarer. Det skal klart og tydeligt fremgé af containerne m.v., at de kun mé bruges til
transport af fedevarer.

Se mere om bulktransport:

56.5 Transport af valle til foder

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel [V, punkt 4
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32:431.1 Setransport af rasukker

Bulktransport af rdsukker ved setransport ma under visse forudsatninger foretages i beholdere m.v.,
som ikke er forbeholdt fadevarer. Undtagelsen gaelder kun for rasukker, der skal gennem en fuldsten-
dig og effektiv raffineringsproces, inden det bruges som fodevare eller fedevareingrediens.

Beholdere m.v. skal vere gjort grundigt rene og inspiceres forud for lastningen for at fastsla, at
rester fra den forudgdende ladning eller anden smuds er fjernet.

Den ladning, der gar forud for transporten af rasukkeret, ma ikke vaere en ladning i flydende form.

Den fodevarevirksomhed, der er ansvarlig for transporten, skal skriftligt kunne dokumentere, at
reglerne er overholdt. Af dokumenterne skal det ogsé fremga, at rdsukkeret skal raffineres inden kon-
sum. Oplysningerne skal folge forsendelsen helt til raffinaderiet, som skal beholde en kopi.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 32

3332 ATP - international transport af letfordzervelige fodevarer

Betegnelsen ATP dakker over sarlige FN-regler om International Transport af letfordervelige fo-
devarer og om materiellet til transporten. ATP-reglerne gaelder bade for landevejs-, jernbane- og so-
transport. Setransporter pa mere end 150 km og setransporter, der ikke efterfolger eller gér forud for
en ATP-transport i land, er ikke omfattet af regelszttet.

ATP-bekendtgorelsen, § 1, stk. 2 0og 3

33:132.1 Materielgodkendelse til ATP-transport

Materiel til international transport af visse letfordaervelige fodevarer til eller fra et andet ATP-land
skal vaere godkendt. Materiellet maerkes med godkendelsesklasse, dato for hvornér godkendelsen ud-
lober, og skal ledsages af et ATP-certifikat eller certifikatplade.

AT PR-bekendtearelsen—$81 3
relsen—$8-1oa

I Danmark er det ATP-materielkontrollen, der godkender og syner ATP-materiel og udsteder ATP-
certifikater.

ATP-godkendelsen for nyt materiel geelder som udgangspunkt i seks ar regnet fra udstedelsesma-
neden. Fornyede godkendelser er gyldige i tre ar ad gangen. Materialet kan dog indkaldes til syn
inden udlebet af perioden, og det kan besluttes, at materiellets er i en forfatning, som ger, at godken-
delsesperioden ma forkortes.

ATP-materielkontrollen opkraever gebyr for de ydelser, der er forbundet med kontrollens arbejde.

ATP-bekendtgorelsen, §§ 1 og 3

ATP-bemyndigelsesbekendtgerelsen, § 1
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ATP-bekendtgorelsen, §§ 5-7
Betalingsbekendtgerelsen

33.232.2 Fedevarer omfattet af ATP

ATP-ordningen omfatter disse fedevarer:

e Alle frosne eller dybfrosne fedevarer.

e Raeller pasteuriseret meelk til direkte konsum og industrimeelk.

e Yoghurt, smer, flade, kefir og friske oste.

o Fiskevarer, undtagen regede, saltede, torrede eller levende.

e Krebs- og bleddyr, undtagen levende.

o Kuad og spiselige slagtebiprodukter.

¢ Kadprodukter, undtagen produkter, der er fuldt konserveret ved saltning, regning, terring eller

sterilisation.
e Fjerkrae og kaniner.
e Vildt.

ATP-bekendtgerelsen, §§ 17 og 18

33.332.3 Lande omfattet af ATP

ATP-ordningen omfatter transport af fodevarerne i afsnit 32.2 Fodevarer omfattet af ATP til eller

fra folgende lande:
Albanien Andorra
Armenien Aserbajdsjan
Belgien Bosnien-Hercegovina
Bulgarien Danmark
Estland Finland
Frankrig Georgien
Grekenland Hviderusland
Iran Irland
Italien Kasakhstan
Kirgisistan Kroatien
Letland Litauen
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Luxembourg Makedonien
Marokko Moldova
Monaco Montenegro
Nederlandene Norge
Polen Portugal
Rumanien Rusland
Saudi Arabien Serbien
Slovakiet Slovenien
Spanien Sverige
Tadsjikistan Tjekkiet
Tunesien Tyrkiet
Tyskland UK (Storbritannien og Nordirland)
Ukraine Ungarn
USA Usbekistan
Dstrig

33.432.4 Virksomhedens ansvar ved ATP-transport

Det er virksomhedens ansvar at serge for, at materiellet til international transport af letfordervelige
fodevarer er ATP-godkendt. Det gelder, uanset om virksomheden har engageret f.eks. en spediter
eller bruger en ekstern transporter til at varetage ATP-transporter. Virksomheden kan bede om at se
et ATP-certifikat og kontrollere materiellets ATP-identifikationsmaerke.

Manglende ATP-godkendelse eller mangelfulde oplysninger i godkendelsen skal indberettes til Fo-
devarestyrelsen.

Virksomheden ber have procedurer for opfelgning over for transporterer med stikprevekontrol af,
om transporterne faktisk sker i ATP-materiel, og ber folge op ved fejl eller mangler. Omfanget af
egenkontrollen ved ATP-transporter afthenger af, i hvilket omfang virksomheden er involveret i ind-
og udgéende transporter.

33.532.5 Fedevarestyrelsens kontrol af ATP

Fadevarestyrelsen superviserer virksomhedens egenkontrolprocedurer og kan ogsé udfere stikpre-
vekontrol af landevejstransporter i samarbejde med politiet og SKAT.

Side 79 af 246



Hvis Fodevarestyrelsen finder uoverensstemmelser mellem materiellets forfatning og godkendel-
sen, underrettes ATP-materielkontrollen med det samme, og Fodevarestyrelsen skal have adgang til
at inspicere materiellet inden den videre transport.

Hvis Fadevarestyrelsen vurderer, at en transport udger en sundhedsmeessig risiko, kan Fadevare-
styrelsen hindre, at et parti fodevarer lesses i transportmateriellet, eller at fedevarer fra materiellet
bruges til menneskefode. F.eks. kan manglende rengering af materiellet eller en defekt kelemaskine
udlese forbud mod transport, og fedevarepartiet bliver méske disponeret til andet end menneskefode.

ATP-bekendtgerelsen, §§ 31 og 34
ATP-bekendtgerelsen, § 23, stk. 2

Fedevareforordningen, artikel 14

3433 Detailhandel og engrosvirksomhed

Begrebet fodevarevirksomhed deekker over virksomheder med detailhandel, engrosvirksomhed og
primarproduktion.

34133.1 Detailhandel

Ved “detailhandel” forstds handtering eller forarbejdning af fedevarer og deres oplagring pa det
sted, hvor de szlges eller leveres til den endelige forbruger, herunder distributionsterminaler, cate-
ringvirksomheder, virksomhedskantiner, institutionskekkener, restauranter og andre tilsvarende mad-
serviceordninger, forretninger, distributionscentre og engrosforretninger.

Der er enkelte virksomhedstyper, som falder ind under begrebet detailhandel, selvom de leverer
fodevarer til andre fodevarevirksomheder. Det drejer sig iser om distributionsterminaler, distributi-
onscentre og engrosforretninger. Institutionskekkener og cateringvirksomheder leverer ogsa i nogle
tilfeelde fodevarer til andre fedevarevirksomheder.

Ved distributionsterminaler” og “distributionscentre” forstés f.eks. detailkeedernes distributions-
terminaler, der i daglig tale ofte kaldes “ferskvareterminaler”. Disse virksomheder er karakteriseret
ved kortvarig opbevaring, som oftest fa timer til f4 dage, af faerdigpakkede kele- og frostvarer, varer
uden temperaturkrav og uindpakket frugt og grent, der er bestemt til levering til detailvirksomheder.
Varer kan plukkes fra storre pakninger til udbringning til de enkelte detailvirksomheder. Enkelte va-
rer, f.eks. dasevarer, kan opbevares i leengere tid med henblik pa udbringning sammen med de kort-
tidsopbevarede varer.

Ved “engrosforretninger” forstds engrossupermarkeder, f.eks. ”Cash & Carry” forretninger, som er
indrettet med et salgslokale som supermarkeder, men hvor kunderne bl.a. er detailfedevarevirksom-
heder.

Fodevareforordningen, artikel 3, nr. 7
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34:233.2 Engrosvirksomhed

Ved “engrosvirksomheder” forstas de virksomheder, som ikke er daekket af definitionen af detail-
handel, og som ikke er primarproducenter.

3534 Hvilke hygiejneregler galder hvor

Der er en reekke generelle hygiejneregler, som gelder for alle typer af fodevarevirksomhed. Derud-
over er der supplerende regler for specifikke animalske produktioner som ked, melk, g, fisk osv.

35:34.1 Generelle regler og supplerende regler for animalske foedevarer

Den generelle hygiejneforordning gaelder for alle fodevarevirksomheder. Herudover er der en raekke
supplerende regler for virksomheder, der opbevarer eller handterer animalske fodevarer som ked,
melk, &g, fisk og muslinger m.m. De supplerende regler stér i hygiejneforordningen for animalske
fodevarer.

De supplerende regler i hygiejneforordningen for animalske fodevarer gaelder ikke for detailhandel,
medmindre det direkte fremgér af forordningen eller af supplerende national lovgivning. Hygiejne-
forordningen for animalske fedevarer naevner specifikt de former for detailhandel, som er omfattet af
forordningen eller af temperaturkrav i forordningen.

Eksempler pa virksomheder, der ud over de generelle regler skal veere opmarksomme pé supple-
rende regler:

e Engrosvirksomheder, som opbevarer eller handterer animalske fodevarer.

e Visse detailvirksomheder, som opbevarer eller handterer animalske fodevarer. F.eks. galder
nogle af reglerne for muslinger m.m., fiskevarer og &g ogsé i detailleddet.

e Visse primarproducenter, som producerer animalske fodevarer, f.eks. landmand, som ensker
at aflive opdraettet vildt eller bison pa garden for levering til slagteri, melkeproducenter, &g-
producenter, muslingefiskere og andre fiskere.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, artikel 1. stk. 5

35:234.2 Levering af animalske fodevarer til anden virksomhed

Nar en virksomhed leverer animalske fodevarer til en anden virksomhed, er den som hovedregel
omfattet af de supplerende krav i hygiejneforordningen for animalske fodevarer. Det gaelder f.eks.
institutionskekkener og cateringvirksomheder, der leverer fadevarer til andre fedevarevirksomheder,
sasom selvstendigt registrerede afdelingskekkener.

Der er dog to undtagelser, disse omtaltes som henholdsvis oplagringsreglen og 1/3-reglen.

Se afsnit 34.3 Udelukkende oplagring eller transport af animalske fodevarer (oplagringsreglen) es
afsnit 34.4 Levering fra detail til detail (1/3-reglen).

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, artikel 1, stk. 5, litra b)
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35334.3 Udelukkende oplagring eller transport af animalske fedevarer (oplagringsreglen)

En virksomhed er ikke omfattet af alle de supplerende krav i hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, hvis virksomheden udelukkende oplagrer eller transporterer animalske fodevarer, inklu-
sive den naturligt tilknyttede modtagelse og afsendelse af varer. Virksomheden skal dog overholde
de serlige temperaturkrav for animalske fodevarer.

En detailvirksomhed ma levere animalske fodevarer til andre fodevarevirksomheder, hvis virksom-
heden udelukkende oplagrer eller transporterer de animalske fedevarer. Denne levering skal dog vaere
i overensstemmelse med de sarlige regler i autorisationsbekendtgerelsen om levering af animalske
fodevarer fra en detailvirksomhed til andre fodevarevirksomheder, den sékaldte oplagringsregel.

Distributionsterminaler og distributionscentre, der oplagrer og transporterer fodevarer af animalsk
oprindelse, f.eks. ferskvareterminaler, er som hovedregel ikke omfattet af de supplerende krav, bort-
set fra temperaturkravene. Det samme gaelder de sarlige supermarkeder, som er omfattet af definiti-
onen af detailhandel under betegnelsen engrosforretninger, f.eks. engrossupermarkeder som ”Cash &
Carry” forretninger, som bl.a. er beregnet for andre detailfedevarevirksomheder.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, artikel 1, stk. 5, litra b), punkt i

Autorisationsbekendtgerelsen, § 18

35.434.4 Levering fra detail til detail (1/3-reglen)

En virksomhed er ikke omfattet af de supplerende krav i hygiejneforordningen for animalske fode-
varer, hvis den, ud over levering til den endelige forbruger, leverer animalske fedevarer til andre
detailvirksomheder, der leverer direkte til den endelige forbruger. Denne levering skal dog vaere i
overensstemmelse med de srlige regler i autorisationsbekendtgerelsen om levering af animalske
fodevarer fra en detailvirksomhed til andre detailvirksomheder, den sakaldte 1/3-regel.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, artikel 1. stk. 5. litra b), punkt ii

Autorisationsbekendtgerelsen, § 19

3635 Autorisationsnummer og offentliggerelse af lister over virksomheder

Engrosvirksomheder og visse detailvirksomheder, som handterer animalske fedevarer, skal autori-
seres af Fadevarestyrelsen og have et autorisationsnummer. Fadevarestyrelsen offentligger derefter
virksomhederne pé lister. Listerne indeholder ogsa visse virksomheder uden autorisationsnummer.

36-135.1 _Virksomheder, der skal have autorisationsnummer

De virksomheder, som skal have et autorisationsnummer, er virksomheder omfattet af hele hygiej-
neforordningen for animalske fedevarer. Det inkluderer detailvirksomheder, der leverer fodevarer til
andre fedevarevirksomheder, f.eks. institutionskekkener og cateringvirksomheder. Disse detailvirk-
somheder er ikke omfattet af 1/3-reglen og oplagringsreglen.
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Virksomheder med folgende aktiviteter skal ikke autoriseres og derfor ikke have et autorisations-
nummer:

e Primarproduktion.

e Transport.

e Oplagring af produkter, der ikke kraever temperaturregulerede oplagringsforhold.

e Detailvirksomheder, der leverer animalske fadevarer til andre fadevarevirksomheder, men som
udelukkende har oplagring eller transport og derfor er omfattet af oplagringsreglen, eller som
er omfattet af 1/3-reglen.

En virksomhed skal ikke have et autorisationsnummer, hvis virksomheden udelukkende fremstiller
fodevarer, som indeholder bade vegetabilske produkter og forarbejdede animalske produkter, nar
virksomheden modtager de forarbejdede animalske produkter fra en anden virksomhed.

Det kan veere en virksomhed, der fremstiller pizza eller salat, men kun bruger forarbejdede animal-
ske fodevarer, f.eks. skinke eller ansjoser, som ingredienser i sine produkter. Skinken og ansjoserne
skal da veere forarbejdet i en anden virksomhed, som er autoriseret og har et autorisationsnummer.

Yoghurt med frugt og ost med krydderier betragtes som animalske fodevarer, dvs. som mejeripro-
dukter. Frugten og krydderierne er nemlig tilsat for at give produkterne saerlige smagsmassige egen-
skaber.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, artikel 1, stk. 2

36.235.2 Lister over virksomheder med autorisationsnummer og visse andre virksomheder

Autoriserede virksomheder med autorisationsnummer bliver offentliggjort af Fadevarestyrelsen pa
en virksomhedsliste, den sdkaldte EU-liste. EU-listen indeholder ogsé primarproducenter, der pro-
ducerer spirer og derfor skal vare autoriseret, samt nogle vildtdepoter og nogle mellemhandlere af
muslinger m.m., der skal vare autoriseret. Desuden indeholder EU-listen engrosvirksomheder, der
pakker honning, selv om disse virksomheder ikke skal autoriseres.

Fodevarestyrelsen offentligger ogsa lister over virksomheder, som er godkendt til at eksportere ani-
malske fodevarer til serlige tredjelande. Virksomheden kan fa tildelt et autorisationsnummer af hen-
syn til tredjelandslisten, selvom der ikke er et krav om autorisationsnummer efter hygiejnereglerne.

Nar en virksomhed ophgrer, bliver virksomheden stdende pa den offentliggjorte liste i et &r. Pa den
made kan varer pd et eksternt lager stadig blive markedsfort, uden at der sattes spergsmalstegn ved
legitimiteten af den oprindelige virksomhed.

36:335.3 Ingen genbrug af autorisationsnummer

Autorisationsnummeret vil normalt ikke kunne genbruges af en anden virksomhed. Nar en virk-
somhed opherer, vil nummeret vaere spaerret for fremtidig brug. Hvis en virksomhed tager lokaler i
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https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-04/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-853_da.pdf

brug pa en ny adresse og samtidig opherer i de tidligere anvendte lokaler, kan Fedevarestyrelsen
tillade, at virksomheden fortsat bruger det tidligere autorisationsnummer. Det samme gelder, hvis en
virksomhed bliver overtaget af en ny ejer, og den nye virksomhed har de samme aktiviteter som den
gamle, evt. suppleret med nye aktiviteter.

3736 Identifikations- og sundhedsmzrker for animalske fedevarer

Animalske fodevarer, der fremstilles i engrosvirksomheder og visse detailvirksomheder, skal for-
synes med identifikationsmaerker eller sundhedsmerker, der bl.a. angiver virksomhedens autorisati-
onsnummer.

37136.1 Udseende af identifikations og sundhedsmzerker Revideret juli 2022

Identifikationsmerker og sundhedsmerker er principielt ens for alle animalske fedevarer. Det skal
vaere en oval, hvor der er angivet: Danmark eller DK, virksomhedens autorisationsnummer og en
betegnelse for Fallesskabet, f.eks. den danske betegnelse EF.

Eksempler pé udformning af identifikations- og sundhedsmeerker:

ANMAZ « 009
000 T °
EF EF

Herudover bliver der brugt et saerligt nationalt marke for hakket kad.

Se afsnit 37.2 Nationalt merke for hakket kad. [formaterede: Fremhaevning

37:236.2 Sundhedsmaerker

Sundhedsmarker bliver sat pd slagtekroppen af sterre dyr som svin, kvaeg, far, geder, heste, op-
draettede hjortedyr, vildsvin og strudse, nar dyret er inspiceret for og efter slagtning og fundet egnet
til konsum, og storvildt som hjortedyr, nér dyret er inspiceret efter den slagtemeessige behandling og
fundet egnet til konsum. Embedsdyrlaegen har ansvaret for, at sundhedsmaerket settes pa.

Det ovale sundhedsmarke, bogstaver og tal skal have en bestemt storrelse.

Gennemforelsesforordningen til kontrolforordningen, artikel 48, jf. bilag 11

37:336.3 Identifikationsmeerker — hvem, hvor og hvordan

Fadevarevirksomheden har ansvaret for at sette identifikationsmerker (id-merker) pa animalske
fodevarer. Id-merkerne skal sattes pa, for de animalske fodevarer forlader virksomheden. Kravet om
id-meerkning geelder for engrosvirksomheder og detailvirksomheder, der har faet et autorisationsnum-
mer i forbindelse med autorisation.
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Id-maerkning er ikke en del af forbrugermerkningen. Id-markningen er en del af virksomhedens
system til sporbarhed af varer og myndighedernes kontrol med sporbarhed.

Id-meerker kan anbringes pé produktet, indpakningen eller emballagen afhangig af, hvordan de
forskellige animalske produkter preesenteres.

Der er ikke krav om en bestemt sterrelse for identifikationsmeaerker. Market skal vere let leeseligt
og ma ikke kunne slettes. Myndighederne skal tydeligt kunne se market. Det er derfor hensigtsmees-
sigt, at bade indpakning og emballage er forsynet med id-marke, men det er ikke et krav.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, artikel 5,

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag II, afsnit I

37.436.4 Identifikationsmaerker ved ompakning eller videreforarbejdning

Hvis en animalsk fedevare ompakkes, dvs. indpakningen eller emballagen udskiftes, skal varen
forsynes med ompakningsvirksomhedens id-marke. Der kan séledes vare bade et id-marke fra ind-
pakningsvirksomheden pa indpakningen, hvis ompakningsvirksomheden ikke skifter indpakningen,
og et id-marke fra ompakningsvirksomheden pa emballagen, nar ompakningsvirksomheden kun skif-
ter emballagen.

Hvis en animalsk fodevare videreforarbejdes i en anden virksomhed, skal varen forsynes med for-
arbejdningsvirksomhedens id-marke, f.eks. hvis man koger et indpakket produkt. Der kan séledes
veare bade et id-maerke fra indpakningsvirksomheden og et id-mearke fra forarbejdningsvirksomheden
pa varen.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I1, afsnit [

37.536.5 Identifikationsmaerker — forsegling af emballeret fersk ked og spiselige slagtebi-
produkter

For emballeret fersk ked og spiselige slagtebiprodukter skal id-market fungere som forsegling af
emballagen, enten ved at id-merket edelagges, nar emballagen abnes, eller ved at selve emballagen
odelegges ved dbning.

For andre typer af animalske fodevarer er der ikke krav om, at id-markning skal fungere som for-
segling.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 11, afsnit [

37:636.6 Identifikationsmaerkning ved bulk

Ved bulk-transport af flydende, granulerede og pulverformede produkter af animalsk oprindelse,
f.eks. transport af malk i tankvogn og ved transport af fiskevarer i los vagt, er der ikke krav om id-
merkning. Det forudsatter dog, at ledsagende dokumenter indeholder de oplysninger, der ellers frem-
gar af id-maerket.
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Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I1, afsnit [

377736.7 ldentifikationsmaerkning ved transport til andre virksomheder

For animalske produkter i transportcontainere eller engrosemballager, der skal yderligere handteres,
forarbejdes, indpakkes eller emballeres pa en anden virksomhed, kan maerket anbringes uden péa con-
taineren eller emballagen. I de tilflde er der ikke krav om id-markning af indpakning eller enkelt-
emballager.

”Yderligere handtering” skal i denne sammenhang fortolkes pad den made, at der skal ske en @n-
dring af produktet, f.eks. forarbejdning, udpakning, emballering, opskaring o.l. Det er f.eks. ikke
”yderligere handtering” i denne sammenhang at satte forbrugermerkning pa varen eller supplere
den forbrugermaerkning, der allerede er pa varen, f.eks. fordi varen ikke opfylder alle merkningskrav
i meerkningsbekendtgarelsen, enten fordi der ikke er forbrugermerkning pa pakken, eller fordi for-
brugermerkningen ikke er anfort pa dansk.

Hvis en engrosvirksomhed eller detailvirksomhed med autorisationsnummer foretager yderligere
handtering, skal virksomheden satte sit id-meerke péa varen.

Hvis en fodevarevirksomhed uden autorisationsnummer foretager yderligere héndtering, kan den
ikke pafore id-merke. Varen skal da leegges i keledisken uden id-marke eller med pakkevirksomhe-
dens id-maerke, hvis dette var pa forbrugerpakken ved modtagelsen.

Hvis en animalsk fodevare er helt feerdigpakket, nar den modtages i virksomheden, og engros- eller
detailvirksomheden ikke foretager yderligere handtering, skal varen veere market med id-merke fra
den virksomhed, der har pakket varen.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 11, afsnit [

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen for animalske fodevarer, afsnit 5.17 0g 5.18
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KOD

3837 Identifikations- og sundhedsmzrker og nationalt meerke for ked

Der er forskellige mearker til merkning af ked. Der er ovale identifikationsmarker og sundheds-
marker, og der er et rundt, nationalt identifikationsmaerke, som skal bruges i stedet for de ovale maer-
ker for hakket kod, som kun mé afsattes pa det danske marked.

Se ogsa:

36 Identifikations- og sundhedsmeerker for animalske fodevarer

38:137.1 Sundhedsmaerke for kod

Sundhedsmarker bliver sat pa slagtekroppen af sterre dyr (svin, kveg, fir, geder, heste, opdrattede
hjortedyr, vildsvin og strudse, samt storvildt som hjortedyr), nér dyret er inspiceret for og efter slagt-
ning, dog for storvildts vedkommende efter slagtemessig behandling, og fundet egnet til konsum.
Embedsdyrlagen har ansvaret for, at sundhedsmarket szttes pa.

Der er forskellige formkrav til det ovale sundhedsmarke, herunder til bogstaverne og tallene. F.eks.
skal selve mearket som hovedregel vaere mindst 6,5 cm 1 bredden og 4,5 cm 1 hejden.

Gennemfprelsesforordningen til kontrolforordningen, artikel 48, jf. bilag 11

38.237.2 Nationalt mzerke for hakket ked

Danmark har et serligt nationalt mearke, der skal bruges ved markning af hakket ked, som ikke er
merket med fedtindhold og med bindevav-kedprotein-forholdet efter de generelle EU-regler, men i
stedet er market efter nationale regler, hvor der ikke er krav om markning med bindevav-kedpro-
tein-forholdet, og hvor fedtindhold kan angives pa forskellig made. Hakket ked med det nationale
marke ma kun afsettes pa det danske marked, og merket ma ikke kunne forveksles med det ovale
identifikations- eller sundhedsmarke.

Det nationale maerke er rundt og med virksomhedens autorisationsnummer og tallet 1.

Eksempel pa udformning af det nationale maerke:

Hakket kod med det nationale meerke ma bruges som révare ved fremstilling af tilberedt kod eller
kedprodukter. Disse produkter skal maerkes med det ovale identifikationsmarke, nar de bliver frem-
stillet i autoriserede virksomheder, og er ikke begrenset til afsetning pa det danske marked.
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Merkningsforordningen, bilag VI, del B, punkt 3
Merkningsbekendtgerelsen 7-8

3938 Rene slagtedyr fra besatningsejeren

Det er vigtigt, at slagtedyrene er rene, sa risikoen for forurening af kedet ved slagtningen mindskes
mest muligt.

39138.1 Krav om rene slagtedyr

Besatningsejeren skal sikre, at dyr er rene, nar de skal til slagteriet. Malet er at mindske risikoen
for forurening af slagtekroppen ved slagtningen. Dette betyder blandt andet, at dyrene skal vare torre
og uden fastgroede larkager, nar de sendes til slagteriet.

Det er op til bes@tningsejeren selv at udvikle de nadvendige redskaber og procedurer, der gor det
muligt at nd dette mal. Dette kan bl.a. omfatte:

e atlade dyrene ga i rene, torre omgivelser, evt. med streelse, 1 en periode for afsendelsen
e at sikre, at transporten til slagteriet ikke er arsag til unedig forurening af dyrene. Forudgéende
hensigtsmeessig fodring kan evt. bidrage til at athjeelpe dette.

e rene transportmidler og tilpas beleegningsgrad.

Ved modtagelsen af dyrene pa slagteriet, skal slagteriet sikre sig, at slagtedyrene er rene for at
undgd, at kedet bliver kontamineret fra urene huder ved slagtningen.

Se afsnit 43.1 Rene slagtedyr inden slagtning.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, II, punkt 4, litra c).

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen for animalske fodevarer, afsnit 5.2.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel IV, punkt 4

4039 Fodevarekadeoplysninger for dyr til slagtning
Der er en razkke oplysninger, som skal folge dyrene til slagtning.

40-139.1 Krav om fedevarekzaedeoplysninger

Fodevarekadeoplysninger er oplysninger, der skal sendes med dyr, der skal slagtes og anvendes som
fodevarer. Det er besatningsejeren eller den, som er ansvarlig for afsendelse af dyrene til slagtning,
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som er ansvarlig for, at alle fadevarek@deoplysninger afgives, og at de er korrekte. Reglerne omfatter
alle dyrearter undtagen vildtlevende vildt.

Formélet med fodevarekeedeoplysninger er at sikre, at alle slagtedyr bliver undersegt og behandlet i
forhold til den méde, de er produceret, og at fodevarekontrollen kan spore oplysninger af betydning
for fedevaresikkerheden. Information om fodevarekaden skal vare en hjelp for slagteriet til at tilret-
teleegge slagtearbejdet, og for embedsdyrlagen til at afgere, hvilke inspektionsprocedurer der er be-
hov for. Derfor ma dyr kun slagtes, hvis der foreligger fodevarekadeoplysninger.

Lederen af et slagteri skal sikre, at slagteriet har anmodet om, modtaget, kontrolleret og skredet ind
pa baggrund af oplysninger om fodevarekaden for dyr, der er sendt til eller bestemt til at blive sendt
til slagteriet. Hvis fodevarekadeoplysninger ikke foreligger 24 timer efter, dyrene er modtaget pa
slagteriet, skal dyrene aflives og kasseres. Hvis dyrene er slagtet efter tilladelse fra embedsdyrlagen,
skal slagtekroppene kasseres.

Du kan laese om hvilke fadevarekeedeoplysninger, der skal afgives, for dyr der skal slagtes, i vejled-
ning om fedevarekedeoplysninger, som du kan finde pa Fodevarestyrelsens hjemmeside.

Hygiejneforordningen, bilag 1, del A, 111

Kommissionens gennemforelsesforordning (EU) 2019/627, artikel 40, stk. 2 og 3Kommissionens
forordning (EF) nr. 2074/2005, artikel 1, jf. bilag I, afsnit I

Vejledning om fedevarekadeoplysninger

4140 Indsamling og transport af dyr til slagtning
Der er sarlige regler om indsamling og transport af dyr.

41-140.1 Indsamling og transport af dyr

Ved indsamling og transport af dyr til slagtning skal dyrene behandles, sé de ikke bliver unedigt
ophidsede.

Hvis dyr viser tegn pa sygdom eller stammer fra besetninger, som man ved, er smittet med sygdom,
ma dyrene kun transporteres til et slagteri, hvis Fadevarestyrelsen har tilladt det.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit I, kapitel I

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel |
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I1I, punkt 1 og 2
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4241 Slagteriet

Slagterier skal overholde de generelle regler i hygiejneforordningen og specifikke regler i hygiej-
neforordningen for animalske fadevarer. Slagteriet skal derfor vaere opmerksomt pa en reekke forhold
béde med hensyn til indretning og drift af slagteriet, undersegelse af slagtedyr og fadevarekedeop-
lysninger m.m.

Ud over slagtning ma der foretages slagtemaessig behandling pa slagteriet. Slagtemaessig behand-
ling betyder, at slagtekroppe kan deles i halve eller kvarte kroppe, og at halve kroppe hgjst kan deles
i tre engrosudskeringer.

Se ogsa:

38. Rene slagtedyr fra besatningsejeren

39. Fedevarekadeoplysninger for dyr til slagtning
40. Indsamling og transport af dyr til slagtning

42. Oplagring og transport af ked

43. Slagtehygiejne

44. Undersggelse for trikiner

45. Kadkontrol

42141.1 Stald pa slagterier

Der er krav om, at slagterier for sterre dyr skal have egnede opstaldningsforhold for dyrene, hvor
der skal veere faciliteter til vanding og om nedvendigt fodring af dyrene. Det skal vere muligt at
foretage det levende syn af dyrene, for de slagtes. Bortledningen af spildevand ma ikke bringe fode-
varesikkerheden i fare.

For sma slagterier, der kun modtager et eller meget fa dyr ad gangen, og hvor dyrene ikke overnatter,
vil det oftest ikke vere nedvendigt med en fast stald. Det kan f.eks. vere tilstrekkeligt at lade dyrene
vente i transportmidlet. Man kan da bruge transportable vandkar til vanding af dyrene. For sma slag-
terier er der heller ikke nedvendigvis behov for indenders adgang fra et opstaldningsomrade til et
bedeve- og atbledningslokale. Lederen af slagteriet skal i de tilfelde godtgere, at den valgte losning
sikrer passende dyrevelfaerd, at det er praktisk muligt at foretage det levende syn af dyrene for slagt-
ning, og at den valgte lgsning ikke hindrer god hygiejne.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit I, kapitel II, punkt 1

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit II, punkt 1
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42:241.2 Indretning af slagteri og vildthandteringsvirksomhed

Slagterier og vildthandteringsvirksomheder skal opfylde en rekke generelle indretningskrav for fo-
devarevirksomheder og supplerende indretningskrav for virksomheder med animalske fodevarer.

Se ogsé afsnit 4. Lokaler og indretning af fadevarevirksomheder og afsnit 41.3 Krav til lokaler og
faciliteter pa slagteri og vildthandteringsvirksomhed.

Hygiejneforordningen, bilag I1
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111

42:341.3 Krav til lokaler og faciliteter pa slagteri og vildthandteringsvirksomhed

Slagterier og vildthandteringsvirksomheder skal have et tilstraekkeligt antal lokaler af en passende
storrelse til det arbejde, der skal udferes. Der skal vaere de nedvendige faciliteter til at arbejde pa en
hygiejnisk tilfredsstillende made.

Handvaske til personale, der handterer uindpakket kad, skal veere udstyret med haner, der er udfor-
met, s& man ikke kontaminerer kadet. Man kan f.eks. bruge vandhaner, der ikke er handbetjente, men
knabetjente eller aktiveres via fotoceller. Hvis virksomheden kan demonstrere, at det har samme
effekt som de handfri vandhaner, kan andre metoder anvendes. Det kan eksempelvis vare ved, at man
lukker vandhanen med et papirhdndklaede. Det vil formentlig iser vaere relevant i smé virksomheder
med en mindre produktionskapacitet.

Hvis slagtekader anvendes, skal de vere udformet séledes, at slagteprocessen skrider kontinuerligt
frem, og der undgas krydskontaminering mellem de forskellige dele af slagtekeden. Anvendes der
mere end én slagtekede pd samme virksomhed, skal disse kaeder vare adskilt pa beherig méde for at
undgé krydskontaminering.

xDer er serlige krav til afleb i slagterier, der slagter kvaeg, far og geder med specificeret risikoma-
teriale, SRM. Her ma abningerne eller maskevidden i aflgbsristene eller i sigter i aflebet hojst vere
6 mm i udlebsenden. Alternativt kan virksomheden have tilsvarende systemer, der sikrer, at der kan
passere hgjst 6 mm store faste partikler i spildevandet.
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Der skal vare et separat sted med de nedvendige faciliteter til rengering, vask og desinfektion af
transportmidler for slagtedyr. Hvis der i naerheden af slagteriet er en egnet, godkendt vaskeplads, er

Side 91 af 246



det ikke nedvendigt for slagteriet at have en vaskeplads for keretgjer. Tilsvarende gelder, hvis slag-
teriet kun modtager dyr, som leveres af bes@tningsejeren, som herefter kerer direkte tilbage til sin
bedrift efter afleesning af dyrene.

Ved ind- og udlaesning er der risiko for kontaminering af ked og for indtreengen af skadedyr pa
virksomheden. Virksomheden skal derfor sikre, at kadet ikke bliver kontamineret under ind- og ud-
leesning. Man kan f.eks. etablere varesluser, som kan beskytte mod kontaminering og kan vere et
effektivt vaeern mod skadedyr i virksomhedens produktionslokaler.

Huvis et slagteri handterer forskellige slags dyr, skal virksomheden have de nedvendige faciliteter.

Virksomheden skal treeffe forholdsregler for at undga kontamination fra en dyreart til en anden ved
at adskille dyrearterne tids- eller afstandsmaessigt. Der skal vere sarlige faciliteter til at modtage og
opbevare kroppe af vildtlevende vildt, som ikke er athudede.

Der ber vaere aflaselige skabe eller aflaselige lokaler til veterinerkontrollen. Sterrelsen af skab eller
lokale athenger af sterrelsen af virksomhedens produktion, hvor meget veterinarkontrollen er til
stede, og hvor mange personer der er i veteringerkontrollen.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel II, punkt 2-9
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit II, kapitel I1, punkt 2-7
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit II1, punkt 1 og 2
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [, kapitel I, punkt 4
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [, kapitel I, punkt 2

Gennemforelsesforordningen til forordningen om animalske biprodukter, bilag IV, kapitel I, afsnit
2, punkt 1

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel II, punkt 6
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VII, punkt 5
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel V
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel IV, punkt 19
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4342 Hygiejne ved oplagring og transport af ked
Der er nogle enkelte specifikke regler om oplagring og transport af ked.

43:142.1 Oplagring af ked

Virksomheden skal oplagre emballeret ked pa en made, sé der ikke er risiko for kontaminering fra
uindpakket ked. Oplagring af emballeret kad kan foregd i et egnet lokale, fysisk adskilt fra det uind-
pakkede kad eller ved tidsmeessig forskudt oplagring af uindpakket ked og emballeret kad. Emballa-
gemateriale kan veare en sarlig risiko for kontaminering af uindpakket kad, fordi det ofte er lavet af
pap.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VII, punkt 5

43:242.2 Transport af ked

Ved samtidig transport af uindpakket ked og emballeret ked skal virksomheden sikre, at emballa-
gematerialet ikke kontaminerer det uindpakkede kod.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VII, punkt 5

4443 Slagtehygiejne

Lederen af et slagteri eller en vildthandteringsvirksomhed skal serge for, at slagtning og slagtemas-
sig behandling foregar pa en hygiejnisk forsvarlig made. Det gelder for alle slagtedyr, herunder vildt.
Slagteriet skal serge for, at dyrene er rene forud for slagtningen.

Se ogsa:

38. Rene slagtedyr fra besatningsejeren

44-343.1 Rene slagtedyr inden slagtning

Tamhovdyr som f.eks. svin, kreaturer, far og geder, der sendes til slagtning, skal vere sa rene, at de
ikke udger en risiko for fodevaresikkerheden, nér de slagtes og under den videre slagtemaessige be-
handling. Bes@tningsejeren skal sikre dette ved afsendelse af dyrene.

Ved modtagelse af dyrene pa slagteriet skal slagteriet sikre sig, at dyrene er tilstreekkeligt rene.

Det er op til slagteriet at udvikle nedvendige redskaber og procedurer, der gor det muligt at nd dette
mal. Dette kan bl.a. omfatte:
e Grundig rengering af dyrene, dvs. fjernelse af mindre fastgroede larkager m.v. for slagtning.
e Sortering af dyrene, sa de f.eks. kategoriseres efter, hvor rene de er, og planlagning af en hen-
sigtsmaessig slagteordning,

e Udvikling af procedurer for hygiejnisk slagtemaessig behandling af dyr, sa slagtekroppene be-
skyttes bedst muligt mod forurening, f.eks.:
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o Slagtning af dyr, der ikke er rene, sidst pa dagen eller pa sarskilt slagtelinje
o Tilstrekkelig nedszttelse af slagtehastigheden ved slagtning af snavsede dyr
o  Klipning af dyr fer eller efter bedevelse og atbledning, s dyrene er rene i de omrader, hvor
huden skeeres op

e Andre hensigtsmassige procedurer for hygiejnisk slagtemeaessig behandling af dyr, sé slagte-
kroppene beskyttes mod kontaminering

o Afvisning af dyr, der ikke er tilstraekkeligt rene, f.eks. dyr med store fastgroede larkager.

Se ogsa afsnit 38 Rene slagtedyr fra besatningsejeren.

Se ogsd afsnit 43.2 Fjernelse af synlig kontaminering.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel [V, punkt 4

44:243.2 _Fjernelse af synlig kontaminering

Det er virksomhedens ansvar, at kontaminering af slagtekroppe i alle led af slagteprocessen sa vidt
muligt undgas.

Virksomheden skal have procedurer, der sikrer, at slagtekroppen ikke forurenes under den slagte-
massige behandling. Hvis slagtekroppen undtagelsesvis forurenes med f.eks. faekalier, skal al synlig
kontaminering fjernes hygiejnisk forsvarligt. Dette kan geres ved afskaring eller ved andre metoder
med samme virkning sé tidligt som muligt i slagteprocessen. Fjernelse af faekal kontaminering ved
brug af f.eks. dampsug kan betragtes som en metode med samme virkning som afskaering. Der kan
anvendes andre metoder, hvis slagteriet kan dokumentere samme virkning som afskaering.

Fjernelse af synlig kontaminering skal blandt andet foretages for at sikre, at kontaminerede slagte-
kroppe ikke fores videre i slagteprocessen og dermed kommer til at udgere en risiko for krydskonta-
minering.

Safremt det af praktiske arsager ikke er muligt at fjerne synlig kontaminering forud for PM-kon-
trollen, kan virksomheden foretage opmarkning af bererte omréder/slagtekroppe og efterfolgende
foretage udrensning for sundhedsmarkningen. Det skal sikres, at de opmerkede slagtekroppe ikke
berorer ikke kontaminerede slagtekroppe.

Slagtekroppe med synlig kontaminering kan ikke sundhedsmarkes og mé hverken keres i keletun-
nel eller anbringes i kelerum. Dette gaelder ogsa i virksomheder, der anbringer slagtekroppe i kele-
rummet, for PM-kontrollen udfores.

Forud for PM-kontrollen mé der ikke fjernes synligt kontaminerede dele, som kan have/har betyd-
ning for helhedsvurderingen af slagtekroppens og organernes konsumegnethed, herunder patologiske
(sygelige/unormale) forandringer. Altsa skal der forud for afskering konstateres normalt udseende af
de berorte dele/omrader. Det er virksomhedens ansvar, at ansatte, der foretager en sddan afskering,
har de fornedne kompetencer til at foretage en sadan vurdering.
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Virksomheden skal have procedurer til sikring af, at dele, som fjernes fra slagtekroppen forud for
PM-kontrollen, og som kan have betydning for helhedsvurderingen eller pa4 anden made vurderes
nedvendig, kan henfores til den enkelte slagtekrop.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel IV, punkt 10 og 13.

44343.3 Fjernelse af synlig kontaminering pa slagtekroppe af fjerkrz og lagomorfer samt
opdrzettet og vildtlevende sméavildt

Det er slagteriets ansvar, at kontaminering af slagtekroppe i alle led af slagteprocessen sé vidt muligt
undgas.

Slagteriet skal have procedurer, der sikrer, at slagtekroppen ikke forurenes under den slagtemaessige
behandling. Hvis slagtekroppen forurenes med f.eks. feekalier, skal al synlig kontaminering fjernes
hygiejnisk forsvarligt. Dette kan forega ved afskering eller metoder med ligestillet virkning eller ved
rengering af slagtekroppene med vand af drikkevandskvalitet. Overfladeforurening mé ikke fjernes
med andre stoffer end vand af drikkevandskvalitet, medmindre anvendelsen af stoffet er godkendt i
EU. Rengering skal foretages hurtigst mulig efter udtagning og inspektion, og rengeringen skal ske
inden nedkeling.

Fjernelse af synlig kontaminering skal blandt andet foretages for at sikre, at kontaminerede slagte-
kroppe ikke fores videre i slagteprocessen og dermed kommer til at udgere en risiko for krydskonta-
minering. Dette betyder, at alle slagtekroppe skal vere fri for synlig faekal forurening for indgang til
spraykeler/kelerum.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer artikel 3 og bilag III, afsnit II, kapitel IV, punkt 5
og 8.

44:443.4 Vask og desinficering af haender og udstyr, redskaber og tilbehor i slagterier

Slagteriets personale skal iagttage en hej grad af personlig renlighed og baere passende, ren og om
nedvendigt beskyttende bekleedning. Dette er for at sikre, at fodevarer i alle produktions-, tilvirk-
nings- og distributionsled beskyttes mod kontaminering.

Det er veesentligt, at slagteriet har procedurer, som sikrer, at personalet vasker heender med passende
hyppighed/intervaller, og som identificerer situationer, hvor slagterimedarbejderen skal foretage vask
af f.eks. hender, handsker og forklede mellem hver slagtekrop. Der ber f.eks. kunne redegeres for,
at hvor der er risiko for forurening/kontaminering af den naeste slagtekrop, skal slagterimedarbejderen
vaske og om nedvendigt desinficere haender/handsker/forklade.

De generelle krav vedr. hygiejne fremgér af hygiejneforordningen, bilag II.

Alle redskaber og alt udstyr og tilbeher, som kommer i berering med fodevarer, skal holdes ordent-
ligt rene/rent og om nedvendigt desinficeres med en sddan hyppighed, at risikoen for kontaminering
undgas.
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Bedovelse, afbledning, athudning, udtagning af organer og anden slagtemassig behandling skal
foretages hurtigst muligt og p& en sddan made, at kedet ikke bliver forurenet. Dele af et slagtet dyr,
der skal undersoges af kedkontrollen efter slagtningen, mé ikke komme i kontakt med andre slagte-
kroppe, spiselige slagtebiprodukter eller organer for kedkontrollens inspektion efter slagtning er gen-
nemfort.

Virksomheden skal have tilstraekkelige procedurer til at hindre forurening/risiko for kontaminering
af produktet/slagtekroppene. Hvis virksomheden observerer, at procedurerne medforer utilstreekkelig
personlig hygiejne hos slagterimedarbejdere eller rengering/desinficering af udstyr, skal virksomhe-
den revidere sine egenkontrolprocedurer herfor.

Generelle bestemmelserfor udstyr fremgéraf-hHygicjneforordningen, bilag II, kapitel V.
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit L, kapitel [V.

4544 Undersegelse for trikiner

Der er s@rlige krav om trikinundersegelser af trikinmodtagelige dyr, sd som slagtegrise, soer, orner,

vildsvin og heste. Disse krav er beskrevet i trikinforordningen, trikinbekendtgerelsen og trikinvejled-
ningen.

Trikinvejledningen
Trikinforordningen, artikel 2 og 3

Trikinbekendtgerelsen
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4745 Kedkontrol

Der er sarlige krav til virksomhedens ansvar i forbindelse med kontrol af slagtedyr for og efter
slagtningen.
47345.1 Krav til kedkontrol

Alle slagtedyr skal underkastes levende syn. Inspektionen kan dog begranses til at omfatte en re-
prasentativ stikprove af fjerkre fra hver flok og en reprasentativ stikpreve af lagomorfer fra hver
oprindelsesbedrift.

Inspektion for slagtning skal finde sted senest 24 timer efter dyrenes ankomst til slagteriet og mindre
end 24 timer inden slagtningen. Embedsdyrlegen kan kraeve en supplerende inspektion for slagtning
pa et hvilket som helst andet tidspunkt.

Det er virksomheden, der skal sikre, at et dyr ikke slagtes, for embedsdyrlaegen har foretaget levende
syn og erkleret dyret egnet til slagtning. Virksomheden skal ogsa sikre, at de slagtede dyr eller dyr,
der er modtaget til slagtemeessig behandling, prasenteres for embedsdyrlaegen til undersogelse. Virk-
somheden skal folge embedsdyrleegens afgerelse om dyrenes egnethed til menneskefede.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel IV, punkt 5 og 12
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit II, kapitel IV, punkt 2 og 6

4846 Slagtning uden for slagteri
Som udgangspunkt skal slastedyrveere levende-ograske nar de kommerind pa-dyr slagtes pa slag-
teriet-for-at blive slagtet. Der er nogle undtagelser, som er beskrevet i det folgende.

Se mere:

47 Hjemmeslagtning

Side 97 af 246



89 Primarproducenters levering af fadevarer direkte til endelige forbrugere (”staldderssalg™)

90 Direkte levering fra primaerproducenter til lokale detailvirksomheder

48:146.1 Nedslagtning af dyr uden for slagteri

Man mé kun nedslagte dyr, hvis der er tale om et i ovrigt sundt dyr, som har varet udsat for en
ulykke og derfor bliver aflivet pa primerbedriften.

Det kan f.eks. vaere i disse tilfelde:
o Et frisk knoglebrud, f.eks. ved trafikuheld.
e Bakkenbrud eller udskridning, f.eks. efter kaelvning, hvis en ko ikke kan rejse sig, og dyrlaegen

bedemmer, der er tale om f.eks. knoglebrud.
o Et friskt sér i en klov, f.eks. efter at et dyr har tradt pa et som.

Der er ikke tale om en nedslagtning, hvis dyrleegen bedemmer, at en ko har f.eks. malkefeber og
skal behandles for dette, eller hvis der er udviklet en klovbyld.

Hvis et dyr nedslagtes pa bedriften, skal der af hygiejniske grunde ga kortest mulig tid mellem
aflivningen og den slagtemassige behandling af dyret.

Hvis der gar mere end to timer mellem slagtningen og tidspunktet for det slagtede dyrs ankomst til

slagteriet, skal det slagtede dyr nedkeles under transporten; nar klimaforholdene tillader det, er aktiv
nedkeling ikke ngdvendig. Det vil sige, nar udetemperaturen er under 7 grader celsius.

Blod fra dyr, der slagtes pa bedriften, er et animalsk biprodukt. Blodet skal derfor sa vidt muligt
opsamles, nar dyret afblgdes. Det kan ske ved, at blodet opsamles i kar og derefter temmes i contai-

nere til afthentning af dede dyr og animalske biprodukter. Det opsamlede blod kan ogsé folge med
dyret til slagteriet, hvor det enten kan anvendes eller bortskaffes i overensstemmelse med de gaeldende
regler for handtering af animalske biprodukter. Det er ogsa en muligheds at bruge et underlag af halm
til at opsuge blodet, hvorefter halmen bortskaffes.

Ved aflivning og afbledning pa bedriften skal det sikres, at andre levende dyr, iser drovtyggere, ikke
kommer i kontakt med blod mv. fra slagtede dyr.

Det er en forudsatning for nedslagtning pé bedriften, at en vagtembedsdyrlaege har undersogt dyret
inden aflivning. VagteEmbedsdyrlegen skal overvige bedevelse og slagtning af dyret og udferdige
et nadslagtningscertifikat, som skal folge med det nadslagtede dyr til slagteriet/cller sendes pa anden
made.

Det fremgar af Fodevarestyrelsens emneside: slagtning pa bedriften (Slagtning péa bedriften — Fode-

varestyrelsen) hvordan man kontakter Fadevarestyrelsen med henblik pé nedslagtning.
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [, kapitel VI, punkt 1 og 2
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48:246.2 _Slagtning af hest, kvaeg, grise, fir og geder pa bedriften-af uhand%e%bafe—husdyf
Det er tilladt at slagte-than 5 : . :

orEesser—paturom s de e 2 0 .Qt113stykke
hest/kvae,q 6 grise eller 9 far/geder pa bedrlften Ved en lelhghed En le]h,qhed er en begivenhed, hvor

man maksimalt afliver og afbleder det i forordningen fastsatte antal dyr og laesser dem pa et egnet

transportmiddel, der er under slagteriets autorisation. Nar paleesningen af dyrene er feerdiggjort og

certifikatet er udstedt, er lejligheden afsluttet, og en ny kan begynde.

En landmand, der ensker at fa slagtet vhandterbare-dyr pé bedriften, skal tage kontakt til Ffodevare-
styrelsenen-vagtembedsdyrleege,de og aftale tid, for at en embedsdyrleege kommer og rskal-besigti-

gesyner dyrene for slagtning. Fedevarestyrelsen skal have oplysningerne minimum 3 dage for den

planlagte slagtning, sa Fodevarestyrelsen kan tilretteleegge det levende syn.

Embedsdyrlegen-eg skal overvage aflivning og afbledning. VasteEmbedsdyrlegen skal derefter ud-

fylde et certifikat, der skal ledsage dyret til slagteriet/cller sendes pa anden made.

Blod fra dyr. der slagtes pa bedriften er et animalsk biprodukt. Blodet skal derfor sé vidt muligt op-
samles, nar dyret afbledes. Det kan ske ved, at blodet opsamles i kar og derefter tommes i containere

til athentning af dede dyr og animalske biprodukter. Det opsamlede blod kan ogsé folge med dyret
til slagteriet, hvor det enten kan anvendes eller bortskaffes i overensstemmelse med de galdende
regler for handtering af animalske biprodukter. Det er ogsa en mulighed; at bruge et underlag af halm
til at opsuge blodet, hvorefter halmen bortskaffes.

Ved aflivning og afbledning pa bedriften skal det sikres, at andre levende dyr, iseer dravtyggere, ikke
kommer i kontakt med blod mv. fra slagtede dyr.

Hvis der gar mere end to timer mellem slagtningen af det forste dyr og tidspunktet for de slagtede
dyrs ankomst til slagteriet, skal de slagtede dyr nedkeles under transporten; nar klimaforholdene til-
lader det, er aktiv nedkeling ikke nedvendig. Det vil sige nar udetemperaturen er under 7 grader
celsius.

De slagtede dyr ma ikke ligge i en dynge pa vej til slagteriet. Dette vil hindre afkeling og @ge risiko
for kontaminering af slagtekroppene.

Det fremgér af Fodevarestyrelsens emneside: slagtning pé bedriften (Slagtning pa bedriften — Fode-

varestyrelsen) hvordan man kontakter Fadevarestyrelsen med henblik pa slagtning pa bedriften.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag II1, afsnit I, Kapitel Via

48.346.3 Slagtning pa bedriften af opdreettede vildt (strudsefugle, parrettiede hovdyr og
bison)

Opdrattet vildt, f.eks. opdraettede strudsefugle, vildsvin og hjorte, kan aflives pa bedriften for trans-
port til slagteriet. = otorthado oo lboedon o b o Lo oo s
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Bison kan behandles pa tilsvarende méde. Bison anses juridisk for tamkvag, men dyrene er ikke
tamme pa samme made som almindeligt kvaeg.

Hvis man afliver og afbleder opdraettede strudsefugle, opdrettet vildt eller bison pé bedriften, skal
en embedsdyrlaege have synet-underseet dyrene inden aflivning og finde dyrene egnede til slagtning.
Embedsdyrlegen udferdiger et certifikat, som skal sendes med dyrene til slagteriet/cller sendes pa
anden vis.

Det er bes@tningsejerens ansvar at underrette Fedevarestyrelsen om slagtedatoen og tidspunktet for

slagtning. Fodevarestyrelsen skal have oplysningerne minimum 3 dage for den planlagte slagtning og
gerne en uge for slagtningen, s Fadevarestyrelsen kan tilretteleegge det levende syn.

Det fremgar af Fodevarestyrelsens emneside: slagtning pa bedriften (Slagtning pa bedriften — Fade-
varestyrelsen) hvordan man kontakter Fedevarestyrelsen med henblik pé slagtning pé bedriften.

Hygiejnebekendtgorelsen$-40

For at sikre en god hygiejne skal der vaere et opsamlingssted, hvor embedsdyrlegen kan undersege
dyrene inden slagtning, og faciliteter, som egner sig til slagtning og afbledning af dyrene. De slagtede
og afbledte dyr skal pa hygiejnisk vis straks transporteres til slagteriet.

Hvis der gar mere end to timer mellem slagtningen af det forste dyr og tidspunktet for de slagtede
dyrs ankomst til slagteriet, skal de slagtede dyr nedkeles under transporten; nar klimaforholdene til-
lader det, er aktiv nedkeling ikke nedvendig. Det vil sige nar udetemperaturen er under 7 grader
celsius.Hvistran ap A al-dy odvendistvaere-nedkelede:

Som forudsatning for slagtning pa bedriften skal besetningen ogsa vaere under regelmaessig dyr-
leegekontrol for at sikre bes@tningens generelle sundhedstilstand. Kravet opfyldes f.eks. ved besog
fra den praktiserende dyrlege og desuden via Landbrugsstyrelsens kontrol med primarproducenter.

[ Feltkode sendret

rene-Slagtning af opdrzaettet vildt og bison — dyr mzerket med identifikationsmiddel

Hvis dyrene er individuelt og entydigt maerkede, skal embedsdyrlegen ikke overvéage aflivning og

afbledning. Identifikationsmiddel kan f.eks. vaere eremaerke. Hjorte, vildsvin og bison vil ofte veere
gremerkede.

AM-kontrollen (inspektion for slagtning) skal foretages af en embedsdyrlege indenfor 24 timer for
slagtning, og slagtning og afbledning kan forega uden overvagning pa betingelse af, at:
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1. Det er muligt for embedsdyrlegen at afleese dyrenes identifikationsnummer ved AM-kontrol-
len.

2. Den der foretager slagtning og afbledning har et kompetencebevis til at udfere slagteoperati-
oner. Og

3. Fodevarestyrelsen regelmeessigt verificerer, at de, der foretager slagtning og afbledning, ud-
forer deres opgaver korrekt.

Slagtning af opdrzettet vildt og bison — dyr, som ikke er maerket med identifikationsmiddel

For dyr, der ikke er market med identifikationsmiddel, det kan f.eks. vaere strudse eller hjorte, hvor
der er givet dispensation for mearkning, skal embedsdyrlagen overvare aflivning og afbledning hver
gang. Ellers kan certifikatet ikke underskrives, idet dyrene ikke kan identificeres entydigt pa forhand.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit II1, litra d)
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I1I, punkt 3a

Hygiejnebekendtgoerelsen, § 40

48:446.4 Slagtning pa bedriften af visse fjerkrze
Det er i nogle situationer tilladt at slagte visse fjerkra pa bedriften.
Ved visse fjerkrae forstas:

e Fjerkrekroppe til senere udtagning.
e Ges og @nder, der er opdraettet til produktion af foie gras.

e Fugle, der ikke betragtes som tamfugle men opdrettes som tamdyr, og som er slagtet pa op-
draetsstedet, f.eks. fasaner og vagtler.

Der er dog sarlige regler for primarproducenters direkte levering til den endelige forbruger (”stald-
derssalg”) eller til lokale detailvirksomheder, der leverer sma mangder kod af fjerkra, kaniner eller
vildt direkte til den endelige forbruger. Se afsnit 89. Primarproducenters direkte levering til endelige
forbrugere (’staldderssalg”) og afsnit 90. Primarproducenters levering til lokale detailvirksomheder.

Som forudsatning for slagtning pa bedriften skal besetningen vaere under regelmeessig dyrlege-
kontrol for at sikre besatningens generelle sundhedstilstand. Kravet om regelmaessig dyrlagekontrol
opfyldes via Landbrugsstyrelsens kontrol med primarproducenter.

Slagtet fjerkrae skal folges af et certifikat, der er udstedt af Fedevarestyrelsen til slagteriet/eller
sendes pa anden vis.
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For at sikre en god hygiejne skal der vare et opsamlingssted, hvor embedsdyrlegen kan undersege
dyrene inden slagtning, og faciliteter, som egner sig til slagtning og afbledning af dyrene.

Det er besatningsejerens ansvar at underrette Fodevarestyrelsen om slagtedatoen og tidspunktet for
slagtning. Fadevarestyrelsen skal have oplysningerne minimum 3 dage for den planlagte slagtning eg

cerne-enuge-forslagtningen;sa Foadevarestyrelsen kan tilretteleegge det levende syn-afslastedyrene.
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit II, kapitel [V, punkt 1, b) litra i
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I1, kapitel VI
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit 1, kapitel VI, punkt 1

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit II, kapitel VI, punkt 2
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Feltkode sendret

(
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4947 Hjemmeslagtning

Ved hjemmeslagtning forestar landmanden selv slagtningen eller far hjeelp til at slagte fra et mobilt
slagteanlaeg, ofte slagtebusser, der kommer ud pa bedriften. Ved hjemmeslagtning foretager Fodeva-

restyrelsen hverken inspektion for eller efter slagtning. Dyrene kan derfor ikke blive slagtemaessigt
behandlet pa et slagteri. Kodet kan ikke omsettes eller gives bort; mendet kan udelukkende bruges i

egen husholdning.

Spildevand fra hjemmeslagtningen og animalske biprodukter, som ikke er bestemt til konsum, méa
ikke medbringes fra ejendommen, men skal efterlades. Det skal i gvrigt opsamles, handteres og bort-
skaffes efter reglerne i forordningerne om animalske biprodukter.

Alle kreaturer @ldre end 72 méneder, som slagtes til konsum, skal testes for BSE. For at forhindre
smitte med kogalskab (BSE) i at spredes, er det vigtigt, at specificeret risikomateriale (SRM) fjernes
fra de slagtede dyr og bortskaffes i overensstemmelse med bestemmelserne i Biproduktforordningen.

@vrige dele af dyret, som ikke enskes anvendt i egen husholdning, f.eks. blod, skal opsamles og
bortskaffes efter Biproduktforordningen. Nar dyret afbledes, kan blodet opsamles i kar og derefter
temmes i containere til athentning af dede dyr og animalske biprodukter.

Forordningen om animalske biprodukter.
Gennemforelsesforordning til forordningen om animalske biprodukter.
TSE-forordningen

Bekendtgerelse om overvagning og bekeempelse af BSE hos kvaeg
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49:147.1 Hjemmeslagtning med erhvervsmeessig assistance

Hjemmeslagtning er, nar primaerproducenter slagter og slagtemeessigt behandler egne dyr til forbrug
i egen husholdning pa ejendomme, hvor dyrehold er tilladt.

[ flere tilfeelde far primaerproducenten hjelp fra mobile slagteanlaeg til slagtning pd ejendommen,
ofte i form af slagtebusser. Erhvervsmassig assistance er den assistance, der ydes af en virksomhed
mod betaling. Vennetjenester, hvor venner og bekendte hjalper hinanden med en hjemmeslagtning,
er ikke erhvervsmaessig assistance. En assistance, hvor der ikke medbringes slagteudstyr, betragtes
heller ikke som en erhvervsmassig assistance.

Ved slagtemassig behandling forstas arbejdsprocesserne i tilslutning til slagtningen, f.eks. athud-
ning, plukning, atharing og udtagning af organer.

Fedevareloven, § 34

Autorisationsbekendtgerelsen, § 11, stk. 29
Bekendtgerelse om aflivning, herunder slagtning af dyr.-eg-aflivainsafdye:

49:247.2 Krav til mobile slagteanlaeg

i -Virksomheder med mobile slagteanlaeg, som yder erhvervsmaessig as-
sistance til hjemmeslagtning, skal registreres hos Fodevarestyrelsen.
Virksomheder med mobile slagteanlaeg, som yder erhvervsmaessig assistance til slagtning af tam-

fierkree, kaniner eller opdraettet fjervildt beregnet til direkte levering fra primarproducenten til ende-
lige forbrugere eller levering til lokale detailvirksomheder, skal registreres hos Fodevarestyrelsen.

Et mobilt slagteri, der er autoriseret til at slagte dyr til almindelig omsaetning af kedet. kan registrere

aktiviteten, erhvervsmaessig assistance til hjemmeslagtning, — i denne sammenhang ma virksomhe-
den ikke anvende det autorisationsnummer, det er tildelt som autoriseret slagteri. Det autoriserede

mobile slagteri

afkedet;og-de-skal ogsa

Ved mobile anlaeg forstas f.eks. mobile slagteanleg med medbragt udstyr, hvor hele slagtningen
eller dele af slagtningen eller den slagtemassige behandling kan forega. En virksomhed, der kun
medbringer dele af det nedvendige slagteudstyr, f.eks. en slagterkniv, og hvor primarproducenten
selv stiller de avrige faciliteter til rddighed, anses ogsé for et mobilt slagteanlaeg. Ligesom virksom-
heder, der foretager plukning af hjemmeslagtet fjerkree med en mobil fjerkraeplukkemaskine, ogsa
anses for mobile slagteanleg.

overholde reglerne for stationzre slagterier.
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Der er ogsa regler for de personer, udstyr og anlaeg, som en virksomhed medbringer til slagtningen
eller til den slagtemassige behandling. Reglerne handler eksempelvis om de hygiejnemassige krav
til lokalerne i et mobilt slagteanleg, om krav for at undgd kontaminering af kedet og om krav til
handvask og rengering.

Slagtebusser og andre mobile slagteanlaeg er omfattet af de generelle indretningsmaessige krav for
f.eks. gulve, veegge og lofter. Se afsnit 4. Lokaler og indretning af fodevarevirksomheder. Det geelder
dog ikke lokaliteterne pa primarproducentens ejendom, som virksomhederne maske benytter sig af.

Selve slagtningen og den slagtemessige behandling skal gennemfores pa en hygiejnisk forsvarlig
made.

Den ansvarlige for virksomheden skal serge for, at de personer, der udferer slagtning og slagtemaes-
sig behandling, far de nedvendige instruktioner om, hvordan de skal forholde sig til fedevarehygiejne.

Autorisationsbekendtgerelsen, §§ 7 og § 11 stk. 1 og 219618

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I og kapitel XII
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit [, kapitel IV, og afsnit I1, kapitel IV
Ini . bi .

49:347.3 Egenkontrol ved hjemmeslagtning

Mobile slagteanleeg som f.eks. slagtebusser skal udfere egenkontrol baseret paA HACCP-princip-
perne.

Egenkontrollen ber bl.a. omfatte, hvordan virksomheden undgar kontaminering af kedet, herunder
udtagning af organer og handtering af SRM under slagtningen.

Som noget sarligt skal de mobile slagteanleg fore et register med oplysninger om den ejendom,
hvor dyrene slagtes, dyreart, antal af dyr, der er slagtet, CKR-nummer pa de slagtede dyr, nar dyrene
er individuelt maerket, og slagtetidspunkt.

Hygiejneforordningen, artikel 5

Egenkontrolvejledningen
Hygiejnebekendtgerelsen, §§ 18-19
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5048 TSE, BSE og SRM — undersogelse og hiandtering

Transmissible spongiforme encephalopatier (TSE) er en gruppe af husdyrsygdomme, herunder bl.a.
scrapie og bovin spongiform encephalopati (BSE), populert kaldet kogalskab. Primarproducenten
eller slagteriet har ansvaret for, at der bliver udtaget en preve til undersogelse for BSE. Forskellige
kategorier af kreaturer skal underseges for BSE ved slagtning, ogsa i de tilfeelde hvor kreaturerne
bliver hjemmeslagtet.

Specificeret risikomateriale, SRM, skal handteres korrekt i alle led. SRM er de dele af et dyr, som
indeholder prion-protein, hvis dyret er smittet med TSE/BSE.

Detailslagterbutikker, herunder slagterafdelinger i supermarkeder, der ensker at handtere SRM, skal
veare autoriseret af Fodevarestyrelsen til denne aktivitet. Der kan kun gives autorisation til at handtere
SRM i form af rygsejle fra kveg.

Las mere om TSE/BSE, SRM og handtering af disse i foedevarevirksomheder:
SRM-vejledningen
TSE-forordningen
Bekendtgerelse om overvigning og bekaempelse af BSE hos kvaeg
Bekendtgerelse om overvagning af TSE hos fir og geder

Autorisationsbekendtgerelsen, § 9

Hygiejnebekendtgerelsen, § 33

Forordningen om animalske biprodukter

5149 Vildt og jeegere

Der er sarlige regler for, hvordan nedlagt vildt skal vurderes af en uddannet jeger, for jeegererklae-
ringer, hvordan vildtet skal nedkeles og indleveres til en vildthandteringsvirksomhed, og hvordan
vildtet kan opbevares i vildtdepoter.

51:149.1 Jaegeres levering til vildthindteringsvirksomhed

Ked af vildtlevende vildt skal som hovedregel bringes til en vildthdndteringsvirksomhed. Der er
dog nogle undtagelser. Se afsnit 49.2 Jeegeres levering til forbrugeren og til lokale detailbutikker.

Vildthéndteringsvirksomheden skal overholde de samme hygiejnekrav som slagterier og opskae-
ringsvirksomheder.

Vildtet skal nedkeles inden for en rimelig tid efter nedlaeggelsen til en temperatur overalt i kedet pa
hajst 7 °C for storvildt og hejst 4 °C for sméavildt.
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Man skal undga at laegge dyrene i bunker under opbevaring i vildtdepotet, se afsnit 49.3 Vildtdepo-
ter og ved transporten til vildthandteringsvirksomheden. Man sikrer en bedre naturlig afkeling, nar
der er luft om dyrene.

Ved indlevering af vildt til en vildthdndteringsvirksomhed skal man som hovedregel indlevere alle
dele af det nedlagte vildt, dvs. ogsa alle organer, men ikke stedtender, gevirer og horn. Det er en
generel undtagelse for vildtlevende storvildt, f.eks. hjortedyr eller vildsvin, at mave og tarme ikke
behever blive leveret til vildthdndteringsvirksomheden.

Hvis en uddannet jeeger har undersogt det nedlagte storvildt og fundet alt normalt, behever hovedet
og organer ikke folge med dyrekroppen til vildthandteringsvirksomheden. Se afsnit 49.5 Uddannelse
af jeegere. Hoved og mellemgulv af vildsvin og andre dyr, som er modtagelige for trikiner, skal dog
altid ledsage kroppen til vildthandteringsvirksomheden, sa det kan blive undersegt for trikiner.

Hvis den uddannede jeger finder unormale forhold ved vildtet, skal alle dele folge vildtet til vildt-
handteringsvirksomheden, bortset fra mave og tarm samt stedteender, gevirer og horn.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [V, kapitel II, punkt 9
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit [V, kapitel 111, punkt 7

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit IV, kapitel II, punkt 3

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit IV, kapitel II, punkt 4

51:249.2 Jaegeres levering til forbrugeren og lokale detailbutikker

Alt vildt skal som udgangspunkt indleveres til en vildhandteringsvirksomhed. Jaegere ma dog af-
sette mindre mangder af vildt eller ked af vildt direkte til den endelige forbruger eller til lokale
detailbutikker, f.eks. restauranter, vildtbutikker og supermarkeder.

gé.’l 5 t,k_c’ Sﬁ

Der er ikke krav om, at organer skal ledsage kroppen ved levering til den endelige forbruger eller
til den lokale detailvirksomhed. Der er dog krav om, at dyr, der er modtagelige for trikiner, f.eks.
vildsvin, skal underseges for trikiner. Det skal jeegeren serge for. Jaegeren kan henvende sig til Fode-
varestyrelsen og fa oplyst hvilke laboratorier, der kan foretage undersegelsen.

Autorisationsbekendtgerelsen, § 4, stk. 3-55, stk. 5, 0g § 6

Autorisationsvejledningen, kapitel 5
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, artikel 1, stk. 3. litra e)

Autorisationsvejledningen, kapitel 5
Trikinbekendtgerelsen
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51:349.3 Vildtdepoter

Et vildtdepot, som udelukkende modtager vildt direkte fra jeegere, herunder jagtkonsortier og jeegere
ansat af private eller offentlige lodsejere, skal vere registreret hos Fadevarestyrelsen. Et vildtdepot,
som modtager vildt fra andre vildtdepoter, skal vare autoriseret hos Fedevarestyrelsen.

Et vildtdepot behaver ikke have lagerfaciliteter, hvis vildtdepotet modtager vildtet i umiddelbar
forleengelse af jagten og snarest transporterer vildtet til vildthdndteringsvirksomheden.

Der skal vaere lagerfaciliteter, hvis transporten af vildtet til vildthdndteringsvirksomheden ikke er
pabegyndt senest 12 timer efter afslutningen af jagten.

De fysiske lagerfaciliteter i et vildtdepot skal indrettes sddan, at oplagring af vildtet kan foregé
hygiejnisk forsvarligt. Indretningen skal vere afstemt i forhold til den aktuelle aktivitet. Opbevarings-
stedet skal veere overdaekket og med mulighed for passende rengering, og vildtet skal beskyttes mod
skadedyr.

Den storste del af jagten i Danmark foregér i den kolde tid. Derfor vil det formentlig ikke vaere
nedvendigt med aktiv nedkeling af vildtet, heller ikke under transporten. Den naturlige nedkeling vil
i de fleste tilfeelde veere tilstreekkelig. Anderledes kan det forholde sig under bukkejagten i sommer-
halvaret, eller hvis vildtet oplagres i leengere perioder.

Typisk vil det vaere jagtkonsortier samt private eller offentlige lodsejere, som har interesse i at etab-
lere et vildtdepot.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [V, kapitel 11, punkt 5 og 6
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit [V, kapitel I1I, punkt 3

51:449.4 Selvstaendige jaegere, jagtkonsortier og lodsejere

Regelsattet skelner mellem den enkelte jeeger, jagtkonsortier og jeegere, som er ansat af private eller
offentlige lodsejere.

Den enkelte jeeger i et jagtkonsortium kan som primarproducent aftheende nedlagt vildt til den en-
delige forbruger, f.eks. til de andre jagtkonsortiemedlemmer, til andre deltagere i jagten sdsom en
hundeforer, en gaest, en nabo, eller til en vildthadndteringsvirksomhed.

Et jagtkonsortium er typisk en eller flere personer, der lejer et areal, hvor de gar pa jagt. Jagtkon-
sortiet som helhed kan derimod ikke umiddelbart markedsfore vildtet, da konsortiet ikke betragtes
som en primarproducent.

Jeegere, som er ansat af private eller offentlige lodsejere, vil normalt ikke have personlig raderet
over det nedlagte vildt og er derfor ikke primarproducenter.

Lodsejeren kan heller ikke betragtes som primerproducent og kan derfor ikke umiddelbart levere
det nedlagte vildt til den endelige forbruger eller til en vildthandteringsvirksomhed.
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Jagtkonsortier som helhed eller private eller offentlige lodsejere skal registreres som vildtdepot for
at kunne markedsfore det nedlagte vildt og kan derefter levere nedlagt vildt til en vildth&ndterings-
virksomhed. Se ogsé afsnit 49.3 Vildtdepoter.

Hvis jagtkonsortier som helhed eller f.eks. private eller offentlige lodsejere ensker at afsatte nedlagt
vildt direkte til den endelige forbruger, skal det som udgangspunkt ske fra et registreret detailudsalg.
Detailudsalget kan afsatte vildt fra en vildthdndteringsvirksomhed, hvor vildtet er kontrolleret af en
embedsdyrlage, eller vildt, som er modtaget i mindre maengder direkte fra selvstaendige jaegere. Selv-
steendige jeegere kan vere de enkelte medlemmer af et jagtkonsortium, men det kan ikke vaere jegere,
som er ansat af en privat eller offentlig lodsejer.

Jagtkonsortier samt offentlige eller private lodsejere kan dog salge nedlagt vildt ved en jagtparade
til de deltagende jeegere og hjalpere uden at vaere registreret, hvis det ikke giver hygiejniske proble-
mer.

Jaegere eller hjeelpere i jagten ma kun bruge det vildt, de keber af jagtkonsortiet eller af den offent-
lige eller private lodsejer, i deres egen husholdning. De ma altsa ikke overdrage vildtet til andre.

51:549.5 Uddannelse af jegere

Personer, der nedlegger vildt med henblik pad markedsfering til en vildthdndteringsvirksomhed,
skal have kendskab til vildtets patologi og til produktion og handtering af vildtlevende vildt og af
kadet. Det er dog tilstraekkeligt, at én person i et jagtselskab har denne viden. Et jagtselskab skal
derfor sikre sig, at mindst én person i selskabet har den nedvendige viden.

Hygiejnebekendtgorelsen, § 41

51:649.6 Vurdering af vildt

Som udgangspunkt skal vildt eller kad af vildt vurderes af en serlig uddannet personjeegesr. Se afsnit
49.5 Uddannelse af jeegere. Det er dog ikke et krav, hvis vildtet leveres af en jaeger direkte til den
endelige forbruger eller til lokale detailbutikker, f.eks. restauranter, vildtbutikker og supermarkeder.

Den uddannede personjeger skal vurdere dyrets adfeerd for nedlegningen og undersege vildtets
krop og organer efter nedleegningen. Hvis den uddannede personjeger ikke selv har iagttaget vildtet
for nedleegningen, skal den jeeger, der har nedlagt vildtet, beskrive vildtets opfersel. Pa den baggrund
kan den uddannede personjeeger vurdere, om vildtets opfersel var normal.

Den uddannede personjeeger skal udstede en erklering om fund for og efter nedlaegningen af stor-
vildt. Erkleeringen skal indeholde oplysninger til embedsdyrlegen om jegerens vurdering af vildtet.
Erkleeringen behover ikke vere fastgjort til dyrekroppen og kan omfatte mere end én dyrekrop, hvis
der er identifikationsnummer for hver dyrekrop omfattet af erkleeringen.
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Erklaeringen skal veere nummereret og oplyse dato, tidspunkt og sted for nedleegningen af vildtet.
Desuden skal der sta navnet pa den uddannede personjeser, id-nummer-ogunderskrift og eventuelt

jagttegnsnummer.

Der er to standarderklaringer, hvor den ene bruges, nér vildtet vurderes som normalt, og den anden
bruges, nar der konstateres problemer med vildtet.

Hvis der ikke har vaeret en uddannet person til stede til at undersoge vildtet, skal hoved og organer

[formaterede: Fremhaevning

bortset fra gevir, horn og stgdteender samt mave og tarme, medfelge vildtet. Der skal stadig vaere

[formaterede: Fremhaevning

sporbarhedsoplysninger om jaeger, jagtsted og dato for nedleeggelsen

Se mere om jaegererklaringer pa Fedevarestyrelsens hjemmeside.

Ga til jeegererklaeringer pd Fodevarestyrelsens hjemmeside

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [V, kapitel I, punkt 3
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit IV, kapitel II, punkt 4a

49.7 Dokumentation af fremvist uddannelsesbevis

[formaterede: Fremhaevning

Vildthandteringsvirksomheder skal bekrafte, at den person, som har underskrevet erkleringen, har
den relevante uddannelse. Dette betyder, at vildthandteringsvirksomheden skal se personens uddan-
nelsesbevis og derefter notere, at beviset er fremvist.

Vildthandteringsvirksomheden kan f.eks. opbevare en kopi af den uddannede persons uddannelses-

[formaterede: Fremhaevning

beviss eller have et dokument, hvor fremvisningen af uddannelsesbeviset er noteret.

Se mere om dokumentation af fremvist uddannelsesbevis, pa Fadevarestyrelsens hjemmeside.

formaterede: Fremhaevning

Hygiejnebekendtgorelsen, § 42 “~

5250 Temperatur ved handtering og transport af ked i autoriserede virk-
somheder

Nar man handterer rat ked eller slagtekroppe, er der sarlige krav til kedets produkttemperatur og
omgivelsestemperaturen. Der er ogsa serlige temperaturkrav ved transport af ked.
52:150.1 Produkttemperatur af ked ved hiandtering
Haéndtering er f.eks. opskeering, udbening, afpudsning, skiveskaring, indpakning og emballering.

Nar man héndterer ked, skal produkttemperaturen veere hejst 4 °C for fersk fjerkreeked og for kad
af opdrattet eller vildtlevende smavildt, hejst 3 °C for spiselige slagtebiprodukter og hejst 7 °C for
andet fersk ked og ked af opdraettet eller vildtlevende storvildt.
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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/specifikke-foedevarer-hygiejneregler/vildt
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2024/535

Som hjelp til at sikre kravene til produkttemperaturerne ved opskaring mv. kan virksomheden
holde en omgivelsestemperatur pa hgjst 12 °C i lokalet. Alternativt kan virksomheden have et system
med tilsvarende virkning, f.eks. ved at holde en lokal temperatur over skareborde eller transportband
pé hejst 12 °C. Se dog afsnit 50.2 Varm opskeering.

Temperaturen i opskaringslokalet skal overviges og om nedvendigt registreres. Enten ved hjlp af
termografer, der automatisk registrerer temperaturen med et givent interval, eller ved at virksomheden
indarbejder procedurer i egenkontrolprogrammet, der sikrer og dokumenterer overvagningen.

Hvis virksomheden bruger keleborde eller transportband med aktivt kel, skal temperaturen i pro-
dukterne registreres som dokumentation for overvagningen.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I, punkt 2, litra d)

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel V., punkt 2. litra b)
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I1, kapitel V., punkt 1, litra b)
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit III, punkt 1 og 2
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [V, kapitel II, punkt 9
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit IV, kapitel III, punkt 7

52.250.2 Varm opskeering

Som hovedregel skal kedet vaeret nedkelet for videre héndtering, f.eks. opskaring. Det kan dog
tillades, at man opskerer eller udbener kedet, for nedkeling er pdbegyndt eller tilendebragt. Det kal-
des “varm opskeering”.

Varm opskaring kan som udgangspunkt kun foretages, nar slagteri (eller vildthdndteringsvirksom-
hed) og opskaringsafdeling ligger samme sted. Kedet skal enten bringes direkte fra slagtelokalet til
opskaringslokalet eller opbevares i kele- eller frostrum indtil opskeringen eller udbeningen. Kedet
skal straks efter opskering og eventuel emballering nedkeles til den produkttemperatur, der galder
for opskaret kad.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit I, kapitel V., punkt 4
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit II, kapitel V, punkt 2
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit III, punkt 1 og 2
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit [V, kapitel II, punkt 9
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit [V, kapitel I1I, punkt 7
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52:350.3 Transport af ikke-fuldt kelet ked af tamhovdyr til fremstilling af szerlige produk-

ter

Fodevarestyrelsen kan pé en rakke betingelser tillade transport af ked, der ikke er nedkelet til hejst
3 °C for spiselige slagtebiprodukter eller hejst 7 °C for andet ked, og som skal bruges til fremstilling
af serlige produkter pa en anden virksomhed.

Denne mulighed for transport af ikke-fuldt kelet ked gelder kun for ked af tamhovdyr som kvaeg,
fér, geder, svin og heste og ikke for ked af fjerkrae, opdraettet vildt eller vildtlevende vildt.

Tilladelsen kan gives pa betingelse af, at:

Kadet forlader slagteriet eller et opskaringslokale pa slagteriets omrade med det samme.
Transporttiden ikke overstiger to timer. Virksomheden skal kunne dokumentere transporttiden
for den enkelte transport.

Virksomheden skal kunne sandsynliggare, at der er teknologiske arsager til, at kedet transpor-
teres, for det er fuldt nedkelet.

Fodevarestyrelsen meddeler tilladelse til den enkelte virksomhed til at levere ikke kolet kad til den
enkelte modtagervirksomhed. En virksomhed kan have tilladelse til at levere ked til flere modta-
gervirksomheder, og en modtagervirksomhed kan have tilladelse til at modtage ked fra flere virk-
somheder.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag II1, afsnit I, kapitel VII, punkt 3, litra a

52.450.4 Transport af ikke fuldt kelede slagtekroppe og slagteriudskaeringer af far og ge-

der, kvaeg og svin

Transport fra slagterier af slagtekroppe, halve slagtekroppe, kvarte slagtekroppe eller halve slagte-
kroppe, der er opskaret i tre engrosudskeeringer, af far og geder, kveeg og svin for kedet er fuldt kelet,
kan ske pa folgende betingelser:

Temperaturen bliver overvéget og registreret i overensstemmelse med procedurer, der er baseret
pa HACCP-principperne.

Virksomheder, der afsender og transporterer kedet, har fet tilladelse af Fodevarestyrelsen.
Det karetaj, der transporterer kedet, er udstyret med et instrument, der overvager og registrerer
de lufttemperaturer, som kedet bliver udsat for, pa en sddan made at de kompetente myndighe-
der har mulighed for at kontrollere, at tids- og temperaturforhold er overholdt.

Koretojet indsamler kun ked fra tre slagterier eller ét frysehusslagsteri pr. transport. Og at fryse-
huset har indsamlet kedet direkte fra slagterier.

Kadet skal have en kernetemperatur pé hgjst 15 °C ved begyndelsen af transporten, hvis det skal
transporteres i samme lastrum som ked, der er fuldt kelet.

Sendingen er ledsaget af en erklering fra afsendervirksomheden med oplysning om:
o varigheden af nedkelingen for pélesning,
o tidspunktet for, hvornar palesningen af kadet blev pabegyndt,
o overfladetemperaturen pé det pagaldende tidspunkt,

Side 115 af 246



o den maksimale lufttemperatur under transport, som kedet kan udsattes for,
o den tilladte maksimale transporttid,
o datoen for tilladelse og

o navnet pa den kompetente myndighed, der gav tilladelsen.

e Virksomheden pa bestemmelsesstedet (modtagevirksomheden) underretter de kompetente myn-
digheder, for virksomheden for forste gang modtager kad, der ikke er fuldt kelet for transport.

Der er specifikke krav til sammenhang mellem transporttid og den temperatur, kedet skal have ved
afsendelsen.

Slagteriet skal overholde specifikke mikrobiologiske kriterier for ked, der bliver afsendt, for det er
fuldt kelet.

Som udgangspunkt kan slagteriet bruge resultaterne fra de mikrobiologiske undersogelser:

o foretaget efter mikrobiologiforordningen eller
o foretaget efter specifikke krav med henblik pa eksport til visse 3. lande.

Uanset slagtetal skal der for ikke fuldt nedkelet ked udtages prover som angivet i hygiejneforord-
ningen for animalske fodevarer. Vejledning om mikrobiologiske kriterier for fodevarer angiver lavere
frekvenser for preveudtagning i mindre slagterier, men det gaelder ikke for afsendelse af ikke fuldt
kolet kad.

De maksimale daglige middelvaerdier angivet i hygiejneforordningen for animalske fodevarer gel-
der, nér preven bliver udtaget ved den destruktive metode.

Nar proven bliver udtaget som svaberprove, gelder andre middelverdier. Der gelder igen andre
verdier, nar der ikke (som angivet i mikrobiologiforordningen) bliver svabret fire steder pr. halve
slagtekrop for keling, men kun tre steder efter keling (som accepteret i vejledningen om mikrobiolo-
giske kriterier for fodevarer i overensstemmelse med USA-krav). Metoden med svaberprover udtaget
efter kol giver et generelt billede af hygiejnestandarden for produktionen og kan derfor bruges som
dokumentation ogsa for ked, som bliver afsendt uden at veere fuldt kelet.

Fodevarestyrelsen vurderer, at beregnet over en rullende periode pa 10 uger er folgende maksimale
daglige middelverdier fremkommet ved brug af svabermetoderne, hvor preverne udtages henholds-
vis for og efter kel, @kvivalente med de maksimale daglige middelvardier fremkommet ved brug af
den destruktive metode, hvor preverne udtages for kel:

Maksimal Dyreart Destruktiv Svaberprever Svaberprever
transporttid metode til fire steder tre steder
proveudtagning for kel efter kel
Seks timer | Faroggeder | Logio 3,5 cfu/cm? Logio 3,2 cfu/em?® | Logio 3,2 cfu/cm?
Seks timer | Kvzg Logio 3,5 cfu/cm? Logio 3,2 cfu/cm?® | Logio 3,2 cfu/cm?
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Seks timer | Svin Logio 4 cfu/cm? Logio 3,8 cfu/cm? | Logio 3,6 cfu/cm?
30-timer Svin Logo-4-cfalem’ Logio3:8cfulen® | Logi3:6-cfalem’
60 timer Far og geder | Logio 3 cfu/cm? Logio 2,7 cfu/cm® | Logio 2,7 cfu/cm?
60 timer Kvag Logio 3 cfu/cm? Logio 2,7 cfu/cm® | Logio 2,7 cfu/cm?

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VII, punkt 3. litra b
Mikrobiologiforordningen
Vejledningen om mikrobiologiske kriterier for fedevarer

5351 Hakket, tilberedt eller maskinsepareret ked

Der er en rakke serlige regler for ravarer til og markning af hakket ked, tilberedt ked og maskin-
separeret keod.
53-451.1 Indretning og drift af virksomheder - hakket, tilberedt eller maskinsepareret ked

Virksomheder, der producerer hakket kad, tilberedt ked eller maskinsepareret kod, skal opfylde de
generelle krav til indretning og drift af fedevarevirksomheder. Se afsnit 4. Lokaler og indretning af

fodevarevirksomheder. Derudover er der et sarligt krav om temperaturregulering af produktionslo-
kalerne.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I og 1T
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit V, kapitel I

53.251.2 Ravarer til hakket, tilberedt eller maskinsepareret ked

Der er s@rlige betingelser for révarer til hakket ked, tilberedt ked og maskinsepareret ked i engros-
virksomheder.

Det-fremgarbla-at- dersomrévaretTil fremstilling af hakket ked skal ravarerne opfylde folgende

krav:

a) det skal opfylde kravene til fersk ked

b) det skal veere fremstillet af skeletmuskulatur, herunder omliggende fedtvaev
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¢) det ma ikke vare fremstillet af:

1) affald fra udskering og afpudsning (bortset fra affald fra afpudsning af hele muskler)

ii) maskinsepareret kad

iii) keod, der indeholder knoglerester eller hud,

eller

iv) kod fra hovedet, bortset fra tyggemusklerne, den ikke-muskulere del af linea alba, omradet
omkring forknaeled og haseled, pilleked og mellemgulvets muskler (medmindre de sergse hinder er

fiernet).

i)

ler” Révarer-at+Rester fra udskaering og afpuds, semievri i 5 ~m4 anses
for at have veret handteret sa meget, at det ikke vil vaere muligt at overholde de mikrobiologiske
kriterier for hakket ked. Hvis der er tale om rester fra afpudsning af hele muskler, har handteringen

vaeret mindre. Pesetheatideetateomet il deromma-ordand— bo dedeHdeecesneimenne e

Inke

Hvis der anvendes kolet kad som révare til hakket ked, skal det hakkede ked produceres senest 3
dage efter slagtningen, hvis der er tale om fjerkre, senest 6 dage efter slagtningen, hvis der er tale om
andre dyr end fjerkree eller senest 15 dage efter slagtning, hvis der er tale om udbenet vakuumpakket
okseked.

Processen slagtning til vakuumpakning af kelet, udbenet okseked, der skal ende som hakket kad,
skal forega som en kontinuerlig proces. Processen starter med bedevelsen af dyret. Alle processer
behover ikke forega pd samme virksomhed. Af hensyn til en hensigtsmassig logistik kan processen
foregd over en begranset tidsperiode. Den begransede tidsperiode ber kun vare op til fire dage grun-
det mikrobiologiske hensyn. Virksomheden, der vakuumpakker kedet, skal kunne dokumentere slag-
tetidspunktet for det pageeldende kod. Fadevarevirksomheder er desuden til en hver tid ansvarlige for,
at deres ravarer og produkter overholder de mikrobiologiske graenseverdier.

Hygiejneforordningen for animalske foadevarer, bilag II1, afsnit V, kapitel 11

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit V, kapitel II, punkt 1, litra ¢), punkt

s

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit V, kapitel II1, punkt 2, litra b)

53.351.3 Maskinsepareret kod

Der skelnes mellem to typer maskinsepareret kod, bladt separeret ked eller hardt separeret kad.
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Bladt separeret kad er fremstillet ved hjlp af teknikker, der ikke e&ndrer strukturen af de knogler,
der bruges som ravare til separeringen. Desuden skal bledt separeret ked have et calcium-indhold,
der ikke er vaesentligt heojere end for hakket kod. Calcium-indholdet ma ikke overstige 0,1 % (=100
mg/100 g eller 1000 ppm) af produktet.

Blodt separeret ked kan bruges som révare til fremstilling af tilberedt ked, der tydeligvis er beregnet
til at blive varmebehandlet af forbrugeren eller andre, for det spises. Herudover ma bladt separeret
kad kun bruges til fremstilling af varmebehandlede kedprodukter i kedproduktvirksomheder.

LL 1o £ . £ ; 1al £l 1P | 11T £ouat N7 1 14l TTT 1
Feied dnine an devarerbilae [ afonit W lanit punkt3Litad)

Hérdt separeret kad er fremstillet ved hjelp af andre teknikker end dem, der bruges ved fremstilling
af bladt separeret ked.

Hardt separeret kad ma kun bruges til fremstilling af varmebehandlede kedprodukter i kadprodukt-
virksomheder.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit V, kapitel ITI, punkt 3

Gennemforelsesforordningen, bilag IV
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit V, kapitel II1, punkt 3, litra d)
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit V, kapitel 111, punkt 4

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit V, kapitel III, punkt 4, litra g)

53:451.4 Meerkning af hakket, tilberedt eller maskinsepareret ked

I Danmark er der ikke krav om, at pakker beregnet til den endelige forbruger med hakket ked af
flerkraekod eller hestekad og tilberedt ked, der indeholder bledt maskinsepareret kad, skal markes
med oplysning om, at produktet skal koges eller steges, for det spises. Men det kan vare et krav i
andre EU-lande. Virksomheder, der s@lger den type ferdigpakkede produkter til andre EU-lande, har
ansvaret for, at varerne merkes efter modtagerlandets regler.

Flere-Laes mere om regler em-for maerkning af hakket, tilberedt eller maskinsepareret ked se i

[formaterede: Fremhaevning

merkningsbekendtgerelsen.:
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit V, kapitel IV

Merkningsbekendtgerelsen
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5452 Keodprodukter
Der er saerlige krav til keadproduktvirksomheder og til ravarer til kedprodukter.

54:152.1 Krav til kedproduktvirksomheder

Virksomheder, der fremstiller kadprodukter, skal opfylde en rackke generelle indretnings- og drifts-
krav til fedevarevirksomheder. Se afsnit 4. Lokaler og indretning af fedevarevirksomheder.

Ravarer af kod til kedprodukter skal opfylde kravene til fersk ked. Kravene til fersk ked omfatter
bl.a. kedets udseende, nedkeling af slagtekroppe, hygiejne under opskering m.v.

Det gzelder ogsd, hvis hakket kod og tilberedt ked bruges som ravare til kedprodukter. I de tilfeelde
behover det hakkede kad og det tilberedte keod ikke opfylde de serlige krav til hakket kad og tilberedt
kad, herunder bl.a. de mikrobiologiske kriterier og de sarlige temperaturkrav.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I og II

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VI
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VI, punkt 2

5553 Holdbarhed og kriterier for hakket ked, kodfars og ra medisterpelse

Fodevarevirksomheder skal vurdere holdbarheden af de fedevarer, som de markedsfarer. Virksom-
hedens kendskab til ravarer, fremstillingsprocesser m.m. skal indga i vurderingen af holdbarheden.

55.153.1 Holdbarhed af hakket ked, kedfars og ra medisterpolse

Hakket ked, kedfars og ra medisterpolse er letfordervelige fadevarer, og holdbarheden er derfor
kort. Virksomhederne ber legge vagt pa god ravarekvalitet og korrekt opbevaringstemperatur, nar
de skal producere hakket keod, kadfars og ra medisterpelse. Pakkemetoden ber ogsé indga i overve-
jelserne om holdbarhed.

Virksomheden skal vurdere produktet ved udlebet af den enskede holdbarhedsperiode, herunder
organoleptisk, dvs. lugt, udseende og smag. Derudover skal virksomheden overholde de mikrobiolo-
giske kriterier.

Mikrobiologiforordningen
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55:253.2 Proceshygiejnekriterium for enterokokker i svineked pa opskaeringsvirksomhe-
der

Virksomheder, der opskarer fersk svineked, kan verificere, at produktionen foregér hygiejnisk for-
svarligt ved at undersgge for enterokokker, som udtryk for den mikrobiologiske kvalitet af det op-
skérne kod. Det kan f.eks. vere for at sikre, at hygiejne og opbevaringstemperaturer er i styring, ved
mistanke om hygiejne- og eller temperaturbrist under transport eller produktion, eller efter kundekrav.
Enterokokker kan ogsa bruges som indikator pa fakal forurening og dermed pa forekomst af salmo-
nella.

Fodevarestyrelsen har i samarbejde med DTU udarbejdet et vejledende proceshygiejnekriterium (se
nedenfor), som virksomhederne kan bruge i deres egenkontrol. Preveudtagningsfrekvensen kan som
udgangspunkt vere én gang ugentligt og reduceres til f.eks. hver 14. dag, hvis virksomheden ikke har
overskridelser over en laengere periode (f.eks. 6 mdr.). For hver preveudtagning udtages 5 prover.
Proverne tages af det opskarne kod og bestér af 25 g — primart overflade. Antallet af enterokokker
bar ikke overskride 100 cfu/g pa produktionstidspunktet i mere end 1 ud af 5 prever. Ved overskri-
delser ber virksomheden folge op pa eventuelle hygiejnebrister og temperaturoverskridelser samt i
forhold til kvaliteten af den indgéende ravare.

Proceshygiejnekriterium for enterokokker i fersk svineked:

Produkt Mikroorga- Progve- Graensevaerdier Analyseme- Opfolgning ved
nisme plant tode overskridelser
n C Mm M
Svinekad Enterokokker 5 1 100 1.000 NMKL68 eller Opfglgning p& tempe-
cfu/g cfu/g anden valide- raturstyring:
ret metode .
e Hygiejne

o Kvalitet af révaren

(1) n = antal preveenheder, som proven bestar af; c = antal preveenheder med vardier mellem m
og M.

5654 Indfrysning af ked

Der er forskellige regler for at indfryse fersk ked ath@ngig af, om virksomheden er en engrosvirk-
somhed, eller om der er tale om en detailvirksomhed, der gnsker at indfryse ked til donation.

56-154.1 Kirav til indfrysning af ked i engrosvirksomheder og detail med engros virksom-
heder

Nar en autoriseret engrosvirksomhed eller detail med engrosvirksomhed ensker at indfryse fersk
kad, skal kedet indfryses straks. Nar det handler om “redt ked”, dvs. ked fra hovdyr, f.eks. kveeg, far,
geder, heste, svin, opdrattede hjorte eller nedlagt storvildt, kan kedet dog stabiliseres forst i en peri-
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ode athengig af kedtype. Virksomheden ber have procedurer for stabilisering af kedet. Nar det hand-
ler om "hvidt ked”, dvs. ked fra fjerkree, kaniner, opdrettet fjervildt og vildtlevende smavildt, er der
ikke mulighed for en stabiliseringsperiode. Det betyder i praksis, at kedet skal indfryses uden unedig
forsinkelse. Uanset kedtype sé-er det ikke tilladt, at indfryse ked sidst i holdbarhedsperioden.

Kad kan opsamles over nogle fa dage og derefter indfryses, ogsa selv om det er ked, som normalt
ikke skal modnes. Det er naturligvis en forudsetning, at kedet stadig er egnet til menneskefode, og
at der ikke opstér hygiejniske problemer.

Autoriserede virksomheder i gruppen detail med engrosvirksomhed, f.eks. autoriserede centralkek-
kener, er omfattet af undtagelsen beskrevet i afsnit 54.2, nar ked indfryses med henblik pa donation.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VII, punkt 4, og afsnit II,
kapitel V, punkt 5

56:254.2 Kravy til indfrysning af ked i detailvirksomheder med henblik pa donationer

Detailvirksomheder mé& som udgangspunkt indfryse fersk ked og anvende kedet som beskrevet i
merkningsvejledningen.

Der er dog vedtaget s@rlige bestemmelser for detailvirksomheders indfrysning af fersk ked market
med ”Sidste anvendelsesdato”, nar detailvirksomheden indfryser kedet for at donere det. I disse til-
feelde skal detailvirksomheden opfylde nogle szrlige betingelser i forbindelse med indfrysningen.
Kadet ma ikke leveres til andre efter ’Sidste anvendelsesdato”, selv om det ferske keod er indfrosset.

Fersk kad er kadstykker med eller uden ben, f.cks. stege, koteletter, hel kylling eller kyllingelar. I
de fleste tilfeelde vil disse produkter ikke veere maerket med en Sidste anvendelsesdato”, men med
en ”Bedst for” dato. Undtagelsesbestemmelsen geelder kun, nar produktet er market med ”Sidste
anvendelsesdato”. Undtagelsen geelder ikke for hakket kad, tilberedt ked eller kadprodukter.

Undtagelsen gaelder for alle detailvirksomheder, f.eks. slagterforretninger, slagterafdelinger i su-
permarkeder, restauranter og autoriserede virksomheder i gruppen detail med engros, f.eks. central-
kekkener. Folgende betingelser for indfrysningen skal overholdes:

o Kod maerket med ’Sidste anvendelsesdato” skal vere frosset ind inden udleb af denne dato.

o Kadet skal indfryses til -18 °C eller derunder.

o Indfrysningsdatoen skal veere dokumenteret og angivet enten pa etiketten eller pa anden vis.

o Kodet ma ikke have veeret frosset tidligere, dvs. opteet ked ma ikke indfryses igen med hen-
blik pa donation.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VII, punkt 4, og afsnit II,
kapitel V, punkt 5

Merkningsvejledningen, afsnit 12.10, 14.8 og 14.10
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MALK

5755 Primzerproduktion af mzelk og colostrum
Primerproducenter, der producerer malk eller colostrum, skal overholde en rakke serlige regler

57455.1 Traditionel undersogelse af maelk og colostrum

Melk og colostrum med afvigende organoleptiske og fysisk-kemiske egenskaber ma ikke bruges
til konsum. Derfor skal malk eller colostrum fra det enkelte dyr underseges inden malkningen. Tra-
ditionelt har malkeren under formalkningen undersegt malken og colostrum fra det enkelte dyr for
forandringer. Det foregér typisk ved at malke den forste melk eller colostrum fra den enkelte patte
ned i en malkekop eller pé et gulv, som tydeligt viser maelken, og undersgge maelken eller colostrum
for klumper og misfarvning.

Den traditionelle undersegelse kan vaere aflest af automatiske undersegelsesmetoder i de automati-
ske malkesystemer. Se afsnit 55.2 Automatiske malkesystemer.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 11, afsnit IX, kapitel I, del II, B, punkt 1, litra
b)

57.255.2  Automatiske malkesystemer

Hvis malkeproducenter bruger automatiske malkesystemer, er der forskellige metoder til at vur-
dere, om melken eller colostrum har afvigende organoleptiske og fysisk-kemiske egenskaber, f.eks.
ledningsevnemaling og farvemaéling. Metoden skal give den samme sikkerhed som den traditionelle
undersogelse. Se afsnit 55.1 Traditionel undersegelse af maelk og af colostrum.

Der er en international standard om krav til automatiske malkesystemer, ISO 20966:2007 Automa-
tic milking installations — Requirements and testing. ISO-standarden har sterst relevans for produ-
center af automatiske malkesystemer, som i standarden kan fa anvisninger pa, hvilke krav malkesy-
stemet bar leve op til, og hvordan det testes, at malkesystemet lever op til kravene.

Mzalkeproducenten skal sikre, at det automatiske malkesystem lever op til den seneste udgave af
ISO-standarden om automatiske malkesystemer. Alternativt skal melkeproducenten udarbejde og
folge supplerende egenkontrolprocedurer, som sikrer, at maelken er lige sé sikker, som hvis malkeren
pé traditionel vis havde undersegt malken fra den enkelte ko.

Melkeproducenten bar have sarlig opmeerksomhed pa risikodyr som:

o Nykalvere - det underseges, at yveret og melken er normal for malkning.
e Koer, der er behandlet med legemidler til dyr.
e Koer, som er udpeget som risikodyr i undersggelsesmetoden for det automatiske malkesystem.

Herudover skal malkeproducenten fore tilsyn med sine dyr for i nedvendigt omfang at frasortere
malken, hvis den kommer fra dyr med tegn pé begyndende sygdom eller forringet velferd.
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Et af hovedkravene i ISO-standarden er, at malkesystemet skal have en sensitivitet pa 70 %. Det
betyder, at malkesystemets undersogelsesmetoder med 70 % sikkerhed skal pavise, hvis melken er
forandret. Det svarer til den sikkerhed, man forventer af en normalt rutineret malker ved traditionel
undersggelse under formalkningen. Sensitiviteten er den faktor, som beskytter forbrugerne mod, at
forandret maelk bruges som fedevare.

Et andet hovedkrav i ISO-standarden er, at malkesystemet skal have en specificitet pa over 99 %
og dermed kun mé frasortere normal meelk i under 1 % af tilfeeldene. Denne specificitetsfaktor be-
skytter sdledes maelkeproducenten mod, at der géar for meget normal melk til spilde.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit IX, kapitel I, del II, B, punkt 1, litra
b)
Hygiejnebekendtgerelsen, § 10

57:355.3 Colostrum

Colostrum er en vaske, der udskilles fra malkeproducerende dyrs meaelkekirtler i tre til fem dage
efter kaelvning. Colostrumproduktionen gar altsa forud for produktionen af r4 melk. Colostrum har
et stort indhold af antistoffer og mineraler.

Colostrum er omfattet af de fleste af de regler, der galder for rd mealk.
Der er ogsa serlige regler for colostrum:

e Colostrum skal udmalkes separat og ma ikke blandes med rd melk.
e Colostrum skal opbevares separat. Krav til opbevaringstemperaturer for colostrum pa bedriften
er de samme som for ra mealk. Producenten kan dog ogsé velge at fryse colostrum.
e Colostrum skal holdes nedfrosset indtil forarbejdningen, hvis det er nedfrosset pa bedriften.
Der er fastsat nationale kriterier for kimtal i colostrum, men ikke for celletal, fordi denne parameter
ikke er relevant for colostrum.

Der skal udtages prove til analyse for kimtal ved hver leverance af colostrum. Colostrum bliver
imidlertid ofte nedfrosset hos melkeproducenten i meget sma mengder ved hver malkning. Derfor
kan der forst tages en prove af leverancen, nar den tages i brug efter optening pa virksomheden. Da
den enkelte leverance normalt er meget lille, kan man eventuelt poole preverne.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit IX

Hygiejnebekendtgerelsen, § 14

57:455.4 Kriterier for melk ved indsamling

Som led i egenkontrollen skal der tages et repraesentativt antal stikprever af den rd melk for at
kontrollere og overvage, at kriterierne for celletal, kimtal og lagemiddelrester bliver overholdt.

Normalt vil det vaere mejerierne, der tager proverne af maelk. Se afsnit 55.5 Melkekontrollen.
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Hvis maelkeproducenter i Danmark veelger at lade den rda maelk indsamle af en virksomhed i et andet
EU-land, skal den danske producent sikre, at de nedvendige prover bliver taget og analyseret. Mel-
keproducenten kan velge at lade den udenlandske virksomhed eller et eventuelt dansk handelsselskab
sta for det praktiske.

Fodevarestyrelsen overvager kontrollen med kriterier for ra maelk, ogsa ved levering af ra melk til
udenlandske mejerier. Derfor skal malkeproducenten serge for, at analyseresultaterne stilles til ra-
dighed for Fadevarestyrelsen. Malkeproducenten kan enten fremvise resultaterne ved Fadevaresty-
relsens kontrolbesog pé bedriften eller ved Fodevarestyrelsens adgang til den database med analyse-
resultater, der administreres af branchen som et led i kvalitetsradgivningen hos Landbrug og Fedeva-
rer, SEGES.

En malkeproducent ma pa tilsvarende made som til mejerier levere ra melk til detailvirksomheder,
f.eks. butikker og restauranter. Det kraever ikke, at melkeproducenten har en serlig tilladelse. Hvis
en malkeproducent leverer rd melk til detailvirksomheder, f.eks. en butik eller restaurant, skal denne
melk ogsa overholde de navnte kriterier. Der er ikke krav om yderligere undersogelser af melken
for kimtal, celletal og antibiotika, hvis den ra melk, der bliver leveret til detailvirksomheder, er om-
fattet af mejeriets reprasentative tankmealksprove, f.eks. fordi melken er taget fra den samme tank
som den mealk, der fra besetningen leveres til mejeriet, eller hvis melken leveres fra mejeriet til
detailvirksomheden.

Hvis maelken ikke er omfattet af den tankmaelksprove, som mejeriet udtager og serger for bliver
undersegt, har malkeproducenten ansvaret for undersegelsen, Malkeproducenten kan dog vzlge, at
undersggelsen bliver foretaget af/pa vegne af en anden fedevarevirksomhed, f.eks. modtageren af den
ra meelk.

Den detailvirksomhed, der modtager den rd melk, skal vere registreret til denne aktivitet og skal
sorge for at varmebehandle malken, for den overdrages til endelige forbrugere. Se mere i afsnit 56.12.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit IX, kapitel I, del 11

Gennemforelsesforordningen for kontrol af animalske fedevarer, artikel 50
Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 6

57.555.5 Meaelkekontrollen

Fadevarestyrelsens vejledning om malkehygiejnekontrol beskriver den kontrol, som styrelsen ud-

forer med ra maelk og colostrum - s .

Ga til mMelkehygiejnekontrolvejledningen

57.655.6 Markedsforing af rd maelk

I Danmark er der forbud mod at markedsfere ra konsummelk og ra konsumflede til endelige for-
brugere. Det er en national regel. Der er dog nogle undtagelser, f.eks. ved primerproducenters direkte
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levering til endelige forbrugere (’staldderssalg”) og for landbrugsskoler. Forbuddet er indfert af hen-
syn til fodevaresikkerheden. Forbuddet galder ogsa ra konsummealk og rd konsumflede fra andre
lande end Danmark bade indenfor og uden for EU.

Det er tilladt at markedsfore ra konsummelk direkte fra den melkeproducerende bedrift til den
endelige forbruger. Af hensyn til fedevaresikkerheden er der opstillet en reekke supplerende krav til
melken og markedsforingen. Kravene omfatter bl.a. en tidsfrist for salg af den rd meelk pa hejst 24
timer efter udmalkning og et serligt mikrobiologisk kriterium for E. coli.

Keokkener i f.eks. landbrugsskoler med egen malkebesatning kan ogsé bruge ra melk af egen pro-
duktion 1 kekkenet. M@lken skal opfylde de samme betingelser, som gelder for salg af rd maelk di-
rekte til den endelige forbruger. Det er ogsa en forudsatning, at personalet pa landbrugsskolen har et
fagligt grundlag for malkning og héndtering af maelken i maelkerum og kekken. Undtagelsen gelder
ikke for berneinstitutioner med husdyr.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, artikel 10, stk. 8, litra a)

Hygiejnebekendtgarelsen, § 4 og § 11:stk-tos3

Autorisationsbekendtgerelsen, § 65, stk. 2, nr. 37

Se afsnit- 88 Primerproduktionogs-afsnit 89. Primarproducenters direkte levering til endelige for-
brugere (’staldderssalg”).

5856 Mejeriprodukter og colostrumprodukter

Virksomheder, der indsamler mealk eller colostrum, fremstiller konsummelk eller andre mejeripro-
dukter, fremstiller produkter af colostrum eller fremstiller fodevarer, der indeholder ra meelk, skal
overholde en rekke serlige regler. Bade de generelle regler i hygiejneforordningen og specifikke
regler i hygiejneforordningen for animalske fedevarer samt hygiejnebekendtgerelsen.

58-156.1 Indretning og drift - maelk og mejeriprodukter

Der er szrlige regler om indretning og drift af virksomheder, der indsamler meaelk, forarbejder maelk
og mejeriprodukter eller fremstiller produkter af colostrum.

Hygiejneforordningen, bilag 11
Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit IX, kapitel I1I-V

58:256.2 Traditionelle mejeriprodukter

Hvis virksomheden fremstiller fodevarer efter traditionelle metoder, kan der tillades afvigelser fra
kravene til lokaler og udstyr.

Se mere om vilkér for produktion efter traditionelle metoder i afsnit 14. Traditionelle metoder i
fodevarevirksomheder.
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En traditionel metode i produktionen af malkeprodukter kan vaere, nar en virksomhed bruger tree-
hylder ved modning og oplagring af oste. Eller hvis en virksomhed modner og oplagrer oste i f.eks.
huler, kalkminer, gruber og bunkers, hvor formélet er, at produkterne udsettes for et serligt miljo,
som er ngdvendigt for udvikling af produkternes serlige karakteristika. Virksomheden mé tilpasse
rengering og desinfektion i sddanne modningslokaler, sa der tages hensyn til den szrlige flora i mil-
joet.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 34

58.356.3 Temperaturkrav — opbevaring og transport af ra mzelk og colostrum

Temperaturen for rd malk og colostrum ma ikke overstige 10 °C ved ankomst til bestemmelses-
virksomheden.

Man kan dog fravige temperaturkravet pa 10 °C for malk, hvis malken forarbejdes senest to timer
efter udmalkning. Det kan vere relevant for gardmejerier.

Virksomheden ber som led i egenkontrollen registrere tidspunktet og temperaturen, nar den modta-
ger malken.

Efter modtagelsen skal malk og colostrum nedkeles hurtigt til maks. 6 °C og opbevares og trans-
porteres ved denne temperatur indtil forarbejdning. Det geelder bade ved transport af r4 melk og
colostrum i virksomheden og mellem forskellige virksomheder. Hvis colostrum er nedfrosset hos
malkeproducenten, skal det holdes nedfrosset indtil forarbejdning.

Virksomheden kan dog opbevare maelken ved hgjere temperaturer end 6 °C, hvis forarbejdningen
begynder umiddelbart efter malkningen eller senest fire timer efter, at maelken er modtaget pa virk-
somheden.

Fadevarestyrelsen kan ogsa tillade, at virksomheden opbevarer malk og colostrum ved hgjere tem-
peraturer end 6 °C, hvis virksomheden kan godtgere, at det er nedvendigt af teknologiske arsager ved
fremstilling af bestemte mejeriprodukter.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit IX, kapitel I, del II, B, punkt 3 og 4
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit IX, kapitel II, del I, punkt 1 og 2

58:456.4 Temperaturkrav — opbevaring og transport af mejeriprodukter

Konsummelk og konsummelksprodukter skal opbevares og transporteres ved maks. 5 °C. UHT-
behandlede og steriliserede konsummaelksprodukter er undtaget fra dette temperaturkrav.

Der er desuden nogle undtagelser fra kelekravet pa 5 °C for engrosvirksomheder.

Engrosvirksomheder kan opbevare og transportere mejeriprodukter, der ikke kan oplagres ved om-
givelsestemperatur, ved temperaturer, som virksomheden selv fastlaegger. Opbevaringstemperaturen
skal fastlegges sddan, at fodevaresikkerhed og kvalitet er i orden i holdbarhedsperioden. Undtagelsen
geelder ikke for pasteuriseret melk beregnet til konsummaeelk, som skal opbevares og transporteres
ved maks. 6 °C i engrosleddet.
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Engrosvirksomheder kan ogsé opbevare syrnede konsummaelksprodukter, der modner i pakningen,
ved en passende modningstemperatur, som er hgjere end 5 °C. Ogsé her fastlegger virksomheden
opbevaringstemperaturen ud fra en vurdering af fodevaresikkerhed og kvalitet for produkterne i hold-
barhedsperioden.

Alle produkter skal senest ved udlaesning fra engrosvirksomheden til udbringning til detailvirksom-
hed vere nedkelet til den temperatur, der er angivet pa pakningen. Detailvirksomheder skal opbevare
konsummelksprodukter ved hgjst 5 °C, jf. bilag 3, uanset om der er angivet en hgjere temperatur pa
pakningen. Hvis producenten har angivet en lavere temperatur pa pakningen, skal detailvirksomheden
opbevare varen ved hgjst denne temperatur.

e e
Se ogsd afsnit 26. Kelekrav for fadevarer. Der star mere om, hvordan man skal forholde sig med

hensyn til opbevaring og transport af konsummelk og andre mejeriprodukter, hvor der i foedevarens
merkning er angivet en opbevaringstemperatur.

Se ogsa afsnit 26.3 Brud pé kelekaeden.
Hygiejnebekendtgorelsen, § 25, stk. 1, 3 og 4, jf. bilag 3

58:556.5 Transport af valle til foder

Bulktransport af melk og mejeriprodukter til konsum skal forega i beholdere, der er forbeholdt
fodevarer, og beholderne skal vare forsynet med en tydelig angivelse af, at de kun anvendes til fode-
varer. Se afsnit 31. Bulktransport af fedevarer.

Valle er et mejeriprodukt og kan betragtes som en fodevare, hvis det er blevet behandlet som en
sadan. Hvis vallen ikke er behandlet efter reglerne i fodevarelovgivningen, f.eks. hvis der er tilsat
myresyre, eller vallen har veret pa gulvet pa mejeriet, er vallen et animalsk biprodukt, der evt. kan
bruges til foder.

Bulktransport af valle som biprodukt skal ske efter reglerne for animalske biprodukter.

En og samme tankbil ma ikke anvendes bade til fedevarer og animalske biprodukter. Der ma ikke
anvendes lose skilte mearket med “kun til levnedsmidler” eller “ikke til konsum”, athengigt af, hvad
der findes i tanken. Tankbiler kan som udgangspunkt ikke anvendes til bade foder og fodevarer.

Valle og andre mejeriprodukter, der skal bruges til foder, henregnes til “kategori 3-materiale” efter
reglerne for animalske biprodukter. Virksomheden skal sikre, at produkterne kan spores. Produkterne
skal transporteres og identificeres i overensstemmelse med kravene. Kategori 3-materiale skal séledes
markes med “ikke til konsum” under transporten, og det skal vaere ledsaget af et handelsdokument.

Hvis en virksomhed ensker at benytte det samme transportmiddel til fedevarer og valle til foder-
brug, kan det lade sig gore, hvis vallen er af fodevarekvalitet og forst skifter status til fodermiddel,
nér den laesses af i besatningen. Forordningen om animalske biprodukter hindrer ikke, at man anven-
der valle af fodevarekvalitet til fodring af dyr. Det er som navnt en forudsatning, at der kun er tale
om valle, der er godkendt til konsum. Det gaelder saledes ikke, hvis der tilsattes myresyre, eller hvis
f.eks. vallen har varet pa gulvet pa mejeriet.
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Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IV, punkt 4

Forordningen om animalske biprodukter, artikel 6, stk. 1, litra €) og bilag II

Gennemforelsesforordning til forordningen om animalske biprodukter vedr. malk

58:656.6 Varmebehandling af maelk og mejeriprodukter

Virksomheder, der varmebehandler rd meelk, skal sikre, at varmebehandlingen opfylder folgende
regler:

e Varmebehandling af fodevarer, der markedsfores 1 hermetisk Ilukkede beholdere.
Se afsnit 27.1 Varmebehandling.
o Serlige krav til varmebehandling af melk og mejeriprodukter, herunder krav til pasteurisering
og UHT-behandling.
e Krav om varmebehandling ved en kombination af tid og temperatur, der svarer til pasteurisering
af meelk.
Det er virksomheden, der vurderer, hvilken forarbejdning, herunder varmebehandling, fodevaren
skal have. Vurderingen skal bl.a. baseres pa virksomhedens HACCP-analyse samt pa de krav, som
Fedevarestyrelsen stiller.

Af hensyn til fodevaresikkerheden er der i Danmark et krav om pasteurisering af maelk og mealke-
bestanddele, der indgar i forarbejdning af konsummeelk og andre mejeriprodukter. Kravet skal sikre
forbrugerne bedst muligt mod fedevarebarne sygdomme. Fadevarestyrelsen har dog mulighed for pa
visse betingelser at dispensere fra kravet om pasteurisering.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel X1

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit IX, kapitel 1, del I
Hygiejnebekendtgearelsen, §§ 12 og 13

58:756.7 Undtagelser og dispensation fra krav om pasteurisering
Fadevarestyrelsen har vurderet, at man kan fravige kravet om pasteurisering ved fremstilling af:

e Blaskimmelmodnet ost.
e Harde og faste oste med lang modnings- og lagringstid.

Virksomheder, der ensker at forarbejde andre mejeriprodukter af rd meelk, kan sege Fodevaresty-
relsen om dispensation fra kravet om pasteurisering. Anseggningen skal bl.a. indeholde en HACCP-
analyse. Analysen skal dokumentere, at det pagaldende mejeriprodukt i stedet for at blive pasteuri-
seret bliver forarbejdet under hygiejnemassige forhold og med teknologier, der medferer, at fodeva-
resikkerheden er i orden, og at mikrobiologiske kriterier kan overholdes.

Hygiejneforordningen, artikel 5
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Hygiejnebekendtgorelsen, § 12

Mikrobiologiforordningen

58.856.8 Blaskimmelmodnet ost - varmebehandling

Virksomheder kan undlade at pasteurisere maelk og maelkebestanddele til forarbejdning af blaskim-
melmodnet ost. Malken skal da veere varmebehandlet ved mindst 57 °C i 15 sekunder eller ved en-
hver anden kombination af tid og temperatur med en tilsvarende effekt.

Hygiejnebekendtgerelsen, §12, stk. 3

58:956.9 Harde og faste oste med lang modning og lagring - varmebehandling
Virksomheder kan undlade at pasteurisere maelk og melkebestanddele til fremstilling af visse oste,
nér:

e Ostekoaglet underkastes en eftervarmebehandling,
e osten lagres i mere end 60 dage inden markedsforing til direkte konsum, og
e osten indeholder mindre end 56 % vand i den fedtfri ostemasse.

Hygiejnebekendtgerelsen, §12, stk. 4

58-1056.10 Kriterier for komalk inden forarbejdning

Der er sarlige kriterier for kimtal, som virksomheden skal kontrollere, hvis den tid, der gar for
varmebehandlingen af malken, bliver for lang.

Mejeriet skal fastsette et acceptabelt tidsrum for, hvor lang tid der m& gé, inden den ra komalk
bliver varmebehandlet, for den bruges til mejeriprodukter. P4 samme méde skal der fastszttes et tids-
rum for, hvor lang tid der ma ga, inden den varmebehandlede komalk skal varmebehandles igen, for
videreforarbejdning til mejeriprodukter.

Det er vigtigt, at tidsrummet overholdes. Hvis tidsrummet overskrides, er varmebehandlingerne
ikke tilstreekkeligt bakteriedreebende, og det kan medfere, at mejeriproduktet forderves hurtigt.

Hvis tidsrummet overskrides, skal virksomheden umiddelbart inden varmebehandlingen udtage
prove af malken, som skal overholde bestemte granser for kimtal:

e Rakomelk skal lige inden forarbejdningen have et kimtal ved 30 °C pa under 300.000 CFU pr.
ml.

e Forarbejdet komalk skal lige inden yderligere forarbejdning have et kimtal ved 30 °C pa under
100.000 CFU pr. ml.
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Virksomheden skal underrette Fodevarestyrelsen, hvis malken ikke opfylder kriterierne. Virksom-
heden skal ogsa have procedurer for handtering af melk, der overskrider kriterierne, og for den even-
tuelle videre brug af maelken.

Hvis kriterierne overskrides, ber virksomheden ogsa vurdere, om der skal @ndres 1 virksomhedens
hygiejniske foranstaltninger eller stilles supplerende krav til de bedrifter, der har leveret melken.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit IX, kapitel II, del 11

58-1156.11 Identifikationsmeerkning af mejeriprodukter

Identifikationsmarkning af mejeriprodukter skal overholde de generelle regler p4 omradet, dog med
undtagelser. Der er f.eks. ikke krav om id-markning ved transport af meelk i tankvogn, forudsat at
ledsagende dokumenter indeholder de oplysninger, der ellers fremgar af id-merket. Se afsnit 36.

Identifikations- og sundhedsmerke for animalske fedevarer og afsnit 36.5 Identifikationsmeerkning
ved bulk.

Virksomhedens autorisationsnummer skal ikke nedvendigvis vare angivet i identifikationsmaerket
pa mejeriprodukter. Maerket kan i stedet henvise til, hvor autorisationsnummeret stér pa indpaknin-
gen. Der kan ogsa vaere angivet flere fortrykte autorisationsnumre pa pakningen, men det forudsatter,
at der i identifikationsmaerket henvises til det sted pa pakningen, hvor det aktuelle autorisationsnum-
mer star. Den praksis bliver fulgt pa bl.a. konsummalksomradet, hvor samme karton kan benyttes pa
flere mejerier, og det aktuelle autorisationsnummer péfores ved pakningen.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit IX, kapitel V

58-1256.12 Ra melk til brug i fedevarer i detailvirksomheder

I Danmark er der forbud mod at markedsfere ra konsummelk og ra konsumflede til endelige for-
brugere. Det er en national regel.

Detailvirksomheder, f.eks. butikker eller restauranter, md modtage rad melk direkte fra maelkepro-
ducenter. Detailvirksomheden skal have aktiviteten registreret hos Fodevarestyrelsen. En detailvirk-
somhed, der modtager ra melk, kan ikke vare en virksomhed under bagatelgraensen.

Detailvirksomheden skal sikre, at den rd malk og den ra flede ved modtagelsen og ved opbevarin-
gen ikke forveksles med pasteuriseret malk eller flode, sd virksomheden kan leve op til de serlige
krav til varmebehandling af den rd melk og flade. Den ra maelk og den ra flade skal fortsat opbevares
ved en temperatur, sa malken og floden ikke udger en risiko for fedevaresikkerheden.

Forbuddet mod markedsforing af r& melk og ré flade til direkte konsum skal forstas sadan, at den
ra melk eller flode ikke ma indtages uden forudgdende varmebehandling ved en kombination af tid
og temperatur, der svarer til pasteurisering.

Varmebehandlingen kan ske ved at varmebehandle den ra melk eller den ra flede for sig selv eller
varmebehandle den ret, hvori den rd meaelk eller den ra flode indgér.
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Den ra mlk eller den ra flode eller retten med ra maelk eller ra flode skal opvarmes til en temperatur
pa mindst 75 °C.

Detailvirksomheden kan bruge en anden form for varmebehandling, hvis virksomheden kan doku-
mentere, at den ikke indeberer nogen sundhedsfare. Pasteurisering er en anden form for varmebe-
handling, som ikke indebzrer sundhedsfare, hvis den ra maelk eller den ra flode bliver pasteuriseret
for sig selv. Hvis detailvirksomheden pasteuriserer ra melk eller ra flode, skal virksomheden have
dokumentation for, at pasteuriseringen er forlgbet korrekt og behover ikke fremlaegge dokumentation
for, at denne metode sikrer fodevaresikkerheden.

Autorisationsbekendtgerelsen, § 108, stk. 3, nr. 1, og § 396
Hygiejnebekendtgearelsen, §11, stk. 1, §12, stk. 1 og 2, §§ 24 og 26

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, afsnit X, kapitel I1, del II, punkt 1, litra a
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A£G OG £AGPRODUKTER

5957 Ag og egprodukter

Zg er hele &g i skal.

Agprodukter er forarbejdede ag eller forskellige bestanddele eller blandinger af eg, f.eks. pasteu-
riserede udslaede hele &g, eggeblommer eller aggehvider.

Der er en rakke sarlige regler om handtering og forarbejdning af &g og agprodukter.

59.157.1 Virksomheder, der handterer ag

Virksomheder, der handterer &g, skal folge de generelle regler i hygiejneforordningen, de speci-
fikke regler om @g i hygiejneforordningen for animalske fodevarer, de nationale regler om g i hy-
giejnebekendtgorelsen samt handelsnormerne for &g.

Virksomheder, der handterer &g, er typisk @gpakkerier. Agpakkerier uden begransninger i mod-
tagelse og omsatning ma modtage ag fra flere egproducenter og afsatte de pakkede ag uden be-
graensninger. Disse agpakkerier ma pakke g fra alle typer af fugle, bade fugle, der holdes som hus-
dyr, f.eks. hens, @nder og vagtler, og vilde fugle, f.eks. mager. Agpakkerier, som er begraenset til
lokal omsetning, ma kun modtage ag fra egen primarproduktion og mé kun afsette til lokale detail-
virksomheder.

Zg skal holdes rene, torre og fri for fremmed lugt lige fra primarproducenten, under sortering og
pakning i @gpakkerier og transport til salg til forbrugeren i detailbutikker. Aggene skal beskyttes
effektivt mod sted og direkte sollys. ggene ma ikke rengares, f.eks. vaskes, afterres med en fugtig
klud, slibes med sandpapir eller lignende, nar de skal selges til forbrugere. Dette geelder ogsa ved
direkte levering fra primarproducenten til endelige forbrugere (staldderssalg”).

I ®gpakkerier og detailbutikker og ved transport skal &g opbevares ved hejst 12 °C. Ved transport
under 8 timer geelder det specifikke temperaturkrav dog ikke. Ved transport under 8 timer skal tem-
peraturen vare konstant og pa et niveau, sa fedevaresikkerhed og kvalitet er i orden.

Kravet om opbevaring af &g ved hejst 12 °C gelder ikke ved primerproducentens levering af &g
direkte til endelige forbrugere.

ZAg ma senest szlges til den endelige forbruger 28 dage efter legningen. Aggene ma dog efter de
28 dage forarbejdes, f.eks. varmebehandles, i virksomheden eller afsettes til andre fodevarevirksom-
heder, som forarbejder eeggene.

Pakninger med henseag skal markes med en dato for mindste holdbarhed i form af en bedst for
dato, som er hejst 28 dage efter laegning.

Ag ma ikke keles til under 5 °C for salg til den endelige forbruger. Aggene mé dog gerne holdes
ved lavere temperatur end 5 °C under transport, forudsat at transporten har varet under 24 timer, og
pé et detailsalgssted i mindre end 72 timer.

Det betyder principielt, at &g skal opbevares ved mellem 5 og 12 °C under transport og i butikker.
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Hygiejneforordningen, bilag I1
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit X, kapitel [
Hygiejnebekendtgearelsen, §§ 5, 9 og 25, jf. bilag 3

Handelsnormer for &g, den delegerede forordning, artikel 4, stk. 2artikel 2 stk 3 osartikel 13

59:257.2 Virksomheder, der forarbejder g, 2egproduktvirksomheder

Agproduktvirksomheder skal folge de generelle regler i hygiejneforordningen og de specifikke reg-
ler om @g i hygiejneforordningen for animalske fodevarer-samthandelsnormerforeeg.

Agprodukter omfatter alle industrielt forarbejdede produkter af @g eller forskellige bestanddele
eller blandinger af @g, f.eks. agpulver, pasteuriserede helag, pasteuriserede aggehvider eller agge-
blommer ogsd med sukker eller salt, og koagulerede produkter, f.eks. kogte ag i skal, langseg og
eggestand.

Der er specifikke temperaturkrav for opbevaring og transport af &g, frosset flydende &g samt kelede
og frosne &gprodukter.

Hygiejneforordningen, bilag 11

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 7.3, og bilag I1I, afsnit X, kapitel IT
Handelsnormertoras

Hygiejnebekendtgerelsen, § 25 og bilag 3

59.357.3 Virksomheder, der fremstiller segholdige fedevarer
Nar man bruger ra &g til @gholdige fodevarer, skal hele fadevaren opvarmes til mindst 75 °C.

Man ma dog gerne, f.eks. pa restauranter og caféer, servere bladkogte &g, en ra ggeblomme eller
spejleg.
Opvarmning af @gholdige fodevarer kan undlades, hvis der anvendes pasteuriserede agprodukter.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 26 og § 28, stk. 2
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FISK

6058 Indretning og drift om bord pa fiskefartsjer

Der er forskellige krav til fiskefartgjer alt efter, hvilke aktiviteter der er om bord pé fartejet.

Almindelige fiskefartgjer, der udelukkende fisker eller nedkeler fisk af egen fangst om bord f.eks.
ved at deekke fisken med is eller ved at kele den i kelet vand (tankkelefartejer), betragtes som pri-
mearproducenter, uanset om fartejet er indrettet til opbevaring i mere end 24 timer.

Det betragtes ogsa som primarproduktion, hvis fartgjet renser fisk, skarer hoveder af og kapper
finnerne pa fiskene. Hvis man flar og fileterer fisk om bord pé fiskefartgjet, har det ikke leengere
karakter af primarproduktion. Da kraver det autorisation som fabriksfartej. Se afsnit 58.5 Fabriks-

fartejer.

60-158.1 Generelt for fiskefartgjer

I alle fiskefartgjer skal udstyr og materialer, der anvendes i forbindelse med behandling af fiskeva-
rer, vere lette at rengere. Overflader, der kan komme i direkte kontakt med fisk og fiskevarer, skal
vaere ugiftige, jeevne, teette, glatte og vaskbare, og de skal kunne tale rengering og desinfektion.

Det er vigtigt, bade nar der arbejdes med fisk pa skibsdekket og under opbevaring i lastrum m.v.,
at fartgjets indretning beskytter fiskene mod kontaminering med f.eks. braendstoffer, smorefedt, rog
og spildevand, der bruges eller udvikles under sejlads.

Beholdere til opbevaring af ferske fiskevarer i is skal vaere udformet, s& smeltevandet kan labe bort
fra varerne.

Overflader pa udstyr, inventar og redskaber, der kommer i berering med fisk og fiskevarer, ma ikke
give hygiejniske problemer. Overfladerne skal vare af materialer, der kan rengeres tilstraekkeligt.
Omfanget af rengeringen og behovet for desinfektion af overflader vil athange af de fodevaresikker-
hedsmeessige risici ved brugen af overfladerne.

Overfladerne skal vare bestandige mod korrosion. Metaller skal derfor vere bestandige over for
nedbrydning af vand og luft. Kravet gaelder ikke umiddelbart for redskaber, inventar og udstyr af tree
eller plast, men disse materialer kan vere uegnede, hvis overfladen ikke er tilstreekkeligt glat og ren-
goringsvenlig.

Side 135 af 246



Lastrum, tanke og beholdere skal vere taette. De skal derfor vaere konstrueret pd en made, der sikrer,
at f.eks. leensevand ikke kan komme i kontakt med fiskene. Lansebrend til maskinrum skal vaere
fuldsteendig adskilt fra lastrum eller tanke, sé fisk og fiskevarer sikres mod kontaminering. Tilleb til
temningsbrenden ved tankene skal vere glatte, sikres mod skjulte lommer og have aftagelige riste af
et rengeringsvenligt materiale.

Man skal ogsa sikre, at de beholdere, hvor fisken opbevares, og is til nedkeling af fiskevarer er rene
og ikke bliver forurenet med laensevand, olie eller anden vaeske fra skibets sump.

I treefartejer skal bade sider, bund og tvaergaende ranger i lastrum veare overfladebehandlede, ogsé
pa bagsiden.

Sprakker, revner, hulrum og mellemrum i spanter m.v. skal vere lukkede. Fast monteret udstyr og
deksler i lastrum m.m. skal vare hensigtsmassigt overfladebehandlet. Der ber ikke vaere garnering,
bortset fra de ranger som har en styrke- eller sikkerhedsmassig betydning.

Overfladebehandlingen, f.eks. maling, ma ikke afgive giftige stoffer til de ferske fisk og fiskevarer.

Som udgangspunkt ber den del af undersiden af deekket pa traefartgjer, som er loft i lastrum, ogsa
veaere overfladebehandlet. Virksomheden kan dog undlade at overfladebehandle undersiden af deekket,
hvis virksomhedens arbejdsgange sikrer tilstreekkelig rengering og desinfektion af overfladen.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, punkt 2
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel I, del I, A

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, afsnit II, punkt 4, litra a), b) og d)

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, A, punkt 2 og

[

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, A, punkt 1
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, A, punkt 2 og

[l

60:258.2 Fiskefartgjer, der opbevarer fiskevarer om bord i over 24 timer

Fiskefartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare fisk om bord i mere end 24 timer, skal opfylde
de generelle krav beskrevet i afsnit 58.1 Generelt for fiskefartgjer. Derudover skal de have lastrum,
der kan sikre overholdelse af temperaturkravene for fiskevarer.
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60:358.3 Fiskefartajer, der keler i vand — tankkelefartejer
Las mere om definitionen af tankkelefartgjer i afsnit 60. Tankkelefartejer

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

Der skal veere mulighed for at overvage og evt. skriftligt registrere temperaturen ved hjelp af f.eks.
en datalogger. Ved brug af datalogger ber temperaturfolere vaere monteret pa ét eller flere af de var-
meste steder i blandingen af fisk og is eller vand, s& temperaturen bliver registreret kontinuerligt i det
kolede havvand eller isvand. Temperaturfolere ber ikke vare monteret over vandet, nar tankene eller
lastrummene er i brug.

Der skal ogsa veare installationer om bord, som sikrer en kontinuerlig blanding af fisk, is og vand,
f.eks. cirkulationspumper eller aggregater med luftgennembobling. Det skal sikre, at temperaturen er
ensartet 1 blandingen af fisk og is eller vand.

Blandingsforholdet mellem fisk og is eller vand ber veere hensigtsmassigt, sa temperaturkravene
kan overholdes, f.cks. mindst 15 % is og hajest 85 % fisk i en tank, hvor fisken skal nedkeles alene
ved hjzlp af'is.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, B, punkt 3

60:458.4 Frysefartgjer - temperatur ved indfrysning af fisk

Fartgjer, der er autoriseret til frysning af fisk og fiskevarer, skal have s@rskilte faciliteter ombord
til bade indfrysning og frostlagring.

Nar produkterne tages ud af indfryseren, skal de veere frosne til en temperatur pa -18 °C eller der-
under. Nér produktet overfores til frostlagret, skal det ske med et minimalt temperaturudsving i pro-
duktet. Der kan accepteres kortvarige temperaturstigninger pa hojst 3 °C ved héndtering, f.eks. flyt-
ning fra indfryser til frostlager eller fra frostlager til transportmiddel, for videre transport fra fryse-
fartojet.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel I, del I, C

60:558.5 Fabriksfartejer
Produktionsflowet ved héndtering af fisk og fiskevarer ombord ber sikre en god hygiejne. Révarer,
halvfabrikata, feerdigvarer, indpakningsmateriale, emballage og affald ber holdes tilstraekkeligt ad-
skilt. Der skal f.eks. vare et sarskilt system til bortledning og opbevaring af affald om bord, s& ind-
volde m.v. ikke kontaminerer fiskevarerne.
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Fabriksfartejet skal ogsa overholde de generelle krav til handtering af fisk og fiskevarer for autori-
serede virksomheder i land, 1 det omfang der er de samme aktiviteter ombord.
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Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel L, del I, D, punkt 1

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel III-VIII

6159 Vand og is pa fiskeomradet

Pé fiskeomréadet opereres der med begreberne rent vand, rent havvand og drikkevand.

Se ogsa afsnit 10. Vand i fedevarevirksomheder og afsnit 11. Is i fedevarevirksomheder og isver-
ker.

61159.1 Drikkevand og rent vand

Ved handtering af fisk i primerproduktionen og i senere led kan man bruge drikkevand og i be-
stemte situationer ogsa rent vand, f.eks. i forbindelse med udvendig vask af hele fiskevarer.

Rent havvand kan bruges til handtering og vask af fiskevarer, ved fremstilling af is til nedkeling af
fiskevarer, og til hurtig nedkeling af krebsdyr og bleddyr efter kogning.

Hvis man bruger rent vand, skal det sikres, at vandet ikke kan kontaminere fiskevarerne med ska-
delige stoffer eller bakterier.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra h) og i)
Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel VII, punkt 1. litra b)
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, kapitel VIII, punkt 3, litra c)

61:259.2 Brug af rent vand

Hvis virksomheden vil bruge rent vand, skal den overveje en raekke aspekter. Virksomheden skal
sikre, at det rene vand ikke indeholder mikroorganismer, skadelige stoffer eller giftige alger i maeng-
der, der direkte eller indirekte kan pévirke fodevaresikkerheden.

Virksomheden ber derfor overveje:

e At undersgge vandets sammensatning ved vandindtaget for kemiske og mikrobiologiske kon-
tamineringer og giftige alger og for variationer ved f.eks. sa&esonbetingede udsving og udlednin-
ger efter regnskyl.

e Atvurdere konsekvenserne af naturlige eller menneskeskabte kilder til kontaminering og mulige
foranstaltninger til athjeelpning, f.eks. en flodmunding eller opmudring.

e At beskrive vandproduktionen, herunder evt. genanvendelse og behandling, opbevarings- og
distributionssystemer.

Det kan normalt sikres, at brug af rent vand ikke er en kilde til kontaminering ved:
e Atoppumpe vand til produktion af rent vand fra et omrade, som ikke er kontamineret, f.eks. ved

at vandet pumpes op fra undergrunden eller fra fjerntliggende omréder.
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e At behandle vandet for at sikre, at kravene til rent vand er opfyldt. Vandet kan f.eks. behandles
ved at bruge en fase med partikelbinding, en adsorptionsfase og en desinficeringsfase.

Se ogsa afsnit 10.7 Behandling af vand.

Vejledning i gennemforelsen af visse bestemmelser i forordning (EF) nr. 852/2004 om fedevarehy-

giejne

6260 Tankkelefartejer

Koling af fisk i tanke ombord pa fiskefartajer er en aktivitet forbundet med primerproduktion.
Se mere om indretning og drift af fiskefartejer generelt og tankkelefartgjer:

58.1 Generelt for fiskefartgjer

58.3 Fiskefartgjer, der keler i vand — tankkelefartajer

62:160.1 Definition af tankkelefartejer

Tankkelefartajer er fartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare fisk i tanke i mere end 24
timer, og som keler fiskevarer i kolet, rent havvand.

Der opereres med forskellige typer af tankkelefartojer: Refrigerated Sea Water, RSW, og Chilled
Sea Water, CSW. Se bilag 2. Definitioner.

Koling af fisk i tanke ombord i fiskefartgjer er en aktivitet forbundet med primaerproduktion.

Tankkelefartejer adskiller sig kun fra andre typer af fiskefartgjer pa grund af maden, hvorpa fisken
nedkeles. Da tankkelefartejer ogsa er fiskefartajer, er de allerede registrerede hos Fiskeristyrelsen og
kontrolleres af Fiskeristyrelsen. Der er derfor ikke krav om yderligere registrering. Der er sarlige
krav til indretningen og drift af tankkelefartgjer.

+sSe afsnit 58.3 Fiskefartgjer, der koler i vand — tankkelefartgjer.

Autorisationsbekendtgerelsen, § 3, stk. 1

6361 Landing og losning af fisk

Fisk, der landes fra fiskefartgjer, ber hurtigst muligt efter landing transporteres ind i en virksomhed,
hvor fiskene kan opbevares under passende temperaturforhold.

Hurtigst muligt fortolkes sa snart, det er muligt. Transporten ind i en virksomhed ber saledes ske
uden unedige forsinkelser, der skyldes omstendigheder, man selv kan kontrollere.
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Se ogsa afsnit 67.1 Nedkeling af ferske fiskevarer hurtigst muligt.

Fiskene skal vaere tilstreekkeligt tildeekkede eller pa anden méde beskyttet mod sollys, bakterier og
skadelige stoffer under landingen. Hvis fiskene er blevet behandlet om bord, er der sterre risiko for
kontaminering ved landing.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel 11, punkt 1

63-161.1 Kontrol ved landing og losning

Fiskeristyrelsen skal kontrollere fiskene og fiskevarerne inden det forste salg i land. Virksomheden
skal hjelpe med at sikre, at kontrollen kan ske under optimale betingelser.

Hvis Fiskeristyrelsen vurderer, at kvaliteten af et parti ferske fisk og fiskevarer ikke lever op til
klassificeringen i forhold til friskhed, kan varerne ikke umiddelbart markedsferes. Der kan da vare
behov for at omsortere partierne. Omsorteringen skal forega tilstraekkeligt adskilt fra anden handte-
ring for at undga sammenblanding med evrige produkter.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel II, punkt 4

63:261.2 Krav til auktionslokaler og engrosmarkeder

Der er sarlige krav til auktionslokaler og engrosmarkeder for fisk og til brug af keretejer i aukti-
onslokalerne. Der skal vare aflaselige faciliteter til keleopbevaring af tilbageholdte fiskevarer og
separate afldselige faciliteter til opbevaring af fiskevarer, der er erklaeret uegnede til konsum. Facili-
teterne kan vaere et lokale, men kan ogsa vare et aflaseligt keleskab, fryser, kele- eller frysecontainer
og lignende.

Hvis de landede fisk skal udbydes pa auktion eller engrosmarked efter landingen, ma lokalerne ikke
samtidig bruges til andre formal. Nar offentligheden har adgang til fisk og fiskevarer pa en auktion
eller lignende, ber der kun vere de udbudte fisk i lokalet.

Se ogsa afsnit 64. Keretojer i lokaler med fisk og fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel I1, punkt 2

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111 Afsnit VIII, kapitel II, punkt 2, litra b, i
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6462 Indretning og drift af fiskevirksomheder i land

Fiskevirksomheder skal som udgangspunkt opfylde de generelle hygiejneregler for indretning og
drift. Se-afsnitd-—Lekaler d a =Der er dog sarlige regler for loka-
ler, hvor virksomheden handterer fisk, f.eks. Ved rensning, regning, saltning og gravning.

Se afsnit 4. Lokaler og indretning af fodevarevirksomheder.

Se ogsa afsnit:

59. Vand og is pé fiskeomrédet.

69.2 Frysebehandling af fisk for at dracbe parasitter

64-162.1 Hovedafskeering, rensning m.m. af fisk

Handtering af r4, ferske fisk, som indebarer urene processer, f.eks. hovedskaring og rensning, skal
foretages adskilt fra anden behandling. De urene processer skal derfor foregd i separate lokaler eller
ved tidsmassig adskillelse med mellemliggende rengering. Hvis der er tale om store lokaler, kan man
i stedet udfere processerne i tilstrekkelig afstand fra hinanden for at undga krydskontaminering.

I lokaler, hvor der renses ré fersk fisk, skal bade lokaler og inventar kunne modsta daglig vadren-
goring, f.eks. hejtryksspuling.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I1I, A, punkt5

64:262.2 Filetering og opskeering af fisk

Ved filetering og opskeering af ré fisk skal man undga kontaminering af varerne fra f.eks. indvolde
og skel. Der skal vaere drikkevand eller rent havvand til rddighed, s& man kan skylle varerne under
arbejdsprocessen.

Fiskene ber fileteres eller opskeres i én arbejdsgang, sa varerne kun er pé arbejdsbordet i kort tid.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel III. A, punkt 6

64:362.3 Regning og saltning af fisk

Rogning eller saltning af fiskevarer ber normalt forega i saerskilte lokaler pga. risikoen for konta-
minering fra udstyr eller andre fadevarer i lokalet bl.a. fra treesmuld.

Der ber ogsé vere et tilstreekkeligt effektivt ventilationssystem ved regning, s& regen og forbraen-
dingsvarmen bliver effektivt fjernet fra lokalerne. Se ogsé afsnit 62.4 Gravning og koldragning af
fisk.
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64:462.4 Gravning og koldregning af fisk

Der er ikke sarlige krav til indretning af lokaler og udstyr i virksomheder, der producerer koldre-
gede og gravede spiseklare fiskevarer, ud over de almindelige hygiejneregler. Dog er det vigtigt, at
virksomheden er opmearksom pa, at produktionen af sddanne produkter ber forega i saerskilte lokaler
eller tidsmaessigt adskilt fra evrig produktion.

Det skyldes, at gravning af fisk er en folsom behandling mikrobiologisk set. Der er risiko for kon-
taminering og vakst af bakterien Clostridium botulinum og for dannelse af toksin.

Koldregning af fisk ber ligeledes foregd i et serskilt lokale. For koldregede produkter er der risiko
for kontaminering med sygdomsbakterien Listeria monocytogenes.

S

Las mere om Cl. Botulinum og L. monocytogenes pa Fadevarestyrelsens hjemmeside

Det kan derfor vaere hensigtsmessigt at opdele virksomheden i hygiejnezoner, at sikre at vade og
torre processer foregér i separate lokaler og at sikre en s@rligt hej rengeringsstandard. Udstyret ber
veaere lettilgaengeligt og ikke have ”dede” ender. Et fremadskridende og hurtigt produktionsflow kan
ogsa nedsette risikoen for kontaminering af feerdigvarerne.

Se ogsa afsnit 69.2 Frysebehandling af fisk for at dreebe parasitter

64:562.5 Fiskekasser i fiskevirksomheder

Kasser med fisk ma ikke stilles direkte pa gulv- eller kajarealer, hvis der er risiko for forurening af
fisk. Forurening kan f.eks. ske, hvis kasserne efterfolgende stables om og stilles oven pa andre kasser
med fisk. Kasser med fisk ber derfor kun sattes og stables med rene paller eller rene kasser som
underlag. Kun rene kasser og paller ma stilles oven pé fiskekasser med fisk.

Gode arbejdsgange kan minimere risikoen for forurening af kasser og fiskevarer. Det er virksom-
heden ansvar at have gode arbejdsgange, som minimerer risikoen for forurening. Gode arbejdsgange
kan eksempelvis vare at vaske/svabre gulvet flere gange i lobet af arbejdsdagen, og at have dedike-
rede omrader til kasser, hvor kersel minimeres. Ved brug af gode arbejdsgange vil kasser med haevet
bund i mange tilfeelde kunne stilles direkte pa gulv. Kasser med flad bund (danmarkskasser”) vil
normalt ikke kunne sté direkte pa gulv.

Uanset om kassen er havet fra gulvet eller ej, skal virksomheden vare opmaerksom pa risikoen for
forurening af kasser og fiskevarer med opsprejt, f.eks. fra trucks.

Fiskekasser til opbevaring af uemballerede ferske fiskevarer skal veere udformede saledes, at smel-
tevand bortledes og ikke forbliver i kontakt med fiskevarerne.

Hygiejneforordningen, bilag I1, Kapitel X, punkt 2 og 3.
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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/foedevaresikkerhed/bakterier-virus-og-parasitter/bakterier-i-foedevarer/sporedannere-i-foedevarer

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer bilag 111, Afsnit VIII, Kapitel II, punkt 1

6563 Strygning af rogn fra akvakulturbrug

Fiskevarevirksomheder, der stryger rogn til konsum fra akvakulturbrug, skal overholde de generelle

hygiejneregler og temperaturkrav. Det gelder ogsa for mobile virksomheder, som stryger rogn hos
akvakulturbrug.

65-163.1 Strygning af rogn under hygiejniske forhold

Rogn er spiseklar efter strygning og er et letfordaerveligt produkt. Det er derfor vigtigt, at rogn
stryges under hygiejnisk forsvarlige forhold, og at den ikke bliver kontamineret under eller efter
strygningen.

Strygningen ber foregé i et lokale med fast, rengeringsvenligt gulv samt rengeringsvenlige vagge
og loft. Se afsnit 4. Lokaler og indretning af fedevarevirksomheder.

Fisk ber vere rene, afskyllede og afdryppede inden strygning. For og efter strygning af rogn ber
man opbevare fisk og rogn pa en made, hvor de ikke bliver kontamineret.

Hver fisk ber stryges i en serskilt beholder, sé den person, der stryger rognen, visuelt kan vurdere
rognens kvalitet. Rogn, der er vurderet egnet til konsum, haldes over i en opbevaringsbeholder.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 21

Hygiejneforordningen, bilag I

65:263.2 Temperaturkrav for strygning af rogn

Rognen skal opbevares ved maks. 2 °C efter strygning. Det er derfor vigtigt, at der er passende
kolefaciliteter. I den periode, hvor virksomheden stryger rogn, kan det vaere nedvendigt at have ad-
gang til en kelecontainer pa akvakulturbrugerens ejendom. Kravet kan ogsa vare opfyldt ved, at rog-
nen under passende forhold bliver opbevaret under is.

Hygiejneforordningen, bilag I1
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII

Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 8
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6664 Keoretajer i lokaler med fisk og fiskevarer

Der er sarlige regler for brug af keretejer i lokaler med udstilling eller opbevaring af fisk og fiske-
varer.

66:-104.1 Krav til keretgjer i lokaler med udstilling eller opbevaring af fiskevarer

Der mé ikke komme keretojer ind i lokaler, hvor der udstilles eller opbevares fisk og fiskevarer,
hvis keretgjets udstedningsgas kan forringe fiskevarernes kvalitet.

Det er dog tilladt at bruge gasdrevne trucks i auktionshaller og engrosmarkeder, hvis virksomheden
kan dokumentere, at udstedningsgasserne ikke forringer produkternes kvalitet.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel II, punkt 2. b, ii

6765 Fremstilling og holdbarhed af maskinsepareret fiskekod, hakket fiske-
kod og fiskefars

Fodevarevirksomheden har ansvaret for at vurdere og fastsatte holdbarheden for de fodevarer, den
markedsforer, og skal derfor vaere opmarksom pa f.eks. ravarekvalitet, fastsettelse af holdbarhed,
brug af greensevardierne for kimtal, og de serlige regler for fremstilling af maskinsepareret fiskeked.

Virksomheden skal have procedurer for god hygiejnisk praksis, sd det sikres, at hakket fiskeked,
fiskefars og maskinsepareret fiskekad har en tilfredsstillende hygiejnisk kvalitet ved markedsforing.

Fisk og sarligt maskinsepareret fiskeked, hakket fiskeked og fiskefars er meget letfordervelige
fodevarer, og holdbarheden er derfor kort. Fiskekead har et hejt pH og er derfor dérligere beskyttet
imod fordervelsesbakterier og har en vasentlig kortere holdbarhed end fugle— og pattedyrsked.

Den vasentligste bakterieaktivitet pa kolelagret fisk foregar pa fiskens overflade, og nar fisken fin-
deles ved hakning eller ved maskinseparering, vil bakteriefloraen blive fordelt i hele produktet og fa
gunstige levevilkar. Det er derfor vigtigt at betragte hakket og maskinsepareret fiskeked, og dermed
ogsé fiskefars, som sarligt sarbare produkter og give handterings- og opbevaringsforhold ekstra fo-
kus. Der ber iser legges vagt pa god ravarekvalitet og pa opbevaring af varerne ved korrekt tempe-
ratur, dvs. max. 2 °C eller i is under passende forhold.

Se ogsa:

67. Temperaturkrav for fiskevarer

68. Sundhedsnormer for fiskevarer

68.2 Histamin i fiskevarer

69. Parasitter i fiskevarer

70. Giftige fisk og fiskevarer
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67-165.1 Ravarekvalitet af maskinsepareret fiskekod, hakket fiskekod og fiskefars

Ravarer til fremstilling af maskinsepareret fiskeked, hakket fiskeked og fiskefars skal veere sa friske
som muligt. Det er vigtigt for kvaliteten og holdbarheden af produkterne.

Virksomheden skal som led i god hygiejnisk praksis have procedurer til at kontrollere og dermed
sikre kvaliteten af rdvarer bade i form af hel fisk, maskinsepareret fiskekad, hakket fiskeked, fiskefars
og ravarer fra andre virksomheder.

Virksomheden ber stille specifikke krav til sine leveranderer for at sikre, at kvaliteten af ravarerne
er i orden. Det kan veere krav til f.eks. indhold af fordeervelsesbakterier (aerobt kimtal). Hvis virk-
somheden ensker at producere hakket fiskeked eller fiskefars med flere dages holdbarhed, stiller det
storre krav til den mikrobiologiske kvalitet af rdvaren. Jo lavere kimtal, jo l&engere holdbarhed er der
mulighed for at tildele det feerdige produkt.

Virksomheden skal have styr pa opbevaringstemperatur og friskhed af bade egne ravarer og ravarer
fra anden virksomhed. Ré&varernes temperatur ber kontrolleres ved modtagelsen.

Ferske ravarer ber ogsa altid kontrolleres sensorisk ved modtagelsen, hvor virksomheden vurderer
udseende og lugt af rdvarerne. Ravarer med afvigende udseende og lugt mé ikke bruges i produktio-
nen.

Frosne ravarer kan ikke altid vurderes sensorisk ved modtagelse men forst senere, nar varen tages i
brug i produktionen.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, pkt. 1
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIIL, kapitel V, A

67:265.2 Holdbarhed af hakket fiskekod og fiskefars

Fadevarevirksomheden har ansvaret for at vurdere og fastsatte holdbarheden for de fedevarer, virk-
somheden markedsforer.

Fastsaettelse af holdbarhed for hakket fiskeked eller fiskefars skal bl.a. bygge pa virksomhedens
kendskab til ravaren, fremstillingsprocesser og eventuel pakketeknologi.

Nar en virksomhed vil til at fremstille fiskefars, eller hvis der sker nogle @ndringer i produktions-
forholdene, f.eks. ny leverander eller @ndringer i flowet, ber virksomheden foretage nogle indledende
undersogelser af de aktuelle produkter. Undersggelserne vil give et godt grundlag for at fastsatte en
holdbarhed.

Indholdet af aerobe kim i et produkt kan vere en god indikator for, hvor hurtigt produktet bliver
fordeervet. Et hegjere indhold af aerobe kim i det faerdige produkt betyder generelt en kortere holdbar-
hedsperiode. For hakket fiskeked og fiskefars med en holdbarhed p& mere end ét degn ber virksom-
heden undersege produktet mikrobiologisk for at sikre, at det overholder de vejledende graenseveer-
dier for fordeervelsesbakterier ved udleb af holdbarheden. Se ogsa afsnit 65.4 Fremstilling af maskin-

separeret fiskeked.
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Fisk og sarligt hakket fiskeked og fiskefars er meget letfordeervelige fodevarer, og holdbarheden
vil normalt vere kort. Holdbarheden kan forleenges f.eks. ved at pakke ferdigvaren i modificeret
atmosfare (MAP), som hemmer vaksten af fordervelsesbakterier.

Virksomheden kan velge at bruge digitale modeller til at fastsatte holdbarheden og gennemfore
holdbarhedsundersogelser.

Se et eksempel pa en digital model til at fastsatte holdbarhed pd DTU’s hjemmeside. Denne digitale
model hedder Food Spoilage and Safety Predictor (FSSP):

G4 til FSSP pad DTUs hjemmeside http//fssp-food-dta-dk/

Nar virksomheder modtager hakket fiskeked eller fiskefars men ikke varmebehandler produkterne,
skal de sikre, at der fra producentens side folger tilstreekkelige oplysninger med om varen, f.eks.
hakningstidspunkt og ravarens holdbarhed. Pa baggrund af disse oplysninger, kan virksomheden fast-
sette en holdbarhed pé det ferdige produkt.

67.365.3 Verifikation af holdbarheden

Virksomheden ber lobende tjekke og verificere, at forudsatningerne for fastszttelse af holdbar-
hedsperioden for et produkt fortsat holder ved som minimum at vurdere produktet organoleptisk.

Iseer for hakket fisk og fiskefars med en holdbarhed pa over et dogn ber virksomheden ogsa under-
soge produktet mikrobiologisk for at kontrollere, at de vejledende graenseverdier for kimtal bliver
overholdt — ogsa ved holdbarhedstidens udleb.

Se ogsa afsnit 65.4 Vejledende graenseveardier for aerobt kimtal i hakket fiskeked og fiskefars.

Fiskehandlere og andre butikker, der ikke selv fremstiller fiskefars, men udportionerer og s@lger en
gros producerede varer, skal holde gje med, at de udbudte varer overholder grossistens/engrosprodu-
centens holdbarhed. De skal som minimum vurdere varerne organoleptisk. Butikkerne bar ogsa tage
hajde for, at handtering i butikken kan have kontamineret farsen og dermed forkortet holdbarheden.

67:465.4 Vejledende graenseveaerdier for aerobt kimtal i hakket fiskekod og fiskefars

Der er ikke fastsat mikrobiologiske kriterier for hakket fiskeked og fiskefars. De parametre, som er
relevante at undersoge fiskeprodukterne for, er aerobt kimtal og E. coli som led i egenkontrollen.
Virksomheden kan herved bedemme den mikrobiologiske kvalitet af produkterne. Det kan f.eks. vere
ved mistanke om hygiejnebrist under transport eller produktion, ved fastsattelse og verifikation af
holdbarheden eller i forbindelse med kundekrav.

Anbefalede metoder:

e Acrobt kimtal ved 15 °C efter fem degn, som overfladeudsed pad Long og Hammer agar efter
NMKL 184, og
e E. coli efter NMKL 125 eller anden valideret metode.
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http://fssp.food.dtu.dk/

Ved anvendelse af disse metoder ber det aerobe kimtal ved 15 °C efter fem degn ikke overskride
100.000 cfu pr. g pa produktionstidspunktet og 10.000.000 cfu pr. g ved en given holdbarhedsperio-
des udleb. E. coli ber aldrig overskride 10 cfu pr. g.

67.565.5 Fremstilling af maskinsepareret fiskeked

Maskinsepareret fiskeked er en meget letfordervelig vare. Under maskinsepareringen mister fiske-
kadet sin struktur, far en stor overflade og bliver derfor meget udsat for vaekst af fordervelsesbakte-
rier.

Fremstilling af maskinsepareret fiskeked kraever en omhyggelig hygiejne under produktionen. Virk-
somheden ber derfor benytte ravarer af en god kvalitet, holde temperaturen pa produktet nede og
sikre, at udstyret til fremstillingen er rent, inden det tages i brug. Ravarerne kan vere hele fisk, ben
efter filetering og afskeer fra fiskeindustrien.

Der er s&rlige regler for fremstilling af maskinseparerede fiskevarer. Ud over krav til rdvarerne er
der regler om, at maskinseparering skal forega “hurtigst muligt” efter fileteringen, og at det maskin-
separerede fiskeked skal indfryses “hurtigst muligt” efter separeringen eller anvendes pa anden méade.
Hvad der ligger i "hurtigst muligt” beror pa en konkret vurdering, som f.eks. bygger pa folgende
elementer:

e Undga unedige ophold i produktionen — produkterne ber sé vidt muligt veere i proces hele tiden.
Nar fiskene er fileteret, og ben og afskar er frasorteret, ber varerne i princippet ga direkte til
maskinseparering. Det optimale er, at afskeer og ben lebende indsamles og maskinsepareres
parallelt med fileteringen. Der kan dog vaere praktiske forhold, som ger, at man forst kan ma-
skinseparere efter dagens filetering.

e Filetering og maskinseparering ber ske samme dag. Hvis praktiske omstendigheder ikke mu-
liggor dette, kan det vaere acceptabelt, at maskinsepareringen forst sker dagen efter filetering. I
sadanne tilfeelde ber virksomheden have procedurer for, hvordan det sikres, at en sddan forsin-
kelse af maskinsepareringen ikke giver anledning til hygiejniske problemer med produktet.

e Virksomheden kan valge at fryse afsker, fiskeben og andre révarer, der skal bruges i produkti-
onen, hvis det ikke kan lade sig gere at maskinseparere umiddelbart efter modtagelsen eller
fremstillingen af ravarer. Eventuel vackst af bakterier sattes hermed i bero.

Indfrysning af det maskinseparerede fiskeked skal finde sted hurtigst muligt efter fremstillingen,
fordi det stopper bakterievaeksten, men ogsa fordi der sker et vist drab af bakterier. Fremstillingspro-
cessen skal derfor veare tilrettelagt, s det er muligt.

Indfrysningen af den maskinseparerede fiskevare kan forega péd fremstillingsvirksomheden, eller
fremstillingsvirksomheden kan sende produktet til et autoriseret frysehus og fa produktet indfrosset.

Hvis den virksomhed, der fremstiller maskinsepareret fiskevare, ikke hurtigst muligt indfryser fi-
skevaren, skal den maskinseparerede fiskevare iblandes en vare, der skal fryses eller underkastes en
stabiliserende behandling. Der er ikke krav om, at blanding af den maskinseparerede fiskevare med
andre varer, f.eks. ved fremstilling af fiskefars, skal ske hurtigst muligt”, og derfor heller ikke krav
om, at det er den virksomhed, der har fremstillet den maskinseparerede fiskevare, der skal blande
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varerne. Uanset om det er fremstillingsvirksomheden eller en anden, der forestar iblandingen, skal
iblandingsvirksomheden sikre, at produktet efter iblanding og indfrysning eller stabiliserende be-
handling ikke er farligt. Dvs., at iblandingsvirksomheden skal fasts@tte en holdbarhed og angive for-
skrift for stabiliserende behandling, f.eks. stegning af fiskefrikadeller, hvis den ikke selv stabiliserer
produktet. Det er naturligvis serligt vigtigt, hvis produktet, f.eks. fiskefars, afsattes som kelevare.

Stabilisering af produktet kan ske ved at foretage en behandling, der stopper udviklingen i produk-
tet, bade i forhold til mikrobiologisk og enzymatisk aktivitet. Den mest almindelige stabiliserende
behandling er varmebehandling.

Der skal vere tale om en "nulstilling” af produktet og ikke bare en holdbarhedsforlengende be-
handling. Det vil ikke vere en stabilisering at pakke produktet i modificeret atmosfare eller at sztte
det pa kel. Der er heller ikke tale om en stabiliserende behandling, hvis man blander det maskinsepa-
rerede fiskeked med f.eks. mel og krydderier.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I1I, C

6866 Detailhandel med fiskevarer
Som udgangspunkt gaelder reglerne i hygiejneforordningen for animalske faedevarer for primaerpro-
duktion og engros. Nogle af disse regler geelder ogsé for handtering af fiskevarer i detailleddet.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, indledning, punkt 2

68:166.1 Krav til fiskevarer i detailleddet
Folgende serlige krav for fiskevarer geelder saledes ogsé i detailleddet:
Ferske fiskevarer:

e Opbevaringstemperaturkrav for uemballerede ferske fiskevarer.

e Hovedskering og rensning.

e Filetering og opskering.

e Beholdere skal sikre bortledning af smeltevand.

e Mulighed for opbevaring og transport i koldt vand indtil ferste virksomhed pa land.

Maskinseparerede fiskevarer:

e Krav til ravarer.

e Krav til fremstillingsproces.
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Parasitter:

e Frysebehandling af fisk til drab af parasitter.
e Undtagelser fra frysebehandlingskrav.
e Dokumentationskrav.

Kogning af krebsdyr og bleddyr:

¢ Temperaturkrav ved nedkeling og opbevaring af kogte krebsdyr og bleddyr.
e Hygiejnisk pilning.

Sundhedsnormer for fiskevarer:

e Organoleptiske egenskaber.

e Histamin.

e Total flygtig nitrogen.

e Parasitter.

e Toksiner og giftige fiskearter.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, kapitel II1, del A
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, kapitel 111, del C
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, kapitel 111, del D
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, kapitel [V, del A
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I1I kapitel V

6967 Temperaturkrav for fiskevarer

Fiskevarer er meget letfordervelige fodevarer. Der er derfor en reekke krav til temperatur bade ved
opbevaring, indfrysning, transport og udstilling af fiskevarer. Opbevaringstemperaturen har stor be-
tydning for holdbarheden af fiskevarer som hakket fiskeked og fiskefars.

Derfor er det afgerende for fedevaresikkerheden, at man overholder temperaturkravene.

Se mere om temperaturkrav for fiskevarer:
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60. Tankkelefartajer

Bilag 4. Fiskevarer — parasitter, bakterier, giftige fisk m.v.

69:167.1 Nedkeling af ferske fiskevarer hurtigst muligt

Ferske fisk, der ikke skal holdes i live, skal nedkeles hurtigst muligt efter, at de er bragt ombord pa
et fiskefartoj, og opbevares ved en temperatur, der naermer sig smeltende is, dvs. ved en temperatur
mellem 0 °C og 2 °C.

”Hurtigst muligt” skal forstés sé snart, det overhovedet er muligt. Det vil sige, at nedkelingen skal
ske med en vis kontinuitet uden unedige ophold. Det gelder om, at fisken opnar en temperatur, der
narmer sig smeltende is, s& det nedbrydende enzymatiske og mikrobiologiske fordeerv settes i sta.
Hvis nedkeling ikke kan forega straks, f.eks. pa grund af visse praktiske omstandigheder i forbindelse
med fiskeriet, skal fisken nedkeles sd snart det er praktisk muligt. Se ogsa afsnit 61. Landing og
losning af fisk.

Folgende kriterier kan bl.a. indgé i en skensmassig vurdering af “hurtigst muligt”:

o Tidspunktet pa dret, temperaturer udenfor, vejrforhold.
e Tidspunktet pa dagen.

I helt sma fiskefartgjer f.eks. sma robade, hvor nedkeling af den ene eller anden grund ikke kan lade
sig gore, skal fiskevarerne landes hurtigst muligt. Efter landing skal de nedkeles hurtigst muligt og
opbevares ved en temperatur, der neermer sig temperaturen for smeltende is. Det hele skal ske uden
ungdige ophold. Sa snart fiskene er temt ud af nettet, skal kursen sa@ttes mod land. Der vil i stort set
alle danske fiskefartojer veere mulighed for nedkeling med is ombord.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del II, punkt 4
Hygiejneforordningen for animalske foadevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I1I, A, punkt 2
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag II1, afsnit VIII, kapitel II, punkt 3

69:267.2 Temperatur ved transport og opbevaring af levende fisk

Hvis virksomheder onsker at opbevare levende fisk, skal det ske ved en temperatur, s fiskene kan
overleve, og sé det ikke gér ud over fadevaresikkerheden
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Se ogsa Det Veterinare Sundhedsréds retningslinjer om forsendelse af levende hummere og krebs

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel VII, punkt 3

69:367.3 Opbevaring af uemballerede ferske fiskevarer

Ferske uemballerede fiskevarer skal som udgangspunkt opbevares i is under passende forhold. Det
gelder, nar varerne ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes eller forarbejdes straks efter ankomsten
til en virksomhed pé land. F.eks. nar fiskevarerne skal videre til detailhandelen og slges videre til
forbrugere, eller nar detailvirksomheden forarbejder varerne til den endelige forbruger. Denne proces
involverer en del handtering, oplagring og transport efter sorteringen og kraever, at man hele tiden
holder temperaturen meget lav i fiskevarerne. Produkterne skal derfor opbevares i tilstraekkeligt is til,
at temperaturen kan holdes sé langt nede som muligt. Opbevaring omfatter enhver tilstedevarelse af
fodevarer i en fodevarevirksomhed, herunder udstilling.

Varen skal veere vel iset, isningen skal vare effektiv, og isen skal derfor vaere smeltende. Opbeva-
ring 1 tilstraekkeligt is vil séledes sikre en passende lav temperatur. Se mere om baggrund for lave
opbevaringstemperaturer for fisk i bilag 4. Fiskevarer — parasitter, bakterier, giftige fisk m.v.

Fiskevarerne ber sa vidt muligt vaere i kontakt med is, dvs. delvist daekket af is, eller de skal ligge i
enkelte lag omgivet af is. Det kan f.eks. vere ét lag af fiskevarer direkte oven pa is, eller det kan vere
et fad med ¢ét lag af fiskevarer, der er senket ned i is. Hvis fiskevarerne stables, og der ikke er is
imellem fiskestykkerne, er det umuligt at holde en tilstreekkeligt lav temperatur i fiskevarerne.

Fiskevarerne skal ligge pa is eller i bakker, der er gode til at lede kulde, f.eks. stalbakker eller
metalskale. Tun og andre fisk, der ikke taler at ligge direkte i is, kan opbevares i f.eks. skale, som er
nedsanket eller omgivet af is. Alternativt kan man pakke folie om fiskevarerne, inden de leegges i is.
Isningen skal kontrolleres lebende, og der fyldes efter med is efter behov.

Se fotos pa Fadevarestyrelsen hjemmesidesr Eisk-osfiskevarermed eksempler pa, hvordan man kan
opbevare fiskevarer i is.

Ga til Fisk og fiskevarer pa Fadevarestyrelsen hjemmeside

Hvis man ikke opbevarer de uemballerede ferske fiskevarer i is, kan man som alternativ opbevare
fiskevarerne i kelerum eller keleskab ved maks. 2 °C. Det kan vaere relevant ved opbevaring af store
mangder ferske fiskevarer i detailleddet, f.eks. i virksomheder, hvor det ikke er hensigtsmaessigt eller
muligt at opbevare de ferske fiskevarer i is.

Ved udstilling af ferske fiskevarer i detailleddet kan det vere fornuftigt kun at udstille en del af
varerne i is og opbevare resten i kelerum. Det er med til at sikre, at alle fiskevarerne i udstillingsmon-
tren bliver opbevaret ved den rette temperatur smeltende is, dvs. 0-2 °C.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel III, A, punkt 2 og 7
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69:467.4 Temperatur under produktion af fiskevarer

Virksomhederne ber kontrollere temperaturen bade ved modtagelse af ravarer og ved opbevaring
af rdvarer og feerdige produkter i virksomhederne. Men ogsa nar der produceres, skal temperaturen
veare under kontrol.

Lovgivningen stiller ikke krav om, at produktionen skal forega i lokaler, der er nedkelede, men
tiden uden for kel skal vare sa kort som muligt. Derfor skal tiden, der gér til produktionen, vare sa
kort som muligt. Dvs. tiden, der gér, fra rdvarerne tages ud af kelerum, til de feerdige produkter saettes
pa kel.

Temperaturstigningen i fiskevaren under produktionen ber vare begranset. Hvis man anvender
frosne, knap opteede ravarer, hjalper det at holde temperaturen nede under produktion.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 5

69:567.5 Temperatur ved opbevaring og transport af uemballerede ferske fiskevarer i koldt
vand

Hele eller rensede ferske fiskevarer kan efter landing transporteres og opbevares i koldt vand. Van-
det skal have en temperatur, der naermer sig smeltende is, dvs. 0-2 °C. Transporten ma kun ske til den
forste virksomhed i land.

Normalt blander man min. 15 % vand med hejest 85 % fisk. Der ber labende tilsettes is, og ind-
holdet skal opblandes for at sikre en ensartet temperaturfordeling.

Rensede ferske fiskevarer kan transporteres i beholdere (tubs/baljer) fyldt med vand og is, hvis der
anvendes beholdere af trelags polyethylen. Andre typer af beholdere ma ikke anvendes. Fiskevarerne
skal transporteres ved en temperatur, der neermer sig temperaturen for smeltende is.

I nogle tilfaelde er det ikke praktisk muligt at nedkele fiskevarerne ombord pa et fiskefartej, f.eks.
pé mindre joller. Fiskevarerne skal da landes hurtigst muligt, og de skal hurtigst muligt efter landin-
gen opbevares ved en temperatur, der naermer sig smeltende is. Se afsnit 67.1_Nedkeling af ferske
fiskevarer hurtigst muligt.

For tankkelefartojer er der endvidere nogle specifikke krav til nedkelingsprocessen. Her skal man
kole ned til maks. 3 °C i seks timer og 0 °C efter 16 timer.

Se afsnit 60. Tankkelefartojer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel III, punkt |

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel I1, punkt 3
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel L, del I, B, punkt 3
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69:607.6 _Temperatur for emballerede ferske fiskevarer

Der er ikke krav om, at emballerede ferske fiskevarer nadvendigvis skal opbevares i is, men varerne
skal nedkeles til en temperatur, der nermer sig smeltende is, dvs. 0-2 °C, f.eks. i udstillingsmontrer
eller i kelerum. Se ogsé afsnit 67.3 Opbevaring af uemballerede ferske fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit VIIL kapitel II1, del A, punkt 42

69:767.7 Temperatur for rogn

Efter strygning skal fiskerogn opbevares ved en temperatur, der nermer sig smeltende is, dvs. 0-2
°C, ogsé under transport.

Rogn er en fersk fiskevare, og kelekravet skal overholdes af bade primerproducenter og mobile
virksomheder, der stryger rogn.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel VII, punkt 1

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel VIII, punkt 1, litra a

69:807.8 Temperatur for frosne fiskevarer

Der er sarlige regler for frysefartejer, hvor indfrysning af fiskevarer skal forega i keleanlaeg eller
indfrysere med tilstraekkelig kapacitet til, at varerne hurtigt opnér en centrumstemperatur pa -18 °C
eller derunder. Herefter skal de indfrosne varer opbevares i et lastrum ved en temperatur pé -18 °C
eller derunder.

Engrosvirksomheder, der indfryser fiskevarer, skal have indfrysningsudstyr svarende til det, der
kreeves pa frysefartgjer.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel I, del I, C, punkt 1 og
2

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel II1, B

Opbevaring i alle omsatningsled, herunder ved transport af frosne fiskevarer, skal ske ved -18 °C.
Fodevarestyrelsen kan dog fravige dette krav for transport fra et frysehus til en autoriseret virksom-
hed, hvor varen straks skal optes og forarbejdes.

Under transport i engrosleddet skal de frosne fiskevarer opbevares ved hgjst -18 °C, men der kan
dog tillades kortvarige stigninger pa hgjst 3 °C.

Kravet om, at frosne fiskevarer skal opbevares ved —18 °C eller derunder, betyder ikke nedvendig-
vis, at varen betragtes som en dybfrostvare. Producenten beslutter, om varen enskes markedsfort som
dybfrostvare. Hvis den frosne fiskevare markedsferes som dybfrostvare, skal den overholde dybfrost-
reglerne, herunder kravet om meerkning som “dybfrost”.
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Hel fisk til konservesfremstilling kan dog opbevares ved hgjst -9 °C, nér de forst er blevet frosset i
saltlage.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel I, del II, punkt 7
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel VII, punkt 2

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel VIII, punkt 1, litra b
Hygiejnebekendtgerelsen, §25, stk. 1, jf. bilag 3

Dybfrostbekendtgerelsen

69:967.9 Temperatur ved nedkeling og opbevaring af kogte krebsdyr og bleddyr

Der stilles sarlige krav til bade fartgjer og virksomheder, der koger krebsdyr og bladdyr, fordi
denne type produkter er hygiejnisk serligt sarbare.

De kogte produkter skal hurtigt efter kogning keles ned til temperaturen for smeltende is, dvs. 0-2
°C.

Nedkeling efter varmebehandling af fodevarer ber normalt forlebe sddan, at temperaturen falder fra
5665° til 10 °C inden for hgjst fire timer. Hvis virksomheden bruger en anden tid-temperatur-kombi-
nation, skal virksomheden dokumentere, at den anvendte nedkelingsprocedure ikke indeberer en
sundhedsfare. Efter endt nedkeling skal varen opbevares ved hgjst 0-2 °C, med mindre varen bliver
yderligere konserveret, f.eks. ved sterilisering i hermetisk lukkede containere.

Se ogsa afsnit 26. Kelekrav for fodevarer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel IV, A, punkt 1 og 3

69-1067.10 Temperaturkrav for regede fiskevarer

Der er ikke regler for opbevaringstemperatur for uemballerede koldregede og varmragede fiskeva-
rer. Disse fiskevarer er dog omfattet af kravet om, at fodevarer skal opbevares ved en temperatur, der
ikke kan medfere sundhedsfare.

Typisk vil en opbevaring af regede fiskevarer pa kel ved hejst 5 °C veaere tilstreekkelig til at heemme
veekst af sygdomsfremkaldende bakterier og dannelse af histamin. Hvis virksomheden ensker at op-
bevare uemballerede rogede fiskevarer ved en hejere temperatur end 5 °C, skal den kunne vise, at
anden opbevaring ikke medferer sundhedsfare. Virksomheden skal derfor kunne fremvise en risiko-
vurdering, der dokumenterer, at det ikke medferer sundhedsfare.

Det har dog igennem mange ar varet praksis, at uemballeret hel varmreget sild, makrel og a4l med
skind kan forhandles uden for kel ved hgjst 25 °C. Dette accepteres, fordi kombinationen af tid, tem-
peratur ved regningen med 60 °C pa det koldeste punkt i mindst 30 minutter, saltning med mindst 3
% 1 vandfasen og regens komponenter virker konserverende. Sa laenge varerne omszttes og konsu-
meres hurtigt, vurderes risikoen ved at forhandle uemballerede hele varmregede sild, makrel og &l
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med skind, der opbevares uden for kel ved hejst 25 °C, at veaere yderst begraenset. Hvis virksomheden
onsker at opbevare andre arter af hele uemballerede rogede fiskevarer ved stuetemperatur, skal den
fremvise en risikovurdering, der dokumenterer, at dette ikke medferer sundhedsfare.

Ved ’hurtigt’ forstas i denne sammenhang, at fiskevarerne ber salges pa fremstillingsdagen og
senest et dogn efter tidspunktet for afslutning af varmregning. Hvis fiskevarerne enskes solgt over
flere dage, skal de opbevares pa kel fra fremstillingstidspunktet.

Huvis fiskevarerne opbevares uden for kel, ber der altid indga en sensorisk vurdering af produktet,
der viser, at varen kan spises.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 5
Hygiejnebekendtgerelsen, §24, stk. 2

7068 Sundhedsnormer for fiskevarer

Virksomheden skal sikre, at de markedsforte fisk og fiskevarer opfylder de relevante normer for
friskhed, histamin, total flygtig nitrogen, parasitter og for toksiner, der er sundhedsfarlige for menne-
sker. Herudover skal virksomheden sikre, at fisk og fiskevarer opfylder de mikrobiologiske kriterier
i mikrobiologiforordningen.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel V
Mikrobiologiforordningen

Se mere om sundhedsnormer for fiskevarer:

69. Parasitter i fisk

70. Giftige fisk og fiskevarer

70-168.1 Fiskevarers organoleptiske egenskaber

Fodevarevirksomheder skal bedemme fisk og fiskevarer sensorisk for at sikre, at varerne er friske.
Friskheden af fisk kan vurderes sensorisk pa baggrund af fiskens lugt, udseende, konsistens og smag.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel V

Disse parametre karakteriserer helt frisk fisk:

e Ojnene skal vare hvalvede, hornhinden klar med sort og glinsende pupil.

o Skindet skal have glans og farve med intakte og fastsiddende skal og vandklar slim.

e Lugten af skind, gaeller og bug skal veere frisk af hav eller frisk tang.

e Gellerne skal vere blodrede og uden slim.

o Kadet skal vere gennemskinneligt, glat, glinsende, uden forandring af den oprindelige farve.
o Kadet skal vere fast og elastisk.

¢ Ingen misfarvning langs rygbenet, og rygbenet brakker i stedet for at lgsne sig.
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e Smagen vil ud over den for arten karakteristiske smag ofte vare tangagtig, sedlig og delikat.

Forandringer i fiskens kvalitet kan felges ved sensoriske bedemmelser. Fisk, som f.eks. sild og
makrel, der normalt ikke renses efter fangsten, vil ofte fa en afvigende lugt fra bughulen, leenge for
selve kedet er fordaervet. Nogle gange spraenger bughuleveeggen i foderfyldte fisk fa timer efter
fangst.

De sensoriske analyser kan med f.eks. suppleres med den mere objektive Quality Index Method,
QIM, fra Eurofish.

QIM er et pointsystem til at beskrive friskheden af isaer hele fisk. Der gives point til fiskens gjne,
geeller og skind m.m. ud fra lugt og syn, og det vurderes ved hjalp af et standardskema. Det kan veare
et godt redskab til vurdering af fiskerdvarers friskhed.

70-268.2 Histamin i fiskevarer

Fiskevarer skal overholde serlige grenseverdier for indhold af histamin. Histamin i heje niveauer
kan gere forbrugeren syg af histaminforgiftning.

Mikrobiologiforordningen, bilag I, punkt 1.25 og 1.26

Der er risiko for histamindannelse 1 visse fiskearter under opbevaring. Risikoen bliver sterre, jo
hejere temperaturen er, og jo leengere opbevaringstiden er.

Se ogsa bilag 5. Histamin i fisk og fiskevarer

70:368.3 Total flygtig nitrogen i fiskevarer

Uforarbejdede fiskevarer ma ikke salges, hvis de indeholder det totale flygtige nitrogen TVB-N,
eller trimethylamin, TMA-N, over grensevardierne. Konsum af fisk med for heje niveauer af disse
nitrogener kan give sygdomsudbrud.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIIL kapitel V. del C

Hyvis der er tvivl om fiskens friskhed i forbindelse med kontrollen, kan fedevarekontrollen fa fisken
analyseret for TVB-N, nar det vurderes nedvendigt.

Reglerne indeholder greensevardier, en reference-analysemetode og tre rutinemetoder til bestem-
melse af TVB-N.

Mange saltvandsfisk indeholder trimethylaminoxid, som fordervelsesbakterier kan nedbryde til tri-
methylamin, TMA, der giver den karakteristiske lugt af fisk. Indhold af trimethylamin benyttes til at
bestemme fiskens friskhedstilstand. Samtidig med at bakterierne danner TMA, nedbryder de ogsa
fiskekedets indhold af aminosyrer, og der dannes ammoniak og svovlbrinte, som giver en radden lugt.
Indholdet af TMA m.v. males ved at méle mangden af total flygtig nitrogen.

Gennemforelsesforordningen, bilag 11, afsnit I, kapitel [ og I1
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7169 Parasitter i fiskevarer

Der mé ikke veere synlige parasitter i fiskevarer. Virksomheden skal derfor undersege for synlige
parasitter. Frysebehandling draeber eventuelle parasitter, og derfor skal virksomheden frysebehandle
fisk og fiskevarer, der skal spises ra eller nasten ra.

71:169.1 Undersogelse for parasitter i fisk

Fadevarevirksomheden skal sikre, at fiskevarer bliver undersegt visuelt for parasitter, inden varerne
afsettes. Varerne ma ikke veere tydeligt kontaminerede med parasitter, nar de afsattes til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel V, del D

Der er sarlige regler for, hvordan visuelle undersegelser af fiskevarer for parasitter skal forega.

Gennemforelsesforordningen, bilag II, afsnit I, kapitel I og II

Hvis virksomheden i forbindelse med rensningen af fisken eller under den efterfolgende visuelle
undersogelse af fiskekedet (fileter og lignende) finder synlige parasitter, kan fiskevarerne afsattes til
konsum pa betingelse af, at virksomheden tager de nedvendige skridt til at fjerne synlige parasitter.
Det er virksomhedens ansvar, at der ikke kommer tydeligt parasitinficerede fiskevarer pa markedet.

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

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

71:269.2 Frysebehandling af fisk for at drabe parasitter

For at sikre drab af parasitter, der er sygdomsfremkaldende for mennesker, skal man som udgangs-
punkt frysebehandle fisk og fiskevarer, der skal spises ra eller naesten ra. Det gaelder folgende fisk og
fiskevarer:

o Alle fisk og fiskevarer, der skal spises ra, f.eks. sushi, eller

e Behandlede fiskevarer, nar behandlingen ikke er tilstraekkelig til at draebe levedygtige parasitter,
f.eks. let saltede sild, matjessild, koldregede og gravede produkter eller fiskevarer, som skal
reges ved en proces, hvor fiskevarernes indre temperaturer er pa under 60 °C.

Ved frysebehandlingen skal temperaturen sankes, sa der i alle delene af varen opnas en temperatur
pa:

e -20 °C eller derunder i en periode pa minimum 24 timer, eller

e -35°C eller derunder i en periode pa minimum 15 timer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel III, D, punkt 1 og 2
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Se ogsa afsnit 69.3 Undtagelse fra frysekravet af fisk.

71:369.3 Undtagelse fra frysekravet af fisk

Man skal som udgangspunkt frysebehandle fisk og fiskevarer, der skal spises rd. Se afsnit 69.2
Frysebehandling af fisk draeber parasitter. Der er dog nogle undtagelser.

Visse fisk og fiskevarer kan undtages frysekravet, hvis:

e Fiskevarerne inden konsum er blevet varmebehandlet. Se afsnit 69.4 Varmebehandling for drab
af parasitter i fisk, eller

o Fiskevarerne inden konsum er behandlet pd anden made, der er tilstreekkelig til at draebe para-
sitter. Se afsnit 69.5 Saltning og marinering og anden behandling mod parasitter i fisk.

e Fiskevarerne har varet opbevaret pa frost i tilstreekkeligt lang tid. Se afsnit 69.6 Fryseopbeva-
ring af fisk.

e Fiskevarerne kommer fra opdrattet fisk, og nar visse krav er opfyldt. Se afsnit 69.7 Undtagelse
fra frysekravet for opdrettet fisk.

71:469.4 Varmebehandling for drab af parasitter i fisk

Nér man varmebehandler fisk tilstraekkeligt, draebes eventuelle parasitter. Varmebehandling til en
kernetemperatur pa over 60 °C i et minut draeber de fleste parasitter. Parasitter drabes saledes ved de
fleste almindelige behandlingsmader, sasom stegning, kogning, grilning og varmregning.

For trematoder henviser Den Europaiske Fadevaresikkerhedsautoritet, EFSA, til en varmebehand-
ling til en temperatur pa 70 °C i 30 minutter. En varmebehandling til en centrumstemperatur pa mi-
nimum 80 °C i mindst 5 minutter vil ogsé give samme sikkerhed som 70 °C i 30 minutter. Trematoder
findes i vilde ferskvandsfisk, men ogsa i sjeldne tilfelde i torsk og redspatter. Se mere i bilag 4.
Fiskevarer — parasitter, bakterier, giftige fisk m.v.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel III, D, punkt 3a

71:569.5 Saltning og marinering og anden behandling mod parasitter i fisk

Kraftig saltning og marinering af fisk kan ogsa dreebe parasitter i fisk. Marinering i salt og eddike-
syrelage kraever dog en vis tid for at dreebe eventuelle parasitter.

Med mindre fisken har varet forbehandlet ved indfrysning ved hgjst -20 °C i mindst 24 timer eller
hejst -35 °C i 15 timer, er det nedvendigt med en vis tilbageholdelsestid for marinerede produkter.
Traditionelle danske produktionsmetoder for marinerede sildefileter ber have en tilbageholdelsestid
inden salg pa 5-6 uger ved et eddikesyreindhold pa ca. 2 % w/w og saltindhold pa ca. 7,3 % w/w.
F.eks. vil drab af Anisakis parasitten kraeve en tilbageholdelsestid pé ca. 10-12 uger, hvis eddikesy-
reindholdet er 2,6 % w/w, og saltindholdet er 4,3 % w/w.
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Fiskens fedtindhold har ogsa har indflydelse pa drabshastigheden, fordi et hejt fedtindhold saenker
drabshastigheden. F.eks. kraever fede sild ca. én méneds leengere tilbageholdelsestid end magre sild,
nér de marineres under samme betingelser, ca. 6,3 % salt og ca. 3,7 % eddikesyre pa ca. én maned.

Hurtig rensning af fisken ombord er med til at hindre parasitternes eventuelle vandring ind i fiske-
muskulaturen. Indfrysning af fisk ombord er ogsa med til at hindre eventuel vandring samtidig med,
at frysning har en drabseffekt.

Hvis andre metoder end frysning, varmebehandling eller ovenfor beskrevne marinering anvendes
til at draebe parasitter, skal behandlingen udferes i overensstemmelse med en risikovurdering, der
dokumenterer dens effektivitet. Se mere om metoder til drab af parasitter i bilag 4. Fiskevarer - para-
sitter, bakterier, giftige fisk m.v.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel III, D, punkt 1, litra b.

71:669.6 Fryseopbevaring af fisk

Virksomhedsledere kan undlade frysebehandling af fiskevarer, der er blevet opbevaret som frosne
fiskevarer i en tilstreekkeligt lang periode til at draebe levende parasitter. De frosne fiskevarer skal da
opbevares ved en temperatur pa hejst -18 °C i alle dele af produktet i minimum 96 timer.

Se afsnit 67.8 Temperatur for frosne fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel III, D, punkt 3b

71769.7 Undtagelse fra frysekravet for opdrattet fisk

Nar fisk opdrzttes i1 akvakulturbrug, er der en ubetydelig eller ingen risiko for forekomst af para-
sitter i miljoet og derfor ogsa i fiskevarerne. Akvakulturbrug er savel dambrug som havbrug.

Betingelserne for at undlade frysebehandling af opdrettede fisk er:

o Fiskevarerne skal komme fra fisk, der er opdrettet fra embryostadiet og udelukkende er blevet
fodret med foder, der ikke indeholder levende parasitter.
o Fiskevarerne skal komme fra akvakulturbrug:

o  hvor opdretstypen helt udelukker forekomst af parasitter. Der skal vare en naturlig beskyt-
telse mod adgangen for levedygtige parasitter. Det kan f.eks. veere tankanleeg pa land, der
forsynes med vand, som kan dokumenteres at vere fri for parasitter. Vandet skal flyde
kontinuerligt og ber ikke komme fra seer eller reservoirer. Abne systemer som flydende
bure herer ikke til denne kategori. Hvis vandet ikke kan dokumenteres at vere fri for para-
sitter, skal det filtreres p& en méade, der hindrer adgangen for smittekilder med parasitter,
eller

o hvor den ansvarlige for akvakulturbruget paviser via verifikationsprocedurer, at fiskeva-
rerne ikke udger en sundhedsrisiko med hensyn til parasitter, og disse procedurer er god-
kendt af Fadevarestyrelsen. Se afsnit 69.8 Godkendelse af verifikationsprocedurer ved fi-
skeopdreet.
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Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel III. D, punkt 3d

Virksomhedslederen skal serge for, at oplysninger om, at ovennavnte betingelser er opfyldt, ledsa-
ger fiskevarerne, enten i handelsdokumentet eller ved anden dokumentation, der folger varerne. Det
skal vere tydeligt for modtageren af varerne, at fiskevarerne opfylder betingelserne for undtagelse
fra frysekravet. Se afsnit 69.9 Dokumentation for frysebehandling.

Som hjelp til en vurdering af, om konkrete fiskevarer fra akvakulturbrug kan undtages frysekravet,
kan man bruge dette procesdiagram:

Figk opdraztiet nej
fra embryostadist \ .
. 0.3.d nejl  Serlige procedurer | ja
Ja vy #— godkendtafPYST  —
felges
Foder uden
levedygtige "n(ej’
parasitter ne;j
2 W
Anlaeg med recir- Anlagget Yandet filtreres
kulering af smitte- | N€] modtager Mej ved modtagelsen
frit vand som —»> rindende vand  —3» med minim%m
eneste vandkilde, fra smittefri 40 prn porestgrrelse
fi tankanlag pa land vandkilde . 1,3, d

jai

Undtages fra frysskray

ja

Figur 1 Procesdiagram til brug for vurdering af, om fiskevarerne, der skal spises ra eller nzesten ra, kan undtages
kravet om frysebehandling. De relevante hjemler i hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit
VIII, kapitel 111, er anfert i boksene.

71:869.8 Godkendelse af verifikationsprocedurer ved fiskeopdrzet

Hvis en virksomhed vil undtages fra kravet om frysebehandling for opdrattede fisk, skal Fadeva-
restyrelsen forst godkende de verifikationsprocedurer, som akvakulturbrugene folger. Se afsnit 69.7
Undtagelse fra frysekravet for opdraettet fisk.

Verifikationsprocedurerne kan f.eks. foregd som en overvagning ved at analysere fiskene for even-
tuelle parasitter. Det kunne ogsé vare undersggelse af parasitfaunaen i den sg, der forsyner et dam-
brug med vand.
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Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 11, afsnit VIII, kapitel III, punkt D, stk. 3,
litra d, ii

71:969.9 Dokumentation for frysebehandling

Der er s@rlige krav til dokumentation ved frysebehandling af parasitter. Fiskevarer, der kraever fry-
sebehandling inden konsum, skal vare ledsaget af et dokument med oplysning om, hvilken type fry-
sebehandling varen har féet.

Dokumentationen skal ikke leveres til den endelige forbruger, og der er ikke krav om saerlig meerk-
ning med oplysning om, at fisken har veret frosset.

Hvis en kunde keber fisk i en detailbutik og selv vil lave sushi af fisken, er det ikke tilstraekkeligt
at oplyse kunden mundtligt om, at fisken skal indfryses.

Forhandleren skal enten selv have frysebehandlet fisken eller have dokumentation for, at fisken har
veret frysebehandlet i et tidligere salgsled, inden fisken salges til forbrugeren.

H1069.10 Dokumentation for undtagelse af frysekrav ved opdrzet

Der er sarlige krav til dokumentation for fisk og fiskevarer, der er undtaget kravet om frysning
inden konsum, og som ikke far en parasitdraebende behandling inden konsum.

Sadanne varer skal ledsages af oplysninger i handelsdokumentet eller anden dokumentation, der
ledsager fiskevarerne om, at de stammer fra fiskeopdrat, som lever op til de szrlige betingelser i
afsnit 69.7 Undtagelse fra frysekravet for opdraettet fisk.

Det skal altsa fremgé af disse oplysninger, hvilke forhold der ger, at fisken er undtaget frysekravet:

o at fiskene er opdrettet fra embryostadiet i akvakulturbruget,

o at fiskene udelukkende har faet foder, der ikke kan indeholde levedygtige parasitter

o at fiskene enten er opdrattet i et miljo frit for levedygtige parasitter, eller at fadevarevirksom-
heden har fulgt de godkendte verifikationsprocedurer.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIIL, kapitel I11, del D, punkt 4

7270 Giftige fisk og fiskevarer

Fadevarevirksomheder skal vaere opmarksomme pa, at nogle fisk og snegle m.m. er giftige og ikke
mé omszettes til konsum.

72:470.1 Eksempler pa giftige fisk

Fiskearter fra folgende familier er giftige og ma ikke markedsferes til konsum:
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Videnskabeligt navn Dansk trivialnavn
Tetraodontidae Kuglefisk
Molidae Klumpfisk
Diodontidae Pindsvinefisk
Canthigasteridae

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel V. E. punkt 1

Se flere eksempler pa giftige fisk og fiskevarer i bilag 4. Fiskevarer - parasitter, bakterier, giftige
fisk m.v.

72:270.2 Biotoksiner i f.eks. konksnegle

Fiskevarer med biotoksiner, giftstoffer, mé ikke markedsfores. F.eks. er det forbudt at omsaette
sneglen Redkonk, Neptunea antiqua, til konsum, fordi hele dens organisme kan indeholde giftstoffet
tetramin, som ikke er et algetoksin. Giftstoffet er derfor ikke omfattet af de saerlige undersegelser for
muslinger m.m. I modsatning til de almindelige konksnegle indeholder Redkonk giftstoffet i hele
organismen, mens de almindelige konksnegle kun indeholder giftstoffet i spytkirtlerne. Spytkirtlerne
fra de almindelige konksnegle skal derfor fjernes, for man spiser sneglen.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel V, E, punkt 2

Konksnegle kan ogsé indeholde algetoksiner. Det er derfor nedvendigt at undersege den alminde-
lige konksnegl, Buccinum undatum, for PSP-, ASP- og lipofile toksiner, hvis sneglene skal omszttes
efter reglerne.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel V

Muslingebekendtgorelsen

371 Tilberedning og salg af fisk som escolar, oliefisk/smormakrel og smeor-
fisk

Fisk som escolar og oliefisk eller smormakrel skal tilberedes korrekt, ellers kan de give diarré.
Virksomheder skal stege eller koge disse fisk omhyggeligt, og kogevand og stegefedt ma ikke benyt-
tes til sovs eller anden madlavning.

Fiskene har et naturligt indhold af voksarter eller ufordgjeligt fedt, og effekten af disse voksarter
kan sammenlignes med virkningen af amerikansk olie.

De saerlige rad om tilberedning gelder ikke for smerfisk, fordi denne fisk ikke indeholder voksarter.
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73471.1 Forskellen pa smorfisk og escolar og oliefisk/smermakrel

Escolar, Lepidocybium flavobrunneum, og oliefisk/smermakrel, Ruvettus preciosus, selges under-
tiden som “’smerfisk”.

Navnene “smorfisk”, ”smermakrel”, “oliefisk”, “escolar” og “butterfish” bruges ofte i flaeng, som
om det er den samme fisk, der horer til den samme familie. Det er imidlertid ikke korrekt. Der er tale
om fisk fra to forskellige familier.

Escolar og oliefisk eller smermakrel herer til familien Gempylidae, som har et naturligt hajt inde-
hold af voksarter i form af voksestre eller ufordejeligt fedt.

Smerfisk, der populert kaldes “butterfish”, herer til familien Stromateidae, som ikke indeholder
voksarter.

73:271.2 Markedsforing og markning af escolar og oliefisk/smormakrel

Ferske, tilberedte, frosne og forarbejdede fiskevarer fra familien Gempylidae, herunder navnlig es-
colar, Lepidocybium flavobrunneum, og oliefisk/smermakrel, Ruvettus pretiosus:

e Ma4 kun markedsfores eller szlges indpakket/emballeret. Se afsnit 71.3 Indpakning/emballering
af escolar og oliefisk/smermakrel.

e Skal markes med tilberedningsanvisning, hvis det er relevant og altid for de ferske fiskevarer.
Det skal fremga, at fisken skal steges eller koges omhyggeligt, og at kogevand og stegefedt ikke
ma benyttes til sovs eller anden madlavning.

e Skal maerkes med oplysning om risikoen for diarré pa grund af indhold af ufordgjelige voksarter
ved fejlagtig tilberedning, hvis dette er relevant, altsd nér fisken ikke er varmebehandlet.

e Skal markes med bade det videnskabelige latinske navn og trivialnavnet, det danske navn.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel V., E, punkt 1

Merkningsoplysningerne med tilberedningsanvisning og maerkning med risiko for diarré er ikke
relevante for produkter, der er blevet varmebehandlet, inden de szlges, f.eks. varmragede produkter,
fordi voksarterne er smeltet fra ved saedvanlig varmebehandling. Det skal fremgé af markningen, at
fisken er varmroget.

Bestemmelserne gaelder ogsa i detailleddet.

Lzaes mere pd Fodevarestyrelsen hjemmeside om Mearkning af fiskevarer og akvakulturprodukter

Se afsnit 71.6 Varmreget escolar og oliefisk/smermakrel markedsferes indpakket og maerket.

3:371.3 Indpakning/emballering af escolar og oliefisk/smermakrel

Indpakningen af escolar og oliefisk i detailleddet kan veere den indpakning, som en fiskehandler
normalt foretager i salgsejeblikket, men fiskehandleren skal satte maerkat pa. Fiskehandleren kan
altsé udstille varen uden indpakning, foretage indpakningen i salgsgjeblikket, og til sidst pasatte et
merkat med de kreevede oplysninger.
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Hvis fiskene selges feerdigpakkede, skal markningen ogséd indeholde alle de generelle krav til
merkning af ferdigpakkede fodevarer og de serlige maerkningsregler for fiskevarer om artens han-
delsbetegnelse, det videnskabelige navn, produktionsmetode, fangstomrade, anvendt fiskeredskabska-
tegori og evt. oplysning om, at fiskevarerne tidligere har varet nedfrosset.

73:471.4 Tilberedning af escolar og oliefisk/smermakrel

Ved tilberedning af escolar og oliefisk eller smermakrel er det vigtigt, at man steger eller koger
fisken omhyggeligt, sé olieindholdet og dermed voksarterne smelter ud af fisken.

Kogevand og stegefedt ma ikke benyttes til sovs eller anden madlavning, fordi det kan indeholde
de smeltende voksarter, som kan give diarré.

De serlige rdd om tilberedning gaelder ikke for smerfisk, fordi denne fisk ikke indeholder voksarter.

73:571.5 Koldreget escolar og oliefisk/smermakrel - forbud mod markedsfering

Koldraget escolar og koldreget smermakrel/oliefisk skal betragtes som farlige fedevarer, som der-
for ikke mé& markedsfores.

Ved en koldregning kommer temperaturen ikke tilstreekkeligt hojt op til, at fiskens voksarter smelter
fra. Forbrugeren kan derfor blive syg af at spise den koldregede fisk uden varmebehandling. Forbru-
gere forventer normalt at kunne spise koldregede produkter uden varmebehandling.

Fedevareforordningen, artikel 14

73:671.6 _Varmreget escolar og oliefisk/smermakrel markedsferes indpakket og maerket

Varmroget escolar og varmreget oliefisk/smermakrel horer under kategorien “forarbejdede” fiske-
varer og kan markedsferes under folgende forudsatninger:

o Fisken skal vere indpakket/emballeret,
o Fisken skal veere market med, at den er varmroget, og
o Fisken skal markes med dansk navn og videnskabeligt navn.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel V, E, punkt 1

Ved varmrogningen er voksarterne smeltet fra, og der skal derfor ikke maerkes med risiko for diarré
eller med tilberedningsforskrifter.

EU-Kommissionen anser det for vesentligt, at forbrugeren via markningen informeres om, at fi-
sken er varmebehandlet og spiseklar. Det skyldes risikoen for sygdom, hvis fiskene ikke er korrekt
tilberedt. Kommissionen har vurderet, at det ikke er tilstraekkeligt, at fiskehandleren oplyser mundt-
ligt om dette, fordi det er vigtigt, at forbrugeren til enhver tid er fuldt klar over, hvilken tilberedning
fisken har veret underkastet. Ved keb af escolar eller oliefisk/smermakrel skal forbrugeren saledes
ikke veere i tvivl om, hvorvidt fisken er spiseklar eller skal varmebehandles.
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Se afsnit 71.3 Indpakning/emballering af escolar og oliefisk/smermakrel.

73:771.7 _Varebetegnelser for escolar og oliefisk/smormakrel og smerfisk

Nar fiskevarer generelt salges til den endelig forbruger, skal det danske handelsnavn og det viden-
skabelige navn oplyses. Det gaelder uanset, hvordan fisken s@lges, om den er feerdigpakket eller ligger
i fiskehandlerens vindue eller selges pa nettet.

Markedsordningen for fiskevarer og akvakulturprodukter, artikel 35

Fisk fra familien Gempylidae, herunder escolar, Lepidocybium flavobrunneum, og oliefisk/smer-
makrel, Ruvettus pretiosus, mé ikke markedsferes som smerfisk men skal markedsferes med varebe-
tegnelsen escolar henholdsvis oliefisk/smermakrel samt det latinske navn.

Fiskenes latinske navn skal std pa al merkning i tidligere handelsled, sa slutforhandleren kan maerke
korrekt med tilberedningsforskrift, advarsel samt bade videnskabeligt navn og det danske handels-
navn.

Fiskehandleren skal derfor som led i sin modtagekontrol kontrollere de latinske navne pa fiskene.

Det vil derefter vaere entydigt, om der er tale om en smerfisk eller om en escolar eller en olie-
fisk/smermakrel, nar den danske liste over tilladte handelsbetegnelser konsulteres.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel V. E. punkt 1
Laes mere pé Fodevarestyrelsen hjemmesiden om Meerkning af fiskevarer og akvakulturprodukter
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MUSLINGER M.M.

7472 Muslinger m.m.

Primerproducenter, der hester muslinger m.m. skal overholde en raekke krav. Det kan f.eks. vare
fiskere, opdraettere og handbrejlere. Derudover er virksomheder, der i senere led behandler eller trans-
porterer muslinger m.m. ogsa omfattet af en raekke krav. Se definition af muslinger m.m. i bilag 6
Oversigt over muslinger m.m.

Der er bl.a. krav til, hvilke prever der skal udtages, inden der ma hestes i produktionsomrader og
opdratsanlag, og krav til udfyldelse af registreringsdokument for at sikre sporbarheden af de hestede
partier. Reglerne er med til at sikre, at produktion, hest og handtering af muslinger m.m. foregar
hygiejnisk forsvarligt, og at muslingerne ikke indeholder algegifte og mikrobiologiske eller kemiske
forureninger i skadelige meaengder.

Muslingebekendtgerelsen

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I1I, afsnit VII

74472.1 Geografisk afgraensning af produktions- og algeoverviagningsomrader

Host af muslinger m.m. ma kun forega i opdraetsanleg, hvor Fiskeristyrelsen har fastlagt inddelin-
gen og den geografiske placering, og i produktionsomrader, hvor Fedevarestyrelsen har fastlagt ind-
delingen og den geografiske placering. Host kan ogsa foregé i zoner, som er et omrade defineret af
Fodevarestyrelsen, med en anden mikrobiologisk klassificering end i det omkringliggende produkti-
onsomrade. Zonen angives som en radius pa 1,5 semil fra en centerposition. Mikrobiologiske prever
til udregning af centerpositionen skal udtages indenfor en kvadrat pa 3x3 semil. Herudover skal Fo-
devarestyrelsen have abnet de specifikke opdratsanleg, produktionsomrader og zoner, for der ma

hestes muslinger m.m. Se afsnit 72.2 Abnings- og vedligeholdelsespraver for produktions- og alge-
overvigningsomréder og opdratsanleg.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel II, del A, punkt 1 og 6
Muslingebekendtgorelsen, §§ 3 og 4

Fastlaeggelse af den geografiske placering af produktions- og algeovervagningsomrader sker i sam-
arbejde med erhvervet, Fiskeristyrelsen og andre relevante myndigheder.

Produktionsomréader er omrader med overvagning af algegifte og mikrobiologiske og kemiske for-
ureninger i muslinger m.m. Inddelingen i omrader bruges ogsa i forbindelse med produkternes spor-
barhed. Produktionsomradernes geografiske afgransning fremgar af muslingebekendtgerelsens bilag
1. Abne produktionsomrider og opdratsanleg annonceres pa www.fvst.dk.

Algeovervagningsomrader er omrader med overvagning af giftige alger i vandet. Der kan vare pla-
ceret op til flere produktionsomrader i ét algeovervagningsomrade. Algeovervagningsomradernes
geografiske placering fremgér af muslingebekendtgerelsen bilag 2.
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74:272.2 _Abnings- og vedligeholdelsesprever for produktions- og algeovervigningsomrader
og opdrzetsanleg

For at Fadevarestyrelsen kan dbne et produktionsomréade eller opdratsanlag for hest, kreever det,
at der bade er analyseresultater fra kedprever af muslinger m.m. fra det produktionsomrade, hvor der
skal hestes, og vandprever fra det algeovervagningsomréade, hvori produktionsomrédet ligger.

Abningen gzelder kun for den primaerproducent eller den gruppe af primarproducenter, der har sliet
sig sammen, og som har indsendt de pakrevede prever. Primarproducenter eller grupper af primer-
producenter ma altsé ikke heste i omrader eller opdratsanleg, som de ikke har indsendt prever for,
og hvor Fedevarestyrelsen ikke har abnet for host.

Hvis primaerproducenter ensker at fa et produktionsomrade eller opdraetsanleg dbnet for hest af
muslinger m.m., skal de i ugen inden hest udtage folgende abningsprever og sende resultaterne til
Fadevarestyrelsens muslingeovervagning. en abningsprove bestér af:

e Enkedprove til undersegelse for algegifte og fem kedprever til undersogelse for mikrobiologi-
ske forureninger og

e minimum én vandpreve (net- og vandpreve) fra det algeovervagningsomrade, hvori produkti-
onsomradet eller opdraetsanlaegget ligger, til undersogelse for giftige alger.

Muslingebekendtgerelsen, § 4 og § 14

Reglerne beskriver, hvor pa lokaliteten man skal udtage abningspreverne. Fedevarestyrelsen bereg-
ner en centerposition ud fra positionen af de fem prover til mikrobiologisk undersegelse. Starrelsen
af den midlertidigt klassificerede zone angives som en radius pa 1.5 semil ud fra centerpositionen.
Fadevarestyrelsen annoncerer abningen af omradet pa www.fvst.dk.

Muslingebekendtgerelsen, § 15 og bilag 7, kapitel 2, nr. 2 og 3

Hvis proverne stammer fra et opdratsanlag, annonceres produktionsomrdde- og opdraetsanlegs-
nummeret pa Fedevarestyrelsens hjemmeside.

Hvis et produktionsomrade eller opdratsanlaeg for muslinger m.m. skal blive ved med at vaere dbent
ud over den forste uge, skal der tages vedligeholdelsespraver i den uge hvor der allerede er abent.
Analyseresultaterne skal foreligge, for der kan dbnes den efterfolgende uge. Se ogsa afsnit 72.4 Mid-
lertidig mikrobiologisk klassificering for produktionsomrdder og opdratsanlaeg.

Muslingebekendtgorelsen, § 5, stk. 2, 0g § 15, stk. 2

Frekvensen for, hvor ofte man skal udtage prever til mikrobiologisk undersegelse, kan dog reduce-
res, hvis omradet eller opdratsanlaegget er permanent mikrobiologisk klassificeret. Se afsnit 72.5
Permanent mikrobiologisk klassificering for produktionsomréder og opdratsanleg.

Primarproducenterne har ansvaret for, at proverne udtages korrekt efter reglerne og for at indsende
proverne til analyse pa laboratorier, der har en aftale med Fedevarestyrelsen. Der er krav til prevernes
starrelse, maerkning, forsendelse og analyse.

Muslingebekendtgerelsen, § 4 og § 14

Muslingebekendtgorelsen, bilag 3. 4 og 7. kapitel 3
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Hvis der ikke foreligger analyseresultater for kemiske forureninger fra produktionsomradet eller
opdratsanlegget, skal primarproducenterne serge for at tage prover fra omréadet eller anlegget, inden
det kan dbnes for hest. Se afsnit 75 Overvagning af kemiske forureninger af muslinger m.m.

Muslingebekendtgerelsen, § 32

74:372.3 Mikrobiologisk klassificering

For at et produktionsomrade eller opdractsanlag kan abnes, skal Fadevarestyrelsens muslingeover-
véagning mikrobiologisk klassificere det som enten A, B, eller C ud fra indholdet af E. coli.

Mushngebekendtzerelsen—$H4
Klassificeringen 1 A-, B- eller C-omréade eller opdraetsanlaeg sker ud fra greensevaerdierne for ind-

hold af E. coli som indikator for feekal forurening. Produktionsomrader, opdratsanleg og de forskel-
lige arter af muslinger m.m. klassificeres for sig, da hver art ophober bakterier i forskellig grad.

K ontrolforordnincenforanimalske fadevarer bilaoc T kanitel IT del A nunlt 9
IOt HororaiR e o aniarSKEHBaGCVaATre o hag - KaphtCr 11— 6S A pPUhiKt

Mikrobielogiorordningenh

En primearproducent, der ensker at heste muslinger m.m., skal derfor altid veere opmaerksom pa,
hvilke arter af muslinger m.m. et omréde er abnet for. Det er is@r vigtigt, ndr man som bifangst lander
muslinger m.m. af en anden art, end den der primert hestes for. Se ogsa afsnit 79.2 Bifangst af mus-

linger m.m.

Inden for muslingeovervagningen opereres der med sakaldte midlertidige og permanente mikrobi-
ologiske klassificeringer.

Se afsnit 72.4 Midlertidig mikrobiologisk klassificering for produktionsomrader og opdraetsanleg
og afsnit 72.5 Permanent mikrobiologisk klassificering for produktionsomradet og opdraetsanlaeg.

Der er serlige regler for kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighuder, og
de kan derfor hestes i produktionsomréder, der ikke er mikrobiologisk klassificerede.

Se afsnit 76 Host af kammuslinger. ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighuder
Muslingebekendtgerelsen, § 14
Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 1, punkt 1.17 og 1.25

Gennemforelsesforordningen for kontrol af animalske fedevarer, afdeling 5. afsnit V, artikel 52,
pkt. 1-3

74:472.4 Midlertidig mikrobiologisk klassificering for produktionsomrider og opdrzetsan-
laeg

Midlertidig klassificering gelder for én uge ad gangen pé baggrund af analyseresultaterne for de
fem abningsprever, som primarproducenterne har indsendt.

Se afsnit 72.2 Abnings- og vedligeholdelsesprover for produktions- og algeovervigningsomrader
og opdraetsanlaeg.
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Hvis man ikke tager yderligere prover efter &bningspreverne, opherer den midlertidige klassifice-
ring, medmindre primarproducenten tager vedligeholdelsespraver. Der skal séledes tages én ny prove
af muslinger m.m. til undersogelse for E. coli i den uge hvor der allerede er dbent for hast. Analyse-
resultaterne skal foreligge, for der kan &bnes den efterfolgende uge.

74.572.5 Permanent mikrobiologisk klassificering for produktionsomrader og opdrzatsan-
leg

Nar et produktionsomréde eller et opdraetsanlag far status med permanent mikrobiologisk klassifi-
cering, medferer det en reduceret frekvens for at tage prover til mikrobiologisk klassificering i det
pagaeldende produktionsomréade eller opdretsanleg. Dvs. at selvom et produktionsomréade er blevet
permanent mikrobiologisk klassificeret, skal der stadig udtages kedprever til undersogelse for alge-
gifte, og vandprever til undersegelse for giftige alger, nar et produktionsomrade eller opdratsanlaeg
skal abnes for hest.

Fodevarestyrelsen foretager permanent mikrobiologisk klassificering af produktionsomréder og op-
dreetsanleeg ud fra en konkret vurdering af resultater fra abnings- og vedligeholdelsespraver.

Muslingebekendtgerelsen, § 18

For at opna en permanent klassificering, kraeves der 24 prever inden for en 3-arig periode. Af-
haengigt af resultaterne klassificeres produktionsomradet eller opdreetsanleegget enten som A, B eller
C.

Muslingebekendtgerelsen, §§ 19 — 21 og 25

Hvis et permanent A, B, eller C produktionsomréde eller opdreatsanlag ikke har veret abnet i leen-
gere tid og skal gendbnes, skal der tages femverifikationsprever. Alle fem prever skal som minimum
vise den klassificeringsstatus, som produktionsomradet eller opdretsanleegget har vaeret permanent
klassificeret med; A for A, B for B eller C for C.

Muslingebekendtgerelsen, § 24

Hvis abningen af et permanent mikrobiologisk klassificeret produktionsomréde eller opdratsanleg
skal vedligeholdes, skal primarproducenten tage én preve af muslinger m.m. i ugen umiddelbart in-
den, at klassificeringsperioden udleber.

Muslingebekendtgerelsen, § 25, stk. 2

Samtlige abningsprever og vedligeholdelsesprover i A-klassificerede produktionsomrader og op-
dreetsanlaeg skal analyseres for E. coli.

Der er tilsvarende regler for abnings — og vedligeholdelsesprover i B- og C-klassificerede produk-
tionsomrader og opdratsanlag.

Muslingebekendtgerelsen, bilag 1

Hvis greensevardierne overskrides i et permanent mikrobiologisk klassificeret produktionsomrade
eller opdraetsanlaeg, skal primarproducenten eller gruppen af primarproducenter, iverksatte en mere
intensiv preveudtagning med ekstra prover. Intensiv preveudtagning betyder, at primarproducenten
eller gruppen af primarproducenter mindst skal udtage ekstra prover til undersegelse for E. coli i en
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periode pa tre uger. Fem prover fra produktionsomradet eller opdratsanlegget den forste uge, og
dernast én prove i hver af de felgende to uger.

Muslingebekendtgerelsen, § 30

Analyseresultaterne skal ligge pa eller under greensevardierne af den aktuelle klassificering. Hvis
samtlige resultater ligger under greensevaerdierne, kan omradet genabnes med den aktuelle klassifice-
ring. Ved flere resultater over den aktuelle klassificering, nedklassificerer Fodevarestyrelsen produk-
tionsomradet eller opdratsanlaegget. Den forste intensive prove kan udtages i den samme uge, hvor
resultaterne for analyserne foreligger for den aktuelle klassificering. Hvis man f.eks. har udtaget en
prove om mandagen med resultat over den aktuelle klassificering, s kan man f.eks. udtage en ny
prove om torsdagen i samme uge.

7573 Overvagning og vurdering af alger og algegifte for muslinger m.m.

Primarproducenter af muslinger m.m. skal, udover kedprover til undersggelse for mikrobiologiske
forureninger, udtage kedprever til undersggelse for algegifte, og vandprever til undersogelse for gif-
tige alger. Dette uanset om der skal hgstes muslinger m.m. i et midlertidigt- eller permanent mikro-
biologisk klassificeret omrade. Se ogsé afsnit 72. Muslinger m.m. og 74. Felles provetagning for
mikrobiologi, giftige alger og algegifte i muslinger m.m.

75:473.1 _Overvagning af algegifte og giftige alger

Primarproducenter af muslinger m.m. skal udtage kedprever til undersogelse for algegifte, dvs.
ASP- og PSP-toksiner samt lipofile toksiner. Der skal udtages prover af hver hostet art fra det pro-
duktionsomrade eller opdreetsanleeg, hvor der skal hestes, fordi de enkelte arter af muslinger m.m.
kan ophobe algegifte i forskellig grad. Laes mere om algetoksiner i bilag 7.

Muslingebekendtgorelsen, § 4, stk. 1, nr. 1

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel V., punkt 2

Primarproducenterne skal derudover tage net- og vandprever til undersegelse for giftige alger. Pro-
verne skal tages i det algeovervagningsomréade, hvori produktionsomradet eller opdraetsanlagget lig-
ger. Vejledende aktionsverdier for giftige alger ses i bilag 8.

Muslingebekendtgerelsen, § 4. stk. 1. nr. 2

Det er vigtigt at have en sd nejagtig viden som muligt om forekomsten af alger. Derfor skal vand-
proverne til undersegelse for giftige alger vaere udtaget pa den samme eller sa teet som muligt pa den
position, hvor preverne af muslinger m.m. er udtaget til undersegelse for mikrobiologi og for alge-
gifte. Det giver et mere realistisk billede af algeforekomsten, end hvis vandpreven er taget langt fra
heststedet. Positionen for udtagelsen af vandpreverne ber med andre ord vere sa repraesentativ som
muligt i forhold til det sted, hvor man hester.
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75:273.2 Vurdering af fund af alger

Nar Fodevarestyrelsen skal afgere, om et produktionsomréde eller et opdraetsanlaeg kan dbnes eller
forblive abent for hest, eller om det skal placeres under skarpet overvagning, vurderer Fadevaresty-
relsen algefundene ved at sammenholde analyseresultaterne for giftige alger med resultaterne for al-
gegifte.

Folgende kriterier kan bl.a. indga i Fedevarestyrelsens afgarelse:

Algeniveauet. Forekomst af alger i hegjere niveauer end angivet i bilag +6-8 Vejledende aktions-
vardier for giftige alger kan medfere skerpet overvagning. Det betyder, at algeproverne skal
udtages pa produktionsomradeniveau i stedet for pd algeovervagningsniveau, indtil koncentra-
tionen af alger igen er under aktionsvardierne.

Algeart og algesleegt. Nogle typer af alger er serligt giftige og kan hurtigt danne giftstoffer,
f.eks. Alexandrium tamaranse og Dinophysis acuta.

Tidspunkt pa dret. Forskellige fysiske og kemiske érstidsbestemte forhold i vandomraderne,
f.eks. temperatur, lys, vindforhold og naringssalte, kan have indflydelse pa typen og antallet af
alger. Forekomst af giftige alger pa usedvanlige tidspunkter af &ret vil blive inddraget i hel-
hedsvurderingen.

Erfaringer med den pageeldende alge. Ukendte alger vurderes konkret og eventuelt af eksperter
og forskningsinstitutioner.

Sammenscetningen af algearter i proven. Dominans af én type af giftige alger i en vandpreve
kan medfore, at algen bliver serlig giftig, afhaengigt af de fysiske og kemiske forhold i vand-
omréderne.

Forekomsten af alger i de omkringliggende produktions- eller algeovervigningsomrdder. Hoje
niveauer af giftige alger i de omkringliggende produktions- eller algeovervédgningsomrader kan
athaengigt af positionen for udtagning af proven i et algeovervdgningsomrade ogsé indga i vur-
deringen.

Der kan vare undtagelser, hvor et algefund ma vurderes alene uden hensyn til de evrige faktorer,
herunder ogsa hensynet til niveauet af algegifte i muslinger m.m.

75:373.3 Vurdering af fund af algegifte

Fadevarestyrelsens vurdering af fund af algegifte bygger pa:

Om niveauet af algegifte naermer sig greensevardierne i hygiejneforordningen for animalske
fodevarer og

En helhedsvurdering af forekomsten af alger i produktionsomradet eller opdratsanleegget og
Forekomsten af algegifte i tilstedende produktionsomréder eller opdraetsanleg og
Arstidsvariationer og historiske data.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel V, punkt 2
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Hvis resultaterne af analyser for algegifte nar eller overstiger greensevaerdierne, vurderes resulta-
terne uafhaengigt af analyseresultaterne for giftige alger. De bererte produktionsomréder eller op-
draetsanlaeg bliver lukket eller bliver ikke dbnet. Hvis der har vaeret hestet muslinger m.m. i et omréde,
hvor der er fundet algegifte over grenseverdierne, skal de bererte partier tilbagekaldes.

Hvis der er algegifte eller et stigende indhold af algegifte i et produktionsomréade eller opdratsan-
leg, kan Fodevarestyrelsen beslutte, at der skal indferes skerpet overvidgning samtidig med, at pro-
duktionsomradet eller opdraetsanlagget dbnes.

Se afsnit 73.4 Skeerpet overvagning for giftige alger eller algegifte.

75:473.4 Skeerpet overvagning for giftige alger eller algegifte

Fadevarestyrelsen kan indfere skerpet overvagning af hest af muslinger m.m., hvis helhedsvurde-
ringen af forekomsten af giftige alger i et algeovervagningsomrade eller forekomsten af algegifte i
muslingerne m.m. viser, at det er nedvendigt.

Ved skarpet overvagning skal man tage flere vandprever i de produktionsomrader eller opdraetsan-
leg, hvor der er hestet, for at folge om indholdet af giftige alger i vandet er stigende eller faldende.
Man skal eventuelt ogsa tage flere praver af muslinger m.m. for at undersege for algegifte og vurdere,
om niveauet af algegifte er stigende eller faldende.

Muslingebekendtgerelsen, § 7

Proverne skal udtages fra det konkrete produktionsomrade eller opdreatsanlaeg, hvor der hestes eller
skal hestes. Fodevarestyrelsen kan beslutte, at proverne af vand eller muslinger m.m. skal tages i tette
intervaller, f.eks. dagligt i en periode, hvis omradet eller anlaegget skal dbnes eller forblive dbent.

Hvis analyseresultaterne fra vandpreverne viser, at niveauet af en given alge er stabilt hajt over
niveauet angivet i bilag +6-8 Vejledende aktionsvaerdier for giftige alger, og der ikke kan pavises
algegifte i muslinger m.m., kan Fedevarestyrelsen abne eller lade produktionsomrédet eller opdrets-
anleegget veere abent, eventuelt med fortsat skarpet overvagning.

I sjeldne tilfelde kan skaerpet overvdgning medfore, at der fra hver landing skal udtages kedprover
til analyse for algegifte. Dette kan typisk ske, hvis indholdet af algegifte i muslinger m.m. ligger
meget hejt og nermer sig greenseveardierne. Der er serlige betingelser, hvis der skal tages prover fra
hver landing.

Hvis indholdet af algegifte i muslingerne m.m. ligger meget hojt i forhold til greensevardierne, vil
produktionsomradet eller opdratsanlaegget blive lukket. Fadevarestyrelsen kan anmode om flere
vandprever eller prover af muslinger m.m. for at vurdere, om det er forsvarligt at abne omradet eller
anlaegget eller at lade det forblive dbent, eventuelt med skarpet overvagning.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel V., punkt 2

Muslingebekendtgerelsen, § 7

Muslingebekendtgerelsen, bilag 5

Muslingebekendtgerelsen, § 8
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Fadevarestyrelsen oplyser pA www.fvst.dk, om der er skeerpet overvagning i et produktionsomrade
eller opdraetsanlaeg og pé hvilke betingelser, der er dbnet.

75.573.5 Lukning og gendbning ved fund af giftige alger eller algegifte

Fodevarestyrelsen kan forbyde hest af muslinger m.m. i et produktionsomréade eller opdraetsanlag,
hvis muslingerne m.m. vurderes at vaere uegnede til konsum pé grund af giftige alger i vandet eller
algegifte i muslingerne. Uanset analysemetode vil alle resultater, der viser indhold af algegifte over
grensevaerdierne, medfore lukning af et produktionsomréde eller et opdratsanleg og tilbagetraekning
af produkterne. Omradet eller anleegget kan gendbnes, nar der inden for et nermere fastsat tidsrum
foreligger proveresultater, der indikerer, at indholdet af giftige alger eller algegifte er acceptabelt.

Muslingebekendtgerelsen, § 6

7674 Fzlles provetagning for mikrobiologi, giftige alger og algegifte i mus-
linger m.m.

Primaerproducenter af muslinger m.m. kan i en rackke situationer slé sig sammen i grupper for at
udtage prover for giftige alger, algegifte og mikrobiologi. Gruppens narmere afgraensning skal med-
deles Fodevarestyrelsen.

76-174.1 Muligheder for fzlles provetagning i algeovervigningsomrader

Folgende kan sla sig sammen i grupper, nér de skal tage prover til undersegelse for giftige alger i
samme algeovervigningsomréader:

e Primerproducenter af vildtlevende muslinger m.m.
e Opdrattere af muslinger m.m.
e Primerproducenter af vildtlevende muslinger m.m. og opdrzattere af muslinger m.m.

Muslingebekendtgerelsen, § 13 og § 31

76:274.2 _Muligheder for falles provetagning i produktionsomrader

Primaerproducenter af vildtlevende muslinger m.m. kan sla sig sammen i grupper, nar de skal tage
prover til undersegelse for algegifte og mikrobiologi i samme produktionsomrade.

Muslingebekendtgerelsen, § 13 og § 31
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IS Overvagning af kemiske forureninger af muslinger m.m.
Primarproducenter af muslinger m.m. skal undersege for bade giftige alger, algegifte og mikrobi-
ologiske forureninger, for man ma heste muslinger m.m.

Se afsnit 72.2 Abnings- og vedligeholdelsesprover for produktions- og overvigningsomrider og
opdratsanlag.

77-475.1 Prever for kemiske forureninger

Hvis der ikke foreligger resultater af prever for kemiske forureninger i det produktionsomréde eller
det opdraetsanleg, hvor man skal heste, skal primarproducenten inden hest udtage og indsende en
prove af levende muslinger m.m. til analyse for de kemiske forureninger, hvor der er fastsat EU-
grensevaerdier.

Kontaminantforordningen

Muslingebekendtgorelsen, bilag 8. nr. 1 og 2

Resultaterne af analyserne sendes til Fadevarestyrelsens muslingeovervagning.

Proven skal udtages pé en position, der er reprasentativ for produktionsomradet eller for opdraets-
anlegget.

Muslingebekendtgerelsen, bilag 8

Fadevarestyrelsen kan forbyde hest af muslinger m.m. i bestemte produktionsomrader eller forbyde
host af bestemte arter af muslinger m.m. i produktionsomrader, hvis forekomsten af forurenende stof-
fer 1 de naevnte prover fra omradet overskrider grensevardierne.

Muslingebekendtgerelsen, § 33

Fadevarestyrelsen kan godkende, at grupper af primarproducenter slér sig sammen om preveud-
tagning af muslinger m.m. til analyse for kemiske kontamineringer.

Muslingebekendtgerelsen, § 32, stk. 2

7876 Hest af kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende
pighuder

Der er saerlige krav til hest af kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighu-
der.

78:476.1 Krav til hest og markedsforing af kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og
ikke-filtrerende pighuder

Kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighuder skal hestes i produktions-
omréder, der er udlagt af Fadevarestyrelsen. De kan hestes i produktionsomrader, der ikke er mikro-
biologisk klassificerede.
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Muslingebekendtgerelsen, § 3

For at kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighuder kan markedsferes le-
vende til direkte konsum, skal de vare af en mikrobiologisk kvalitet svarende til en A-klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel IX, punkt 1

Host af kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighuder ma kun foregé i de
af Fodevarestyrelsen definerede produktionsomrader.

Muslingebekendtgerelsen, § 4

Markedsferingen af kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle og ikke-filtrerende pighuder ma kun
foregd gennem ekspeditionscentre, auktionshaller eller forarbejdningsvirksomheder, som alle har
serlig pligt til at orientere deres lokale fodevareafdeling om handteringen og egenkontrollen.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel IX, punkt 3

7977 Seerligt om levende pighuder, seekdyr og havsnegle

Der er sarlige regler bl.a. for den mikrobiologiske kvalitet af levende pighuder, saekdyr og hav-
snegle.
79-177.1 Levende pighuder, szekdyr og havsnegle

Levende pighuder, sekdyr og havsnegle er omfattet af reglerne for levende muslinger m.m., men
er dog fritaget for kravet om rensning.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIL, punkt 1, kapitel II, A, punkt 1

Levende pighuder, sekdyr og havsnegle, som skal salges levende til direkte konsum, skal vaere af
en mikrobiologisk kvalitet svarende til en A-klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, punkt 1, kapitel I, A, punkt 2

8078 Sporbarhed ved markedsfering af levende muslinger m.m.

Der er yderligere krav til sporbarhed ved markedsfering af levende muslinger m.m. ud over de
almindelige krav til sporbarhed. Primaerproducenten og virksomheden skal udfylde et registrerings-
dokument, der skal folge et parti muslinger m.m.

80-178.1 Registreringsdokument for levende muslinger m.m.

Primerproducenter og virksomheder, der behandler eller markedsferer muslinger m.m., skal ud-
fylde et registreringsdokument, hver gang et parti levende muslinger m.m. landes af primerprodu-
center eller flyttes eller forsendes fra én virksomhed, som ikke er autoriseret, til en anden.

Muslingebekendtgerelsen, §§ 32-33
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Det fremgar af reglerne, hvilke virksomheder der skal udfylde dokumentet, hvor dokumenterne skal
sendes hen, og 1 hvor lang tid dokumenterne skal gemmes.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel I

Primerproducenter og virksomheder kan udferdige deres eget registreringsdokument, men det skal
som minimum indeholde de oplysninger, der fremgar af hygiejneforordningen for animalske fodeva-
rer. Man kan bruge skemaet pa Fadevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk som registreringsdoku-
ment ved at udfylde de med * markerede oplysninger.

8179 Heost og hiandtering af muslinger m.m.

Under selve hesten og efter, at en primearproducent har hestet muslinger m.m., er det vigtigt fortsat
at handtere muslinger m.m. korrekt, sa de ikke bliver forurenet, og sa de bliver holdt levende og ikke
bliver beskadiget. Nar muslinger m.m. er hestet, er der forskellige muligheder for den videre héndte-
ring inden markedsfering. Muslingerne kan genudlaegges, renses, udsandes, konditioneres eller for-
arbejdes, inden de markedsferes.

81:179.1 Krav til hest og hindtering af muslinger m.m.

Host og handtering, herunder transport, af muslinger m.m. efter host, skal foregé pa en made, s&
muslingerne m.m. ikke bliver forurenede og beskadiget. De skal holdes levende pa en hensigtsmeessig
made. Muslingerne ma ikke udsattes for ekstreme temperaturer, hvor de der, og de ma ikke udszttes
for rystelser eller andre forhold, sa de bliver knust eller far udvendige skader.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel II, del B, punkt 1 og 2
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel VIII, punkt 1

Muslinger m.m. ma ikke oversprojtes eller genneddykkes, efter at de er blevet detailpakket. Det
gelder ogsa for muslinger m.m., der er pakket i bulk til detailhandlen. Det betyder ogsa, at detailpak-
kede muslinger m.m. ikke mé transporteres i containere i rent havvand.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit VII, kapitel VIII, punkt 2

Muslinger m.m., der er hestet i B-klassificerede produktionsomrader eller opdratsanleeg, méa kun
markedsfores til konsum efter mikrobiologisk rensning, genudlaegning, sterilisering eller varmebe-
handling.

Muslinger m.m., der er hestet i C-klassificerede produktionsomréader eller opdratsanleg, ma kun
markedsfores til konsum efter genudlaegning, sterilisering eller varmebehandling.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel II, del A, punkt 3. 4 og
5

Det betyder, at man kun mé indfryse ré, ferske muslinger m.m. til direkte konsum, nar muslingerne
har en mikrobiologisk kvalitet, der svarer til A-klassificering.
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81:279.2 Bifangst af muslinger m.m.

Ved bifangst forstas hest af vildtlevende muslinger m.m., som er hestet i et &bent produktionsom-
rade, men hvor der ikke er abent for hest af den pageldende art.

Muslingebekendtgerelsen, § 2, stk. 7

Vildtlevende muslinger m.m., der er hestet som bifangst, ma forst frigives til salg, nar primerpro-
ducenten og virksomheden har taget de pakrevede prover i muslingebekendtgerelsen for algegifte.
Hvis muslingerne m.m. skal gé til direkte konsum, skal der ogsd udtages mikrobiologiske prover af
muslingerne m.m. Desuden skal Fadevarestyrelsen pa baggrund af analyserne have vurderet, at mus-
lingerne m.m. er egnede til konsum.

Muslingebekendtgerelsen, § 10, stk. 1 og 2

Det betyder, at primearproducenter skal veere opmeerksomme pa, hvilke arter af muslinger m.m. et
omrade er &dbnet for, nar muslinger m.m. af en anden art end den, der primert hestes for, landes som
bifangst.

Analyseresultater, der frigiver partiet, vil ogsa danne grundlag for abning af produktionsomradet
for den pageeldende art den efterfolgende uge.

Hvis en primearproducent i de efterfolgende uger ensker at fortsette host af den pagaeldende art af
muslinger m.m., der blev hastet som bifangst i én uge, sé skal der i disse uger overvéages efter reglerne
og udtages de pakravede prover i muslingebekendtgerelsen.

Muslingebekendtgerelsen, § 10, stk. 3

Man mé ikke afsette vildtlevende muslinger m.m. til konsum, hvis de er hestet i omrader, som
Fadevarestyrelsen ikke har udlagt som produktionsomrader for hest af muslinger m.m.

Muslingebekendtgerelsen, § 3

Alle bifangster af levende muslinger m.m. ma kun markedsferes, hvis de har veret igennem et
ekspeditionscenter og er mearket i henhold til reglerne. Fiskeauktioner mé dog gerne modtage og
markedsfore kammuslinger, ikke-filtrerende havsnegle (f.eks. almindelig konk) og ikke-filtrerende
pighuder, hvis de kommer fra produktionsomrader, der specifikt er &bnet for hest af den pagaldende
art, og der folger et registreringsdokument med muslingerne m.m. Oplysninger herom findes pa Fo-
devarestyrelsens hjemmeside, www.fvst.dk.

Se ogsé afsnit 79.6 Ekspeditionscentre for muslinger m.m.

81:379.3 Genudlzegning af muslinger m.m.

Det er muligt at genudlaegge muslinger m.m., hvis muslinger m.m. skal renses naturligt i havet for
at reducere mikrobiologisk forurening. Genudleegningen med henblik pé mikrobiologisk rensning ma
dog kun foregé i genudlegningsomréader, som er fastlagt af Fadevarestyrelsen.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel I, del C, punkt 1
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81:479.4 Renseanleg for muslinger m.m.

Renseanlaeg kan vaere placeret pa land eller pa havet. Renseanleeg med mikrobiologisk rensning ma
kun modtage muslinger m.m., der svarer til en A- eller B-klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel II, del A, punkt 1

Vandet, der bruges til rensning i et renseanlaeg pa land, skal overholde de samme krav, som vandet
i et ekspeditionscenter, og renseanlagget skal sikre, at muslinger m.m. ikke forurenes.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel IV, del A, punkt 2

Nar rensningen er tilendebragt, skal muslinger m.m. have en mikrobiologisk kvalitet svarende til
en A-klassificering. Det skal virksomheden kunne dokumentere gennem sit egenkontrolprogram.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel II, del A, punkt 6

Se ogsa afsnit 80 Vand i virksomheder, der hdndterer muslinger m.m.

81.579.5 Udsanding inden forarbejdning af muslinger m.m.

Der kan vaere behov for, at muslinger féar fjernet sand, mudder eller slim, uden at det betragtes som
konditionering.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel II, del A, punkt 5

81:679.6 Ekspeditionscentre for muslinger m.m.

Ekspeditionscentre mé kun modtage muslinger m.m., som er A-klassificerede. Det betyder, at mus-
linger m.m. skal komme fra et A-klassificeret produktionsomrade, et genudleegningsomréde, der er
A-Kklassificeret, et renseanlag, hvor muslingerne er renset i en tilstreekkelig lang periode til, at de
overholder grensevardierne i hygiejneforordningen for animalske fodevarer, dvs. A-klassificering,
eller fra et andet ekspeditionscenter.

Ekspeditionscentre konditionerer bl.a. muslinger m.m. Det vil sige, at muslinger m.m. opbevares
midlertidigt i tanke eller andre anleeg med rent havvand, og at f.eks. sand, mudder eller slim fjernes
forud for indpakning eller emballering. Virksomheden skal dokumentere, at vand til konditionering
overholder kravene til rent vand. Se ogsa afsnit 80 Vand i virksomheder, der handterer muslinger
m.m.

Kun A-klassificerede muslinger m.m. mé konditioneres, opbevares og transporteres mellem ekspe-
ditionscentre.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel IV, del B, punkt 3

Ekspeditionscentre skal sikre, at muslinger m.m. ikke udsattes for forurening.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel IV, del B, punkt 1
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Hvis muslinger m.m. forlader et ekspeditionscenter i detailpakninger til markedsfering i detailhand-
len, skal ekspeditionscenteret anbringe et identifikationsmerke pa varen. Merket skal overholde de
almindelige krav til identifikationsmeaerkning, veere vandbestandigt og oplyse om art og emballerings-
dato. Se mere om identifikationsmeaerkning i afsnit 36 Identifikations- og sundhedsmerker for ani-
malske fodevarer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel I, punkt 1
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel VII, punkt 1 og 2
Se ogsa afsnit 81.1 Serlige krav til markedsforing og detailhandel af levende muslinger m.m.

8280 Vand i virksomheder, der hindterer muslinger m.m.

Ekspeditionscentre og andre engrosvirksomheder, der handterer muslinger m.m., skal bruge rent
vand til rensning, konditionering, udsanding og opbevaring i vand af levende muslinger m.m. Virk-
somheden skal have passende faciliteter og procedurer for at sikre, at brugen af vand ikke forurener
muslingerne.

82-180.1 Rent vand til muslinger m.m.

Ved rent vand forstas i denne forbindelse rent havvand og ferskvand af en tilsvarende kvalitet. Rent
vand defineres ogsa som vand, der ikke kan skade den sundhedsmassige kvalitet af fodevarer. Rent
vand mé derfor ikke indeholde skadelige mengder af mikroorganismer, kemiske forureninger eller
algetoksiner.

Hvis virksomheden bruger havvand, mé det kun komme fra indtag i omrader, som bliver undersogt
for giftige alger og er dbnet af Fadevarestyrelsen. Udmeldinger kan findes pa www.fvst.dk.

Muslingebekendtgorelsen § 36

Passende forsyningsfaciliteter skal sikre, at vandet ikke bliver forurenet under transport til virksom-
heden.

Drikkevand skal overholde en reekke parametre i drikkevandsbekendtgerelsen. Rent havvand i for-
bindelse med muslinger m.m. kan i sagens natur ikke opfylde alle kravene til drikkevand. Virksom-
heden kan dog tage udgangspunkt i drikkevandsbekendtgerelsen, nar virksomheden fastsatter, hvilke
parametre og kritiske greenser der kan underseges efter.

Drikkevandsbekendtgerelsen

82:280.2 Egenkontrol af vand til muslinger m.m.

Virksomheden skal have procedurer til at overvage og dokumentere vandkvaliteten og -sikkerhe-
den, og foranstaltningerne skal indarbejdes i virksomhedens egenkontrolprogram (HACCP-baserede
procedurer).

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen
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Virksomhederne skal som led i risikoanalysen vurdere, i hvilket omfang der skal foretages mikro-
biologiske eller kemiske analyser af vand til rensning, konditionering, udsanding eller opbevaring af
muslinger m.m. Virksomhederne skal herefter tage stilling til, hvilke parametre der skal undersoges
for, hvilke niveauer der kan accepteres (kritiske greenser), og hvor ofte parametrene skal overvages.
Se afsnit 80.4 Hyppighed af analyse af vand og muslinger m.m.

Virksomheden ber ogsé have procedurer i egenkontrolprogrammet for, hvordan virksomheden
handterer overskridelser, herunder hvornar produkter skal trackkes tilbage fra markedet.

82-380.3 Kriterier for analyse af muslinger m.m.

Virksomheden skal som led i risikoanalysen vurdere, hvilke analyser der er relevante for virksom-
hedens produkter. Som minimum skal virksomheden undersgge, om produkterne efter handtering
overholder de mikrobiologiske kriterier i mikrobiologiforordningen.

Se mere om risikoanalyse i afsnit 80.2 Egenkontrol af vand til muslinger m.m.

Levende muslinger m.m. til direkte konsum, som er konditioneret og markedsfores med en A-klas-
sificering, skal overholde mikrobiologiforordningens kriterier for Salmonella og E. coli.

Mikrobiologiforordningen, bilag [, kapitel 1, punkt 1.17 og 1.25
Der er sa@rlige mikrobiologiske kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare produkter.

Under normale omstendigheder er det dog ikke hensigtsmassigt at analysere for Listeria monocy-
togenes i levende muslinger m.m. Det er heller ikke relevant at undersege for Listeria monocytoge-
nes, hvis produktet bliver varmebehandlet i pakningen.

82:480.4 Hyppighed af analyse af vand og muslinger m.m.

Virksomheden skal som led i egenkontrollen vurdere, hvor hyppigt virksomheden skal analysere
vand og muslinger m.m.

Nar virksomheden skal vurdere, hvor ofte der skal udferes analyser af vand og ferdigvarer, kan
folgende elementer indgd i overvejelserne:

e Produkttype. Er der f.cks. tale om konditionering af levende muslinger m.m. til direkte konsum,
ber der vare en intensiv overvagning af vandkvalitet og af feerdigvarer.

o Oprindelse af vandet. Hvis vandet kommer fra et A-klassificeret produktionsomrade, vil det tale
for en mindre intensiv overvigning af vandkvaliteten og af feerdigvarer, end hvis vandet kom-
mer fra et andet omrade.

e Behandling af vandet (f.eks. UV-behandling eller filtrering). Hvis virksomheden vandbehandler
vandet for at fjerne eller reducere mikrobiologiske forureninger, og der er dokumentation for
effektiviteten, vil det tale for en mindre intensiv overvagning af vandkvaliteten efter vandbe-
handling og af ferdigvarer.
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o Hvis virksomheden intensivt overvdager den mikrobiologiske vandkvalitet, kan det tale for, at der
ikke undersoges helt sa mange prover af feerdigvaren til dokumentation af, at de mikrobiologi-
ske kriterier i mikrobiologiforordningen er overholdt.

e Skybrud, overlob af spildevand osv. Virksomheden ber tage stilling til behovet for en mere in-
tensiv overvagning af vandet og evt. ogsa faerdigvarerne ved usadvanlige hendelser som sky-
brud med overleb af spildevand, udslip af gylle og lignende i de omréader, hvorfra vandet hentes.

8381 Markedsforing og detailhandel af levende muslinger m.m.

Der er saerlige regler for markedsfering, indpakning og emballering og detailhandel af levende mus-
linger m.m.

83-181.1 Seerlige krav til markedsfering og detailhandel af levende muslinger m.m.

Levende muslinger m.m. ma som udgangspunkt kun markedsfores til detailsalg gennem et ekspe-
ditionscenter, der forsyner muslinger m.m. med et identifikationsmaerke.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel I, punkt 1
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel VII, punkt 1 og 2

Levende muslinger méd dog ogsé markedsferes i sma mangder direkte til forbrugere, se afsnit 89
Primerproducenters direkte levering til endelige forbrugere (“staldderssalg”) og afsnit 90. Direkte
levering til lokale detailvirksomheder.

Autorisationsbekendtgerelsen, § 5, stk. 2, nr. 6

Detailhandlere skal vaere opmarksomme pd, at der er supplerende krav for markedsfering af le-
vende muslinger m.m.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, indledning, punkt 3

Det er bl.a. regler om indpakning og emballering af levende muslinger m.m. og regler for opbeva-
ring af etiketter hos detailhandlere.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VII, kapitel VI
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel VII

Se ogsa afsnit 79 Hest og handtering af muslinger m.m.

En detailforhandler, der keber levende muslinger m.m. pa eksempelvis en fiskeauktion, skal veere
serligt opmerksom pé, om detailpakningerne af muslingerne m.m. barer de forngdne identifikati-
onsmerker. Det skal sikre, at muslingerne m.m. forinden har veret handteret af et ekspeditionscenter.
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8482 Sundhedsnormer for muslinger m.m.

Der er sundhedsnormer for muslinger m.m., herunder for organoleptiske egenskaber som udseende,
lugt og smag, mikrobiologiske kriterier og graenseverdier for indhold af algegifte.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel V

84-182.1 Mikrobiologiske kriterier for muslinger m.m.

Muslinger m.m. skal overholde de relevante mikrobiologiske kriterier for muslinger m.m. i mikro-
biologiforordningen.

Der er saledes fastsat greenseverdier for indhold af E. coli, Listeria monocytogenes og Salmonella
i forarbejdede og levende muslinger m.m. Kogte bleddyr skal overholde mikrobiologiforordningens
kriterier for Salmonella, E. coli og koagulase-positive stafylokokker.

Se ogsa:
Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 1, punkt 1.16 og kapitel 2, punkt 2.4.1
Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 1, punkt 1.2, punkt 1.16, 1.17. og 1.25.

Mikrobiologiforordningen, bilag [, kapitel 1, punkt 1.16 og kapitel 2, punkt 2.4.1
Vejledning om mikrobiologiske kriterier for fodevarer

84.282.2 Graenseveerdier for algegifte i muslinger m.m.

Muslinger m.m. mé ikke indeholde algegifte i samlede maengder over greenseverdierne. Indholdet
skal males pé hele kroppen af muslingerne m.m. eller pa enhver spiselig del af kroppen.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VII, kapitel V., punkt 2
Muslingebekendtgerelsen, bilag 2
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FROLAR OG SNEGLE

8583 Frolar og snegle

Indretningen i en virksomhed, der afliver froer eller snegle, skal opfylde en reekke krav i hygiejne-
forordningen og specifikke regler i hygiejneforordningen for animalske fodevarer.

Hygiejneforordningen, herunder bilag 11, kapitel I og 11
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit XI

85:183.1 Krav til virksomheder og hindtering

Virksomheden skal vere bygget, udformet og udstyret til formélet. Der skal bl.a. vare et separat
lokale til opbevaring og vask af levende froer og til slagtning og aflivning. Dette lokale skal vere
adskilt fra tilberedningslokalet.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit XI

Sneglenes fordajelsesorgan, hepatopankreas, skal fjernes efter aflivning, hvis det kan veaere en risiko
for forbrugeren.

ANIMALSK FEDT OG GREVER

8684 Animalsk fedt og grever

Der er serlige krav bl.a. til ravarer til animalsk fedt og grever, bade i hygiejneforordningen og i
hygiejneforordningen for animalske fodevarer.

86-184.1 Krav til ravarer og nedkeling

Ravarer til afsmeltet fedt og grever skal nedkeles til 7 °C for transport og forarbejdning. Man kan
dog undlade at nedkele ravarerne, hvis transporten sker senest 12 timer efter dagen, hvor ravarerne
er udvundet. I praksis ma der gé op til 36 timer, fra rdvarerne udvindes, til de oparbejdes, hvis de ikke
har veret nedkolet.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit XII, kapitel II, punkt 1, litra d)

Der er en fejl i den danske oversattelse af hygiejneforordningen for undtagelsen fra kelekravet.
Teksten skal lyde: ”Ravarer mé imidlertid opbevares og transporteres uden aktiv nedkeling, forudsat
at de oparbejdes senest tolv timer efter den dag, hvor de blev udvundet.”

Virksomheder, der vil undlade nedkelingen, skal have procedurer, der registrerer og dokumenterer
temperaturen ved udlesning og ved modtagelse pa fedtsmeltningsanlegget. I den situation ber virk-
somheden ogsa regelmaessigt analysere varen for at sikre, at de kvalitetsmessige normer bliver over-
holdt:
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Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit XII, kapitel II, punkt 4

MAVER, BLEARER OG TARME

8785 Maver, bleerer og tarme

Der er serlige krav til fodevarevirksomheder, der behandler maver, blerer og tarme, og til virk-
somhedernes handtering af maver. Bade i1 hygiejneforordningen og i hygiejneforordningen for ani-
malske fadevarer.

87-185.1 Krav til indretning og hindtering

En virksomhed, der behandler maver, blerer og tarme, skal vaere bygget, udformet og udstyret til
formalet.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit XIII

Indretningen i virksomheden skal opfylde kravene i hygiejneforordningen.

Hygiejneforordningen, herunder bilag II. kapitel I og 11

87:285.2 Rensning af maver
Som hovedregel skal maver skoldes eller renses.

Der er dog mulighed for kun at temme maver af unge drevtyggere bestemt til ostelobeproduktion.
De behgver altsa ikke blive skoldet eller renset, for de bliver sendt videre til den virksomhed, der skal
bruge dem til ostelabe.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel, IV, punkt 18
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GELATINE OG KOLLAGEN

8886 Gelatine og kollagen

Der er serlige krav til de ravarer, som man bruger til at fremstille gelatine eller kollagen til konsum
og til forarbejdningsprocessen. Bade i hygiejneforordningen og i hygiejneforordningen for animalske
fedevarer. Kravene bygger dels pa risikoen for BSE og dels pé risikoen for rester af hormoner.

88-186.1 Ravarer til gelatine og kollagen

Alle ravarer skal komme fra slagtedyr, der er slagtet pa et slagteri, og hvor kedkontrollen har fundet
slagtekroppene egnet til konsum. Huder og skind fra vildtlevende vildt skal komme fra dyr, som er
fundet egnet til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit XIV, kapitel I, punkt 3
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit XV, kapitel I, punkt 3

Man ma bruge disse ravarer til gelatine og kollagen:

e Knogler, som ikke er specificeret risikomateriale.

e Huder og skind fra opdraettede drevtyggere og svin.
e Knogler fra svin og fjerkre.

e Fjerkraeskind.

e Sener.

e Huder fra vildtlevende vildt.

o Fiskeskind og fiskeben.

Der er forbud mod at bruge garvede huder og skind.
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit XIV, kapitel [, punkt 1 og 2

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit XV, kapitel I, punkt 1 og 2

Virksomheder, som leverer disse ravarer, skal veare autoriseret af Fadevarestyrelsen. Hvis virksom-
heden ogsa opbevarer eller forarbejder ravarer, som ikke er godkendt til konsum, skal varerne holdes
adskilt fra ravarer, der er godkendt til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit XIV, kapitel I, punkt 4 og 5, litra ¢)
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I1I afsnit XV, kapitel I, punkt 4 og 3, litra ¢)

Révarer til produktion af gelatine eller kollagen, der sendes inden for EU, skal vaere ledsaget af et
ledsagedokument fra den virksomhed, der afsender ravarerne. Se mere om ledsagedokumentet:

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, tillaeg til bilag 111
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit XIV, kapitel II, punkt 1
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit XV, kapitel II, punkt 1
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Ved import fra tredjelande af ravarer til produktion af gelatine eller af kollagen skal der bruges to
serlige sundhedscertifikater fra oprindelseslandet underskrevet af den kompetente myndighed.

Ved import fra tredjelande af ferdigfremstillet gelatine eller kollagen skal der bruges to sarlige
sundhedscertifikater fra oprindelseslandet underskrevet af den kompetente myndighed. De fodevare-
sikkerhedsmassige krav bygger dels pa risikoen for BSE og dels pa risikoen for rester af hormoner.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, artikel 6. stk. 1. litra d)

Gennemforselsforordningen, tillaeg 11 til bilag VI, del A og B
Gennemforselsforordningen, tilleeg 111 til bilag VI, del A og B

88:286.2 Forarbejdning af ravarer til gelatine og kollagen

Virksomheder, der fremstiller gelatine og kollagen, skal folge kravene til fremstillingsprocessen,
som beskrevet i forordningen, herunder kravene for syre- og basebehandling.

Det sikrer bl.a., at der ikke er BSE-smitstof tilbage i produkterne.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit XIV, kapitel I, punkt 1
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit XV, kapitel III, punkt 1

Fadevarevirksomhederne har ansvaret for prevetagning og for, at hver enkelt batch, f.eks. dagspro-
duktion, ferdig gelatine eller kollagen, overholder grensevardierne for restkoncentrationer og de
mikrobiologiske kriterier.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit XIV, kapitel IV
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit XV, kapitel IV

GRONTSAGER, FRUGT OG KRYDDERURTER

8987 Grentsager, frugt og krydderurter

Virksomheder, der handterer grontsager, frugt og krydderurter, skal overholde de generelle krav
om indretning, drift og hygiejne.

Hygiejneforordningen, bilag 11

Gennem de senere ar er antallet af mennesker, der bliver syge af bakterier og virus fra frugt og
gront, steget markant i hele den vestlige verden. Undersegelser af frugt og grent viser, at sygdoms-
fremkaldende bakterier forekommer i denne type produkter pa det danske marked, om end med en
lav frekvens.

Mange grontsager og frugter bliver spist uden varmebehandling, og virksomheden ber derfor tage
hejde for eventuelle serlige forhold ved produktion, import, handtering og markedsfering.
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Dette afsnit beskriver en rakke arbejdsgange til brug for f.eks. grentforretninger, supermarkeder,
restauranter, kantiner, cateringvirksomheder og smerrebredsforretninger.

I mikrobiologiforordningen er der fastsat mikrobiologiske kriterier for salmonella og Listeria mo-
nocytogenes for spirer, spiseklare snittede frugter og grentsager samt drikkeklar upasteuriseret frugt-
og grontsagssaft. Herudover er der i forordningen fastsat proceshygiejniske mikrobiologiske kriterier
for E. coli for spiseklare snittede frugter og grentsager samt drikkeklar upasteuriseret frugt- og gront-
sagssaft.

Mikrobiologiforordningen, bilag I

For de @vrige produkttyper er der ikke fastsat egentlige mikrobiologiske kriterier, men de skal selv-
folgelig vaere sikre at spise. Det betyder med andre ord ogsd, at de ikke md markedsferes, hvis de er
farlige, det vil sige sundhedsskadelige eller uegnede til menneskefede.

Fodevareforordningen, artikel 14, stk. 1

89.187.1 Arsager til sygdomsudbrud af frugt, grent og krydderurter

Der kan veere flere arsager til, at frugt og grent bliver kontamineret med sygdomsfremkaldende
bakterier og virus.

De vigtigste arsager er, at der er blevet vandet med vand, der var forurenet med affering fra dyr
eller mennesker, at markerne er blevet oversvemmet af forurenet vand, eller at der er brugt naturlig,
ikke-behandlet (komposteret) gadning.

Endvidere spiller mangelfuld hygiejne ved hest, lagring, transport, forarbejdning og salg af produk-
terne en vesentlig rolle. F.eks. er det vigtigt, at barplukkere har gode toiletforhold, mulighed for og
viden om vigtigheden af at vaske hander, at lageromréader er fri for skadedyr, og at transportmidlerne
er tilstreekkeligt rengjorte. Se ogsa afsnit 88. Primarproduktion.

Ved import af produkter fra tredjelande er der ikke alle steder de samme krav til hygiejne ved pro-
duktion og héndtering af frugt og grent som i Europa.

Se ogsa yejledning til importerer af frugt og grent pa Fedevarestyrelsens hjemmeside:

Hvilke krav kan jeg stille til min frugt- og grent leverander? - Fadevarestyrelsen

89.287.2 Keleopbevaring af frugt, grent og krydderurter

Det kan vare en fordel at opbevare visse frugter, grontsager og krydderurter keligt for at reducere
vaekst af sygdoms- og forradnelsesbakterier og svampe. Den anbefalede opbevaringstemperatur er 5-
10 °C, da ikke alle produkter taler keling under 5 °C.
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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/specifikke-foedevarer-hygiejneregler/frugt-og-groent-i-foedevarevirksomheder/krav-til-leverandoer

I flere detailvirksomheder er der szrlige afdelinger med frugt og grent, hvor fedevarerne ligger pa
kal, og hvor der er opsat befugtningsanlaeg. Sddanne anleg skal rengeres hyppigt, og der skal bruges
vand af drikkevandskvalitet.

Se mere om vand i afsnit 10.1 Vand af drikkevandskvalitet.

89:387.3 Skylning af frugt, grent og krydderurter

Virksomheden ber altid skylle eller vaske frugt, gront og krydderurter omhyggeligt, og iser nér
fodevarerne serveres ra eller indgér som ingrediens i ikke-varmebehandlede retter.

Ombhyggelig skylning er afskylning i f.eks. rent kar eller i en vask til fedevarer eller overbrusning
tre til fire gange med vand af drikkevandskvalitet. Derefter ber frugterne, grontsagerne eller krydder-
urterne dryppe af i et rent derslag eller pa et rent viskestykke. Undersogelser peger pa, at bakterie-
mangden pa frugt, grent og krydderurter kan reduceres med ca. 90 % ved grundig vask eller skylning
irent vand.

89:487.4 Varmebehandling/blanchering af minimajs, sukkerzrter, asparges m.m.

Grentsager, som f.eks. minimajs, sukkerarter og asparges, ber skylles og blancheres, dvs. koges i
ca. ét minut, for de serveres eller bruges i f.eks. salater. Det fjerner en eventuel kontaminering pa
overfladen af produktet, men @ndrer i ovrigt ikke produktet.

Flere vegetabilske produkter har i forbindelse med sygdomsudbrud og ved laboratoriemeessige un-
dersogelser vist sig jeevnligt at indeholde sygdomsfremkaldende mikroorganismer og/eller at have en
hej forekomst af E. coli bakterier som indikation pa fekal kontaminering. Det drejer sig is@r om
grentsager som “minimajs”, “sukkerarter” og i visse tilfeelde asparges — alle grentsager, som over-
vejende eller udelukkende importeres fra tredjelande, og hvor der erfaringsmeessigt foregar meget

manuel handtering i produktionslandet.

Fodevareforordningen, artikel 14

89.587.5 Varmebehandling af frosne hindbaer

Importerede frosne hindbzr fra visse lande har vist sig at kunne udgere et sa@rligt problem i forhold
til kontaminering med norovirus, “roskildesyge”, og kontaminerede hindber har givet flere storre
sygdomsudbrud gennem de senere ar.

Frosne hindber skal derfor varmebehandles ved 100 °C i ét minut, for de serveres eller indgar i
retter, der ikke varmebehandles yderligere for servering.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 27

Storkekkener, som tilbereder mad til sarbare persongrupper, ber ogsa varmebehandle andre frosne
ber, nar barrene bruges i retter, som ikke efterfolgende varmebehandles.
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89:687.6 Spirer

Spireproducenter skal opfylde en reekke supplerende krav ud over de generelle krav til primaerpro-
ducenter, herunder krav om sporbarhed pa freene og mikrobiologiske krav til den producerede spire.
Spireproducenter skal autoriseres.

Restauranter, der ensker at fremstille egne spirer, ber sikre, at fraene til spirer er produceret under
tilstreekkeligt hygiejniske forhold og stammer fra en anerkendt leverander, der kan garantere dette.

Herudover ber virksomheden sikre en hgj hygiejne ved:

e atskylle freene grundigt i rent vand, for de bruges til produktion af spirer,
e kun at bruge rent og desinficeret udstyr,

e kun at bruge vand af drikkevandskvalitet og

e sikre en hurtig nedkeling og keleopbevaring af de spiseklare spirer.

Der er fastsat serlige mikrobiologiske kriterier spirede fro, disse fremgér af mikrobiologiforordnin-
gen. Forordningen om autorisation af spirevirksomheder

Forordningen om sporbarhedskrav for spirer
Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 1, punkt 1.2, 1.18 og 1.29
Mikrobiologivejledningens afsnit 23.

89.787.7 _Snittet spiseklar frugt og grent samt juice

Der er fastsat mikrobiologiske kriterier for salmonella og Listeria monocytogenes for spiseklare
snittede frugter og grentsager samt drikkeklar upasteuriseret frugt- og grontsagssaft.

Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 1, punkt 1.2, 1.19 og 1.20

Herudover er der fastsat proceshygiejniske mikrobiologiske kriterier for E. coli for spiseklare snit-
tede frugter og grontsager samt drikkeklar upasteuriseret frugt- og grentsagssaft.

Mikrobiologiforordningen, bilag I, kapitel 2, punkt 2.5.1 0g 2.5.2

89.887.8 Handtering af bl.a. salater med pasta og lign.

Hvis man bruger kogt pasta i en salat, ber pastaen nedkeles til under 10 °C, for man blander andre
ikke varmebehandlede ingredienser i salaten, f.eks. krydderurter og bladsalat.

Det har i praksis vist sig, at f.eks. pastasalater med bl.a. krydderurter i nogle tilfaelde fremstilles ved
at den kogte endnu ikke fuldt nedkelede pasta blandes med krydderurter for servering ved f.eks. en
buffet. Der er herved risiko for mikrobiologisk kontaminering, da eventuelle sygdomsfremkaldende
bakterier fra krydderurter kan opformeres til skadelige niveauer ved opbevaring ved for hej tempera-
tur.

Fodevareforordningen, artikel 14
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Hygiejneforordningen, kapitel IX
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PRIMARPRODUKTION

9088 Primzerproduktion

Primerproduktion er fadevarevirksomhed, og primarproducenter betragtes som ledere af fodeva-
revirksomheder. Primarproduktion skal registreres i enten Fadevarestyrelsen, Landbrugsstyrelsen,
Miljestyrelsen eller Det Centrale Husdyrbrugsregister.

Hvis man har en mindre primarproduktion med markedsfering af primarprodukter skal man ikke
vare registreret som fodevarevirksomhed. Det gzlder f.eks., hvis man i sin have dyrker mindre
mangder grontsager eller frugt og markedsferer det til andre uden for egen husholdning, eller hvis
man samler mindre mangder baer, svampe eller humle og markedsforer det til andre. Se afsnit 89.
Primerproducenters levering direkte til endelige forbrugere (“’staldderssalg”™).

Primaerproducenter af frugt og grent kan ogsé levere mindre mangder hjemmelavet marmelade,
syltetoj og saft fremstillet af frugt og grent af egen avl direkte til endelige forbrugere. Det er ikke
levering direkte fra primaerproducenten til den endelige forbruger men detailvirksomhed under baga-
telgraensen.

Fodevareforordningen, artikel 3. nr. 2, 3, 16 og 17
Hygiejneforordningen, artikel 6, stk. 2 og 3

Autorisationsbekendtgerelsen, §§ 3 og 4, stk. 1

Autorisationsvejledningen, afsnit 11.1

Hvis en restaurant dyrker krydderurter til brug i restaurantkekkenet, er det primerproduktion og
omfattet af restaurantens registrering.

Se ogsa afsnit 47. Hjemmeslagtning.

90-188.1 Primerproduktion til eget forbrug

Primerproduktion til eget forbrug er ikke omfattet af hygiejnereglerne. Hvis man dyrker grontsager
til eget brug, fisker til eget forbrug eller opdretter dyr, som man hjemmeslagter til forbrug i egen
husholdning, er det ikke omfattet af reglerne i hverken hygiejneforordningen, hygiejneforordningen
for animalske fadevarer, hygiejnebekendtgerelsen eller autorisationsbekendtgerelsen.

Man kan stadig vere omfattet af anden fedevarelovgivning, f.eks. er hjemmeslagtning omfattet af
fodevareloven.

90-288.2  Andre aktiviteter hos primzerproducenter

Primerproducenter udferer ofte pa produktionsstedet forskellige aktiviteter for at klargere primaer-
produkter til salg. Hvis aktiviteterne ikke @ndrer produkternes karakter vasentligt, betragtes de som
aktiviteter forbundet med primerproduktionen.
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Der kan vare tale om aktiviteter pa produktionsstedet, f.eks.:

e Vask af rodfrugter, afskaring af blade pa grontsager, sortering af frugt.

e Slagtning, afbledning, rensning (udtagning af indvolde, afskaering af hoved eller finner), keling
og indpakning af hele eller rensede fisk om bord pa fiskefartgjer.

e Udtagning af organer pa nedlagt, vildtlevende vildt.

e Slyngning og indpakning af honning.

¢ Filtrering og nedkeling af rd maelk.

e Omstrempning af muslinger m.m.

Disse aktiviteter er normale rutiner forbundet med primarproduktion og vurderes som hygiejnisk
forsvarlige, hvis man overholder hygiejnereglerne for primarproduktion.

Omvendt er der en rekke aktiviteter, som ikke betragtes som primarproduktion eller som aktiviteter
forbundet med primerproduktion. Det kan vare aktiviteter, der forandrer produkternes karakter,
f.eks. skumning af malk, presning af saft eller fldning af fisk, eller som medferer en risiko for kon-
taminering af produkterne, f.eks. snitning af salat eller pakning af grentsager i modificeret atmosfaere
(MAP).

90:388.3 Hygiejneregler for primzerproduktion

Der er en lang raekke hygiejneregler for aktiviteter i primarproduktion.

Hygiejneforordningen, bilag I

For en raekke animalske fodevarer er der supplerende regler:

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, artikel 3. stk. 1

Fodevarekadeoplysninger for slagtedyr:

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I1, afsnit II1

Neadslagtning af slagtedyr uden for slagteriet:
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel VI

Slagtning af fjerkrae pa bedriften (fjerkre til senere udtagning, ges og ender til produktion af foie
gras, samt opdrattede vildtfugle, f.eks. fasaner eller duer):

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit I, kapitel VI

Slagtning af opdrattede klovbaerende dyr (f.eks. hjorte), strudse eller bison pé bedriften:
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag III, afsnit ITI, punkt 3
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Vildt:
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit [V

Muslinger m.m.:

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit VIII, indledning, kapitel 1
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel II, del A og B
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel VIII-IX

Muslingebekendtgorelsen

Fiskevarer:

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag II1, afsnit VIIL indledning, kapitel I, del I, A
ogB

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag IIL, afsnit VIII, del 11
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel II1, del A
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I11, afsnit VIII, kapitel V., VII og VIII

Meelk og colostrum:

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I11, afsnit [X, kapitel [
Hygiejnebekendtgerelsen, § 4

£g:
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit X, kapitel [

Formalet med reglerne er at beskytte primerprodukterne mod kontaminering, s de ikke udger en
risiko for menneskers sundhed.

Dette opnés bl.a. ved at holde omgivelser, bygninger og udstyr rene, og ved at beskytte mod skade-
dyr.

For visse primerproducenter er der supplerende krav. Det drejer sig om:

e Anvendelse af automatiske malkesystemer. Se afsnit 55.2 Automatiske malkesystemer.
e Strygning af rogn hos akvakulturbrugere. Se afsnit 63. Strygning af rogn hos akvakulturbrug.
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90-488.4 Egenkontrol for primaerproducenter

Primaerproducenter skal gennemfore egenkontrol baseret pd “gode arbejdsgange”. Virksomheden
skal over for den tilsynsforende kunne redegere for arbejdsgangene og kontrollen af indsatsomra-
derne. De gode arbejdsgange skal vare kendt af den medarbejder, der udferer arbejdsopgaven, men
i sidste ende er det virksomhedslederens ansvar. Se afsnit 2.2 Egenkontrol.

Hygiejneforordningen, bilag I
Primerproducenter kan benytte branchekoder ved etablering af egenkontrollen.

Egenkontrolvejledningen

Som led i egenkontrollen skal primarproducenter fore journaler. Det er journaler, som primarpro-
ducenter sedvanligvis forer i forvejen, f.eks. lister over anvendt medicin til dyr eller sprejtemidler pa
markerne. Journalferingen er neermere beskrevet i bl.a. vejledningen om egenkontrol.

Egenkontrolvejledningen
. .

9189 Primzerproducenters direkte levering til endelige forbrugere (”stald-
derssalg”)

Der er sarlige danske regler for primarproducenters levering af primerprodukter og visse typer
ked direkte til endelige forbrugere, tidligere kaldet staldderssalg. Primarproducenters levering di-
rekte til endelig forbrugere er undtaget fra de generelle regler i hygiejneforordningerne, hvis det er
salg af mindre mangder af primaerprodukter og af ked af fjerkrae, kaniner, opdraettet fjervildt og vildt.
I stedet er der nationale regler for leveringen.

91-189.1 Hvad er primaerproducenters direkte levering til endelige forbrugere (”staldders-
salg”)

Primerproducenter, f.eks. landmand, frugt- og grentavlere, fiskere og jeegere, ma salge deres pro-
dukter direkte til forbrugeren til brug i forbrugerens egen husholdning.

Frugt- og grentavlere kan s@lge mindre mengder af forarbejdede produkter fremstillet af egne pri-
merprodukter, f.eks. marmelade lavet af egne frugter eller ber, fra vejboder. Det er ikke direkte
levering fra primarproducenten til den endelige forbruger men detailhandel, som kan vare under
bagatelgransen.

Hygiejneforordningen, artikel 1, stk. 2 og 3
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, artikel 1, stk. 3 og 4

Autorisationsbekendtgerelsen, kapitel 2

Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 2 og 7

Side 194 af 246


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=DA
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DA/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=DA

Autorisationsvejledningen

91.289.2 Fedevarer, som primzrproducenten pa levere direkte til endelige forbrugere

Primaerproducenter ma selge mindre mangder primarprodukter, f.eks. grontsager, svampe, alger
(tang), ra melk, &g eller fisk, eller mindre mangder ked af fjerkrae, kaniner, opdrettet fjervildt eller
vildt direkte til den endelige forbruger. Forbrugeren kan hente fadevaren hos primarproducenten,
eller primarproducenten kan levere fodevaren til forbrugeren. Fjerkree, kaniner og opdrattet fjervildt
ma kun afsattes i form af hele dyr, som kan vare plukkede eller athudede, og kan have faet indvolde
udtaget.

91:389.3 Regler for primaerproducentens levering direkte til endelige forbrugere

Primearproducenter, som ensker at levere visse animalske fodevarer direkte til endelige forbrugere,
skal registreres hos Fedevarestyrelsen. Det gaelder ikke jegere og biavlere, som leverer mindre
mangder af deres produkter. Direkte levering til endelige forbrugere af f.eks. frugt, grent, svampe og
alger kraever ikke serlig registrering.

Der er s@rlige danske regler for hygiejne og egenkontrol for primarproducenters direkte levering
af primarprodukter til den endelige forbruger.

Kad af fjerkrae, kaniner, opdraettet fjervildt og vildt er ikke primaerprodukter. Primarproducentens
slagtning af fjerkrae, kaniner og opdrattet fjervildt, plukning eller athudning og udtagning af indvolde
er deekket af national lovgivning. Nedlagning af vildt er primarproduktion. Jegerens staldderssalg
af nedlagt vildt er ogsa omfattet af national lovgivning. Smavildt skal vere i udbnet stand, men kan
veaere plukket eller fléet, og storvildt kan have organer fra bryst- og bughule fjernet og kan veere flaet.
Plukning eller flaning af vildt skal ske ved jeegerens bopzl eller pa jagtstedet. I forbindelse med fla-
ning af storvildt kan underben og hoved vare fjernet.

Biavlere ma levere honning og andre produkter fra bier, f.eks. propolis, direkte til endelige forbru-
gere uden serlig registrering hos Fodevarestyrelsen. Biavlere skal vare registreret hos Landbrugssty-
relsen, og denne registrering er samtidig registrering efter fedevarelovgivningen.

Hvis en primarproducent ensker at gore mere ved kedet, f.eks. skaere det op, forudsatter det etab-
lering af en virksomhed i senere led end primarproduktion, typisk en slagterforretning eller en re-
staurant.

Primarproducenten skal sikre, at fodevarerne ved anvendelse pé saedvanlig méade ikke er sundheds-
skadelige eller af anden grund uegnede til menneskefode.

Opdreaet af fjerkree, kaniner og opdraettet fjervildt samt nedlaeggelse af vildt er primarproduktion, s
disse aktiviteter skal opfylde reglerne om primearproduktion.

Slagtning af fjerkree, kaniner og opdrettet fjervildt og salget af kadet heraf og af vildt vil oftest
foregé fra den private bolig. Reglerne angiver, hvilke forhold primerproducenten skal tage i betragt-
ning for at leve op til sit ansvar.

Se mere om assistance til slagtning til direkte levering til den endelige forbruger:
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Autorisationsbekendtgerelsen, kapitel 2

Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 2 og § 18

Hygiejneforordningen, bilag I

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel I11

Se ogsa autorisationsvejledningen.

9290 Direkte levering af animalske fedevarer fra primaerproducenter til lo-
kale detailvirksomheder

Der er sarlige, danske regler for direkte levering af smd mangder animalske fodevarer fra primeer-
producenter til lokale detailvirksomheder.
92:190.1 Hvad er direkte levering fra primzrproducenter til lokale detailvirksomheder

Direkte levering er, nar primerproducenter leverer visse animalske fodevarer direkte fra egen be-
drift til lokale detailvirksomheder. Der er ikke krav om veteringrkontrol af fjerkrae, kaniner osv., som
bliver slagtet pa bedriften, og nedlagt vildt har heller ikke veaeret under veterinaerkontrol.

92.290.2 Fedevarer, der ma leveres direkte til lokale detailvirksomheder

Primarproducenter mé levere vegetabilske fadevarer, f.eks. svampe, alger (f.eks. tang), snegle og
lignende fra egen bedrift eller indsamlet direkte i naturen til foedevarevirksomheder.

Primearproducenter ma levere mindre mengder muslinger m.m. og ked af fjerkrae, kaniner, opdrat-
tet fjervildt og vildt til lokale detailvirksomheder. Primarproducenter ma ogsa levere ag til egne
detailvirksomheder pa bedriften eller egen bod pé lokale markeder.

Autorisationsbekendtgerelsen, §§ 4 og 6

Autorisationsvejledningen

92:390.3 Afstandsgranser ved direkte levering til lokale detailvirksomheder

Direkte levering ma ske til virksomheder, som ligger hajst 50 km fra primerbedriften. For muslin-
gehostere betyder dette hgjst 50 km fra landingsstedet.

Jaegere kan vealge at beregne de hgjst 50 km fra jagtstedet eller fra bopalen. Selv om opskering af
vildtet skulle ske i lejede faciliteter, som ikke er beliggende ved hverken jagtsted eller bopel, bereg-
nes afstanden altid fra et af disse to steder.

Biavlere ma levere honning og andre produkter fra bier, f.eks. propolis, til detailvirksomheder uden
afstandsgraense.
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Autorisationsbekendtgerelsen, § 6, stk. 3 og 4. og § 4, stk. 5.

92:490.4 Regler for direkte levering til lokale detailvirksomheder

Primerproducenter, som ensker at levere visse animalske fodevarer direkte til lokale detailvirksom-
heder, skal registreres hos Fadevarestyrelsen. Det gelder ikke jeegere, som leverer mindre mangder
af deres produkter. Direkte levering af f.eks. frugt, grent, svampe og alger kraever ikke serlig regi-
strering.

Biavlere mé levere honning og andre produkter fra bier, f.eks. propolis, til detailvirksomheder uden
serlig registrering hos Fadevarestyrelsen. Biavlere skal vare registreret hos Landbrugsstyrelsen, og
denne registrering er samtidig registrering efter fadevarelovgivningen.

Primaerproducenten skal sikre, at fedevarerne ved anvendelse pa seedvanlig méade ikke er sundheds-
skadelige eller af anden grund uegnede til menneskefade.

Opdraet af fjerkree, kaniner og opdraettet fjervildt samt nedleeggelse af vildt er primarproduktion, s
disse aktiviteter skal opfylde reglerne om primarproduktion.

Slagtning af fjerkrae, kaniner og opdrettet fjervildt og levering af kedet heraf og af vildt vil oftest
foregé fra den private bolig. Reglerne angiver, hvilke forhold primerproducenten skal tage i betragt-
ning for at leve op til sit ansvar.

Autorisationsbekendtgerelsen, kapitel 2

Hygiejneforordningen, bilag I og II

Hygiejneforordningen for animalske produkter, bilag IIT
Hygiejnebekendtgerelsen § 20

9391 Assistance til primaerproducenter til slagtning til direkte levering til
endelige forbrugere og til lokale detailvirksomheder

Mobile virksomheder kan assistere primarproducenter ved slagtning af fjerkree, kaniner, opdrattet
fjervildt, sa primarproducenten kan afsette kadet direkte til endelige forbrugere og til lokale detail-
virksomheder.

93191.1 Regler for assistance til primarproducenter til slagtning af visse dyr

Mobile virksomheder, der ensker at assistere primearproducenter ved slagtning af fjerkree, kaniner
eller opdraettet fjervildt, sa primaerproducenten kan afsatte kedet direkte til endelige forbrugere eller
til lokale detailvirksomheder, skal veere registreret til aktiviteten og opfylde visse hygiejnemaessige
bestemmelser.

Virksomhederne skal rengeres og desinficeres efter endt arbejde og for primarproducentens ejen-
dom forlades.
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Kad, spildevand og animalske biprodukter mé ikke medtages fra primarproducentens ejendom efter
endt slagtning eller slagtemaessig behandling af dyr.

Spildevand og animalske biprodukter skal opsamles, handteres og bortskaffes i overensstemmelse
med forordningerne om animalske biprodukter. Vand, der har veret anvendt til skoldning af fjerkrae
i forbindelse med plukning, kan dog medtages fra ejendommen, safremt det efter brug og for ejen-
dommen forlades har vaeret opvarmet til 70 °C i mindst 1 time.

Virksomheden skal fore et register, hvoraf felgende oplysninger fremgar:

1) CHR-nummer pé den ejendom, hvor dyrene slagtes. Hvis ejendommen ikke har et CHR-num-
mer, skal i stedet registreres navn pa ejer og adresse pa den ejendom, hvor dyrene slagtes.

2) Antallet af dyr og dyreart, der er slagtet, samt for dyr med individuelt nummer CKR-nummer
pé det slagtede dyr.

3) Slagtetidspunkt.

Laes mere i afsnit 47 Hjemmeslagtning

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel 11
Hygiejnebekendtgorelsen, kapitel 20588 3. 8, 18 0g 19

Autorisationsbekendtgerelsen, § 10

9492 Ikrafttraeden

Denne vejledning erstatter vejledning nr. 9866 af 27. juli 2022 om fedevarehygiejne.

Fodevarestyrelsen, den 20. december 2022
Ulrich Pinstrup
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Bilag 1 Oversigt over regler pa hygiejneomradet Revideret juli 20252023

National lovgivning i form af love, bekendtgerelser, cirkularer og vejledninger findes pa Retsin-
formation:

www.retsinfo.dk

EU-lovgivning i form af forordninger, direktiver og beslutninger findes pd EUR-Lex:

http://eur-lex.europa.eu/da/index.htm

Kommissionens vejledninger til hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fo-
devarer findes pa hjemmesiden for Generaldirektoratet for Sundhed og Forbrugere (SANTE). Selve
siden er pa engelsk, men de fleste vejledninger er ogsé oversat til dansk:

https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_da

En del af dokumenterne findes ogsé pa Fedevarestyrelsens hjemmeside:

http:/www.fvst.dk

EU-lovgivning

Forordninger

Fodevareforordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle prin-
cipper og krav i fedevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europaziske Fodevaresikkerhedsautoritet
og om procedurer vedrerende fodevaresikkerhed (som @ndret).

Hygiejneforordningen

Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om faedevarehygiejne
(som andret).

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer

Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. april 2004 om serlige hygiej-
nebestemmelser for animalske fadevarer (som a&ndret).

Side 199 af 246


http://www.retsinfo.dk/
http://eur-lex.europa.eu/da/index.htm
https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_da
http://www.fvst.dk/

Kontrolforordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 2017/625 om offentlig kontrol og andre offici-
elle aktiviteter med henblik pa at sikre anvendelsen af fedevare- og foderlovgivningen og reglerne
for dyresundhed og dyrevelfeerd, plantesundhed og plantebeskyttelsesmidler [og @ndring og ophae-
velse af en reekke forordninger]

Gennemforelsesforordningen for kontrol af animalske fodevarer
Kommissionens gennemforelsesforordning (EU) 2019/627 af 15. marts 2019 om ensartede prakti-
ske ordninger for gennemforelse af offentlig kontrol af animalske produkter til konsum, jf. Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EU) 2017/625, og om @ndring af Kommissionens forordning
(EF) nr. 2074/2005 for sé vidt angar offentlig kontrol

Genindforelsesforordningen

Kommissionens delegerede forordning (EU) 2019/2074 af 23. september 2019 om supplerende reg-
ler til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2017/625 for s& vidt angér regler for seerlig
offentlig kontrol af sendinger af visse dyr og varer med oprindelse i og hjemvendende til Unionen
efter naegtet indforelse af et tredjeland

Gennemforelsesforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2074/2005 af 5. december 2005 om gennemforelsesbestem-
melser vedrerende visse produkter i henhold til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
853/2004 og vedrerende offentlig kontrol i henhold til Europa-Parlamentets og Rédets forordning
(EF) nr. 854/2004 og (EF) nr. 882/2004, om fravigelse fra Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. 852/2004 og om @ndring af forordning (EF) nr. 853/2004 og (EF) nr. 854/2004 (som @ndret).

Mikrobiologiforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2073/2005 af 15. november 2005 om mikrobiologiske kriterier
for fedevarer (som @ndret).

Trikinforordningen

Kommissionens gennemforelsesforordning (EU) nr. 2015/1375 af 10. august 2015 om serlige be-
stemmelser om offentlig kontrol af trikiner i ked (som andret).

TSE-forordningen

Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 999/2001 af 22. maj 2001 om faststtelse af
regler for forebyggelse af, kontrol med og udryddelse af visse transmissible spongiforme encephalo-
patier (som &ndret).

Forordningen om animalske biprodukter

Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1069/2009 af 21. oktober 2009 om sundheds-
bestemmelser for animalske biprodukter og afledte produkter, som ikke er bestemt til konsum, og om
ophavelse af forordning (EF) nr. 1774/2002 (som &ndret).
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Gennemforelsesforordning til forordningen om animalske biprodukter

Kommissionens forordning (EU) nr. 142/2011 af 25. februar 2011 om gennemferelse af Europa-
Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1069/2009 om sundhedsbestemmelser for animalske bi-
produkter og afledte produkter, som ikke er bestemt til konsum, og om gennemforelse af Rédets di-
rektiv 97/78/EF for sa vidt angér visse prover og genstande, der er fritaget for veterinarkontrol ved
graeensen som omhandlet i samme direktiv (som endret).

Temperaturkontrolforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 37/2005 af 12. januar 2005 om temperaturkontrol i forbindelse
med transport, opbevaring og oplagring af dybfrosne levnedsmidler.

Kontaminantforordningen
Kommissionens forordning (EU) nr. 2023/915 af 25. april 2023

om maksimalgranseverdier for bestemte forurenende stoffer i fodevarer og om ophavelse af for-
ordning (EF) nr. 1881/2006.

Markedsordning for landbrugsprodukter

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1308/2013 af 17. december 2013 om en falles
markedsordning for landbrugsprodukter og om ophavelse af Radets forordning (EQF) nr. 922/72,
(EQF) nr. 234/79, (EF) nr. 1037/2001 og (EF) nr. 1234/2007 (som a@ndret).

Markedsordning for fiskevarer og akvakulturprodukter

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1379/2013 af 11. december 2013 om den fzlles
markedsordning for fiskevarer og akvakulturprodukter, om andring af Radets forordning (EF) nr.
1184/2006 og (EF) nr. 1224/2009 og om ophaevelse af Radets forordning (EF) nr. 104/2000

Forordning om fodevarekontaktmaterialer

Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt
til kontakt med fedevarer og om ophavelse af direktiv 80/590/EQF og 89/109/EQF (som a&ndret).

Handelsnormer for visse fiskerivarer

Radets forordning (EF) nr. 2406/96 af 26. november 1996 om fzlles handelsnormer for visse fiske-
rivarer (som @ndret).

Handelsnormer for eg

KOMMISSIONENS DELEGEREDE FORORDNING (EU) 2023/2465 af 17. august 2023 om sup-
plerende regler til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1308/2013 for sa vidt angar

handelsnormer for &g og om oph&velse af Kommissionens forordning (EF) nr. 589/2008
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Kommissionens gennemforelsesforordning (EU) 2023/2466 af 17. august 2023 om regler for an-

vendelsen af Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1308/2013 for sd vidt angar han-
delsnormer for &g

Forordningen om autorisation af spirevirksomheder

Kommissionens forordning (EU) nr. 210/2013 af 11. marts 2013 om autorisation af virksomheder,
der producerer spirer, i henhold til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004.

Forordningen om sporbarhedskrav for spirer

Kommissionens gennemfarelsesforordning (EU) nr. 208/2013 af 11. marts 2013 om sporbarheds-
krav for spirer og fre beregnet til produktion af spirer.

Vejledninger til forordninger

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen

Kommissionens vejledning fra 2018 i gennemforelsen af visse bestemmelser i forordning (EF) nr.
852/2004 om fedevarehygiejne.

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen for animalske fodevarer

Kommissionens vejledning fra 2018 i gennemforelsen af visse bestemmelser i forordning (EF) nr.
853/2004 om fedevarehygiejne for animalske fodevarer.

Nationale forskrifter

Love
Fodevareloven
Lovbekendtgerelse nr. 1039 af 5. juli 2023 af lov om fedevarer.
Bekendtgorelser

Autorisationsbekendtgorelsen

Bekendtgarelse nr. 1223520 af 215. decembernovember 20224 om autorisation og registrering af
fodevarevirksomheder m.v.

Hygiejnebekendtgorelsen
Bekendtgerelse nr. 5354518 af 2815. decembermaj 20242 om fodevarehygiejne

Muslingebekendtgorelsen

Bekendtgarelse nr. 574 af 25. maj 2023 om muslinger m.m.
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Bekendtgorelse om aflivning, herunder slagtning, af dyr
Bekendtgorelse nr. 817475+ af 3015. nevemberjuni 20236 om aflivning, herunder slagtning, af
dyr.
Trikinbekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 1714 af 15. december 2015 om trikinundersegelse af ked.

ATP-bekendtgorelsen

Bekendtgerelse nr. 813 af 3. juni 2022 om international transport af letfordervelige levnedsmidler.

ATP-bemyndigelsesbekendtgorelsen
Bekendtgerelse nr. 778 af 19. juni 2017 om bemyndigelse af DMRI til godkendelse og syn m.m. af
isoleret transportmateriel til letfordervelige fodevarer og nedsattelse af ATP-udvalget.
Betalingsbekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 515 af 16. maj 2023 om betaling for godkendelse og syn m.m. af transportma-
teriel til letfordeervelige fodevarer
Dybfrostbekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 1194 af 8. december 2005 om dybfrosne fodevarer.

Bekendtgarelse om fodevarekontaktmaterialer

Bekendtgorelse nr. 681 af 25. maj 2020 om fedevarekontaktmaterialer.

Desinfektionsmiddelbekendtgorelsen

Bekendtgerelse nr. 523 af 3. januar 2023 om godkendelse af desinfektionsmidler mv. i fedevare-
virksomheder mv.

Meerkningsbekendtgorelsen

Bekendtgerelse nr. 1355 af 27. november 2015 om markning m.v. af fedevarer

Drikkevandsbekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 504 af 14. maj 2023 om vandkvalitet og tilsyn med vandforsyningsanlaeg.

Rottebekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 2307 af 6. december 2021 om forebyggelse og bekeempelse af rotter .

Foderstofbekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 2227 af 30. november 2021 om foder og fodervirksomheder
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Klassificeringsbekendtgorelsen

Bekendtgarelse nr. 1075 af 24. november 2011 om klassificering, emballering, markning, salg og
opbevaring af stoffer og blandinger (som endret).

Strafbekendtgorelsen
Bekendtgarelse nr. 456 af 24. april 2019 om straffebestemmelser for overtreedelse af visse forord-
ninger om fodevarehygiejne.

Bekendtgorelse om overvagning af BSE hos kveeg
Bekendtgerelse nr. 1442 af 11. december 2019 om overvagning og bekampelse af BSE hos kveg.

Bekendtgorelse om overvdgning af TSE hos far og geder
Bekendtgarelse nr. 1491 af 12. december 2019 om overvagning og bekeempelse af TSE hos fér og

geder.
Vejledninger
Vejledning om mikrobiologiske kriterier for fodevarer

Vejledning nr. 9853 af 7. september 2017 om mikrobiologiske kriterier for fadevarer.

Vejledning om fodevarekcedeoplysninger
Vejledning nr. 9054 af 26. januar 2023 om fedevarekadeoplysninger.

Vejledning om SRM

Vejledning nr. 9317 af 3. juni 2020 om handtering af specificeret risikomateriale.

Egenkontrolvejledningen

Vejledning om egenkontrol i fedevarevirksomheder — februarDecember- 204212, (Vejledningen
kan hentes pa Fodevarestyrelsens hjemmeside: www.fvst.dk).

Meelkehygiejnekontrolvejledningen

Vejledning om kontrol med hygiejne i primcerproduktionen

Vejledning af december 2006 om kontrol med hygiejne i primerproduktionen. (Vejledningen kan
hentes p& Fodevarestyrelsens hjemmeside: www.fvst.dk).

Autorisationsvejledningen

Vejledning nr. 916495 af 2716. marts-februar 20235 om autorisation og registrering af fedevare-
virksomheder m.v.
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Tilbagetreekningsvejledningen

Vejledning om tilbagetraekning og tilbagekaldelse af fadevarer, foder og fedevarekontaktmateria-
ler, dateret 10. februar 2021.

Mecerkningsvejledningen

Vejledning nr. 9706 af 24. juni 2022 om markning af fedevarer (Vejledningen kan hentes pa Fo-
devarestyrelsens hjemmeside, www.fvst.dk)

Vejledning om vandkvalitet og tilsyn med vandforsyningsanlceg.
Vejledning fra Miljestyrelsen nr. 55, februar 2022.

Vejledningen kan hentes pa Miljestyrelsens hjemmeside

Naturstyrelsens vejledning om mikrobiologiske drikkevandsparametre

Vejledning nr. 9095 af 18. marts 2013 om handtering af overskridelser af de mikrobiologiske drik-
kevandsparametre.

Rottevejledningen

Miljestyrelsens vejledning »Rotter, mus og fedevarevirksomheder« fra november 2023.
Vejledningen kan hentes pd Miljostyrelsens hjemmeside

< [ Formateret: Tekstoverskrift

Trikinvejledningen
Vejledning nr. 9294 af. 6. maj 2015 om trikinundersogelse af keod.
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Bilag 2 Definitioner

Der er en razkke definitioner forskellige steder i fodevarelovgivningen. P& hygiejneomradet star de
vaesentligste definitioner i fodevareforordningen og i de to hygiejneforordninger.

Fodevareforordningen, artikel 2 og 3

Hygiejneforordningen, artikel 2

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I
Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag II og I11

Herudover bruges en rakke ord og begreber, som ikke er nermere defineret, og som derfor skal
forstas i deres normale betydning.

Nogle af disse ord og begreber bruges ikke pa en helt ensartet méade i de enkelte forordninger og
mellem forordningerne og fodevareloven.

I det folgende gengives de definitioner, som i gvrigt er brugt i hygiejnebekendtgerelsen og denne
vejledning, og en raekke andre relevante ord og begreber.

Animalske fodevarer

Der henvises til hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag I, hvor der er en reekke defi-
nitioner om animalske fodevarer. Enkelte af definitionerne giver dog anledning til s@rlige bemaerk-
ninger. Se f.eks. definitionerne af slagtekrop, fersk ked og fiskevarer.

Behandling — handtering, som medferer endring af fedevaren

Behandling beskriver en aktivitet, der medferer en @ndring af fedevaren. Behandling omfatter til-
beredning og forarbejdning, men ogsa andre processer, f.eks. keling, frysning eller optening.

Forarbejdede og uforarbejdede produkter er defineret i hygiejneforordningen.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra n) og 0)

Behandling medforer ikke nedvendigvis et forarbejdet produkt. Der kan stadig vere tale om et
uforarbejdet produkt. Behandling deekker derimod ikke handtering af fadevarer, hvor fedevaren ikke
endres, f.eks. indpakning, emballering og transport. Det bemarkes, at behandling bruges i en anden
betydning i fedevareloven, hvor behandling bruges pa samme méade som héndtering i hygiejnebe-
kendtgerelsen og i denne vejledning.

Fedevareloven, § 2, stk. 3
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Bulktransport

Bulktransport af fedevarer betyder transport af uindpakkede fodevarer i flydende form, som pulver
eller som granulat. Det kan f.eks. vaere mel, malk, olie og vin. Produkter som f.eks. korn og ris og
malt til elfremstilling betragtes ikke som granulat.

Detailhandel

Ved detailhandel forstas handtering eller forarbejdning af fedevarer og deres oplagring pa det sted,
hvor de selges eller leveres til den endelige forbruger, herunder distributionsterminaler, cateringvirk-
somheder, virksomhedskantiner, institutionskekkener, restauranter og andre tilsvarende madservice-
ordninger, forretninger, distributionscentre og engrosforretninger.

Fodevareforordningen, artikel 3, nr. 7

Der er enkelte virksomhedstyper, som falder ind under begrebet detailhandel, selvom de leverer
fodevarer til andre fodevarevirksomheder. Det drejer sig iseer om distributionsterminaler, distributi-
onscentre og engrosforretninger. Institutionskekkener og cateringvirksomheder leverer ogsa i nogle
tilfelde fodevarer til andre fodevarevirksomheder.

Direkte levering fra primaerproducenten til endelige forbrugere

Primarproducenter, f.eks. landmend, frugt- og grentavlere, fiskere, jegere og biavlere, mé levere
deres primarprodukter direkte til forbrugeren til brug i forbrugerens egen husholdning. Forbrugeren
kan afhente varen hos primarproducenten, eller primarproducenten kan bringe varen til forbrugeren.

Udtrykket ’staldderssalg” anvendes ikke l&ngere. I stedet anvendes udtrykket “direkte levering fra
primarproducenten til endelige forbrugere”. Udtrykket “’staldderssalg” har skabt forvirring, fordi det
anvendes, bade nar salget sker fra en “’staldder”, fra en bod ved vejen, fra reelingen af en fiskerbad og
fra kajen ved siden af en fiskerbad.

Frugt- og grentavlere ma szlge mindre mangder af forarbejdede produkter fremstillet ud fra deres
egne primerprodukter direkte til endelige forbrugere, f.eks. marmelade lavet af egne frugter eller beer,
f.eks. fra en vejbod ud for deres ejendom. Det er dog ikke direkte levering fra primarproducent til
endelig forbruger, men detailhandel, som kan vare under bagatelgransen.

Autorisationsbekendtgerelsen, kapitel 2

Hygiejnebekendtgerelsen, kapitel 2

Autorisationsvejledningen, afsnit 9 og 10

Dokumentation

Det er op til virksomhedslederne at beslutte, hvordan den enkelte virksomhed skal indrettes og dri-
ves indenfor rammerne af forordningerne. I mange tilfeelde skal virksomhederne dokumentere, at
deres fodevarer ikke udger nogen sundhedsfare.

Fadevarestyrelsen kan ikke fastsatte konkrete retningslinjer for, hvad dokumentationen skal om-
fatte. Dokumentationskravet athanger af, hvilke lovgivningskrav der er tale om. I nogle tilfeelde kan
der veaere tale om dokumentation i form af resultater af videnskabelige undersegelser rekvireret af
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virksomheden, mens det i andre tilfeelde kan vere tilstreekkeligt med virksomhedens egne underse-
gelser. Endelig kan der henvises til relevant videnskabelig litteratur.

Det er virksomheden, der ved hjzlp af dokumentationen skal overbevise fadevaremyndighederne
om, at deres procedurer sikrer et hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til fedevaresikkerhed.

Drikkevand

Drikkevand defineres som vand, der overholder kvalitetskravene for de fysiske, kemiske og mikro-
biologiske parametre i drikkevandsbekendtgerelsen. Kravene geelder for det vand, der leveres til fo-
devarevirksomheden fra vandforsyningssystemer, f.eks. offentlige eller private vandvarker og pri-
vate boringer og brende.

Vandet skal overholde kvalitetskravene pa det sted, hvor vandet bruges i produktionen. F.eks. nér
vandet bruges som ingrediens i fodevarer, til vask af fodevarer og til rengering af overflader, der
kommer i kontakt med fodevarer.

Ved drikkevand forstas vand, der opfylder minimumskravene i drikkevandsdirektivet.
Radets direktiv 98/83/EF af 3. november 1998 om kvaliteten af drikkevand
Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra g)

Drikkevandsdirektivet er gennemfort i dansk lovgivning ved drikkevandsbekendtgerelsen.

Drikkevandsbekendtgerelsen

Egenkontrol - gode arbejdsgange, egenkontrolprogrammer (HACCP) og branchekoder

Egenkontrol er de procedurer, som fedevarevirksomheder har indfert for at overholde fedevarelov-
givningen. Procedurerne kan vare nedskrevet, men kan ogsé blot vare de rutiner, som virksomheden
har.

Primarproducenter skal gennemfore en egenkontrol baseret pa gode arbejdsgange.

Gode arbejdsgange kendes bade som ”god hygiejnepraksis”, GHP, og den engelske udgave "Good
Manufacturing Practise”, GMP. I denne vejledning er betegnelsen ’gode arbejdsgange” anvendt. Der
kreeves ikke skriftlig dokumentation for gode arbejdsgange, men det er vigtigt, at fedevaresikkerhe-
den ikke bringes i fare. Virksomheden har til enhver tid pligt til mundtligt at kunne redegere for
arbejdsgange og kontrollen af indsatsomraderne overfor den tilsynsferende. De gode arbejdsgange
skal vaere kendt af den pagaldende medarbejder, der udferer arbejdsopgaven, men i sidste ende er
det virksomhedslederens ansvar detaljeret at kunne redegere for det pagaeldende indsatsomrade.

Virksomheder i efterfolgende led (transporterer, lagervirksomheder, engros- og detailvirksomhe-
der) skal foruden gode arbejdsgange have egenkontrol baseret pa HACCP-principperne. HACCP star
for Hazard Analysis Critical Control Point, dvs. et system, hvor man gennemforer en analyse af sin
virksomhed for at finde de risici, som er forbundet med virksomhedens aktiviteter, og fastleegger
eventuelle kritiske kontrolpunkter, hvor man kan styre disse risici.

Som hjelp til at udarbejde egenkontrollen og udfere den kan virksomhederne anvende brancheko-
der, som en reekke brancheorganisationer har udarbejdet. Branchekoder er den danske betegnelse for
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det, der i hygiejneforordningen kaldes retningslinjer for gode arbejdsgange. En branchekode indehol-
der beskrivelser af gode arbejdsgange for den specielle branche, som branchekoden beskriver. Her-
udover indeholder den ofte en risikoanalyse og pavisning af kritiske kontrolpunkter i overensstem-
melse med HACCP-principperne.

Disse emner er nermere beskrevet i egenkontrolvejledningen.
Hygiejneforordningen, artikel 4, 5. 7 0og 9
Hygiejneforordningen, bilag 1

Autorisationsbekendtgerelsen, § 29

Egenkontrolvejledningen

Emballering/emballage

Emballering betyder at anbringe en eller flere indpakkede fodevarer i en ydre beholder. Emballagen
er denne beholder.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra k)
Se ogsa “Indpakning”.

Engrosvirksomhed

Udtrykket “engrosvirksomheder” dekker de virksomheder, som ikke er deekket af definitionen af
detailhandel, og som ikke er primarproducenter.

Erhvervsmaessig assistance til hjemmeslagtning - f.eks. slagtebusser

Ved hjemmeslagtning forstds primarproducenters slagtning og slagtemassige behandling af egne
dyr til forbrug i egen husholdning pa ejendomme, hvor dyrehold er tilladt. Kedet mé altsé kun bruges
i primaerproducentens egen husholdning.

Fodevareloven, § 34

Autorisationsbekendtggrelsen, § 13

Ved erhvervsmaessig assistance” forstds assistance, der ydes af en virksomhed mod en eller anden
form for betaling. Vennetjenester, hvor venner og bekendte hjelper hinanden med en hjemmeslagt-
ning, er ikke erhvervsmassig assistance.

En assistance, hvor der ikke medbringes slagteudstyr, vil heller ikke veere omfattet.

Ved mobile anlaeg og lignende forstds mobile slagteanleeg med medbragt udstyr, hvor hele slagt-
ningen eller dele af slagtningen eller den slagtemaessige behandling kan foregé. En virksomhed, der
kun medbringer dele af det nedvendige slagteudstyr, f.eks. en slagterkniv, og hvor primarproducen-
ten selv stiller de avrige faciliteter til radighed, er ogsa et mobilt slagteanleeg. Det samme er tilfaeldet
for virksomheder, der foretager plukning af hjemmeslagtet fjerkree med en mobil fjerkreeplukkema-
skine.
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Ved slagtemaessig behandling forstés de arbejdsprocesser, som foretages i tilslutning til slagtningen,
f.eks. athudning, plukning, afthéring og udtagning af organer.

Bemerk, at mobile slagterier, der foretager slagtning med henblik pa markedsforing af kedet, skal
autoriseres og i @vrigt overholde reglerne, som galder for stationzere slagterier.

Se ogsa “Hjemmeslagtning”.

Fersk koed

Definitionen af »fersk ked« i hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 1.10, er
oversat forkert i den danske version. Den rigtige ordlyd er:

o »fersk ked«: ked, som med undtagelse af keling, frysning eller dybfrysning, ikke har undergaet
nogen holdbarhedsforleengende behandling, herunder kad, der er vakuumpakket eller pakket i
kontrolleret atmosfeere.

I den forkerte oversattelse er ordet “lynfrysning” brugt i stedet for ”dybfrysning”, og der mangler
ordet “holdbarhedsforleengende”. Den forkerte oversattelse lyder:

o »fersk ked«: ked, som med undtagelse af keling, frysning eller lynfrysning ikke har undergéet
nogen behandling, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret atmosfere.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, pkt. 1.10.

Fiskevarer

Definitionen af fiskevarer” er det overordnede begreb for fadevarer med fisk. “Ferske fiskevarer”
er uforarbejdede fiskevarer (hele eller tilberedte) og omfatter kun kelede fiskevarer, ikke frosne fi-
skevarer:

o »fiskevarer«: alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede bleddyr, levende
pighuder, levende sekdyr og levende havsnegle, samt alle pattedyr, krybdyr og freer), hvad
enten de er vildtlevende eller opdrattede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse
dyr.

o »ferske fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpakkede
varer og varer pakket i modificeret atmosfzre, som ikke har veret underkastet anden behandling
med henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkeling.

o tilberedte fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en sddan made, at
fisken ikke leengere er intakt, f.eks. rensning, hovedskering, udskearing, filetering og hakning.

o y»forarbejdede fiskevarer«: forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af fiske-
varer eller ved en videre forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 3.1., 3.5., 3.6. 0g 7.4.
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Fleksible begreber

Hygiejneforordningerne indeholder fleksible begreber som “om nedvendigt”, ’hvis det er relevant”,
”passende” og “tilstraekkeligt”.

Eksempler fra teksten:

e ”Om nedvendigt” skal keretgjer eller containere, der anvendes til transport af fodevarer, kunne
virke pé en sadan made, at fodevarerne kan holdes ved en “passende” temperatur og tempera-
turen overvages.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IV, punkt 7

e Ravarer og andre ingredienser, der opbevares pé en fedevarevirksomhed, skal opbevares under
”passende” forhold, som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod kontaminering.

Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel IX, punkt 2

e Lederen af en fodevarevirksomhed, der handterer fiskevarer, skal sikre, at folgende krav, "hvor
det er relevant”, er opfyldt pa virksomheden.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII

o Slagteriet skal have et “tilstrekkeligt antal” lokaler til det arbejde, der skal udferes.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel 2, punkt 2, litra a)

De fleksible begreber betyder henholdsvis, hvor det er nedvendigt, relevant, passende eller tilstraek-
keligt til at opfylde forordningernes formal.

Forordningernes formal er gennem en hygiejnisk produktion at opna et hojt beskyttelsesniveau for
menneskers liv og sundhed og samtidig opna fri bevaegelighed for fodevarer inden for EU.

Det er op til fodevarevirksomheden at vurdere, hvorvidt et krav eller en handling er nedvendig,
relevant, passende eller tilstreekkelig til at opfylde disse mal.

Ved den vurdering ber lederen af virksomheden tage den pageldende fodevare og brugen af den i
betragtning. Virksomhedslederen skal basere sin handling og vurdering pda HACCP-principperne.
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Forarbejdede produkter

Forarbejdede produkter er defineret som fodevarer, der fremkommer ved forarbejdning af uforar-
bejdede produkter. Disse produkter kan indeholde ingredienser, der er nedvendige for fremstillingen
eller for at give produkterne serlige egenskaber.

Hygiejneforordningen, artikel 2, litra 0)

Eksempler pa forarbejdede produkter er kedprodukter, mejeriprodukter, eegprodukter og forarbej-
dede fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 7.1.-7.9.

Mejerimalk, konsummelk, valle, flade, kondenseret eller fermenteret maelk, maelkekoncentrat m.v.
er forarbejdede produkter (mejeriprodukter), ogsa selvom de indgér som révare eller ingrediens i en
videre forarbejdning.

Forarbejdede produkter, der udelukkende eller i det veesentlige bestar af melk eller malkebestand-
dele, er mejeriprodukter. F.eks. er yoghurt med frugt og ost med krydderier mejeriprodukter, idet
frugten og krydderierne er tilsat for at give produkterne serlige smagsmaessige egenskaber.

Forarbejdning

Forarbejdning af fedevarer er enhver behandling, der forer til en vasentlig @ndring af det oprinde-
lige produkt, bl.a. ved varmebehandling, regning, saltning, modning, terring, marinering, ekstraktion,
ekstrudering eller en kombination af disse processer. Forarbejdning forer til et forarbejdet produkt.

Hygiejneforordningen, artikel 2. stk. 1, litra m) og 0)

Hvis varmebehandling, regning, saltning, modning m.v. ikke resulterer i en vasentlig @ndring af
det oprindelige produkt, er resultatet ikke en forarbejdet fodevare. Modnet okseked (f.eks. 14 dage i
kelerum) er stadig fersk okseked. Det er ikke blevet til et kedprodukt, da det ikke er forarbejdet

Fedevarer

Ved fodevarer forstas alle stoffer eller produkter som, uanset om de er uforarbejdede eller helt eller
delvis forarbejdede, er bestemt til eller med rimelighed ma antages at skulle indtages af mennesker.

Fadevareforordningen, artikel 2

Fodevarer omfatter alle typer fodevarer, ogsa f.eks. drikkevarer, tyggegummi og tilsetningsstofter.

Fodevarer omfatter vand fra det sted i processen, hvor vandet tilsettes fodevaren. Vand, der aftap-
pes til salg, er ogsé omfattet af definitionen fra aftapningen.

Havvand - rent

Ved rent havvand forstés havvand eller brakvand, som ikke indeholder mikroorganismer, skadelige
stoffer eller toksisk marint plankton i sddanne mangder, at det direkte eller indirekte kan skade den
sundhedsmassige kvalitet af foedevarer.
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Havvand eller brakvand kan vere naturligt vand fra hav eller fjord, kunstigt fremstillet havvand
eller brakvand ved at tilfere salte til ferskvand, eller havvand eller brakvand, som er renset, sa det
opfylder renhedskravene.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra h)

Se ogsa ”Vand — rent”.

Hermetisk lukket beholder

En hermetisk lukket beholder er defineret som en beholder, der er udformet med henblik pa at be-
skytte indholdet mod udefrakommende farer. Det er f.eks. en malkekarton eller en konservesdase.

Hygiejneforordningen, artikel 2. litra 1)

Varmebehandling af fodevarer 1 hermetisk lukkede beholdere skal opfylde krav til:

e kombinationer af tid og temperatur,

e ensartet varmefordeling i produktet,

e Dbegrensning af kontaminering af produktet, og
e proceskontrol.

Hygiejneforordningen, bilag II. kapitel XI

Hjemmeslagtning og assistance til hjemmeslagtning

Ved hjemmeslagtning forstas primarproducentens slagtning og slagtemaessige behandling af egne
dyr til forbrug i egen husholdning pé ejendomme, hvor dyrehold er tilladt. Kedet ma altséa ikke mar-
kedsfores.

Fedevareloven, § 34

Se ogsa “Erhvervsmeessig assistance til hjemmeslagtning — f.eks. slagtebusser”.

Héndtering

Handtering er det generelle ord, der beskriver opbevaring, oplagring, transport eller en hvilken som
helst gerning med en fodevare, bortset fra transport af indpakkede fadevarer internt i bygninger.

Opbevaring er det generelle ord, der beskriver en hvilken som helst tilstedeverelse af fodevarer.
Der er tale om opbevaring, hvad enten varen blot ligger pa lager, eller den er under behandling. En-
hver fodevarevirksomhed, der har fodevarer i sin besiddelse, opbevarer altsé fedevarer. Det kan vaere
ved oplagring i et lager, ved opbevaring i salgsomradet i en detailbutik, ved tilberedning i et kakken,
ved transport uden for bygningen osv.

Oplagring betyder det samme som opbevaring, men vil normalt kun blive brugt ved opbevaring af
fodevarer pa et lager.
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Udover opbevaring og oplagring omfatter handtering f.eks. det at forarbejde en ravare til en forar-
bejdet fodevare. Det er altsd handtering at servere mad pa en restaurant og at fremstille yoghurt pa et
mejeri.

Se ogsa "Opbevaring og oplagring” og “’Transport af indpakkede fodevarer internt i bygninger”.

Nedenfor angives nogle eksempler pé ord, som er omfattet af handtering.

1. Handtering

1.1. Handtering, der ikke @ndrer fedevaren

1.2. Behandling, dvs. handtering, der @ndrer fodevaren

1.2.1. Behandling, der ikke resulterer i forarbejdet fodevare

1.2.2. Forarbejdning, dvs. behandling, der resulterer i forarbejdet fadevare

Ordliste knyttet til handtering

Ikke-udtemmende liste over ord, som falder under begrebet handtering. Dvs. enhver pavirkning af
fodevarer:

1.1. Handtering, der ikke @ndrer fedevaren

e Indvejning af melk.

e Aftapning.

e Sining (for at fjerne urenheder).

o Sigtning (for at fjerne urenheder).
o Filtrering (for at fjerne urenheder).
e Anretning.

e Udportionering.

e Servering.

e Indpakning.

e Emballering.

e Pakning.

e Ompakning.

e Omemballering.

e Opbevaring.

e Oplagring.

e Transport (bortset fra transport af indpakkede fedevarer internt i bygninger).
e Distribuering.

e Levering.

e Overforsel.

e Salg.

o Ekspedition.
e Import.

e Eksport.

1.2. Behandling, dvs. héndtering, der endrer fodevaren
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1.2.1. Behandling, der ikke resulterer i forarbejdet fodevare:

e Bedovelse (slagtedyr, inkl. fisk).
o Afbledning (slagtedyr, inkl. fisk).
e Slagtemessig behandling.

e Athudning.
e Flaning.
e Plukning.

e Midtflekning.
e Klovning.
e Udskering.

e Udbening.
e Opskering.
e Partering.

e Hakning.

e Afpudsning.

e Rensning.

e Snitning.

e Adskillelse.

e Afskalning.

e Sining (for at &ndre fodevaren).

e Sigtning (for at &ndre fodevaren).

e Filtrering (for at @ndre fodevaren).

e Pilning.

e Knusning.

e Formaling.

e Presning (f.eks. af frugt til saft eller juice).

e Mekanisk merning (f.eks. af kad).

e Piskning (f.eks. af fladeskum).

¢ Blanchering af grentsager o.l. med henblik p4 at fjerne overfladeforurening, uden at produktet
i gvrigt andres.

e Koling.

e Frysning.

e Dybfrysning.

e Optening.

¢ Fremstille smerrebred, sandwich, burgere o.1.

e Blande fodevarer, f.eks. i salater.

e Bestraling.

1.2.2 Forarbejdning, dvs. behandling, der resulterer i forarbejdet fodevare:

e *Varmebehandling.
o *Blanchering, f.eks. af rejer, hvor der kan ske en @ndring af selve produktet
e *Rggning.
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e *Saltning.

e *Modning.

e *Torring.

e *Marinering.

e *Ekstrahering.

e *Ekstrudering.

e *Fermentering (syrning).

e *QGravning.

*Hvis varmebehandling, blanchering, ragning, saltning, modning m.v. ikke resulterer i en vaesentlig
@ndring af det oprindelige produkt, er resultatet ikke en forarbejdet fodevare. Modnet okseked, f.eks.
14 dage i kelerum, er stadig fersk okseked. Det er altsé ikke blevet til et kedprodukt, da det ikke er
forarbejdet.

Indpakning

Indpakning betyder at anbringe en fedevare i en indpakning eller beholder i direkte berering med
fodevaren og selve denne indpakning eller beholder.

Hygiejneforordningen, artikel 2. stk. 1. litra j)

Indpakning kan veare en tynd plastfolie, men det kan ogsa vere en konservesdase eller en flaske.
Det veesentlige er, at der er direkte kontakt med fedevaren.

Se ogsa “Emballering/emballage”.

Konsummezlk

Ved konsummelk forstds melk, der skal leveres til forbrugerne uden at forarbejdes yderligere.
Konsummelk kan sdledes vere ra melk eller varmebehandlet meaelk i form af sedmeelk, letmaelk eller
skummetmaelk samt malk med andet fedtindhold, der sa skal vere angivet pa pakningen.

Markedsordningen for landbrugsprodukter, bilag VII, del IV, punkt I, litra b

Markedsforing, salg eller levering

Ved markedsfering forstas besiddelse af fedevarer med henblik pé salg, herunder udbydelse til salg
eller anden overforsel, som finder sted mod eller uden vederlag, herunder selve salget og distributio-
nen og selve den overforsel, der sker pa andre méder.

Fodevareforordningen, artikel 3, nr. 8

Lovgivningen bruger ogsé ord som salg og levering. Disse ord er ikke naermere defineret, men
bruges med deres seedvanlige betydning om selve det at afsette varer mod eller uden betaling.

Mejeriprodukter

Mejeriprodukter er defineret som forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af ra
melk eller ved en videre forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter.
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Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 7.2.

Pa baggrund af disse definitioner betragtes f.eks. yoghurt med frugt og ost med krydderier som
mejeriprodukter, fordi frugten og krydderierne er tilsat for at give produkterne sarlige smagsmassige
egenskaber.

Konsumis er et mejeriprodukt, hvis det fremstilles af ra maelk. I andre tilfeelde er konsumis et sam-
mensat produkt, dvs. omfattet af undtagelsen i hygiejneforordningen for animalske fedevarer, og sa-
ledes alene omfattet af hygiejneforordningen. Bemark, at det kraever dispensation, hvis man ensker
at fremstille konsumis af rd meaelk, jf. afsnit 56.7 Dispensation fra krav om pasteurisering.

Mobile virksomheder

Ved mobile fodevarevirksomheder forstas f.eks. polsevogne, fiskebiler, ostebiler og iscykler, der
flyttes dagligt. En mobil virksomhed kan std samme sted hver dag, men den skal have veret flyttet
dagligt for f.eks. rengering eller pafyldning af varer eller vand. Undtagelserne, der gelder for mobile
virksomheder, gaelder ikke for mobile slagterier (assistance til hjemmeslagtning eller autoriseret slag-
teri).

Muslinger m.m.

Primaerproducenter af muslinger m.m. er bade muslingefiskere og opdraettere af muslinger m.m.,
som foretager disse aktiviteter med henblik pa markedsfgring.

Transport af levende muslinger m.m. fra produktionsomradet til en virksomhed, f.eks. et rensean-
leeg eller et ekspeditionscenter, betragtes som et led i primaerproduktionen. Transport af levende
muslinger m.m. fra et ekspeditionscenter til et andet ekspeditionscenter betragtes ikke som et led
i primeerproduktionen.

[ tilleeg til definitionerne om muslinger m.m. i hygiejneforordningen for animalske fgdevarer fin-
des der i muslingebekendtggrelsen definitioner pa muslinger, giftige alger, algegifte, hgst, op-
dreetsanlaeg, bifangst, aktionsveerdi og algeovervagningsomrade.

Muslingebekendtggrelsen, § 2, nr. 1-9

Udvalgte definitioner

Muslinger m.m.

Ved muslinger m.m. forstas toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle.

Muslingebekendtggrelsen, § 2, nr. 2

Host af muslinger m.m.
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Ved hgst af muslinger m.m. forstds primeerproducenters indsamling og fiskeri af vildtlevende
muslinger m.m. fra produktionsomrader og genudlaegningsomrader samt primarproducenters
opdraet og hgst af muslinger m.m. fra opdraetsanleeg.

Muslingebekendtggrelsen, § 2, nr. 5
Konditionering af muslinger m.m.

Ved konditionering forstds midlertidig opbevaring af levende muslinger m.m., der kommer fra
produktionsomrader, renseanlag eller ekspeditionscentre i klasse A, i tanke eller i andre anlaeg
med rent havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller slim, for at be-
vare eller forbedre de organoleptiske egenskaber og forud for indpakning eller emballering sikre
en god sundhedstilstand.

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag I, punkt 2.3.

Udsanding af muslinger m.m.

Der kan veere behov for, at muslinger far fjernet sand, mudder eller slim, uden at det betragtes
som konditionering.

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag Il1, afsnit VII, kapitel II, del A, punkt 5

Melk
Ré& meaelk er meaelk, der er produceret ved sekretion fra husdyrs malkekirtler, og som ikke er blevet
opvarmet til over 40 °C eller behandlet pa anden méade, som har en ligestillet virkning.
Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, punkt 4.1

Det betyder, at malkeproducenten ikke ma behandle malken pa en méde, som forandrer den. Det
kunne f.eks. vaere ved at opvarme malken til over 40 °C eller ved at ultrafiltrere malken. Prover til
kontrol af celletal, kimtal og medicinrester skal udtages af den ubehandlede meelk.

Ultrafiltrering vil nedsaette kimtal og celletal i maelken. Ultrafiltreret maelk er derfor ikke rd melk.
Hvis melken ultrafiltreres, skal denne behandling forega i et mejeri.

Nodslagtning

Ved nedslagtning forstés aflivning og afbledning af et dyr uden for et slagteri med henblik pa mar-
kedsfering af kedet. Den slagtemaessige behandling skal forega pa et slagteri. Et dyr méa kun neds-
lagtes, hvis der er tale om et i @vrigt sundt dyr, som har veeret udsat for en ulykke og af dyrevaerns-
massige arsager ikke kan transporteres levende til et slagteri.

Opbevaring og oplagring

Opbevaring er det generelle ord, der beskriver en hvilken som helst tilstedeverelse af fodevarer.
Der er tale om opbevaring, nér varen blot ligger pa lager, eller den er under behandling. Enhver fo-
devarevirksomhed, der har fedevarer i sin besiddelse, opbevarer altsa fedevarer. Det kan vaere ved
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oplagring i et lager, ved opbevaring i salgsomrédet i en detailbutik, ved tilberedning i et kekken, ved
transport uden for bygningen osv.

Oplagring betyder det samme som opbevaring, men vil normalt kun blive brugt ved opbevaring af
fodevarer pa et lager.

Se ogsa “Handtering”.

Opdrzettet vildt

Ved opdraettet vildt forstds dyr, der normalt betragtes som vildtlevende vildt, og som lever frit i
indhegnede omrader pad samme betingelser som vildtlevende vildt. Opdrattet vildt er f.eks. hjorte i
hjortefarme, opdreettede strudsefugle og vildsvin. Vildsvin opdrattes i indhegninger, men under eks-
tensive forhold, der betyder, at de ikke fodres og medicineres.

Ved strudsefugle forstés opdreattede strudse, emuer og nanduer.

Ved parrettdede hovdyr forstés hjortedyr og dyr af svinefamilien (vildsvin).

Primzrproduktion

Primaerproduktion er produktion, opdreat eller dyrkning af primarprodukter, herunder hest, malk-
ning og husdyrproduktion for slagtning. Begrebet omfatter ogsa jagt og fiskeri samt indsamling af
vilde produkter.

Primearproduktion beskriver aktiviteter pa produktionsstedet eller i tilsvarende produktionsled. Pri-
merproduktionen omfatter ikke aktiviteter, som @ndrer produktets karakter veesentligt.

Fedevareforordningen, artikel 3, nr. 17

Se ogsa “Primearprodukter”.

Primzrprodukter

Primerprodukter er produkter fra primarproduktionen, herunder jordbrugs- og husdyrbrugsproduk-
ter, samt produkter fra jagt og fiskeri.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra b)

Se ogsa "Primerproduktion”.
Eksempler pa primeerproduktioner

Vegetabilsk primeerproduktion

Dyrkning af vegetabilske produkter som korn, frugter, grontsager og urter, transport indenfor og
opbevaring pa produktionsstedet, pakning samt transport til en anden virksomhed, er primarproduk-
tion.

Animalsk primeerproduktion

Opdraet af dyr og aktiviteter forbundet med dette, samt transport af levende dyr til et slagteri eller
til et andet produktionssted, er primerproduktion.
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Dyr kan i denne sammenhang vere f.eks. svin, kvaeg, far, heste, hens, @nder, strudse, kaniner,
hjortedyr og snegle.
Meelk og colostrum
Malkning og opbevaring af malk og colostrum pa produktionsstedet er primarproduktion.

Nar rd malk eller colostrum bliver indsamlet pa produktionsstedet for at blive transporteret til en
anden virksomhed, forlader det primerproduktionsleddet. Virksomheder, der indsamler rd maelk eller
colostrum med henblik pa opbevaring og markedsfering til videre forarbejdning, er altsd ikke en del
af primarproduktionsleddet.

£g

Produktion, indsamling og opbevaring af &g pa produktionsstedet og den transport af ag, der fore-
gar indenfor produktionsstedets omrader.

Transport til en anden virksomhed er ikke en del af primerproduktionen, ligesom pakning af &g
enten pa produktionsstedet eller pa en anden virksomhed heller ikke er omfattet af primaerproduktio-
nen.

Fisk og levende muslinger m.m.

Fiskeri, handtering af fisk og fiskevarer om bord samt transport til en anden virksomhed er primer-
produktion. Det er dog en forudsatning, at handteringen om bord ikke indebzrer endring af produk-
ternes karakter.

Slagtning og rensning af fisk ombord i fiskefartgjet er del af primaerproduktionen, men udskaering
af fileter er ikke. Transport til en anden virksomhed kan vere til en virksomhed i land eller et fryse-
eller fabriksfartg;j.

Produktion, opdraet og hest af fisk i akvakulturbrug og transport til en anden virksomhed er primaer-
produktion. Slagtning og rensning af fisk ved akvakulturbrug er ikke en del af primarproduktionen.

Haéndtering og opbevaring af fiskevarer om bord pé fryse- og fabriksfartejer betragtes ikke som
primearproduktion.

Opdraet i akvakulturbrug og hest i naturen eller akvakulturbrug af muslinger m.m. samt transport af
muslinger m.m. fra heststedet eller landingsstedet til et renseanlaeg eller til et ekspeditionscenter er
primarproduktion.

Omstrempning af muslinger m.m. betragtes som primarproduktion.

Honning

Biavl og aktiviteter som f.eks. indsamling, slyngning og indpakning af honning p& produktionsste-
det, ogsa selvom bistaderne er placeret langt fra biavlerens lokaler, er primerproduktion.

Aktiviteter udenfor biavlerens lokaliteter, f.eks. indpakning af honning i en honningcentral, er ikke
primarproduktion.
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Jagt

Jagt og udtagning af organer pa vildtlevende vildt samt transport til en vildthandteringsvirksomhed
er primarproduktion.

Vildtlevende vildt forlader primarproduktionsleddet, nar jeegeren leverer vildtet til en vildthandte-
ringsvirksomhed eller en anden virksomhed. Det betyder, at en jegers indsamling og opbevaring af
vildtlevende vildt inden den endelige transport til behandlingsvirksomheden eller en anden virksom-
hed bliver betragtet som led i primarproduktionen.

Vildtdepoter er ikke primerproduktion. Se ogsé afsnit 49. Vildt og jeegere.

Andre primeerprodukter
Indsamling af vilde svampe, ber, tang, snegle og andre produkter fra naturen samt transport til en
virksomhed er primarproduktion.
Eksempler pa produkter, som ikke er primeerprodukter

Kad af husdyr, opdrettet vildt og vildtlevende vildt (vildt efter athudning eller plukning eller efter
opskeering) er ikke primerprodukter.

Saft presset af frugter, f.eks. abler, eller ost er ikke primarprodukter, selv om produktionen foregar
pa bedriften, hvor &blerne er dyrket, eller hvor malken er malket fra dyrene.

Slagtekrop

Definitionen af “’slagtekrop” i hygiejneforordningen for animalske fodevarer er forenklet i forhold
til den tidligere definition for fersk ked af svin, kvaeg, far, geder og hovdyr. Definitionen galder nu
for alle typer slagtedyr, f.eks. ogsé fjerkre, og lyder:

o »slagtekrop«: et dyrs krop efter slagtning og slagtemassig behandling.

Denne definition specificerer ikke, om f.eks. svinehoveder, -taer og -haler herer til slagtekroppen
eller ej. Disse dele herer ikke til slagtekroppen og er derfor spiselige slagtebiprodukter. I praksis
betyder det, at nér disse dele er fjernet fra slagtekroppen, skal de behandles som spiselige slagtebi-
produkter. Tunger skal ogsa vurderes som spiselige slagtebiprodukter. Det betyder, at de skal opbe-
vares pa kel ved hgjst 3 °C.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, pkt. 1.9.

Slagteri

Ved slagteri forstés en virksomhed, der slagter og slagtemassigt behandler dyr, hvis ked er bestemt
til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, nr. 1.16.
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Slagterier kan slagte og slagtemassigt behandle alle typer dyr, f.eks. svin, kvaeg, far, geder, heste,
fjerkree, kaniner og opdrettet vildt. Slagterier kan ogsa slagtemaessigt behandle vildt, nér de samtidig
er autoriseret som vildthdndteringsvirksomhed.

SRM

Specificeret Risiko Materiale, SRM, er de dele af slagtekroppen, der kan indeholde smitstoffer, og
som skal fjernes og bortskaffes til forbreending.

I TSE-forordningen findes en definition af SRM for de enkelte dyrearter.
TSE-forordningen

Staldderssalg

Se "Direkte levering til endelige forbrugere”.

Tankkoelefartejer

RSW, Refrigerated Sea Water, er tankkelefartgjer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om bord
i kelet, rent havvand. Vandet keles ved hjelp af kelemaskineri, hvor vandet cirkulerer med en pumpe
igennem eller henover en koler.

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

Tilberedning, tilvirkning, fremstilling og produktion
Tilberedning, tilvirkning, fremstilling og produktion bruges i visse tilfelde i forordningerne.

Ordene er ikke nermere defineret i forordningerne og vil derfor ikke blive brugt i denne vejledning
i tilfeelde, hvor der er behov for definerede ord. Ordene vil dog blive brugt i vejledningen. Tilbered-
ning og tilvirkning af fedevarer bruges fortrinsvis i forbindelse med behandling i kekkener, f.eks.
restauranter og hospitalskekkener, mens fremstilling og produktion bruges generelt ved beskrivelser
af fremstilling af fodevarer eller andre produkter. Produktion bruges ogsa i forbindelse med primeer-
produktion, f.eks. om dyrkning af grentsager eller opdret af slagtedyr.

Tilberedning bruges specifikt i forbindelse med “tilberedt ked” og “tilberedte fiskevarer”. Ordet er
i ovrigt ikke naermere defineret og ber derfor ikke bruges i tilfeelde, hvor der er behov for definerede
ord. Det bar kun bruges i sin generelt forstdede betydning, bortset fra de saerlige tilfeelde med “tilbe-
redt ked” og tilberedte fiskevarer”.

Tilvirkning og produktion bruges i fodevareforordningen ved beskrivelsen af hele det omrade, som
fodevareforordningen gaelder for, ”produktions-, tilvirknings- og distributionsled”. Tilvirkning bru-
ges her med samme betydning som behandling bruges i denne vejledning.

Fodevareforordningen, artikel 3, nr. 16)
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Transport af indpakkede fedevarer internt i bygninger
Transport af indpakkede fodevarer internt i bygninger er ikke omfattet af begrebet handtering, men

er en kategori for sig.

Indpakning er i hygiejneforordningen defineret som anbringelse af en fodevare i en indpakning eller
beholder i direkte berering med den pageldende fodevare og selve denne indpakning eller beholder.
Emballering/emballage er defineret som anbringelse af en eller flere indpakkede fedevarer i en ydre
beholder og selve denne beholder.

Indpakning kan f.eks. vaere at anbringe fodevarer i en plasticpose, i et glas, i en dése, i en container,
i en gryde med lag, i en lukket madvogn eller at overdaekke et fad med fodevarer med taetsluttende
plastic. Transport af emballerede fodevarer internt i bygninger er ogsa omfattet af transport af ind-
pakkede fodevarer internt i bygninger.

Ord som distribuering, levering, overforsel og ekspedition er ogsa omfattet af transport af indpak-
kede fodevarer internt i bygninger, nar der er tale om distribuering, levering, overfersel og ekspedi-
tion af indpakkede fodevarer internt i bygninger.

9 9y

Se ogsa “Indpakning”, ”Emballering/emballage” og "Héndtering”.

TSE, BSE og SRM

Transmissible Spongiforme Encephalopatier (TSE) er en gruppe af dedelige hjernesygdomme, hvor
Bovin Spongiform Encephalopati (BSE) ogsa kendt som kogalskab og scrapie rammer henholdsvis
kvaeg og far/geder.

Uforarbejdede produkter

Uforarbejdede produkter er defineret som fodevarer, der ikke er blevet forarbejdet, og omfatter
produkter, der f.eks. er blevet adskilt, renset, kolet, frosset og optoet.

Hygiejneforordningen, artikel 2, litra n)

Det betyder, at rd melk, der er blevet f.eks. renset, filtreret, kalet, frosset eller centrifugeret, betrag-
tes som et uforarbejdet produkt.

Vand - rent (rent havvand, brakvand eller ferskvand)
Rent vand defineres som vand, der ikke kan skade sundhedskvaliteten af fodevarer.

Hygiejneforordningen, artikel 2, stk. 1, litra h) og i)

Rent vand skal som udgangspunkt opfylde drikkevandsbekendtgerelsens krav for mikrobiologiske
parametre.

Se ogsd "Havvand — rent”.

Drikkevandsbekendtgerelsen
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Vildtdepoter

Et vildtdepot er et mellemled mellem jaeger og vildthandteringsvirksomhed. Det er en virksomhed,
som modtager nedlagt vildt direkte fra jeegere med henblik p& markedsforing til vildthandteringsvirk-
somhed. Vildtdepotet kan ogsa oplagre vildtet samt foretage eller foresté transporten af vildtet til en
vildthéndteringsvirksomhed.

Vildthandteringsvirksomhed

Ved en vildthandteringsvirksomhed forstas en virksomhed, hvor nedlagt vildt og vildtked behandles
inden markedsfering af kedet.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 1.18.

ZAgprodukter

Zgprodukter omfatter alle industrielt forarbejdede produkter af ag eller forskellige bestanddele
eller blandinger af &g, f.eks. ggepulver, pasteuriserede heleg, pasteuriserede @ggehvider eller &g-
geblommer ogsa med sukker eller salt, og koagulerede produkter, f.eks. kogte g i skal, langaeg og
eggestand.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag I, punkt 7.3.
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Bilag 3 Temperaturer ved opbevaring og transport af fedevarer

Dette bilag giver overblik over temperaturkravene i hygiejneforordningen for animalske fodevarer,
i hygiejnebekendtgerelsen og 1 dybfrostbekendtgerelsen, og over de temperaturkrav, der gelder for
frosset fjerkraeked fra markedsordningen for landbrugsprodukter.

Der er i alle tilfaelde tale om krav til temperaturen ved oplagring og transport, men for en stor del
af temperaturkravene er det praciseret, at det er produktets temperatur, der stilles krav til. Produkt-
temperaturer er fremhavet med fed skrift i dette bilag.

Temperaturkrav for engrosvirksomheder og detail med engrosvirksomheder

Temperaturkravene gelder ved oplagring pa tilvirknings- og distributionsvirksomheder, inkl. fersk-
vareterminaler og engrossupermarkeder, som ikke salger direkte til den endelige forbruger, og ved
den transport, disse virksomheder foretager, dvs. transport mellem disse virksomheder og transport
frem til levering i en detailvirksomhed.

Krav til detailvirksomheder med salg og servering til forbruger

Temperaturkravene gaelder ved opbevaring i supermarkeder, institutioner, restauranter m.v. og ved
transport fra én detailvirksomhed til en anden, f.eks. nar en butik henter varer fra et engrossupermar-
ked, eller nér en butik transporterer animalske fodevarer til en anden efter 1/3-reglen. Hvis en slagter
f.eks. selger varer efter 1/3-reglen til en institution eller en kebmand, geelder temperaturkravene, bade
nér slagteren bringer varerne ud, og nar institutionen eller kebmanden selv henter dem hos slagteren.

Autorisationsbekendtgerelsen, § 10

Da temperaturkravene til virksomheder uden direkte salg til forbrugere er strengere, skal der tages
hensyn til dette ved planlaegning af modtagekontrollen. F.eks. skal hakket ked fra en engros-virksom-
hed vere maks. 2 °C ved modtagelsen.

Tegning om transporttemperaturer

Oversigten sidst i dette bilag viser temperaturkravene ved transport. Hakket ked er brugt som ek-
sempel. Oversigten viser kravene ved transport fra en engrosvirksomhed, ved transport fra en detail-
virksomhed og ved samtransport af varer fra de to typer virksomheder. Desuden skelnes mellem, om
transporten foretages af en “fremmed” transporter (engrostransport), eller om f.eks. slagteren eller
kebmanden foretager transporten i egen vogn.
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Temperaturkrav ved opbevaring og transport af fodevarer

Folgende betegnelser anvendes i tabellen:

o Temperatur i fed skrift: Produktets temperatur
e Temperatur i almindelig skrift: Opbevaringstemperatur (omgivelsestemperatur)
e --betyder: Ingen bestemmelser i fodevarelovgivningen

o Ikke relevant: Produktet findes ikke p.t. i pAgaeldende virksomhedstype

ner, strudse m.v. og vildt-
levende sméavildt, f.eks.
harer og fuglevildt

for animalske fedevarer,
bilag III, afsnit II, kapi-

tel V og afsnit IV, kapi-
tel I1I, punkt 4

Maks. Maks.
tempera- tempera-
tur tur
°C °C
Engros Regel Detail Regel

Produkt
KoD
Kead af svin, kvaeg, far, ge- 7 Hygiejneforordningen -
der, hest mv., opdrattede for animalske fodevarer,
hjortedyr og vildsvin, bilag 111, afsnit I, kapitel
vildtlevende storvildt V, punkt 2, litra b). For
(hjortedyr og vildsvin mv.) vildtlevende vildt geel-

der bilag I11, afsnit I'V.

kapitel IT
Spiselige slagtebiproduk- 3 Hygiejneforordningen --
ter, f.eks. indmad fra svin, for animalske fodevarer,
kvaeg, far, geder, hest bilag I1I, afsnit I, kapitel
m.v., opdraettede hjortedyr V, punkt 2, litra b)
og vildsvin, vildtlevende
storvildt (hjortedyr og
vildsvin mv.)
Kead af fjerkra (hons, an- 4 Hygiejneforordningen 5 Hygiejnebekendtgerel-
der, gaes, kalkuner, perle- for animalske fodevarer, sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
hens mv.) bilag 111, afsnit II, kapi- 3

tel V, punkt 1, litra b)
Kad af opdraettede kani- 4 Hygiejneforordningen --
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Hakket kod 2 Hygiejneforordningen 5 Hygiejnebekendtgerel-
for animalske fedevarer, sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
bilag 111, afsnit V, kapi- 3
tel ITI, punkt 2, litra ¢) i)
Tilberedt ked 4 Hygiejneforordningen 5 Hygiejnebekendtgorel-
for animalske fodevarer, sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
bilag III, afsnit V, kapi- 3
tel I, punkt 2, litra c) i)
Maskinsepareret kod 2 Hygiejneforordningen Ikke rele-
for animalske fedevarer, vant
bilag III, afsnit V, kapi-
tel 111, punkt 3, litra ¢)
Kadbarende knogler til 2 Hygiejneforordningen Ikke rele-
fremstilling af maskinse- for animalske fodevarer, vant
pareret kod bilag III, afsnit V, kapi-
tel 111, punkt 4, litra b)
AG
Friske &g 12 Hygiejnebekendtgorel- 12 Hygiejnebekendtgerel-
Temperaturkrav geelder sen, § 23, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
ikke ved primarproduk- 3 3
tion eller transport pa min-
dre end 8 timer
Flydende g 4 Hygiejneforordningen Ikke rele-
for animalske fodevarer, vant
bilag 111, afsnit X, kapi-
tel I1, del II1, punkt 7
Industrielt fremstillede 4 Hygiejneforordningen 5 Hygiejnebekendtgorel-
@gprodukter, som skal op- I frem- for animalske fodevarer, sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
bevares pa kol stillings- | bilag III, afsnit X, kapi- 3
virksom- | tel II, del III, punkt 8
heden.
T andre
engros-
virksom-
heder: 5
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MALK

Melk og colostrum indtil 6 Hygiejneforordningen Ikke rele-

forarbejdningen for animalske fodevarer, vant

Temperaturkravet gaelder bilag III, afsnit IX, kapi-

med visse undtagelser tel 11, del I, punkt 1

Pasteuriseret malk, som er 6 Hygiejnebekendtgorel-

beregnet til konsummaeelk. sen, § 23, stk. 3

Mejeriprodukter, som ikke

kan oplagres ved omgivel-

sestemperatur, skal senest

ved udlasning fra engros-

virksomhed til udbring-

ning til detailvirksomhed

vare nedkelet til den tem-

peratur, der er angivet pa

pakningen.

Konsummelk og konsum- 5 Hygiejnebekendtgorel-

melksprodukter. sen, § 25, stk. 1, jf. bilag

Temperaturkravet gaelder 3

ikke UHT-behandlede el-

ler steriliserede konsum-

melksprodukter.

FISK

Hele fersk fisk (uindpak- 0-2 Hygiejneforordningen 0-2 Hygiejneforordningen

kede) for animalske fodevarer, for animalske fodevarer,
bilag 111, afsnit VIII, ka- bilag III, afsnit VIII, ka-
pitel ITI, A, punkt 21 eg pitel ITI, A, punkt +2
4

Andre ferske fiskevarer, 0-2 Hygiejneforordningen 0-2 Hygiejneforordningen

vakuumpakket o.1., renset, for animalske fedevarer, for animalske fodevarer,

udskaret, fileteret, hakket bilag III, afsnit VIII, ka- bilag 111, afsnit VIII, ka-

fiskeked, fiskefars pitel I1I, del A, punkt +2 pitel 111, del A, punkt 42 |
og4 og4

Kogte fiskevarer af krebs- 0-2 Hygiejneforordningen 0-2 Hygiejneforordningen

dyr og muslinger m.m.

for animalske fodevarer,
bilag III, afsnit VIII, ka-
pitel IV, A, punkt 1 og 3

for animalske fodevarer,
bilag III, afsnit VIII, ka-

pitel IV, A, punkt 1 og 3
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Letkonserverede fiskeva- 5 Hygiejnebekendtgorel- 5 Hygiejnebekendtgerel-

rer i detailpakning, f.eks. sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag

rogede, gravede eller var- 3 3.

mebehandlede

Rejer i lage i engrospak- 5 Hygiejnebekendtgorel- 5 Hygiejnebekendtgerel-

ning sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk.1, jf. bilag
3 3

Fiskehalvkonserves 10 Hygiejnebekendtgerel- 10 Hygiejnebekendtgorel-
sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
3 3

OVRIGE FODEVARER

Nedkelede, varmebehand- 5 Hygiejnebekendtgorel- 5 Hygiejnebekendtgerel-

lede, letfordeervelige fode- sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag

varer 3 3

Fodevarer med creme, flo- 5 Hygiejnebekendtgorel- 5 Hygiejnebekendtgerel-

deskum eller fromage sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
3 3

Fodevarer med creme, flo- | ikke rele- 10 Hygiejnebekendtgerel-

deskum eller fromage, der vant sen, § 25, stk. 1, jvf. bi-

anvendes eller s&lges se- lag 3

nest 12 timer efter frem-

stillingen

Mayonnaise, salater og re- 10 Hygiejnebekendtgorel- 10 Hygiejnebekendtgorel-

moulade, pH > 4,5 sen, § 25, stk. 1, jvf. bi- sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
lag 3 3

Frolar 0-2 Hygiejneforordningen -

for animalske fodevarer,
bilag III, afsnit XI,
punkt 5
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Frostvarer

Hakket kod og tilberedt -18 Hygiejneforordningen -

ked for animalske fedevarer,
bilag III, afsnit V, kapi-
tel 111, punkt 2, litra c)
ii)

Maskinsepareret ked -18 Hygiejneforordningen Ikke rele-
for animalske fedevarer, vant
bilag III, afsnit V, kapi-
tel I11, punkt 3, litra c)

Kadbaerende knogler til -18 Ikke rele-

fremstilling af maskinse- vant

pareret ked

Frosset fjerkrackod -12 -12
Markedsforordnin- Markedsforordningen,
gen, bilag VIL, del l;ilag VII, del V, 11, pkt.
V, 11, pkt. 3.

Fiskevarer -18 Hygiejnebekendtgorel- -18 Hygiejnebekendtgorel-
sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
3 3

Hel frossen fisk i saltlage -9 Hygiejneforordningen Ikke rele-

til konserves for animalske fodevarer, vant
bilag I11, afsnit VIII, ka-
pitel 1, punkt 7

Flydende g og agpro- -12 Hygiejnebekendtgorel- -12 Hygiejnebekendtgerel-

dukter sen, § 25, stk. 1, jf. bilag sen, § 25, stk. 1, jf. bilag
3 3

Grever -18 Hygiejneforordningen -

Temperaturkravet gelder for animalske fodevarer,

ikke grever, som er af- bilag III, afsnit XII, ka-

smeltet ved en temperatur pitel 2, punkt 5, litra a)

pé over 70 °C, og som har i)

et vandindhold p& mindre

end 10 %

Dybfrosne fodevarer -18 Bekendtgerelse om dyb- -18 Bekendtgerelse om dyb-

frosne fodevarer, § 5,
stk. 1

frosne fodevarer, § 5,
stk. 1
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Oversigt over forskellige transport-scenarier med hakket ked som eksempel

Detailslagter
1/3-reglen
hakket ked
maks. 5 °C

Engrosvirksomhed
hakket kad
maks. 2 °C

Meerket 5 °C”

Detailslagter
1/3-reglen
hakket ked
maks. 5 °C

Engrosvirksomhed
hakket ked
maks. 2 °C

Merket 5 °C”

/N /)

Engros-transport
maks. 5 °C

Detailslagter
egen vogn
maks. 5 °C

Kebmand
egen vogn
maks. 5 °C

Engros-transport
maks. 2 °C

Kebmand
egen vogn
maks. 5 °C

Engros-transport,
maks. 2 °C

(fordi strengeste krav
geelder, ndr varer med
forskellige krav trans-
porteres sammen)

AN

|

Kobmand
opbevaring
maks. 5 °C

Kebmand
opbevaring
maks. 5 °C

Kebmand
opbevaring
maks. 5 °C
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Bilag 4 Fiskevarer - parasitter, bakterier, giftige fisk m.v.

Parasitter

Alle fiskearter er veert for en eller flere arter af parasitter, som kan vaere bade encellede og flercel-
lede. Nogle af disse snyltere er af sundhedsmassig betydning, men alle har betydning for fiskens
kvalitet som konsumfisk, idet tydelige parasitforekomster er uastetiske og kan medfere, at produkter
bliver afvist af keber eller konsument.

Der er beskrevet mere end 32.000 fiskearter. Ikke alle parasitter i disse arter er beskrevet, hvorfor
nedenstaende gennemgang kun omfatter et udvalg af de parasitter, som har betydning i forhold til fisk
og fiskevarer. Gennemgangen giver imidlertid en indsigt i den brede vifte af parasittyper, som man
ber vaere opmarksom pa for fisk og fiskevarer.

Fiskeparasitter, der kan give sygdom hos mennesker

Parasitterne nedenfor giver kun sygdom hos mennesker, der spiser ra eller utilstrekkeligt behand-
lede fisk. Der kan dog vere risiko for allergi overfor parasitter.

Beendelorm - Cestoder

Diphyllobothrium latum

Livscyklus omfatter pattedyr, herunder mennesket, som hovedvart. Forste mellemvert er vandlop-
per i fersk- og brakvand, anden mellemvart en rekke fiskearter bl.a. gedde, aborre, og laksefisk.
Forekommer i store dele af verden. Det udviklingsstadie af parasitten, som mennesker kan blive smit-
tet med, hedder plerocercoidet. Det er mere end 6 mm langt og ses i kad og indvolde.

Diphyllobothrium pacificum er en marin art udbredt i Stillehavet, med pelssl og selove som ho-
vedvearter. Marine vandlopper er forste mellemvert og marine fisk anden mellemveert.

Diphyllobothrium dendriticum

Livscyklus omfatter fiskeeedende fugle som hovedverter, men baeendelormen kan ogsa inficere pat-
tedyr inkl. mennesker. Plerocercoidet er 7-15 mm langt og findes frit i kropshule og organer i fisk.

Derudover er der yderligere en reekke arter indenfor sleegten som kan inficere mennesker, herunder
D. alascense, D. nihonkaiense, D. norwegicum, D. minus, D. strictum m.fl.

Tkter — Trematoder

Ferskvandsfisk er ofte inficeret med en reekke iktearter i metacercariestadiet. Ved indtagelse af ra
inficeret fisk kan metacercariestadiet blive frigjort i tarmen. Der findes arter som ses i galdegangen
hos mennesker og andre, som angriber patientens tarm og tarmslimhinde. Livscyklus omfatter snegle
som forste mellemveert, fisk som anden mellemvert og pattedyr og fugle som hovedverter. F.eks.
kan naevnes Cryptocotyle lingua, som er almindelig i hud og muskellag hos marine fisk, ogsé i Dan-
mark. Hunde vides at kunne blive sterkt inficeret. Forste mellemvert er den almindelige strandsnegl.
En raekke marine fiskearter, herunder torsk og redspztte, er anden mellemvert. Fiskeaedende fugle
er hovedvert, men pattedyr kan som navnt ogsé inficeres.
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Rundorme - Nematoder

Anisakis spp.

Denne slegt omfatter en rekke arter med forskelligt udbredelsesomrade, som alle er sygdoms-
fremkaldende for mennesker.

Anisakis simplex er den almindeligst forekommende art i de danske og nordatlantiske farvande.
Derudover findes i andre farvande, herunder Middelhavsomréadet, Anisakis pegreffi og A. Physeteris.
Anisakis-arterne gennemlever det voksne stadium i maven pé hvaler. Hunnen afgiver g, der ender i
havet med hvalens affering. Egget klaekkes som tredie-stadie larve, som kan inficere krebsdyr (ma-
rine copepoder, lyskrebs o.a.). Nar fisk eeder krebsdyret, inficeres fisken. Ved et pattedyrs (herunder
menneskets) indtagelse af ormelarven fordgjes fiskevevet, og ormen aktiveres. Ormen kan ikke ud-
vikle sig til voksenstadiet i mennesker, men vil i stedet gennembore mave eller tarmvag og fremkalde
sygdommen anisakiasis.

Pseudoterranova decipiens

Kaldes ogsa szlorm eller torskeorm. Forekommer i en lang rakke marine fiskearter(dog ikke i
Ostersgen). Torskefisk er de vasentligste mellemvarter. Hovedvart er s@ler og forste mellemveert er
krebsdyr. Fisken baerer ofte infektionen i muskulaturen. Den smittefarlige tredie-stadie larve er i stand
til at penetrere mavesak, tarmvag og foretage vandring i mennesker.

Contracaecum osculatum

Forekommer i mange marine omrader, herunder Osterseen. Hovedvert er seler, forste mellemvaert
et krebsdyr. Det smittefarlige tredie-stadie larve findes hos fisk hovedsagelig i leveren og i nogen
udstreekning i andre organer. Larven er i stand til at penetrere mavesak og tarm hos mennesker.

Capillaria philippinensis

Ferskvands- og brakvandsfisk, hovedsagligt i Asien, kan indeholde smittefarlige stadier af denne
rundorm. Mennesker, der er blevet smittede, er rapporteret i Europa.

Gnathostoma

Slaegten indeholder flere arter, som mennesker kan blive syge af. Forekommer i Asien, Mellemasten
og Mexico. Der foreckommer mindst fire arter indenfor denne slagt, og de er alle smittefarlige.

Acanthocephaler — Kradsere

Corynosoma strumosum og Corynosoma semerme

Disse to arter “kradsere” forekommer som voksent stadium i szler og hos fugle. Forste mellemvaert
er en tangloppe, og fisk fungerer som anden mellemveert. Der er registreret infektion hos mennesker
med “kradseren” Bolbosoma samt med C. strumosum, uden at sygdomsforlabet er ngjere beskrevet.
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Parasitter med betydning for kvalitet og cestetisk fremtreeden af fisk og fiskevarer, men uden
sundhedsmcessig betydning

Gruppen af parasitter, der forringer kvaliteten eller den @stetiske fremtreeden af fisk og fiskevarer
er lang. Her kan na@vnes

Mikrosporidier

Disse parasitter er mikroskopiske encellede dyr, som forekommer i cyster i diverse organer og mu-
skulatur. Specielt arterne Pleistophora anguillarum, P. Ehrenbaumi og P. Hippoglossoides optrader i
cyster og knuder i dlens, havkattens og tungens fileter.

Coccidier

Visse arter kan medfere, at vaertens vev nedbrydes. Det galder f.eks. Goussia gadi, der medferer,
at torskens svemmeblzre delvis nedbrydes og flyder hen.

Myxosporidier
Slaegten Myxobolus omfatter flere arter, hvor nogle af dem kan danne sporer i muskulaturen pa fisk.
Sporerne er serdeles smd, men genkendes i mikroskopet ved de karakteristiske polkapsler. Disse
parasitter er meget vertsspecifikke. Parasitten kan fremkalde misdannelser i fileten hos karper og
andre inficerede fisk. Slegten Henneguya er ogsa en myxosporidie, som kan inficere muskulaturen
hos laksefisk og medvirke til kvalitetsforringelser og kassation af produkterne.

Kudoa-slegten omfatter myxosporidier, der kendetegnes ved fire polkapsler i sporerne. Parasitter-
nes enzymproduktion fortsatter efter fiskens ded, hvorved fileten kan omdannes til en henflydende
lys og cremet masse, der forringer produktkvaliteten mearkbart. Andre arter forekommer desuden i
muskulaturen hos torskefisk og medferer, at muskulaturen fremtraeder som sorte smuldrende fibre.

Monogener

Monogene parasitter er parasitter, der sidder udenpa fisk, og som ved afgnavning af fiskens hud og
finner bevirker en forringelse af udseende og kvalitet af fisken. Mange arter kan anes med det blotte
gje, men hovedparten er mikroskopiske.

Cestoder

Bendelorm er almindeligt forekommende i fisk. De arter, der opnar det voksne stadium, vil som
regel ikke have sundhedsmassig betydning for mennesker, da de ikke kan overleve de relativt heje
temperaturer i pattedyr. Til gengeld kan bandelorm i fisk vere meget igjnefaldende og fremkalde
negative reaktioner hos forbrugerne.

Ikter

Trematoder forekommer i det voksne stadium bl.a. i fiskens tarm og vil sjeldent skabe astetiske
problemer. Som tidligere neevnt kan udviklingsstadierne vare sygdomsfremkaldende hos mennesker,
men de kan ogsé forringe produktets udseende pga. pigmentansamlinger og knudedannelser i hud og
finner. Visse arter kan fremkalde blindhed og uklarhed af linsen, hvorved fiskevarens udseende lige-
ledes forringes.
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Nematoder

Der forekommer et meget stort antal nematodearter hos fisk. Mange af disse findes i det voksne
stadium i fisken og vil ikke kunne overleve i mennesker. Tilstedeverelsen af nematoder kan dog virke
frastodende pa forbrugeren. Det gelder f.eks. Hysterothylacium aduncum, som er almindelig i tarm
og mavesak, ogsa hos danske fisk. De er igjefaldende, beveegelige, og derfor lette at fa gje pa.

Krebsdyrparasitter

En lang reekke arter krebsdyr har udviklet sig til snyltere pé fisk. De er alle ude af stand til at inficere
mennesker, men deres tilstedevarelse kan virke frastedende, da parasitterne ofte er lette at fi gje pa.
Desuden medferer parasittens mekaniske og enzymatiske pavirkning, at varen kan forringes. De al-
mindelige krebsdyrsnyltere omfatter lakselusen, torskelusen og redfiskens medalje, men der findes
mange hundrede arter i denne kategori.

Acantocephaler

Acanthocephaler findes hovedsagligt i fiskens tarm. De ses ofte pa ydersiden af urensede fisk som
folge af, at tarmindholdet presses ud under opbevaring og transport. Dette har imidlertid kun astetisk
betydning.

Metoder til drab af parasitter

Yderligere oplysninger om metoder til drab af parasitter findes i forskellige dokumenter. Disse om-
fatter en udtalelse fra EFSA om parasitter 1 fiskevarer, en udtalelse fra EFSA om fiskeparasitter i
Osterseen, FAO Fiskeriteknisk Papir 444 og en udtalelse nr. 2007-SA-0379 fra det franske risikovur-
deringsorgan, AFSSA.

e Opinion of the Scientific Panel on Biological hazards (BIOHAZ) on parasites in fishery prod-
ucts adopted on 11 March 2010.

e Opinion of the Scientific Panel on Biological hazards (BIOHAZ) on assessment of epidemi-
ological data in relation to the health risks resulting from the presence of parasites in wild
caught fish from fishing grounds in the Baltic Sea adopted on 7 July 2011.

e FAO Fisheries Technical Paper 444, Assessment and management of seafood safety and qual-
ity: Chapter 5.1.4 Parasites.

e Opinion of the French Food Safety Agency (AFSSA) on a risk assessment request concerning
the presence of anisakidae in fishery products and the extension of the exemption from the
freezing sanitary obligation of fishery products whose feeding is under control and for certain
species of wild fish. (AFSSA — Request no. 2007-SA-0379).

Bakterier

Fisk adskiller sig fra andre dyr ved ikke at have en selvsteendig, naturlig mikroflora. Pa grund af
forskellig levevis har fisk, krebsdyr, toskallede bleddyr, pighuder, sekdyr og havsnegle forskellig
mikrobiologi. Mikrofloraens sterrelse og sammensatning er derfor meget varierende og afspejler
fangstomradets mikrobiologiske status, om dyrene lever ved bunden eller i de frie vandmasser og

Side 235 af 246



hvordan dyrene optager deres fodeemner. De mikroorganismer, der er typiske for vandmiljeer (Pseu-
domonas, Aeromonas, Vibrio, Neisseriaceae o0.1.), vil nasten altid udgere en vaesentlig del af fiskens
mikroflora.

Mange af de bakterier, der under uheldige omstaendigheder kan vare arsag til sygdom, er naturligt
til stede i vandmiljeet. I vand og pa fisk findes bakterierne dog i sa lav koncentration, at de under
normale forhold ikke medferer sygdom hos forbrugeren.

Fiskens bakterieflora kan opdeles i naturligt forekommende og ikke naturligt forekommende. I
gruppen af naturligt forekommende bakterier kan navnes Clostridium botulinum, Vibrio, Aeromo-
nas, Plesiomonas og Listeria. I gruppen af ikke-naturligt forekommende bakterier kan nevnes Sal-
monella, Shigella, Escherichia coli og Staphylococcus aureus.

Baggrund for temperaturkravene
Fiskekad adskiller sig pé vasentlige punkter fra fugle- og pattedyrskad.

Normalt ligger pH-vaerdien i fiskeked pa 7,0-7,2, men reduceres til omkring 6,0-6,5, nar fisken er
ded, athengig af arten. Det medfarer, at fiskeked har en ringe beskyttelse imod fordeervelsesbakterier
og derfor en vasentlig kortere holdbarhed end fugle- og pattedyrskad.

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

Det er veldokumenteret nationalt og internationalt, at opbevaringstemperaturen har stor betydning
for den mikrobiologiske kvalitet af fisk, dvs. 1 forhold til hvor hurtigt fordervelsesbakterier og syg-
domsfremkaldende bakterier vokser. Ved at temperaturen i fisk neermer sig smeltende is, holdes vak-
sten af bakterier nede — og dermed holdes de nedbrydningsprocesser i skak, som fordervelsesbakte-
rier forarsager. Nedbrydningsprocesserne har stor betydning for spisekvaliteten. Hvis fisk derimod
opbevares ved temperaturer, der overstiger 2 °C (f.eks. 5 °C), vil fordervelsesbakterierne vokse, og
nedbrydningsprocesserne derfor foregd langt hurtigere. Fisken vil hurtigere komme til at smage
”gammel og fisket”.

Hvis fisk ikke holdes ved en temperatur, der naermer sig smeltende is, vil der desuden vere risiko
for opformering af eventuelt tilstedeverende sygdomsfremkaldende bakterier samt sterre risiko for
histamindannelse i visse fiskearter. Forekomst af histamin, serligt i hgje niveauer, kan give anledning
til sygdom hos forbrugeren, som i nogle tilfeelde kan vare alvorlig og medfere hospitalsindleggelse.
Opbevaring af fersk fisk ved temperaturer, der overstiger 2 °C, f.eks. 5 °C, vil saledes ikke kun gé ud
over spisekvaliteten af den fisk, som forbrugeren keber, men kan ogsé ga udover fadevaresikkerhe-
den.

Clostridium botulinum

Clostridium botulinum er kendt for at kunne fremkalde den sakaldte polseforgiftning (botulisme).
Den er almindelig i bundsediment i lave koncentrationer og findes naturligt pa ydre og indre overfla-
der af fisk og toskallede bleddyr fra kystnare farvande. I skandinaviske farvande er der udelukkende
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tale om Clostridium botulinum type E, og op til 100 % af al fisk kan vare kontamineret med denne
organisme. Minimumtemperatur for veekst af organismen er 3,3 °C. Et saltindhold i vandfasen pa 3
% er tilstreekkeligt til at forhindre vaekst og toksindannelse (Huss, 1981, 1983). Type E toksinet er
varme-labilt og edelegges ved 80—-100 °C efter fa minutter. Clostridium botulinum er kun et problem
i produkter, hvor der ikke er sket en korrekt rensning, keling, konservering, saltning eller varmebe-
handling. Fersk, iset fisk vil normalt blive fordervet, inden bakterien har naet at danne toksin, hvorfor
indtag af fersk eller frossen fisk aldrig har forarsaget botulisme. Clostridium botulinum har derimod
forérsaget forgiftning via fiskeprodukter, der har veret rogede, gravede eller saltede, men hvor be-
handlingen har veeret udfert utilstrackkeligt, oftest uden hensyntagen til de mest basale hygiejneregler.

Forebyggelse af botulisme ma baseres pé at undgé toksindannelse i rdvarer, halvfabrikata eller i den
feerdige fiskevare. Betydningen af hurtig rensning, hurtig nedkeling, anvendelse af selv lave salt-
mengder ved behandling af reget fisk samt proceskontrol ved behandling af halv- og helkonserves
skal fremhaeves.

I dag ses forgiftningstilfeelde som folge af indtagelse af industrielt fremstillede produkter meget
sjeeldent. De meget fa tilfaelde, der ses, skyldes oftest hjemmelavede produkter, hvor der er sket grove
brud pa reglerne om korrekt konservering, f.eks. utilstraekkelig saltning, kombineret med opbevaring
ved for hgj temperatur.

Botulisme er en alvorlig, men i Danmark sjeldent forekommende sygdom, som i varste fald kan
medfere deden.

Vibrio-arter, som Vibrio parahcemolyticus, Vibrio vulnificus og Vibrio cholerae

Vibrio-arter, som Vibrio parahemolyticus, Vibrio vulnificus og Vibrio cholerae, forekommer pa og
i fisk fra varme farvande, men Vibrio parahamolyticus og Vibrio vulnificus er ogsa fundet i danske
farvande i varme perioder. Vibrio parah@molyticus og Vibrio vulnificus forekommer naturligt i salt-
vand, mens Vibrio cholerae forekommer i spildevandsforurenet vand i de omrader af verden, hvor
der ogsé forekommer cholera hos befolkningen. Vibrio-arterne skal normalt opformeres for at give
anledning til sygdom.

En vigtig undtagelse er indtagelse af ra skaldyr, f.eks. osters, idet sters kan opkoncentrere Vibrio-
arter til et niveau, som kan medfere sygdomsudbrud. I Danmark er der ikke rapporteret om sygdom-
stilfeelde forarsaget af Vibrio i forbindelse med fortering af fisk eller skaldyr. I de sydlige EU-lande
og i de tropiske lande forekommer sygdomsudbrud jeevnligt pa grund af konsum af levende/ré toskal-
lede bladdyr inficeret med patogene Vibrio-arter, fordi de toskallede bleddyr ikke inden konsum en-
ten er blevet renset eller blevet varmebehandlet.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes er en bakterie, der findes naturligt i jord, og som derfor ogsa kan fore-
komme pé fisk i kystnaere farvande. Bakterien kan vokse ved lav temperatur og ved en ret hgj salt-
koncentration.

Da Listeria monocytogenes drabes ved almindelig varmebehandling, udger den ikke noget problem
i f.eks. kogt eller stegt fisk, men i nogle typer af konserveret fisk kan den overleve og vokse ved
keletemperatur. Det har vist sig, at Listeria monocytogenes kan vare meget vanskelig at undga ved
fremstilling af f.eks. koldregede og gravede fiskeprodukter.
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Det er isaer gravide, &ldre og personer med et nedsat immunforsvar som har risiko for at blive syge
af Listeria monocytogenes. Det er dog ikke dokumenteret, at fiskeprodukter har givet anledning til
listeriose hos mennesker i Danmark.

Der er arligt her i landet ca. 30-40 tilfeelde af human listeriose, og det vides ikke i dag preecist hvilke
fodevarer, der er arsag til disse tilfelde.

Salmonella

Salmonella kan findes i krebsdyr og fisk opdrettet i tropiske dambrug, der har veeret forurenet med
bakterien, eller hvor foderet har vaeret forurenet. Salmonella kan ligeledes forekomme i toskallede
bleddyr, som fiskes eller opdrzttes i spildevandsforurenede kystomrader, og som ikke er blevet renset
eller blevet varmebehandlet inden konsum. I sammenligning med andre fedevarer, er salmonellapro-
blemet i fisk og krebsdyr meget lille. Der har dog veret rapporteret salmonellaudbrud pé grund af
konsum af levende osters fisket i spildevandsforurenede kystomréder bl.a. i USA.

Giftige fisk og fiskevarer, herunder Rodkonk

A. Snegle. Radkonk, Neptunea antiqua

Redkonken er en rovsnegl, der kan blive ca. 20 cm malt ved sneglehusets starrelse. Dens ydre ken-
detegn kan ses pa links nederst i vejledningen.

Den adskiller sig fra de almindelige konksnegle ved at veere mere glat, og maske navnlig ved, at
den ved sneglehusets udgang har en forlaengelse af sneglehuset i form af en slank hals.

Den tages som bifangst ved visse fiskerier med bundslaebende redskaber eller ved et mere direkte
fiskeri efter andre konksnegle.

Problemet er, at Redkonken indeholder et biotoksin i alle dele af kroppen, som kan give anledning
til sygdom.

Det drejer sig om tetramin, som kan give ubehagelige sygdomssymptomer som kraftig hovedpine
og opkastning, sdvel som synsforstyrrelser.

Roedkonken har givet anledning til forgiftningstilfeelde 1 Danmark, og det er derfor forbudt at mar-
kedsfore Redkonk til konsum.

Der mé i ovrigt geres opmarksom pa, at konksneglene ogsa kan indeholde algetoksiner, som kan
gore dem giftige af den grund.

Séfremt de almindelige konksnegle skal omszttes til konsum, skal de underseges for indhold af
DSP, PSP og ASP i overensstemmelse med bestemmelserne i forordningen og bekendtgerelse om
muslinger m.m.

B. Giftige, tetrodotoksiske, fisk

Listen over tetrodotoksiske fisk har udspring i: Poisonous and Venomous Marine Animals of the
World, samlet af Bruce W. Halstead.
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B.1 Tetraodontidae (Pufferfisk)

Der er tale om fisk, der herer hjemme under varmere himmelstreg, og som ikke er sedvanlige i
danske fangstomrader.

Deres ydre kendetegn kan ses pa links nederst i vejledningen.

De bliver op til 50 cm lange med store variationer nedad for de forskellige arter. De har 4 store
teender i formunden. Farverne er mange, men de har oftest hvid/hvidgul bug. Det bemzrkes, at fiskene
kaldes “’pufferfisk™, fordi de er i stand til at puste sig op som balloner, nér fare truer. Man kan se dem
oppustede ved fangst.

Udskarne fisk, sasom fileter, kan antageligvis kun bestemmes nermere ved de objektive artsbe-
stemmelsesmetoder, f.eks. ved elektrofokusering. Der findes imidlertid ingen referencestoffer i Dan-
mark til brug for bestemmelse af nogle af de her listede fisk.

For identifikation er man er derfor henvist til de oplysninger, der gives pa de ledsagende sundheds-
certifikater eller i form af merkning af indpakning eller emballage eller oplysninger pa handelsdoku-
menter.

Giftens, tetrodotoksinets, oprindelse i fisken er ukendt, og giften kan vere tilstede i varierende
meangde. Der er storre mangder gift i hunfisk end i hanfisk, og der er desuden sesonmassige sving-
ninger sammenfaldende med kenscyklus. Det er ikke alle eksemplarer af fisken, som er giftig, men
det kan ikke ses pa den enkelte fisk, om den er giftig. Fiskekedet er mindst toksisk, mens skind, lever,
gonader og andre indvolde er mest toksiske.

Pufferfisk spises i nogle lande (f.eks. Fugu i Japan), men tilberedes dog af specialister. Der er forbud
mod omsztning i andre lande. Keodet er velsmagende.

Folgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:

e Amblyrhyncotes honckeni.

e Arothron aerostaticus, A. hispidus, A. meleagris, A. nigropunctatus, A. reticularis, A. setosus
og A. stellatus.

e Boesemanichtys firmamentum.

e Chelonodon patoca.

e Ephippium guttifer.

e Fugu basilevskianus, F. chrysops, F. niphobles, F. oblongus, F. ocellatus obscurus, F. ocellatus,
F. pardalis, F. poecilonotus, F. rubpribes, F. stictonotus, F. vermicularis porphyreus, F. vermic-
ularis radiatus og F. xanthopterus.

e Sphareoides annulatus og SPh. maculates.

e Lagocephalus laevigatus, L.1. inermis, L.1. lagocephalus og L.1. lunaris.

e Sphareoides spengleri og Sphareoides testudineus.

e Lagocephalus sceleratus.

e Tetrodon lineatus.

e Torquigener hamiltoni.

B. 2 Canthigasteridae. Pindsvinefisk

Disse fisk anses normalt for at veere en undergruppe under Tetraodontidae.
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Der findes ingen afbildning af de ydre kendetegn, men de har et lidt skarpere “naseparti”. De er
desuden smd, 10-20 cm lange. De lever pa lavt vand og omkring koralrev. Deres ydre kendetegn kan
ses pa links nederst i vejledningen.

Deres giftige egenskaber er som Tetraodontidaes.
Folgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:

e Canthigaster rivulatus.

B. 3. Diodontidae, Pindsvinefisk
Disse fisk herer heller ikke hjemme i danske fangstomrader, men kommer fra varmere himmelstrog.
Deres ydre kendetegn kan ses pa links nedenfor.
De bliver 20-50 cm store.
De har 2 store teender i formunden.

Giften anses for at vaere af samme art som tetrodotoksin, men fiskene rapporteres ikke sa giftige
som Tetraodontidae.

Folgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:
e Chilomycterusaffinis, Ch. antennatus, Ch. atinga, Ch. orbicularis, Ch. tigrinus.
e Didon holacanthus, D. hystrix.

B. 4. Molidae, Klumpfisk

Fanges lejlighedsvis i danske fangstomrader som strejfere, men herer hjemme under varmere him-
melstreg. Deres ydre kendetegn kan ses pa links nederst i vejledningen.

Giften anses for at vaere af samme art som tetrodotoksin.

Der er tale om fisk, der kan opna stor sterrelse, men de eksemplarer, der i Danmark er bragt i land
har veret sma.

Spisekvaliteten anses generelt for ringe.
Folgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:

e Mola mola.

C. Fisk der i de spiselige dele indeholder biotoksiner

Der teenkes i denne forbindelse iser pa fisk, der indeholder ciguateratoksin, men ogsa andre alge-
toksiner kan veere aktuelle.

Et andet problem, der kan henferes til denne gruppe, har forbindelse med dannelsen af biogene

aminer sdsom histamin.

C.1 Ciguateratoksiske fisk

Ciguateratoksinet er ikke kendt fra fisk fra danske fangstomrader. Det stammer fra alger og findes
sporadisk i en rekke fisk, fortrinsvis fra varmere himmelstrog.
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Nedennzvnte fiskefamilier kan veere giftige:
e Lutjanidae ’Snappers”.
o Serranidae ”Groupers”.

C.2 Fisk med risiko for indhold af biogene aminer, f.eks. histamin

Problemet er kendt fra fisk fra hele verden og altsé ogsa fra fisk, der fanges i danske fangstomrader,
og som behandles i Danmark.

Se ovenfor under afsnittet Histamin”. Fisk af makrelfamilien, f.eks. makrel og tun, er kendte for
deres tilbgjelighed for udvikling af histamin, men histamin er ogsa set i produkter af hornfisk og laks.

Der er grund til at beskrive en fiskefamilie fra varmere himmelstreg, der ofte er drsag til histamin-
forgiftninger.

Coryphanidae "Dolphinfish”

Dolphinfish, eller Mahi Mahi, er en meget kendt histaminforgiftningskilde i lande ved tropiske ver-
denshave.
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Bilag S Histamin i fisk og fiskevarer

Histamin tilherer gruppen af biogene aminer, som kan forekomme naturligt i sma maengder i mange
fodevarer. Histamin dannes ved bakteriel decarboxylering af naturligt forekommende histidin. Det er
meget varierende, hvor meget histamin, der kan pavises i fisk efter uhensigtsmaessig opbevaring, men
der er malt vaerdier pa op til 3.500-7.000 mg/kg.

Histamin og andre biogene aminer dannes som folge af visse bakteriers vakst, der skyldes uhen-
sigtsmaessige tids- og temperaturforhold og uhygiejnisk praksis ved fangst, opbevaring, behandling
og distribution af fiskevarer.

Fiskefamilier, der kan indeholde histaminer

De fiskefamilier, der hyppigst giver fodevareforgiftning pa grund af deres store indhold af histidin,
er:

e Scombridae (makrelfamilien herunder tun og bonit).

e Scombresosidae.

e Clupeidae (sildefamilien).

e Engraulidae (ansjosfamilien).

e Coryphaenidae (guldmakrelgruppen).

e Gempylidae (slangemakrelfamilien, herunder Escolar (Lepidocybium flavobrunneum) og smer-

makrel/oliefisk (Ruvettus pretiosus)).

e Pomatomidae.

Histaminforgiftning ses undertiden omtalt som ”scombroid forgiftning” efter de familier/sleegter af
fisk — Scombridae, Scomberomorus og Scomber, som man forst fandt som arsager til histaminfor-
giftning.

Der er dog mange andre fiskearter og fiskeprodukter, hvor der kan dannes histamin og andre bio-
gene aminer, f.eks. hornfisk, koldreget laks og mange af de tropiske fiskearter, som nu importeres
som kelede, vakuumpakkede skiver, eller som oparbejdes i Danmark til koldragede produkter.

Bakterier, der kan producere histamin

Af histaminproducerende bakterier kan navnes Enterobacteriaceae, nogle Vibrio, fa Clostridium
og Lactobacillus arter. De mest potente histamin-producerende bakterier er Morganella morganii,
Klebsiella pneumoniae og Hafnia alvei. Disse bakterier kan findes pa de fleste fisk, formentlig som
efterkontamination efter fangsten. Bakterierne kan vokse under 10 °C, men under 5 °C heemmes bak-
teriernes histaminproduktion dog kraftigt. Kuldetolerante Photobacterium er dog ogsé kraftig hista-
minproducerende ved temperaturer under 5 °C.
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Bilag 6 Oversigt over muslinger m.m.

Bleddyr, Mollusca (engelsk — Molluscs):

e Toskallede bleddyr, muslinger (Lamellibranchia eller Acephala) (engelsk — Bivalve molluscs).
e Havsnegle (Gastropoda) (engelsk — Gastropodes).
o Skallus (Polyplacophora) og Setender (Scaphopoda).

Pighuder, Echinoderma, (engelsk — Echinoderms):

e Sgpindsvin (Ecinoidea).
e Sopelser (Holothurioidea).
e Splilier (Chinoidea), Sestjerner (Asteroidea) og Slangestjerner (Ophiuroidea).

Saekdyr, Urochordata eller Tunicata (engelsk — Tunicates):

e Sepunge, (Ascidiacea m.fl.).
e Salper (Thaliacea).
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Bilag 7 — algetoksiner (algegifte)

Forekomst af algetoksiner

Algetoksiner er giftstoffer, som produceres af visse algearter. Algetoksiner kan ophobes i muslinger
m.m., fordi disse dyr filtrerer store vandmaengder for at optage fode, som bestar af alger. Muslinger
m.m. kan saledes hurtigt akkumulere algetoksiner til niveauer, som kan gere forbrugere syge. Visse
snegle, krabber, fisk, krebsdyr og andre havdyr, som &der muslinger m.m., der indeholder algetoksi-
ner, kan optage disse algetoksiner i kedet eller i dele af indvoldene og derved ogsa blive giftige for
mennesker. Det primare problem med algetoksiner er dog forekomsten i de muslinger m.m., der

filtrereruden-indhold-af alsetoksinere store vandmangder ved fadeoptag.

Algetoksiner forsvinder igen fra muslinger m.m. efter en periode, hvor dyrene har levet af -alger
uden indhold af algetoksiner.

Toksikologi af algetoksiner

Algetoksiner er kendt for deres akutte virkninger, og symptomerne spander fra diarré, opkastning,
mavekramper, feber, hovedpine, svimmelhed, folelsesloshed, tab af muskelkoordinering, svigt af ori-
enteringssans, hallucinationer, hukommelsestab, andedratsbesveer til andedraetssvigt og ded. Nogle
algetoksiner kan ogsa give varige mén.

Der findes mange forskellige algetoksiner. De vigtigste grupper af algetoksiner i relation til euro-
paiske forhold er neevnt nedenfor.

Paralyserende skaldyrsforgifining (PSP)

PSP-toksiner kan forirsage paralyserende skaldyrsforgiftning. PSP-toksiner konstateres meget
sjeldent i danske farvande. Inkubationstiden for PSP varer fra 30 minutter til fa timer, og forgift-
ningstilstanden kan vare i flere uger. Symptomerne pa PSP er en prikkende og brendende fornem-
melse i mund og i hud med efterfolgende folelsesloshed og efter 4-6 timer folelseslashed i fingre og
teeer, svimmelhed og feber. Meget kraftig forgiftning medferer generelt tab af muskelkoordinering,
andedratsbesvaer og dod ved dndedraetssvigt. Der findes ingen modgift, men hvis patienten kommer
i respirator, kan dedsfald undgas.

Amnesifremkaldende skaldyrsforgifining (ASP)

ASP-toksiner kan fordrsage skaldyrsforgiftning, som giver anledning til hukommelsestab. Inkuba-
tionstiden for ASP er 3 til 5 timer, men tilstandens leengde er varierende. Symptomerne er hovedpine,
svimmelhed, svigtende orienteringssans, kvalme, diarré, opkastning og mavekramper. I alvorligere
tilfelde nedsat smertereaktion, hallucinationer, hukommelsestab og ded. Der findes ingen modgift,
og ASP kan give varige mén.

Lipofile algetoksiner

Diarréfremkaldende skaldyrsgifi (DSP)

DSP-toksiner kan forarsage diarré m.m. Inkubationstiden for DSP varierer fra 30 minutter til fa
timer, og tilstanden af forgiftning varer i fa dage. Symptomerne er diarre, opkastning og mavesmerter.
Der findes ingen behandling, men man er normalt fuldt restitueret efter ca. 3 dage.
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Azaspiracid forgifining (AZP)

Azaspiracider er en gruppe af algetoksiner, der medferer symptomer lignende DSP, altsa diarré,
opkastning og mavesmerter. Der findes ingen behandling, men man er fuldt restitueret efter nogle
dage.

Yessotoksiner er en anden gruppe af lipofile algetoksiner, der forekommer i muslinger m.m., og
som der er fastsat EU-graenseveardier for. Der er dog ikke rapporteret om human sygdom ved indtag
af denne gruppe af algetoksiner.
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Bilag 8 Vejledende aktionsveerdier for giftige alger

Aktionsveerdi,
Algeart celler pr. liter eller Type af forgiftning eller algetoksin
hvis pavist toksin
Furealger
Dinophysis acuminata 500 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Dinophysis acuta 100 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Dinophysis dens 100 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Dinophysis norvegica 1.000 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Phalacroma rotundatum 1.000 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Dinophysis spp. 1.000 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Protoceratium reticulatum | 1000 Yessotoksiner
Protoceratium spp. 1000 Yessotoksiner
Lingulodinium polyedra 1000 Yessotoksiner
Lingulodinium spp. 1000 Yessotoksiner
Prorocentrum lima 500 Diarréfremkaldende skaldyrsforgiftning (DSP)
Alexandrium ostenfeldii 500 Paralyserende skaldyrsforgiftning (PSP)
Alexandrium tamarense 100 Paralyserende skaldyrsforgiftning (PSP)
Alexandrium minutum 500 Paralyserende skaldyrsforgiftning (PSP)
Alexandrium spp. 500 Paralyserende skaldyrsforgiftning (PSP)
Azadinium spinosum 50.000 Azaspirazidforgiftning (AZP)
Azadinium spp. 500.000 Azaspirazidforgiftning (AZP)
Karenia mikimotoi Kun hvis pavist Neurotoksisk skaldyrsforgiftning (NSP)
toksin
Karenia spp. Kun hvis pavist Neurotoksisk skaldyrsforgiftning (NSP)
toksin
Kiselalg
Pseudo-nitzschia seriata 200.000 Amnesifremkaldende skaldyrsforgiftning (ASP)
Pseudo-nitzschia spp. 200.000 Amnesifremkaldende skaldyrsforgiftning (ASP)
Bldigronalger
Nodularia spumigena" 100.000 Nodularin. Potentielt giftig. Hudirritation
Anabaena spp. 1.000.000 Potentielt giftig. Hudirritation
Gymnodinium catenatum | 500 Paralyserende skaldyrsforgiftning (PSP)

D Kolonier pr. liter
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