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Vejledning om fgdevarehygiejne

Afsnit |

Indledning
Denne vejledning handler om fadevarehygiejne ved handtering og markedsfgring af fadevarer.

Reglerne om hygiejne star primeert i EU forordningerne om fgdevarehygiejne og kontrol med fga-
devarevirksomheder:
— Hygiejneforordningen
— Hygiejneforordningen for animalske fadevarer
— Fedevareforordningen
— Kontrolforordningen
— Kontrolforordningen for animalske fgdevarer
— Gennemfgrelsesforordningen
— Overgangsforordningen
— Mikrobiologiforordningen
—  Trikinforordningen

Der er ogsa en reekke bekendtgerelser med supplerende regler til forordningerne:
— Autorisationsbekendtggrelsen
Hygiejnebekendtgarelsen
Muslingebekendtgarelsen
Uddannelsesbekendtgarelsen

| vejledningens bilag om lovgivning er der en liste med de officielle titler pa forordninger og be-
kendtgarelser pa hygiejneomradet.

Denne vejledning knytter sig farst og fremmest til hygiejneforordningen, hygiejneforordningen
for animalske fadevarer samt hygiejnebekendtgarelsen.

Hygiejneforordningen gelder for ledere af fadevarevirksomheder i alle led i produktion, forar-
bejdning og distribution af fadevarer. Dvs. lige fra landmanden, der dyrker korn pa marken, eller
fiskeren der fanger fisk pa havet, og over slagteriet eller mejeriet til supermarkedet eller kiosken pa
benzinstationen. Hygiejneforordningen geelder derimod ikke for private husholdninger.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer stiller supplerende krav til ledere af virksomheder,
der producerer animalske fadevarer, altsa kad, malk, &g, fisk og toskallede blgddyr. For disse virk-
somheder gelder altsd bade hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fodeva-
rer. Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer gaelder primert engrosvirksomheder - med en-
kelte undtagelser. Fx geelder reglerne for toskallede blgddyr, fiskevarer og e&eg ogsa i detailleddet, og
nogle af reglerne for kad, toskallede bladdyr, fiskevarer, malk og &g gelder ogsa i primarproduk-
tionen.

Hygiejneforordningerne fastleegger mal for indretning og drift af virksomheder, og indeholder ik-
ke mange detaljerede regler. Det overordnede mal er, at virksomhederne skal producere sikre fade-
varer ved at indrette virksomhederne pa en fornuftig made og drive dem hygiejnisk. Det er op til
virksomhedslederne at beslutte, hvordan den enkelte virksomhed skal indrettes og drives inden for
rammerne af forordningerne. Der er altsa lagt op til, at virksomhedslederne skal foretage skan og
agere ud fra dette.
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Hvem er vejledningen rettet til

Vejledningen er udarbejdet af Fadevarestyrelsen, og den retter sig farst og fremmest til virksom-
hederne, som har ansvaret for at overholde hygiejnereglerne. Vejledningen indeholder en oriente-
ring om reglerne og deres indhold og giver anvisninger pa, hvordan man fx kan overholde en be-
stemt regel.

Vejledningen skal ogsa veere en hjelp til den lokale fedevareregion, som farer tilsyn med, at virk-
somhederne overholder hygiejnereglerne. Der er ogsa instrukser i vejledningen, som er bindende for
fedevareregionerne.

Opbygning af vejledningen

Vejledningen er opdelt i afsnit. De farste afsnit handler om virksomhedernes ansvar og definitio-
ner af udvalgte ord fra lovgivningen og vejledningen. Definitionerne er forklaret mere uddybende i
vejledningens bilag om definitioner. De naeste afsnit har sarlig relevans for primerproducenter.
Derefter fglger afsnit med relevans for alle virksomheder i leddene efter primerproduktionen, dvs.
detail- og engrosvirksomheder, produktionsvirksomheder, transportvirksomheder og handelsvirk-
somheder. Herefter kommer afsnit om de supplerende regler for virksomheder, der handterer ani-
malske fgdevarer (kad, muslinger, fisk, melk, &g). Bilagene indeholder lister over relevant lovgiv-
ning, definitioner, serlige forhold om muslinger og om fisk, samt temperaturkrav.

Nogle steder i teksten er der en boks med en henvisning til den specifikke lovgivning, som teksten
handler om.

Ikrafttreeden

Denne vejledning traeder i kraft den 8. august 2008. Samtidig ophaves vejledning nr. 9355 af 1.
juni 2007 om fgdevarehygiejne.

Afsnit 11

Virksomhedernes ansvar

Hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fadevarer geelder for fadevarevirk-
somheder. Det er lederen af fadevarevirksomheden, der er ansvarlig for, at reglerne bliver anvendt
korrekt og bliver overholdt. Det er lederen af fedevarevirksomheden, som har ansvaret for fgdeva-
resikkerheden og for indretning og drift. Det betyder, at lederen skal kunne dokumentere, at den
valgte indretning og materialerne lever op til reglerne. Lederen skal ogsa kunne dokumentere, at
handteringen og tilberedningen af fadevarerne lever op til kravene.

Virksomhederne har ansvar for alle de aktiviteter, som er underlagt virksomhedens kontrol.

Fadevarestyrelsen og fgdevareregionerne fgrer kontrol med virksomhederne. Formalet med denne
kontrol er at verificere, at virksomhederne lever op til deres ansvar.

Kapitel 1

Egenkontrol (GMP og HACCP)

Virksomhederne skal gennemfgre egenkontrol. Egenkontrollen skal hjelpe virksomhedslederen til
at dokumentere, at virksomheden overholder bade hygiejnereglerne og al anden fadevarelovgiv-
ning. Man kan lzese mere om egenkontrol i Fgdevarestyrelsens Egenkontrolvejledning.

Hygiejneforordningen, art. 4 og 5

Autorisationsbekendtgarelsen, 8 28
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| Egenkontrolvejledningen |

Primarproducenter skal gennemfore en egenkontrol baseret pa god hygiejnepraksis. ”God hygiej-
nepraksis” forkortes GHP, eller pa engelsk ”Good manufacturing practise”, GMP. GMP vil blive
brugt i denne vejledning, da det er den gaengse betegnelse, ogsa pa dansk.

| Hygiejneforordningen, bilag | |

Fadevarevirksomheder i led efter primarproduktion skal basere egenkontrollen pA HACCP-prin-
cipperne. HACCP star for Hazard Analysis Critical Control Point, dvs. et system, hvor man gen-
nemfgrer en analyse af sin virksomhed for at finde de risici, som er forbundet med virksomhedens
aktiviteter, og eventuelt fastlegge kritiske kontrolpunkter, hvor man kan styre disse risici. Man kan
leese mere om dette i Egenkontrolvejledningen.

Kapitel 2

Branchekoder

Som hjeelp til at udarbejde og udfere egenkontrol kan lederen af en fadevarevirksomhed bruge de
sdkaldte branchekoder, som en raekke brancheorganisationer har udarbejdet. Branchekoder er den
danske betegnelse for det, der i hygiejneforordningen kaldes retningslinjer for god hygiejnepraksis.
Branchekoderne indeholder ud over en beskrivelse af god hygiejnepraksis ogsa ofte en risikoanaly-
se og pavisning af kritiske kontrolpunkter i overensstemmelse med HACCP-principperne. Branche-
koder kan ogsa indeholde beskrivelse af den egenkontrol, der udferes for at sikre overholdelse af
andre regler end hygiejnereglerne, fx mearkningsregler.

Man kan leese mere om branchekoder i Fadevarestyrelsens Egenkontrolvejledning, og pa Fedeva-
restyrelsens hjemmeside er der en liste over eksisterende branchekoder.

Hygiejneforordningen, art. 7-9
Egenkontrolvejledningen

Afsnit 11

Definitioner

Dette afsnit beskriver en reekke definitioner af begreber bade fra vejledningen og fra fadevarefor-
ordningen, hygiejneforordningerne, kontrolforordningerne og gennemfgrelsesforordningen. Alle
definitionerne er samlet i vejledningens bilag om definitioner.

| Bilag om definitioner |

Kapitel 3
Serlige definitioner og begreber

Fadevarer

Ved fadevarer forstas alle stoffer eller produkter, som uanset om de er uforarbejdede eller helt el-
ler delvis forarbejdede, er bestemt til eller med rimelighed ma antages at skulle indtages af menne-
sker.

| Fadevareforordningen, art. 2 |
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Fadevarer omfatter alle typer fadevarer, herunder fx drikkevarer, tyggegummi og tilsetningsstof-
fer.

Fadevarer omfatter vand, der tilsattes fadevarer. Vand er omfattet af definitionen af fadevarer fra
det sted i processen, hvor det tilsaettes fadevaren. Vand, der aftappes til salg, er omfattet af definiti-
onen fra aftapningen.

Markedsfgring, salg eller levering

Ved markedsfaring forstas besiddelse af fadevarer med henblik pa salg, herunder udbydelse til
salg eller anden overfarsel, som finder sted mod eller uden vederlag, herunder selve salget og di-
stributionen og selve den overfarsel, der sker pa andre mader.

| Fadevareforordningen, art. 3, nr. 8 |

Lovgivningen bruger ogsa ord som salg og levering. Disse ord er ikke nermere defineret, men
bruges med deres saedvanlige betydning om selve det at afsatte varer med eller uden betaling.

Opbevaring, oplagring
Opbevaring er det generelle ord, der beskriver en hvilken som helst tilstedeverelse af fadevarer.
Der er tale om opbevaring, hvad enten varen blot ligger pa lager, eller den er under behandling. En-
hver fgdevarevirksomhed, der har fgdevarer i sin besiddelse, opbevarer altsa fedevarer. Det kan
veere ved oplagring i et lager, under transport, ved opbevaring i salgsomradet i en detailbutik, ved
tilberedning i et kakken osv.

Oplagring betyder det samme som opbevaring, men vil normalt kun blive brugt ved opbevaring af
fadevarer pa et lager.

Handtering

Handtering er det generelle ord, der beskriver en hvilken som helst gerning med en fadevare, hvad
enten det drejer sig om at flytte en fadevare eller forarbejde en ravare til en forarbejdet fadevare.
Det er altsd handtering at flytte en vare rundt pa et lager eller servere pa en restaurant, og det er
handtering at fremstille yoghurt pa et mejeri.

Behandling

Behandling beskriver den aktive gerning med fgdevarer, der medferer en &ndring af fgdevaren.
Behandling omfatter tilberedning og forarbejdning, men ogsa andre processer som kgling, frysning
eller optening.

Behandling medfarer ikke ngdvendigvis et forarbejdet produkt. Der kan stadig veere tale om et
uforarbejdet produkt.

Behandling daekker derimod ikke handtering af fadevarer, hvor fadevaren ikke andres, fx indpak-
ning, emballering, transport osv.

Det bemarkes, at behandling har en anden betydning i fadevareloven, hvor behandling bruges pa
samme made som handtering i denne vejledning.

| Fadevareloven, § 2, stk. 3 |
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Tilberedning, tilvirkning, fremstilling og produktion

Tilberedning, tilvirkning, fremstilling og produktion bruges nogle steder i forordningerne. Ordene
er ikke naermere defineret i forordningerne, og de vil derfor ikke blive benyttet i denne vejledning i
tilfelde, hvor der er behov for definerede ord. Ordene vil dog blive anvendt i vejledningen. Tilbe-
redning og tilvirkning af fadevarer benyttes fortrinsvis ved behandling i kekkener, fx restauranter,
hospitalskekkener osv., mens fremstilling og produktion generelt bruges ved beskrivelser af frem-
stilling af fadevarer eller andre produkter.

Tilvirkning bruges i fadevareforordningen ved beskrivelse af hele det omrade, som fgdevarefor-
ordningen gelder for: produktions-, tilvirknings- og distributionsled”. Tilvirkning bruges i den
nevnte sammenhang i fedevareforordningen med samme betydning som ovenfor beskrevet for
handtering.

Fedevareforordningen, art. 3, nr. 16 |

Forarbejdning

Forarbejdning af fgdevarer er enhver behandling, der farer til en vasentlig &ndring af det oprin-
delige produkt, bl.a. ved varmebehandling, regning, saltning, modning, terring, marinering, ekstrak-
tion, ekstrudering eller en kombination af disse processer. Forarbejdning farer til et forarbejdet pro-
dukt.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litram og o

Hvis varmebehandling, ragning, saltning, modning osv. ikke resulterer i en vasentlig &ndring af
det oprindelige produkt, er resultatet ikke en forarbejdet fadevare. Modnet okseked (fx 14 dage i
kelerum) er stadig fersk oksekad. Det er altsa ikke blevet til et kedprodukt, da det ikke er forarbej-
det.

Indpakning

Indpakning betyder at anbringe en fadevare i en indpakning eller beholder i direkte bergring med
fadevaren, samt selve denne indpakning eller beholder.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra j

Indpakning kan veere en tynd plastfolie, men det kan ogsa vaere en konservesdase eller en flaske.
Det vaesentlige er, at der er direkte kontakt med fgdevaren.

Emballering/emballage

Emballering betyder at anbringe en eller flere indpakkede fgdevarer i en ydre beholder. Emballa-
gen er denne beholder.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra k

Definitioner om animalske fgdevarer

I hygiejneforordningen for animalske fadevarer er der en raekke definitioner om animalske fgde-
varer. Der henvises til forordningens bilag I, hvor alle definitionerne er oplistet.
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Enkelte af definitionerne skal dog naevnes her, da de giver anledning til seerlige bemarkninger.

Definitionen af slagtekrop” i hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, pkt. 1.9, er
forenklet i forhold til den definition, som var i de tidligere geeldende regler for fersk kad af svin,
kveag, far, geder og hovdyr. Den nugeldende definition skal gealde for alle typer slagtedyr, fx ogsa
fjerkree. Den nugeeldende definition lyder:

—  »slagtekrop«: et dyrs krop efter slagtning og slagtemaessig behandling.

Denne definition specificerer ikke, om fx svinehoveder, —teeer og —haler harer til slagtekroppen el-
ler ej. Det vurderes dog, at disse dele ikke hgrer til slagtekroppen og derfor er spiselige slagtebipro-
dukter.

Definitionen af “fersk ked” i hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, pkt. 1.10, er
oversat forkert, idet ordet “lynfrysning” er anvendt i stedet for dybfrysning”, og der mangler ordet
holdbarhedsforlaengende”.

Den forkerte oversattelse lyder:

—  »fersk kad«: ked, som med undtagelse af kaling, frysning eller lynfrysning ikke har undergaet
nogen behandling, herunder kad, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret atmosfeare.

Den rigtige ordlyd er:

— »fersk kad«: kad, som med undtagelse af kaling, frysning eller dybfrysning, ikke har undergaet
nogen holdbarhedsforleengende behandling, herunder kad, der er vakuumpakket eller pakket i
kontrolleret atmosfeere.

Definitionen af "fiskevarer” i hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, pkt. 3.1, er
det overordnede begreb 1 forbindelse med fedevarer med fisk. “Ferske fiskevarer” er uforarbejdede
fiskevarer (hele eller tilberedte) og omfatter kun kalede fiskevarer, ikke frosne fiskevarer:

— »fiskevarer«: alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede blgddyr, levende
pighuder, levende sekdyr og levende havsnegle, samt alle pattedyr, krybdyr og frger) hvad en-
ten de er vildtlevende eller opdraettede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse
dyr.

— »ferske fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpakkede
varer og varer pakket i modificeret atmosfare, som ikke har veret underkastet anden behand-
ling med henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkgaling.

— »tilberedte fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en sddan made, at
fisken ikke lengere er intakt, f.eks. rensning, hovedskaering, udskaring, filetering og hakning.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag |

Dokumentation

Det er op til virksomhedslederne at beslutte, hvordan den enkelte virksomhed skal indrettes og
drives indenfor rammerne af forordningerne. | mange tilfelde leegges der op til, at virksomhederne
skal dokumentere, at deres fedevarer ikke udger nogen sundhedsfare.

Fadevarestyrelsen kan ikke fastseette konkrete retningslinjer for, hvad dokumentationen skal om-
fatte. Dokumentationskravet afhaenger af hvilke lovgivningskrav, der er tale om. I nogle tilfeelde
kan der veere tale om dokumentation i form af resultater af videnskabelige undersggelser rekvireret
af virksomheden, mens det i andre tilfeelde kan veere tilstreekkeligt med virksomhedens egne under-
segelser. Endelig kan der henvises til relevant videnskabelig litteratur.
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Det er virksomheden, der ved hjelp af dokumentationen, skal overbevise fadevaremyndighederne
om, at deres procedurer sikrer et hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til fadevaresikker-
hed.

Kapitel 4

Fleksibilitetsbegreber
| teksten i hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fgdevarer bruges der flere

steder fleksible begreber som “om nedvendigt”, ”hvis det er relevant”, “passende” og tilstraekke-
ligt”.
Som eksempler kan navnes:

”Om nedvendigt” skal keretojer eller containere, der anvendes til transport af fedevarer, kunne
virke pa en sddan méde, at fedevarerne kan holdes ved en “’passende” temperatur og temperatu-
ren overvages.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
4, pkt. 7

— Ravarer og andre ingredienser, der opbevares pa en fgdevarevirksomhed, skal opbevares under
“passende” forhold, som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod kontamine-
ring.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
9, pkt. 2

— Lederen af en fgdevarevirksomhed, der handterer fiskevarer, skal sikre, at folgende krav, “hvor
det er relevant”, er opfyldt pa virksomheden.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afsnit VIII

— Slagteriet skal have et “tilstrackkeligt antal” lokaler til det arbejde, der skal udfares.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, kap. 2, pkt. 2a

De fleksible begreber betyder henholdsvis, hvor det er ngdvendigt, relevant, passende eller til-
straekkeligt til at opfylde forordningernes mal.

Forordningernes mal er gennem en hygiejnisk produktion at opna et hgjt beskyttelsesniveau for
menneskers liv og sundhed og samtidig opna fri beveaegelighed for fadevarer inden for EU.

Det er op til lederen af virksomheden at vurdere, hvorvidt et krav eller en handling er ngdvendig,
relevant, passende eller tilstraekkelig til at opfylde disse mal.

Ved denne vurdering bgr lederen af virksomheden tage den pageldende fadevare og brugen af
den i betragtning. Virksomhedslederen skal basere sin handling og vurdering pA HACCP princip-
perne. Ofte vil der veere hjelp at hente i branchekoderne for god hygiejne praksis, hvor der vil veere
indikationer af, hvad god praksis er i situationer, hvor forordningen bruger “om nedvendigt”, ’hvis

2 99

det er relevant”, ”passende” og “tilstraekkeligt”.
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Afsnit IV

Traditionelle metoder

Hvis man bruger traditionelle metoder ved handtering af fadevarer, kan det enkelte land nationalt
tillade afvigelser fra de normale indretnings- og driftsmassige krav. Disse undtagelsesbestemmelser
geelder i alle led i produktions-, forarbejdnings- og distributionsleddet.

Hygiejneforordningen, art. 13

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, art. 10

Fadevarestyrelsen kan altsa give tilladelse til de enkelte virksomheder til at benytte traditionelle
metoder eller give generelle dispensationer for seerlige traditionelle produktioner. Fgdevarestyrelsen
skal inden for et ar efter meddelelse af en tilladelse orientere EU Kommissionen og de gvrige med-
lemsstater om tilladelsen.

Gennemfgrelsesforordningen, art. 4 |

Undtagelserne gaelder for traditionelle metoder ved produktion af traditionelle fedevarer, der er

— historisk anerkendte,
— produceret i henhold til en godkendt eller registreret teknisk specifikation eller produktionsme-
tode, eller
— beskyttet af en national, regional eller lokal lov.
Indtil videre har Fgdevarestyrelsen kendskab til tre traditionelle metoder:
— Modning af oste i gruber, huler, bunkers mv.
— Brug af treehylder til modning af oste.
— Ragning og saltning af ked af tamhovdyr (svin, kvaeg, far og geder) for private.

De virksomheder, der allerede har faet dispensation fra indretningskravene for at bruge disse tra-
ditionelle metoder, kan fortszatte produktionen.

Fadevarestyrelsen vil sammen med fgdevareregionerne og til dels i samarbejde med de konkrete
virksomheder udarbejde informationsmateriale til Europa-Kommissionen og de gvrige medlemssta-
ter.

Virksomhederne skal kontakte fgdevareregionen, hvis der er tvivl om, hvorvidt produktionen kan
betragtes som en traditionel metode.

Afsnit V

Stalddgrssalg

Primarproducenter er i nogle tilfelde undtaget fra reglerne i hygiejneforordningerne. Det galder
for primarproducenters salg af mindre maengder af primarprodukter samt ked af fjerkrae, kaniner,
opdreettet fjervildt og vildt. Der er til gengeeld en raekke nationale regler, som skal overholdes for at
sikre, at salget sker hygiejnisk forsvarligt.

Hygiejneforordningen, art. 1, stk. 2
0g 3

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, art. 1, stk. 3 og 4
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Primarproducenter ma salge mindre mangder primarprodukter, fx grantsager, ra melk, &g eller
fisk, eller mindre mangder kad af fjerkree, kaniner, opdrattet fjervildt eller vildt direkte til den en-
delige forbruger, nar forbrugeren henter fedevaren hos primarproducenten. Fjerkre, kaniner og
opdrettet fjervildt ma kun afsattes i form af ikke-udtagne, men evt. plukkede henholdsvis afhude-
de, hele dyr.

Herudover ma visse primarproducenter selge mindre mangder af deres primarprodukter eller
mindre mangder ked af vildt til butikker, som seelger direkte til den endelige forbruger:

— Landmend, der dyrker vegetabilier, fx gulergdder, jordbeer, abler osv., ma szlge disse til de-
tailbutikker.

— Biavlere ma szlge honning og propolis til detailbutikker.

— Jeegere ma szlge mindre mangder vildt til vildtbutikker, dvs. fiske- og vildthandlere, der er
autoriseret til at modtage vildt.

Man bruger udtrykket “staldderssalg”, selvom salget ogsd kan ske fra en bod ved vejkanten, fra
reelingen af en fiskerbad osv. Staldderssalg dakker ogsa over det ovennavnte salg af primzrpro-
dukter og vildt til detailbutikker.

Primerproduktion og primarprodukter er beskrevet naermere i vejledningens afsnit om primeer-
produktion.

| Afs. om primarproduktion |

Reglerne for registrering af primarproducenter, som gnsker at have stalddgrssalg, star i autorisati-
onsbekendtgarelsen.

| Autorisationshekendtgarelsen, kap. 2 |

Reglerne for hygiejne og egenkontrol for primarproducenters stalddgrssalg af primeerprodukter
star i hygiejnebekendtggrelsen.

| Hygiejnebekendtgarelsen, kap. 2 |

Reglerne for hygiejne og egenkontrol for primerproducenters salg af kad af fjerkrae, kaniner, op-
dreettet fjervildt eller vildt star i hygiejnebekendtgarelsen. Det fremgar, at primarproducenten skal
sikre, at fadevarerne ved anvendelse pa sedvanlig made ikke er sundhedsskadelige eller af anden
grund uegnede til menneskefagde. Kad af fjerkree, kaniner, opdrattet fjervildt og vildt er ikke pri-
meerprodukter. Opdreet af fjerkree, kaniner og opdreettet fjervildt samt nedleeggelse af vildt er pri-
merproduktion, sa disse aktiviteter skal opfylde reglerne om primarproduktion, jf. hygiejneforord-
ningens bilag I. Slagtning af fjerkrae, kaniner og opdrattet fjervildt samt salget af kadet heraf samt
af vildt vil oftest forega fra den private bolig, sa hygiejneforordningens bilag I1, kap. 111, kan give
inspiration til, hvilke forhold primarproducenten skal tage i betragtning for at leve op til sit ansvar.
Hygiejneforordningen, bilag |
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
i
Hygiejnebekendtgerelsen, kap. 2

Stalddgrssalg er neermere beskrevet i Autorisationsvejledningen.
| Autorisationsvejledningen, kap.5 |
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Afsnit VI
Primarproduktion

Kapitel 5
Definition
Primeerproduktion er produktion, opdrat eller dyrkning af primarprodukter, herunder hgst, malk-

ning og husdyrproduktion fer slagtning. Begrebet omfatter ogsa jagt og fiskeri samt indsamling af
produkter i det fri.

Fedevareforordningen, art. 3, nr. 17 |

Primaerprodukter er produkter fra primarproduktionen, herunder jordbrugs- og husdyrbrugspro-
dukter, samt produkter fra jagt og fiskeri.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra b

Primaerproduktion er fgdevarevirksomhed, og primarproducenter er ledere af fgdevarevirksom-
heder. Primarproduktion skal registreres eller autoriseres hos fadevareregionen, Plantedirektoratet,
Fiskeridirektoratet, Skov- og Naturstyrelsen eller Det centrale Husdyrbrugsregister.

Fedevareforordningen, art. 3, nr. 2
0g 3

Autorisationsbekendtggarelsen, § 3

Primaerproduktion til eget privat forbrug er ikke omfattet af hygiejnelovgivningen. Dvs. hvis man
dyrker grentsager til eget brug, fisker til eget forbrug eller opdreetter dyr, som man hjemmeslagter
til forbrug i egen husholdning, er man ikke omfattet af reglerne i hygiejneforordningen, hygiejne-
forordningen for animalske fgdevarer og hygiejnebekendtgarelsen. Man kan stadig vaere omfattet af
anden fgdevarelovgivning, fx er hjemmeslagtning omfattet af fedevareloven.

Hvis man far erhvervsmaessig assistance til hjemmeslagtningen, er den virksomhed, der yder assi-
stancen, omfattet af hygiejnelovgivningen. Se ogsa vejledningens afsnit om erhvervsmaessig assi-
stance til hjemmeslagtning (slagtebusser).

Bemark, at hvis man i sin have dyrker grentsager eller frugt og markedsfarer det til andre uden
for egen husholdning, er man primarproducent og omfattet af fedevarelovgivningen. Dog kan man
have et begraenset stalddgrssalg af grantsager og frugt uden at skulle vere registreret hos faedevare-
regionen.

Autorisationsbekendtggrelsen, §4 |

Hvis man fx som restaurant dyrker krydderurter, som anvendes i restaurantens kakken, skal virk-
somheden autorisation ogsa omfatte denne primerproduktion.

Kapitel 6

Primerproduktion og primeaerprodukter

Primarproduktion beskriver aktiviteter pa produktionsstedet eller i tilsvarende produktionsled.
Nedenfor er der en raekke eksempler pa primarproduktion og pa hvilke aktiviteter, der er i primar-
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produktionen. Eksemplerne skal veere med til at afgreense primeerproduktionen i forhold til de efter-
felgende led.

Vegetabilske primarprodukter

Dyrkning af vegetabilske produkter som korn, frugter, grgntsager og urter, transport indenfor og
opbevaring pa produktionsstedet, pakning samt transport til en anden virksomhed, er primerpro-
duktion.

Animalske primarprodukter
Opdreaet af dyr og aktiviteter forbundet med dette, samt transport af levende dyr til et slagteri eller
til et andet produktionssted, er primarproduktion.

Dyr kan i denne sammenhzng vere fx svin, kveag, far, heste, hgns, @nder, strudse, kaniner, hjor-
tedyr og snegle.

Melk og colostrum
Malkning og opbevaring af mzalk og colostrum pa produktionsstedet er primarproduktion.

Nar ra melk eller colostrum bliver indsamlet pa produktionsstedet for at blive transporteret til en
anden virksomhed, forlader det primarproduktionsleddet. Virksomheder, der indsamler ra meelk
eller colostrum med henblik pa opbevaring og markedsfaring til videre forarbejdning, er altsa ikke
en del af primarproduktionsleddet.

A9
Produktion, indsamling og opbevaring af &g pa produktionsstedet, samt den transport af &g, der

foregar indenfor produktionsstedets omrade. Transport til en anden virksomhed er ikke en del af
primerproduktionen.

Pakning af &g enten pa produktionsstedet eller pa en anden virksomhed er ikke omfattet af pri-
meerproduktion.

Fisk og levende muslinger m.m.

Fiskeri, handtering af fisk og fiskevarer om bord samt transport til en anden virksomhed er pri-
merproduktion. Det er dog en forudsatning, at handteringen om bord ikke indeberer a&ndring af
produkternes karakter. Transport til en anden virksomhed kan veere til en virksomhed i land eller et
fryse- eller fabriksfartgj.

Produktion, opdrat og hest af fisk i akvakulturbrug og transport til en anden virksomhed er pri-
maerproduktion.

Opdreet i akvakulturbrug og hest i naturen eller akvakulturbrug af muslinger m.m. samt transport
af muslinger m.m. fra hgststedet eller landingsstedet til et renseanlag eller til et ekspeditionscenter
er primerproduktion.

Handtering og opbevaring af fiskevarer om bord pa fryse- og fabriksfartgjer betragtes ikke som
primarproduktion.

Honning

Biavl og aktiviteter som fx indsamling, slyngning og indpakning af honning pa produktionsstedet,
ogsa selvom bistaderne er placeret langt fra biavlerens lokaler, er primaerproduktion.
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Aktiviteter udenfor biavlerens lokaliteter, fx indpakning af honning i en honningcentral, er ikke
primarproduktion.

Jagt
Jagt og udtagning af organer pa vildtlevende vildt samt transport til en vildthandteringsvirksom-
hed er primarproduktion.

Vildtlevende vildt forlader primeerproduktionsleddet, nar jeegeren leverer det til en vildthandte-
ringsvirksomhed eller en anden virksomhed. Det betyder, at jeegere, der kun indsamler og opbevarer
vildtlevende vildt inden den endelige transport til behandlingsvirksomheden eller en anden virk-
somhed, bliver betragtet som led i primarproduktionen.

Vildtdepoter er ikke primerproduktion.

Kapitlet om vildt |

Andre primarprodukter

Indsamling af vilde svampe, bar, snegle og andre produkter fra naturen samt transport til en virk-
somhed er primarproduktion.

Aktiviteter forbundet med primarproduktion

| primaerproduktionen bliver der ofte pd produktionsstedet udfert aktiviteter for at klargere pri-
merprodukterne til salg. Aktiviteterne ma dog ikke medfare vesentlige @ndringer af produktets
karakter. Der kan vare tale om aktiviteter pa produktionsstedet som:

— Vask af rodfrugter, afskeering af blade pa grgntsager, sortering af frugt mv.

— Slagtning, afbladning, rensning (fx udtagning af indvolde, afskering af hoved eller finner), ke-
ling og indpakning af hele eller rensede fisk om bord pa fiskefartgjer.

— Udtagning af organer pa vildtlevende vildt.

—  Strygning af rogn til konsum fra levende, bedgvede fisk, fx arred.

— Slyngning og indpakning af honning.

—  Filtrering og nedkgling af ra malk.

Disse aktiviteter er normale rutiner forbundet med primarproduktion og vurderes som hygiejnisk
forsvarlige, hvis man overholder hygiejnereglerne for primearproduktion.

Omvendt er der en raekke aktiviteter, som ikke kan betragtes som primerproduktion eller aktivite-
ter forbundet med primerproduktion. Det kan vare aktiviteter, der forandrer produkternes karakter,
fx skumning af melk, presning af saft eller flaning af fisk, eller som medfarer en risiko for forure-
ning af produkterne, fx skylning og pakning af salat eller brug af gas til konservering af grgntsager.

Primarprodukter
Primarprodukter er fx:

— Vegetabilske produkter som uforarbejdet korn og uforarbejdede frugter, grantsager, urter og
svampe.

—  Animalske produkter som ra maelk, &g og honning.

— Vildtfangede og opdreettede fisk, som ikke er veesentligt e&endrede, dvs. kun afblgdt og evt. ren-
set, og hvis det foregar om bord pa et fiskefartgj.

— Levende, toskallede blgddyr, fx muslinger.

— Vildtlevende vildt efter nedleeggelse og eventuelt efter udtagning af organer.

—  Produkter indsamlet fra naturen, sasom svampe, beer, snegle mv.
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Kgd af husdyr, opdreettet vildt og vildtlevende vildt (vildt efter afhudning eller plukning eller efter

opskaring) er ikke et primerprodukt.

Saft presset af frugter, fx abler, eller ost er ikke primarprodukter, selv om produktionen foregar
pa bedriften, hvor &blerne er dyrket, eller melken er malket fra dyrene.

Kapitel 7

Hygiejnebestemmelser for primaerproduktion
Hygiejneforordningen fastsaetter en reekke hygiejneregler for primarproduktion og for aktiviteter i

primarproduktionen.

Hygiejneforordningen, bilag |

For en raekke animalske fgdevarer er der supplerende regler i hygiejneforordningen for animalske

fedevarer samt i visse bekendtgarelser

. Reglerne listes her:

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, art. 3, stk. 1

— Fgdevarekadeoplysninger for slag

tedyr.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. 111

— Nadslagtning af slagtedyr uden for slagteriet.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag Ill, afs. 1, kap. VI

— Slagtning af fjerkre pa bedriften (fjerkrae til senere udtagning, gas og @nder til produktion af
foie gras, samt opdrattede vildtfugle, fx fasaner eller duer).

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 11, kap. VI

— Slagtning af opdreettede klovbaerende dyr (fx hjorte), strudse eller bison pa bedriften.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 111, nr. 3

— Vildt.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. IV

— Levende toskallede blgddyr, fx muslinger.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, indled-
ning, kap. I, kap. 11, del A og B, kap.
VIII-I1X

Muslingebekendtgarelsen

— Fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I11, afs. V1II, ind-
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ledning, kap. I, del I, A og B, del Il,
kap. 111, A, kap. V, VIl og VIII

—  Melk og colostrum.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 1X, kap. |

Hygiejnebekendtgarelsen, 88 5 og 9.

- /g.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. X, kap. |

Formalet med reglerne er at beskytte primeerprodukterne mod forurening, sa de ikke udger en ri-
siko for menneskers sundhed.

Reglerne gar pa at beskytte foder og fadevarer mod forurening ved at holde omgivelser, bygnin-
ger og udstyr rimeligt rene, ved at anvende vand af god kvalitet, samt ved at beskytte mod skadedyr.

Primaerproducenter skal gennemfgre egenkontrol baseret pa god hygiejnepraksis (GMP). Egen-
kontrollen er nermere beskrevet i egenkontrolvejledningen. Primarproducenter kan benytte bran-
chekoder ved etablering af egenkontrollen.

Egenkontrolvejledningen |

Som led i egenkontrollen skal primarproducenter fare journaler. Der er tale om journaler, som
primarproducenter sedvanligvis farer i forvejen, fx lister over anvendt medicin til dyr eller sprgj-
temidler pa markerne. Journalfgringen er naermere beskrevet i egenkontrolvejledningen.

Egenkontrolvejledningen

Melkekontrolvejledningen

Vejledning om kontrol med hygiejne
i primeerproduktionen

Kapitel 8

Supplerende krav for visse primerproducenter

For visse primarproducenter er der supplerende krav, som er beskrevet na&ermere i andre afsnit af
vejledningen. Det drejer sig om:

— Anvendelse af automatiske malkesystemer, som er beskrevet nermere i afsnittet om meelk og
colostrum.

—  Strygning af rogn hos akvakulturbrugere, som er beskrevet neermere i afsnittet om strygning af
rogn hos akvakulturbrugeren i kapitlet om landing og losning.

Kapitel 9

Instruks til fgdevareregionen om elitestatus for fjerkraebesatninger

Dette afsnit retter sig til fgdevareregionen og handler om, hvordan fgdevareregionen bgr vurdere,
om en fjerkreebesatning skal have elitestatus.
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Nar fadevareregionen skal beslutte, om en besatning skal have elitestatus, skal fadevareregionen
vurdere, om kontrollen ved tilsyn har konstateret alvorlige anmerkninger, og vurdere producentens
vilje til hurtigt at rette op pa forholdene. Hvis fadevareregionen vurderer, at det patalte forhold er
opstaet pludseligt, og at producenten har taget skridt til at rette op pa forholdene, skal forholdet ikke
have indflydelse pa, om besztningen opnar eller bliver frataget elitestatus.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 36 |

Fadevareregionen kan tage fglgende forhold med i vurderingen af, om en besztning ber opna el-
ler opretholde elitestatus. En besatning vil almindeligvis ikke kunne opna eller opretholde elitesta-
tus, hvis der er konstateret

— overtredelse af dyreveernslovgivningen eller mistanke herom, herunder af regler om belaeg-
ningsgrad, fodring og vanding. Forekomst af svage eller syge dyr, der burde veere aflivet,

— manglende daglig indsamling og fjernelse af dede dyr,

— varmedgdsfald pga. hgje udetemperaturer, hvor producenten ikke har gjort noget specielt for at
undga dette,

— udpraeget fugtig eller vad strgelse, som ikke kan undskyldes med szrlige vejrforhold,

— darlig ventilering (udpraeget ammoniaklugt) af produktionshusene, sa dyrenes velfaerd er vee-
sentligt forringet,

— darlig hygiejne i forrum og snavsede udendgrsarealer,

— manglende sikring mod skadedyr,

— veesentlige fejl i produktionsoplysningerne til slagteriet, fx forkerte oplysninger om medicinske
behandlinger eller slutfoder, eller

— andre forhold, som er af vaesentlig betydning for besatningens produktionsforlgb.

Afsnit VII
Virksomheder i led efter primarproduktion

Kapitel 10
Lokaler og indretning

Udendgrsarealer

Som hovedregel skal opbevaring og handtering af fadevarer forega i lokaler, der er indrettet til
formalet. Kravene i hygiejneforordningens bilag I1, kapitel 1, om, at lokaler med fadevarer skal hol-
des rene og i god stand, skal forstas bredt. Kravene omfatter ogsa udendgrs omrader, hvor der fin-
des fadevarer, fx omrader hvor der sker af- og palesning og transport af fadevarer. Nar der etable-
res udendgrs omrader skal virksomheden bl.a. vurdere, om den valgte beleegning er holdbar, om der
er risiko for stgvproblemer, og om regnvand dranes vak. Se ogsa afsnittet om udvendig skadedyrs-
bekaempelse og —kontrol.

Nogle gange kan det veere ngdvendigt at handtere fadevarer udenders, fx ved omladning af fade-
varer i forbindelse med transport. Det vurderes i den konkrete sag, om det vil veere hygiejnisk for-
svarligt med en sadan handtering af fodevarer udendgrs. Bade nar der er tale om en virksomheds
egne udendgrsarealer, og hvis det er offentligt tilgeengelige steder, fx havnekaj og laesseplads pa
banegarde.

Forarbejdning af fgdevarer skal som udgangspunkt forega i fedevarelokaler, bl.a. for at de kan
sikres mod skadedyr. Restauranter o.l. kan dog have udendgrsservering og foretage grillstegning
udendgrs. Her kan selve stegningen ske under aben himmel pa et fast underlag. Alt hvad der gar
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forud for grillstegningen (udskering, marinering mv.) og alt hvad der foregar efter stegningen (ud-
skeering og anretning mv.) skal ske i overdeekkede omrader.

Det vil sjeeldent veere hygiejnisk forsvarligt at opbevare fedevarer udendgrs. Hvis en virksomhed
gnsker at oplagre roer eller rodfrugter udendgrs umiddelbart efter modtagelsen fra primarproducen-
ten, skal virksomheden overveje, hvordan det udenders omrade holdes rent og beskyttet mod ska-
dedyr.

Generelle hygiejniske foranstaltninger pa virksomheden

Det fremgar af hygiejneforordningen, at fadevarelokalernes grundplan, udformning, udfarelse, be-
liggenhed og dimensioner skal veere sadan, at der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som
bl.a. indebeerer beskyttelse mod kontaminering.

Ved fadevarelokaler er det Fadevarestyrelsens vurdering, at der forstas alle lokaler i virksomhe-
den, herunder gangarealer, emballagelagre, pauserum osv. Kontorlokaler, hvor der er en Klar hygi-
ejnebarriere til lokaler, hvor der handteres fadevarer, er ikke omfattet.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
1,2

For at undga krydskontamination mellem fx ravarer, ingredienser og halvfabrikata bgr de enkelte
grupper af ravarer og halvfabrikata, fx ked og grentsager, opbevares adskilt, eventuelt i hvert sit
rum.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IX, pkt. 2 0g 3

Det fremgar ogsa af forordningen, at der skal treeffes passende foranstaltninger til bekeempelse af
skadegearere.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IX, pkt. 4

Der er regler for forebyggelse og bekeempelse af skadeggrere i bade fedevarelovgivningen og mil-
jelovgivningen, specielt for rotter.

Rottebekendtggrelsen

Rottevejledningen

Forebyggelse og bekaempelse af skadedyr for fadevarelokaler omfatter ogsa den udvendige ska-
dedyrskontrol. Fgdevarelokaler skal altsa i denne sammenhaeng forstas i bredere forstand. Virksom-
heden skal ogsa sikre de umiddelbare omgivelser mod skadedyr og fx holde omrader udenfor fade-
varelokaler ryddelige, sa skadedyrene ikke kan gemme sig eller bygge reder.

Se ogsa kapitlet om skadeggrere og den fysiske sikring af lokaler og bygninger.

Virksomheden bgr ngje falge opbevarings- og anvendelsesforskrifter for ravarer, ingredienser og
halvfabrikata. Ravarer, ingredienser og halvfabrikata skal i det hele taget opbevares under forhold,
som hindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod forurening. Tilsvarende skal alle andre
fadevarer, der behandles og salges i virksomheden, beskyttes mod forurening, som kan ggre dem
uegnede til konsum.

Fadevarer skal opbevares hensigtsmeessigt. Uindpakkede fadevarer bgr opbevares fri af vaeg og
gulv, og indpakkede fadevarer fri af gulv. I frost- og kelerum ma fadevarerne ikke placeres direkte
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op ad veaeg. Opbevaring af fgdevarer og af andre varer end fgdevarer begr ske passende adskilt af-
haengig af hvilke varer, der er tale om.

Endelig er det vigtigt at undga krydskontamination. Der bgr derfor vare en hensigtsmeessig ad-
skillelse mellem ra og feerdiglavede fadevarer eller halvfabrikata, samt mellem processer som rens-
ning af grentsager, handtering af fersk ked, udslaning af &g o.l. Det kan man gere ved at have ad-
skilte arbejdspladser, adskilte arbejdsgange og bruge separate redskaber, skaerebraetter m.m. til
“rent” og “urent” arbejde.

Det ikke tilladt at medbringe hunde og andre dyr i fedevarevirksomheder. Der er dog visse undta-
gelser fra denne hovedregel, se kapitlet om kele- og servicedyrs adgang til fadevarevirksomheder.
Forbudet gaelder dog ikke kundeomrader i restaurationer, caféer og lignende.

Hygiejneforordningens regler om husdyr i fedevarevirksomheder geelder ikke for slagtedyrs ad-
gang til slagterier og mobile slagteanleg.

De serlige regler om indretning i hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel 11, geelder ikke for spise-
lokaler, herunder serveringsomrader i restauranter, kantiner, institutioner mv. og lagerlokaler (her-
under kalerum). Nar det drejer sig om indretning skal disse lokaler udelukkende opfylde kravene i
forordningens bilag I, kapitel 1.

Med indretningsreglerne sigtes der bade til lokalernes indbyrdes placering, det enkelte lokales
indretning og starrelse i forhold til aktiviteter samt valget af materialer.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
-1

Virksomheden skal bl.a. overveje, om:

det valgte materiale er holdbart og kan vedligeholdes og rengeres,

opstilling af inventar og udstyr gar det nemt at komme til at renggre overflader m.m.,
der er tilstreekkelig plads til at handtere fadevarerne,

— der er behov for kale- og fryserum, og

— lokalerne er sikrede mod indtreengen af skadedyr.

Virksomheden skal sgrge for, at den indbyrdes placering af lokaler og omrader for forskellige ak-
tiviteter sikrer et hensigtsmaessigt produktionsflow, herunder flow af fedevarer, indpaknings- og
emballagematerialer, brugt udstyr, affald, personale osv. Virksomheden skal endvidere sikre, at
lokalernes dimensioner passer til virksomhedens aktiviteter, og at aktiviteterne ikke giver anledning
til hygiejniske problemer.

Ngdvendige lokaler

Virksomheden skal vurdere behovet for hvilke lokaler, der er ngdvendige set i forhold til virk-
somhedens aktiviteter. Det vurderes, at en virksomhed med oplagring af konserves eller andre fade-
varer, der er holdbare ved stuetemperatur, som udgangspunkt har behov for lagerlokale, toiletter og
evt. garderobe til personalet. Hvis der bliver oplagret kalepligtige fadevarer, er der naturligvis be-
hov for tilstreekkelige kalefaciliteter eller kalerum. Behandling af fadevarer vil stille yderligere krav
til lokaler, fx i form af seerlige lokaler til de respektive processer i fadevarefremstillingen.

Hygiejneforordningen stiller krav om, at der om ngdvendigt findes faciliteter til renggring og des-
infektion, og faciliteter til opbevaring af rengerings- og desinfektionsmidler, arbejdsredskaber og
udstyr samt til opbevaring af indpaknings- og emballagematerialer. | nogle virksomheder vil det
veere hensigtsmaessigt at have lokaler specielt til disse faciliteter, fx et opvaskerum eller et emballa-

Side 17



gelager. Igen skal virksomheden sikre, at sddanne lokaler er tilpasset virksomhedens aktiviteter, og
at aktiviteterne ikke giver hygiejniske problemer.

Hygiejneforordningen, bilag I, kap.
I, pkt. 1 og 2

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
Il

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X, pkt. 2

Omklaedningsrum
Der skal om ngdvendigt veere passende omkladningsforhold for personalet.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 9

Hvilke faciliteter virksomhederne skal rade over, og hvordan disse skal veare, afhenger af, hvilken
type virksomhed, der er tale om. Fx er der behov for et omklaedningsrum i virksomheder, hvor der
er behov for omkladning mindst en gang om dagen. Det kan fx veere pa slagterier. Nogle steder vil
der ogsa veere behov for badefaciliteter, hvis arbejdet pakraever det.

Kapitel 11

Toiletter

I hygiejneforordningen er der en regel om, at der skal veere et tilstreekkeligt antal toiletter i en fg-
devarevirksomhed. Denne regel tager primzrt sigte pa, at der skal veere gode, hygiejniske og til-
streekkelige toiletforhold til radighed for personer, der handterer fadevarer. Der opstar en serlig
problemstilling, nar der skal skelnes mellem serskilte toiletter til disse personer og andre toiletter il
kunder, institutionsbeboere og andre personalegrupper.

Det er fodevarevirksomheden, der vurderer, hvor mange toiletter, der udger et tilstreekkeligt an-
tal”. Det er Fadevarestyrelsens vurdering, at et “tilstrackkeligt antal” i nogle tilfelde godt kan veere
nul.

Personaletoiletter

| fadevarevirksomheder skal der vere serskilte toiletter til personale og geester, fordi der stilles
seerlige krav til personalets sundhedstilstand. Personale, der behandler fgdevarer, ma som udgangs-
punkt ikke bruge virksomhedens gestetoiletter. Tilsvarende ma gaster ikke bruge personaletoilet-
ter.

Hvis et personaletoilet er placeret i forbindelse med et geestetoilet, skal personaletoilettet vaere
klart adskilt fra gaestetoilettet, sa personaletoilettet kun kan benyttes af personalet. Man skal skilte
med fx “Privat” eller ”Personale” og afldse toilettet.

Hvilket antal personaletoiletter, der er passende, afhaenger af, hvor meget personale, der er. Som
udgangspunkt skal der altid veaere mindst ét saerskilt toilet til personalet.

Der behgver ikke at veere et personaletoilet, hvis virksomheden har en sa begreenset abningstid, at
det ikke er ngdvendigt at etablere toiletter.

Der behgver heller ikke at veere personaletoilet ved virksomheder, hvor det ikke er muligt, eller
hvor det er vanskeligt at etablere toiletter, men sa skal der til gengeeld veere adgang til personaletoi-
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let andetsteds, og dette toilet ma ikke veere offentligt tilgeengeligt. Der skal vaere let adgang til toi-
lettet, det skal ligge i naerheden af virksomheden og ma normalt ikke kraeve, at personalet skal
udendgrs. For visse typer af fedevarevirksomheder kan det dog veere en ngdvendigt at skulle uden-
dars, fx for personale i pglsevogne. Virksomheden skal selv bade tage del i og tage ansvar for ren-
gering af toiletterne og fare egenkontrol med renggringen.

For virksomheder, hvor der kun serveres drikkevarer, eller hvor der kun i meget begraenset om-
fang behandles eller serveres fgdevarer, kan det veere nok med et felles toiletomrade for bade per-
sonale og geester. Det kan fx veere i virksomheder, som opvarmer indpakkede toasts eller andre fo-
devarer, hvor indpakningen er beregnet til at skulle brydes af forbrugeren.

| ikke-fadevarevirksomheder med kantiner skal der af hygiejnemassige arsager vere et separat
personaletoilet, som alene er forbeholdt kantinepersonalet.

Brug af toiletter i privat beboelse

Der skal veere personalefaciliteter, herunder seerskilte toiletter i en fgdevarevirksomhed, fordi der
er serlige krav til personalets sundhedstilstand.

| arbejdstiden bgr de ansatte i en fgdevarevirksomhed af hygiejnemassige grunde ikke benytte
toiletter i privat beboelse. Det er Fadevarestyrelsens opfattelse, at det ikke er hensigtsmaessigt at
sammenblande en fedevarevirksomhed med privat beboelse. Isar fordi der ikke stilles samme krav
til den personlige hygiejne, nar man er i den private husstand.

Tidligere har man i nogle tilfelde fraveget kravet om sarskilt personaletoilet i mindre detailvirk-
somheder, som er bygget sammen med en privat beboelse. Det har typisk drejet sig om virksomhe-
der med meget begranset personale, fx virksomhedsejeren samt én eller ganske fa ansatte. Det har
veeret en betingelse, at toilettet opfylder de indretningsmaessige krav, at der er indendgrs forbindelse
til toilettet, og at det i gvrigt ikke giver hygiejniske problemer.

For de fedevarevirksomheder, der hidtil har faet lov til at benytte toilet i privat beboelse, vil der
fortsat ikke blive stillet krav om etablering af toilet i virksomheden.

Som udgangspunkt skal alle nye virksomheder, ogsa ved nyautorisation i forbindelse med veasent-
lige a&ndringer eller ejerskifte, indrette personalefaciliteter, herunder saerskilt personaletoilet. Der er
dog et par undtagelser. Ved autorisation af nye fgdevarevirksomheder tillades brug af personaletoi-
letter i privatbeboelse i falgende typer virksomheder, hvor det primare formal ikke er at drive fade-
varevirksomhed, og som typisk har karakter af et hjemligt miljg:

— Dagpasningstilbud i private hjem.
— Bed & breakfast, bondegardsferie og lignende virksomheder.

Gastetoiletter

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal vurdere hvilket antal geastetoiletter, der er passende i for-
hold til antallet af gaester i virksomheden. Virksomhedslederen kan vurdere, hvad der ma anses for
et passende antal bade udfra et reelt behov samt udfra, hvilken service virksomheden gnsker at yde
sine gaester.

| vurderingen af behovet for gaestetoiletter kan der leegges veaegt pa, om virksomheden har karakter
af traditionel restauration, om virksomhedens varesortiment kun leegger op til et kortere ophold, om
virksomheden har et begrenset antal siddepladser eller ingen siddepladser, og om virksomheden
serverer alkoholiske drikkevarer.

Det ngdvendige antal geestetoiletter kan ogsa afhange af, om der kan henvises til offentlige toilet-
ter eller gaestetoiletter i andre virksomheder i nerheden af virksomheden. Sadanne toiletter skal dog
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veere tilgengelige og abne i hele fadevarevirksomhedens abningstid. Ved brug af toiletter udenfor
virksomheden skal virksomheden have indflydelse pa rengaringen af toiletterne, da dette opsyn
indgar som en del af virksomhedens egenkontrol.

Fadevarestyrelsen vurderer, at der som udgangspunkt ma vere behov for minimum ét geastetoilet
ved fgdevarevirksomheder, der ma karakteriseres som en restaurant. Det samme geelder for alle
virksomheder, der serverer alkoholiske drikkevarer.

Virksomhedslederen ma vurdere, om etablering af udenders siddepladser gger behovet for geeste-
toiletter.

Gaester ma ikke benytte personaletoiletter.

Mobile virksomheder
Se afsnittet om mobile virksomheder for toiletforhold i denne type virksomheder.

Indretning af toiletter

Der ma ikke veere direkte adgang fra toiletter til lokaler, hvor der handteres fadevarer. Det er Fg-
devarestyrelsens vurdering, at der ikke ma vere derforbindelse mellem det rum, hvor toilettet er
placeret, og lokaler, hvor der handteres fadevarer. Der skal derfor veere et forrum mellem toilet og
lokaler, hvor der handteres fadevarer. Forrummet til toiletrummet skal veere adskilt fra toiletrummet
med vaegge fra gulv til loft og en dgr. Forrummet skal kunne fungere som en sluse, der forhindrer
forurenet luft i at komme fra toiletrummet ud i lokaler, hvor der handteres fadevarer eller opbevares
indpakningsmateriale, emballage, service osv., dvs. en person skal kunne lukke dgren til toiletrum-
met, for deren ud fra toiletomradet (toiletrummet plus forrummet) abnes. Dgren fra toiletomradet
bar vaere selvlukkende.

Vaggene i toiletrummet som helhed (der kan vere flere toiletbase i et toiletrum) skal ga fra gulv
til loft og slutte helt tet. Vaegge mellem toiletrum og forrum skal ga fra gulv til loft og slutte helt
teet. Veeggene i toiletbasene kan vere delvist abne, men der skal stadig veere tatsluttende vaegge
mellem toiletrummet og forrummet, som navnt. Der skal veere en handvask i toiletomradet.

Fadevarestyrelsen vurderer, at handvaske samt gulve, vaegge og lofter skal leve op til samme
krav, som gelder for handvaske, gulve, veegge og lofter i lokaler, hvor der handteres fadevarer. Las
mere i kapitlerne om valg af udstyr og valg af materialer.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 3

Hygiejneforordning, bilag I, kap. 1,
pkt. 2

Toiletter skal have et effektivt aflgbssystem.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 3

Normalt skal toiletterne veere tilsluttet et aflgbssystem, som opfylder de byggetekniske regler. I
sjeeldne tilfeelde vil det veere relevant at vurdere, om et kemikaliekloset eller tarkloset kan accepte-
res. Et kemikaliekloset eller torkloset er som udgangspunkt omfattet af toiletter med et “effektivt
aflabssystem”. Vurderingen af hvilken type kemikaliekloset eller torkloset, der har et “effektivt
aflebssystem”, skal veere en restriktiv hygiejnemaessig vurdering af, hvad der skal forstas ved ordet
“effektivt”.
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Virksomheden skal godtgere overfor fadevareregionen, at toilettet er hygiejnisk forsvarligt og le-
ver op til reglerne. Det skal bl.a. fremga af virksomhedens egenkontrolprogram, hvordan temning
kan forega pa en hygiejnisk forsvarlig made.

Et torkloset pa et mindre skib betragtes som udgangspunkt som et toilet med et “effektivt aflobs-
system”.

Kapitel 12

Udstyr og inventar

Udstyr og inventar som borde, hylder, vaske, kgleindretninger og maskiner bar anbringes, sa det
er fri af gulv og veegge, fx pa ben eller baeringer, sa det er let at ggre rent under og omkring det pa-
geeldende udstyr. Alternativt skal der veere en overgang til gulv og veegge, der er sa tet, at der ikke
kan treenge vaeske eller stgv mv. ind.

I lokaler og omrader, hvor der kraeves hyppig vad rengaring, ber man anbringe udstyr og inventar
pa en made, hvor gulv- og vaegflader er frie og let tilgeengelige for rengaring eller bruge en tet fuge
til gulv eller vaegge.

Alt inventar i fadevarevirksomheder skal veere af materialer, som er lette at rengare. Is&r inventar
og udstyr med overflader, der kommer i kontakt med fadevarer, skal veere lette at vedligeholde,
renggre og om ngdvendigt desinficere. Det geelder ogsa inventar som kgleskabe, diske, hylder mv.,
som nemt bliver forurenet med rester fra fadevarer. | lokaler og omrader, hvor behandlingen eller
anden handtering af fedevarer ngdvendigger meget vad rengering, vil det normalt geelde for alt in-
ventaret. Glatte, ikke absorberende og korrosionsbestandige materialer som rustfrit stal eller hard
plast vil vaere velegnede. | nogle (detail)virksomheder kan borde, der bruges til at udrulle dej pa,
lgse skeaereplader og huggeblokke vare af hardt tree, som kan vedligeholdes med nedslibning. Ellers
vil det normalt kun vaere hensigtsmaessigt at bruge udstyr af treemateriale i mgllerier o.1.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
I, pkt.1 litra f samt kap. V

Opbevaring af udstyr og redskaber

Der skal om ngdvendigt veere egnede faciliteter til opbevaring af rengjort og evt. desinficeret ud-
styr og redskaber, sa der ikke er risiko for forurening efter rengering og desinfektion.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 2

Temperaturkontrolanordninger

Virksomheden skal have tilstreekkelig kapacitet til at opbevare kalede, frosne eller dybfrosne fg-
devarer. Virksomheden skal sikre sig, at fadevarer opbevares ved den korrekte temperatur. Virk-
somheden skal have mulighed for at overvage eller fglge temperaturen, fx ved hjeelp af automatisk
temperaturregistrering af kgle- eller frosttemperaturen eller ved at have procedurer, der sikrer og
dokumenterer, at temperaturen hele tiden er korrekt.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 2, litra d

Udstyr i form af kale- og fryseinstallationer eller udstyr til varmholdning, bgr veere forsynet med
kontrolanordninger, der bl.a. sikrer, at temperaturkravene bliver overholdt. Termometre bgr veere
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placeret pa det sted, som anses for det varmeste i kale- eller fryseindretninger hhv. koldeste i var-
meindretninger. Termometrene bar ikke placeres ved indblesningen af kuldeluft eller tet pa var-
mekilden.

Ventilation
Ventilationssystemer skal holdes rene. Filtre bgr udskiftes eller renses tilstreekkeligt hyppigt.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 2, litra b, og pkt. 5 og 6

I virksomheder, hvor der koges, frituresteges, grillsteges o.l., skal der om ngdvendigt vaere meka-
nisk udsugning gennem emheette og fedtfilter, sa man far fjernet em og stegeos.

Lokalerne, herunder de saniteere installationer, skal veere passende og tilstreekkeligt naturligt eller
mekanisk ventilerede.

Ventilationen skal vaere passende, sa den beskytter mod dannelse af kondensvand eller ugnsket
mug pa overflader. Der ma ikke vere sa meget kondens, at det er en fadevaresikkerhedsmaessig
risiko. Fx ma der ikke vaere kondens, der drypper ned pa fadevarerne.

Belysning
Der skal vere tilstreekkelig kunstig eller naturlig belysning i virksomhederne og ngdvendig be-
skyttelse af fgdevarerne mod direkte sollys eller kunstigt lys.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 7

Kapitel 13

Vaske

Faciliteter til at vaske fadevarer, til opvask og til handvask, skal have en kapacitet, der svarer til
virksomhedens aktiviteter.

Fadevarevask

Som udgangspunkt ber der vere separate vaske til fadevarer. Den samme vask kan dog bruges
bade til vask af fadevarer og til vask af arbejdsredskaber og udstyr, hvis det skennes hygiejnisk for-
svarligt. Behovet for vaske afhanger af produktionens art og omfang, muligheden for tidsmaessig
adskillelse mellem behandling af fadevarer og opvask, samt om vaskefaciliteterne bestar af en en-
keltvask eller en dobbeltvask.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 3

Vaske til renggring af fgdevarer skal holdes rene og evt. desinficerede, hvor det skannes ngdven-
digt. Se ogsa vejledningens afsnit om renggring og desinfektion.

Renggring af forurenede ravarer kan normalt ikke forega i den samme vask, som bruges til op-
vask.

I nogle virksomheder kan det vaere ngdvendigt med flere vaske til rengaring af fedevarer. Fx i sto-
re restaurations- eller institutionskgkkener med flere afdelinger, eller hvor der skal tages serlige
hensyn for at undga krydskontamination.
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Der skal bruges vand af drikkevandskvalitet til vask af fedevarer. Der geelder dog serlige regler
for brug af rent vand i forbindelse med fiskevarer og toskallede bladdyr, se kapitlet om vand og is.

Vask til opvask

Faciliteterne til opvask skal have en kapacitet, som svarer til behandlingen og salget i virksomhe-
den.

Hygiejneforordningen, bilag II, kap.
I, pkt. 2

Som udgangspunkt skal der vaere separate vaske til fgdevarer og til opvask. Se i gvrigt under af-
snittet om fgdevarevask.

Der skal vaere mulighed for, at desinfektion af arbejdsredskaber og udstyr kan forega uhindret.
Der skal veere tilstreekkelige forsyninger af varmt og koldt vand.

Handvaske

En handvask er normalt en selvstendigt placeret vask med blandingsbatteri, som ved sin udform-
ning ikke umiddelbart kan forveksles med en vask til fadevarer eller til opvask. | nogle virksomhe-
der kan det veere hensigtsmaessigt med et blandingsbatteri, der ikke er handbetjent. Der skal veere
handsazbe og mulighed for at tgrre haender pa en hygiejnisk made, fx papirhandklaeder, handklaede-
ruller eller lufttarrer.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 4

Der skal vere et tilstreekkeligt antal handvaske i virksomhederne. Der skal altid veare handvaske i
svel personale- som gastetoiletomrader. Handvaske beregnet for personalet skal veere placeret, sa
de er let tilgeengelige for personalet. I lokaler og omrader, hvor der handteres uindpakkede, letfor-
dervelige fadevarer, vil der normalt veaere behov for en handvask. | virksomheder med flere afdelin-
ger, eller hvor afstanden til en handvask bliver for lang, kan det vaere ngdvendigt med flere handva-
ske.

Héndvaske skal have “rindende varmt og koldt vand”. Vandet skal vare af drikkevandskvalitet.
Fadevarestyrelsen finder, at handvask med vand fra vandtank kan betragtes som “rindende vand”.
Som udgangspunkt er det dog kun mobile eller midlertidige virksomheder, der ma bruge vand fra
vandtank — se afsnittet om mobile virksomheder.

Hvis virksomheden bruger vand fra en vandtank, skal virksomheden sikre og dokumentere, at det
er hygiejnisk forsvarligt. Vandet i vandtanken skal ligesom i stationzere handvaske vere af drikke-
vandskvalitet. Der bgr tages regelmassige praver fra vandtanken for at kontrollere vandets hygiej-
nemaessige kvalitet. Samtidig bgr vandtanken renses regelmaessigt for at sikre den hygiejnemassige
kvalitet.

Kapitel 14

Valg af materialer

Nar der skal veelges materialer til gulve, veegge, lofter etc. i virksomheden, er det vigtigt at over-
veje, hvor i virksomheden materialet skal bruges, og hvilke pavirkninger materialet vil blive udsat
for.
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Der vil ikke veere de samme krav til materialevalg i lagerlokaler, hvor der kun oplagres fadevarer,
som til materialevalg i lokaler, hvor der er behandling af fadevarer.

Virksomheden skal i alle tilfeelde kunne godtgere over for myndighederne, at det valgte materiale
er hygiejnisk forsvarligt.

Gulve

Gulve skal holdes i god stand, veere lette at rengare og om ngdvendigt desinficere. Det betyder, at
gulvene bgr veere af et materiale, som er vandtat, vaskbart og af et ikke-absorberende, ugiftigt ma-
teriale, fx klinker eller vinyl med svejsede samlinger.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 8 og kap. Il, pkt. 1, litra a

Gulvene skal om ngdvendigt veere forsynede med passende aflgb. Det vil ofte veere ngdvendigt
med aflgb i virksomheder, hvor der kraeves vad rengering. Aflgb skal veere dimensioneret til forma-
let og ma ikke give hygiejniske problemer. Aflgbsriste bgr vaere af metal og fastskruet i gulvet for at
undga, at rotter kan gnave sig ind i virksomheden.

| slagterier, der slagter kvaeg, far og geder, som indeholder specificeret risikomateriale, skal af-
Igbsriste eller sigter i aflgbet have abninger eller maskevidde pa hgjst 6 mm i udlgbsenden eller
tilsvarende systemer, der sikrer, at hgjst 6 mm store faste partikler i spildevandet passerer.

TSE-forordningen, bilag I, kap. IX,
pkt. 1

Virksomhedslederen kan valge at bruge materiale, som ikke opfylder alle kravene om at veere
vandtaet, vaskbart, ikke-absorberende og ugiftigt. Virksomhedslederen skal da kunne godtgere, at
det valgte materiale ved den konkrete brug ikke giver hygiejniske problemer.

Veegge
Vagge skal holdes i god stand og vere lette at renggre og om ngdvendigt at desinficere.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 1, litra b

Vaggene i produktionslokaler eller -omrader bar beklaedes med et glat materiale, der er vandtzt
og vaskbart. Det kan der veere behov for i produktionslokaler i restauranter, pa kedopskeeringsvirk-
somheder og pa virksomheder, der indsamler og forarbejder malk. Hvis maskiner og lignende ud-
styr star tet op af veeggene, skal virksomheden sikre sig, at veegbeklaedningen er egnet til det. Se
ogsa vejledningens afsnit om renggring og desinfektion.

Lofter

Lofterne skal fremsta rengeringsvenlige og veare af et materiale, der kan tale den rengering og
eventuelle desinfektion, der er behov for med de pageeldende aktiviteter. Som minimum ber lofter
kunne barstes eller stgvsuges.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 1, litrac
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I lokaler med udvikling af damp, stegeos eller anden fugt pavirkning, samt i kglerum o.l., bar lof-
terne vaere af et ikke-absorberende materiale, sa der ikke dannes mug.

Virksomheden skal foretage en konkret vurdering af, om loftmaterialet kan opfylde forordningens
krav til overflader, og om materialet yder tilstreekkelig beskyttelse mod indtreengen af skadedyr.

Dgre

Overfladerne pa dere skal vere lette at rengere og ma ikke vere absorberende. | forarbejdnings-
virksomheder, som evt. kreever vad rengering af veegge og dere, vil det veere en god ide med dgro-
verflader af fx rustfrit stal. | andre virksomhedstyper, hvor behovet for rengaring er mindre, kan der
efter konkret vurdering vere fx treedgre, som er malede eller behandlede pa anden made, sa de ikke
suger fugt.

Hvor det skannes ngdvendigt, skal dgre kunne desinficeres. Se ogsa vejledningens afsnit om ren-
gering og desinfektion.

Afsnit om renggring og desinfektion
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap
I, pkt. e

Kapitel 15

Mulighed for brug af private kakkener
Som udgangspunkt ma private kgkkener ikke indga som en del af en fgdevarevirksomhed.

Det er Fgdevarestyrelsen vurdering, at brugen af private kakkener til fadevareproduktion beregnet
til markedsfgring kan give anledning til hygiejne- og fadevaresikkerhedsmaessige problemer, her-
under iser det forhold, at der ikke kan stilles krav til den personlige hygiejne hos de gvrige med-
lemmer af den private husholdning. Der er derfor en risiko for overfgrsel af sygdomsbakterier, virus
og andre forureninger til virksomhedens fgdevarer.

Af overskriften til hygiejneforordningens bilag I1, kap. 111, fremgar det dog, at der er regler for
bl.a. ”lokaler, der fortrinsvis anvendes til privatbeboelse, men hvor der regelmessigt tilberedes mad
med henblik pa markedsfering”.

Det er Fgdevarestyrelsens opfattelse, at en virksomhed kun kan tilberede mad i private kgkkener,
hvis virksomheden er undtaget fra kravet om autorisation eller registrering, jf. 8 14 i autorisations-
bekendtgarelsen.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
Il

Det vil sige, at kun virksomheder, hvor det primzre formal ikke er at drive fadevarevirksomhed,
og som typisk har karakter af et hjemligt miljo, kan anvende private kekkener som en del af "virk-
somheden”. Det er ogsé et krav, at det ikke ma give hygiejniske problemer.

Der kan veere tale om dagpasningstilbud i private hjem, servering af morgenmad i forbindelse
med overnatning, nar antallet af geester ikke overstiger 12 personer (bed & breakfast), privat bebo-
else, der anvendes i forbindelse med bondegardsferier samt markeder, fx hgstmarkeder, som afhol-
des i teet tilknytning til det private kekken, jf. 8 14, nr. 1, 4 og 6 i autorisationsbekendtggrelsen. Det
vaesentlige i den sammenhang er, at produktion og servering foregar samme sted, dvs. i forbindelse
med den private beboelse.
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For denne slags virksomheder har forbrugerne en forventning om, at det private kgkken indgar
som en del af virksomheden. Den forventning har forbrugerne ikke, nar fadevarer udbydes til salg
fx hos den lokale kabmand eller det lokale marked lgrdag formiddag. Her vil forbrugerne have en
berettiget forventning om, at fgdevarerne er fremstillet i en autoriseret virksomhed.

Kapitel 16

Mobile eller midlertidige lokaler og fadevareautomater

Ved mobile fadevarevirksomheder forstas fx palsevogne, fiskebiler, ostebiler og iscykler, der flyt-
tes dagligt. En mobil virksomhed kan sta samme sted hver dag, men den skal have veret flyttet dag-
ligt for fx rengering eller pafyldning af varer eller vand. Mobile slagterier (assistance til hjemme-
slagtning eller autoriseret slagteri) er ikke omfattet af undtagelserne i dette kapitel.

Midlertidige lokaler kan vere telte, markedsboder og lignende, herunder helt simple torvestader,
som star fast pa samme sted i kortere eller leengere perioder ad gangen. Bemark, at midlertidige
lokaler ikke er det samme som en midlertidig fadevarevirksomhed, der pa visse betingelser kan vee-
re undtaget fra kravet om registrering eller autorisation. Midlertidige eller lejlighedsvise fadevare-
virksomheder anvender ofte midlertidige lokaler, men permanente eller seson virksomheder kan
ogsa gare brug af midlertidige lokaler.

De fleste virksomheder af den navnte type udferer kun behandling eller salg af begraenset om-
fang, og som er hygiejnisk uproblematisk. Der skal dog altid foretages en konkret vurdering af den
enkelte virksomhed.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
Il

Autorisationsbekendtgarelsen, § 14

Toiletter

Personalet skal i hele arbejdstiden have adgang til toilet. Det afhaenger af virksomhedens art, om
det er nok med adgang til et offentligt toilet eller et toilet i en anden virksomhed.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 2, litraa

Handvaske

Der skal veere mulighed for at vaske og tarre hander. | nogle tilfelde vil det veere ngdvendigt, at
den mobile virksomhed har faciliteter til handvask i form af en vandtank med rindende vand og
direkte aflgb til spildevandstank. Det er op til en konkret vurdering, om der er behov for varmt vand
til handvask. |1 mobile virksomheder, hvor der tilberedes fadevarer, vil det det som udgangspunkt
veere ngdvendigt at have en handvask med rindende varmt og koldt vand. Se afsnittet om handvaske
i stationzre virksomheder for krav til vandtank mv.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I, pkt. 2, litra a
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Indretning

Ved indretningen af virksomheden skal virksomhedsejeren tage hensyn til, hvilken type salg eller
behandling af fadevarer, der foregar. Det skal bl.a. indga i vurderingen, om der sker behandling,
eller om der fx blot sker salg af indpakkede fadevarer.

Virksomhederne skal have en passende starrelse i forhold til deres aktivitet, og de skal indrettes,
sa der kan gares tilstreekkeligt rent og evt. desinficeres. For virksomheder, hvor det ikke er muligt at
lukke ned for natten, fx med diske og serveringsfaciliteter i det fri, kan der vaere behov for, at alt
renggres og om ngdvendigt desinficeres, inden virksomheden abner igen.

Hygiejneforordningen, bilag II, kap.
11, pkt. 2, litra b

Der skal veere den ngdvendige forsyning af varmt og koldt drikkevand i forhold til de aktiviteter,
der udfares, fx til tilberedning af fadevarer, til vask af fedevarer og haender og til rengaring.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
11, pkt. 2, litra e

I mobile virksomheder med ekspeditionsluge til det fri kan vand til rengering og evt. desinfektion
opbevares pa vandtank med mulighed for aftapning af rindende vand. Ved behandling og salg af
letfordeervelige, ikke-indpakkede fadevarer, vil der normalt ogsa vare behov for varmt vand. Det er
dog Fadevarestyrelsens vurdering, at helt enkel behandling, sasom opvarmning af pglser, og salg af
disse fadevarer, ikke ngdvendigvis medfarer behov for varmt vand.

For simple torvestader og midlertidig eller lejlighedsvis virksomhed vil adgang til aftapning af
vand normalt anses for tilstreekkeligt.

Fra abne virksomheder, dvs. uoverdakkede vogne, torvestader o.1., vil der normalt kun kunne ske
salg af ikke-letfordarvelige fedevarer som frugt og grent, med mindre der er tale om midlertidig
eller lejlighedsvis virksomhed. Fgdevarerne skal under alle omsteendigheder beskyttes mod vejrlig
og forurening.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
11, pkt.1

| virksomheder, der handterer og salger letfordarvelige, kelepligtige fadevarer, skal der veere de
ngdvendige kalefaciliteter.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
11, pkt. 2, litra g

Fgdevareautomater

Indretningen af fgdevareautomater skal tilpasses de fgdevarer, der skal salges fra automaten.
Virksomheden skal sikre, at der ikke opstar risiko for forurening af fedevarerne. Virksomheden skal
fx tage hensyn til, om der s&lges softice eller pommes frites fra automaten, eller om der salges frisk
frugt.

For softice automater vil det normalt veere ngdvendigt, at automaterne forsynes med en udleve-
ringslage, der kan lukke fuldsteendigt som afskeermning omkring tappeanordning og spildbakke. Pa
den made kan man undga forurening med stev o.l.
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Kapitel 17

Transport

Transport af fgdevarer er reguleret af hygiejneforordningen, hygiejneforordningen for animalske
fadevarer og de supplerende bestemmelser i hygiejnebekendtgarelsen.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IX, pkt. 5

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111

Hygiejnebekendtgarelsen, 8§ 21-23,
29 og 30. samt bilag 3

Karetgjet, tanken, containeren, beholderen mv. skal vare egnet til transport af den eller de fgdeva-
rer, der skal transporteres, uanset om der er tale om letfordeervelige fgdevarer, indpakkede og em-
ballerede fadevarer osv. Kravene til renggring og vedligeholdelse afhaenger ogsa af hvilke fadeva-
rer, der skal transporteres.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IV, pkt. 1

Fedevarens karakter og indpakning eller emballering har betydning for udformningen og kon-
struktionen af transportmidlerne, de materialer, der kommer i kontakt med fgdevarerne, samt beho-
vet for rengering. Der kan vare forskellige krav afhaengigt af, om der er tale om transport af korn
fra marken, transport i tank af vin eller transport af indpakkede og emballerede fgdevarer som fx
helkonserves.

Temperatur

Kagretgjer eller containere til transport af fadevarer skal vare indrettet saledes, at fadevarerne kan
transporteres ved en passende temperatur. Eventuelle specifikke temperaturkrav skal kunne over-
holdes, og der skal veere mulighed for, at temperaturen kan overvages. Se i gvrigt afsnittet om brud
pa kalekaeden.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IV, pkt. 7

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

Afsnit om keleopbevaring og trans-
port

Nogle fgdevarevirksomheder anvender eksterne transportgrer, andre fgdevarevirksomheder an-
vender egne vogne og chauffgrer, som karer de bestilte varer ud til kunderne. | begge tilfeelde er det
transportgren eller chauffgren, der skal sgrge for, at fedevarelovgivningen, bl.a. hygiejnekrav og
temperaturkrav, overholdes, indtil fgdevarerne er afleveret til kunden.

For visse fadevarer stilles der krav til produkttemperaturen og for andre er det opbevaringstempe-
raturen. Se nermere om dette i afsnittet om kagleopbevaring og —transport.

For dybfrost geelder som hovedregel, at temperaturen i dybfrosne fgdevarer overalt i varen skal
veere -18 °C, men det kan accepteres, at temperaturen under transport stiger kortvarigt med hgjst 3
°C. Forudsetningen herfor er dog, at det drejer sig om lokal distribution, og at transporten sker un-
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der iagttagelse af god distributionspraksis. Ved lokal distribution forstas en kortvarig transport, men
det vil vaere op til et konkret skon at definere hvad der forstas ved ”lokal distribution”.

Dybfrostbekendtgarelsen |

Ved transport af fgdevarer mellem virksomheder kan der skelnes mellem fglgende situationer:

— Transport imellem 2 engrosvirksomheder. Her geelder de temperaturkrav, som engrosvirksom-
heder skal overholde.

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

— Transport imellem 2 detailvirksomheder. Her geaelder de temperaturkrav, som detailvirksomhe-
der skal overholde. Dette vil ogsa geelde, selvom transporten foretages af en selvsteendig trans-
porter.

Ved udbringning af fadevarer til institutioner, fx bgrnehaver eller vuggestuer, skal varerne trans-
porteres ved en temperatur, der ikke overstiger den, der fremgar af lovgivningen, markningen eller
af oplysninger i handelspapirerne. Det er Fadevarestyrelsens opfattelse, at denne transport kan fore-
ga i frost- eller kelebil, i bagagerummet af en personbil, pa scooter eller cykel osv., nar det sikres, at
fadevarelovgivningen, bl.a. hygiejnekrav og temperaturkrav, overholdes. Ved udbringning af fade-
varer over kortere afstande kan en kaletaske eller termokasse forsynet med frost- eller kaleelemen-
ter opfylde kravet om en ubrudt kelekede.

Med hensyn til udbringning af fadevarer til den endelige forbruger, se afsnittet om brud pa kale-
kaeden.

Ved blandet transport

Fadevarer skal beskyttes mod forurening og anden skadelig pavirkning under transporten. Fade-
varer ma kun transporteres sammen med andre varer, hvis det ikke farer til risiko for skadelig pa-
virkning af fgdevarerne.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IV, pkt. 2

Adskillelse

Ved placering af fadevarerne skal det sikres, at der ikke sker en forurening af fedevarerne. | nogle
tilfeelde kan det veere ngdvendigt med en egentlig adskillelse af varerne.

Ved samtidig transport af fadevarer og andre varer samt ved samtidig transport af forskellige fg-
devarer skal varerne holdes adskilt, hvis det er ngdvendigt for at beskytte fgdevarerne mod risiko
for forurening. Hvornar og hvordan der skal ske en adskillelse, afheenger af hvilken type fgdevarer
0g andre varer, der transporteres.

Ved transport af forskellige indpakkede fadevarer samtidigt vil der yderst sjeeldent veere behov for
at adskille produkterne for at undga risiko for forurening. Omvendt vil der ofte veere behov for ad-
skillelse, hvis der er tale om uindpakkede fgdevarer.

Hvis der er tale om samtidig transport af fx frosne fadevarer og frosset dyrefoder, bar varerne vee-
re emballerede og veere placeret adskilt under transporten.
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Renggring
For at undga risiko for kontaminering af fadevarerne skal kgretgjet eller containeren som hoved-
regel gares grundigt rent mellem transporterne, hvis det har veeret anvendt til transport af andet end
fadevarer eller til forskellige fadevarer. Hvis der ikke er risiko for kontaminering, vil der ikke ngd-
vendigvis veere behov for renggring mellem transporter, fx mellem to transporter af to forskellige
slags emballerede fgdevarer.

Kapitel 18

Seerligt for bulktransport

Ved bulktransport af fadevarer forstas transport af uindpakkede fedevarer i flydende form, som
pulver eller som granulat. Bulktransport af produkter, der skal spises af mennesker, og som er i fly-
dende form eller i form af pulver eller granulat, skal ske i keretgjer, tanke, containere, beholdere
mv., der er forbeholdt transport af fadevarer. Det skal klart og tydeligt fremga af containere mv.,
der anvendes til bulktransport af fgdevarer i flydende form, som pulver eller granulat, at de kun ma
bruges til transport af fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IV, pkt. 4

Malt og bygmalt, der har karakter af korn, og som skal bruges til glfremstilling, betragtes ikke
som granulat. Det samme geelder korn, ris osv. i gvrigt. Mel, melk, olie og vin mv. betragtes som
flydende, pulver eller granulat.

Se endvidere afsnittet om malk og colostrum, kapitlet om opbevaring og transport.

Setransport af flydende olier og fedtstoffer

Der er en serlig undtagelse for bulktransport af flydende olier og fedtstoffer ved sgtransport. Det
er nemlig tilladt at bruge tanken i skibet til transport ogsa af visse andre varer end fgdevarer.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 29 |

Der sondres mellem fadevarer, som skal forarbejdes og fadevarer, som er ferdigforarbejdede. Nar
der transporteres flydende olier eller fedtstoffer, som er feerdigforarbejdede, skal de tre forudgaende
ladninger veere fadevarer. Nar der transporteres flydende olie eller fedtstoffer, som skal forarbejdes,
skal den umiddelbart forudgaende ladning, som er transporteret i tanken, enten veere en fgdevare
eller en ladning, som kan accepteres som tidligere ladning. En liste over acceptable tidligere ladnin-
ger fremgar af bilag 4 til hygiejnebekendtggrelsen.

Hygiejnebekendtgarelsen, bilag 4 |

Det materiale, som tankene bestar af, har ogsa betydning for hvilke krav, der stilles. Tanken skal
veere af rustfrit stal eller foret med epoxyharpiks eller et teknisk akvivalent stof til epoxyharpiks.
”Teknisk akvivalent” vil sige, at stoffet har de samme tekniske egenskaber som epoxyharpiks.
Epoxyharpiks er et stof, der kan omdanne sig fra en flydende form til en hard, spaendstig og fast
belaegning.

Der ma ikke veere stoffer, der kan migrere fra materialeoverfladen til fadevarerne. Der henvises i
gvrigt til regelsaettet om materialer og genstande bestemt til at komme i kontakt med fgdevarer.

Bekendtgerelse om materialer og
genstande
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Kaptajnen skal skriftligt kunne dokumentere, at ovennavnte krav er opfyldt. Det gaelder ogsa i de
situationer, hvor ladningen har vaeret omlastet. Kaptajnen skal altsa ogsa have oplysninger fra de
skibe, som den pageldende vare tidligere har veret transporteret med. Endvidere skal kaptajnen
kunne fremlaeegge dokumentation for arten og effektiviteten af den rengaring, der er foretaget mel-
lem ladningerne.

Setransport af rasukker
For sgtransport af rasukker er der ogsa undtagelse fra de generelle krav i hygiejneforordningen.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 30 |

Reglen daekker kun bulktransport af rasukker, der ikke er bestemt til anvendelse som fadevare el-
ler fadevareingrediens uden farst at have gennemgaet en fuldsteendig og effektiv raffineringsproces.

Beholdere mv. skal vere gjort grundigt rene og inspiceres forud for lastningen for at fastsla, at re-
ster fra den forudgaende ladning eller anden tilsmudsning er fjernet.

Endvidere ma den ladning, der gar forud for transporten, ikke vere en ladning i flydende form.

Den fgdevarevirksomhed, der er ansvarlig for transporten, skal skriftlig kunne dokumentere, at
reglerne er opfyldt. De dokumenterede oplysninger skal falge forsendelsen helt til raffinaderiet, der
skal beholde en kopi af oplysningerne.

Rasukker, der er transporteret ad sgvejen i beholdere m.m., der ikke udelukkende er forbeholdt
fadevarer, skal raffineres for at kunne bruges som fedevare eller fedevareingrediens. Raffinerings-
processen skal veere fuldsteendig og effektiv.

Kapitel 19

ATP

Betegnelsen ATP dakker over en FN-traktat, som Danmark tiltradte i 1976, om international
transport af letfordeervelige fadevarer og det sarlige materiel til sadan transport.

Materiel, der bruges til international transport af visse letfordzrvelige fadevarer til eller fra et an-
det ATP-land, skal vaere godkendt til formalet af den kompetente myndighed i en stat, der har til-
sluttet sig ATP-traktaten. Materiellet mearkes med godkendelsesklasse og udlgb, og skal ledsages af
et gyldigt ATP-certifikat.

ATP-bekendtgarelsen, §§ 1 og 3 |

Ordningen omfatter fglgende produkter:

ATP-bekendtggrelsen, 88 17 og 18 |

—  Alle frosne eller dybfrosne fadevarer.

— Raeller pasteuriseret meelk til direkte konsum og industrimelk.

— Yoghurt, smar, flade, kefir og friske oste.

— Fiskevarer, undtagen rggede, saltede, tarrede eller levende.

— Krebs- og blgddyr, undtagen levende.

— Kad og slagteaffald.

— Kadprodukter, undtagen produkter, der er fuldt konserveret ved saltning, regning, tarring eller
sterilisation.
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— Fjerkrae og kaniner.

- Vildt.
Ordningen omfatter transport af de ovennavnte produkter til eller fra falgende lande:
Albanien Azerbajdjan
Belgien Bosnien Herzegovina
Bulgarien Estland
Finland Frankrig
Georgien Graekenland
Hviderusland Irland
Italien Kazakhstan
Kroatien Letland
Litauen Luxembourg
Makedonien Marokko
Monaco Nederlandene
Norge Polen
Portugal Rumanien
Rusland Schweiz
Serbien og Montenegro Slovakiet
Slovenien Spanien
Sverige Tjekkiet
Tyskland UK (Storbritannien og Nordirland)
Ungarn USA
Uzbekistan @strig

Bade landevejs-, jernbane- og sgtransport er omfattet. Undtaget er sgtransporter pa mere end 150
km og sgtransporter, der ikke efterfalger eller gar forud for en ATP-transport i land.

ATP-bekendtgarelsen, § 1, stk. 2 og
3

ATP-godkendelsen for nyt materiel galder som udgangspunkt i 6 ar regnet fra udstedelsesmane-
den. Efterfalgende fornyet godkendelse er gyldig i 3 ar ad gangen, medmindre den kompetente
myndighed beslutter, at materiellets forfatning nedvendigger en kortere godkendelsesperiode.

ATP-bekendtggrelsen, §§ 5-7 |

ATP-materielkontrollen

| Danmark er godkendelse og syn af ATP-materiel, opkraevningen af gebyrer samt bemyndigelsen
til at udstede ATP-certifikater blevet uddelegeret til Slagteriernes Forskningsinstitut, ATP-
materielkontrollen.

ATP-bemyndigelsesbekendtgarel-
sen, 81
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Der opkraeves et lovbestemt gebyr for de ydelser, der er forbundet med ATP-ordningen. Gebyret
svarer til de udgifter, der er forbundet med kontrollens arbejde.

| ATP-betalingsbekendtgarelsen |

ATP-udvalget

Der er nedsat et ATP-udvalg med repraesentanter fra relevante interesseorganisationer og udnavnt
af ministeren. Udvalget bistar Fedevarestyrelsen med administration af de regler, der er fastsat il
opfyldelse af ATP-traktaten — herunder at fare tilsyn med den virksomhed, der udgves af Slagteri-
ernes Forskningsinstitut, ATP-materielkontrollen.

ATP-bemyndigelsesbekendtgarel-
sen, § 2

ATP-udvalget er bemyndiget til at foresla &ndringer af reglerne om ATP-materielkontrol, at udta-
le sig om konkrete sager om ATP-kontrol og udkast til @ndringer af ATP-traktaten, samt at foresla
endringer af afgifterne i relation til ATP-materielkontrollens virksomhed.

ATP-bemyndigelsesbekendtgerel-
sen, 83,84,stk. 2,09 86

Virksomhedens ansvar

Omfanget af egenkontrollen ved ATP-transporter vil variere afhangig af, i hvilket omfang virk-
somheden er involveret i ind- og udgaende transporter. Virksomheden beerer det fulde ansvar for, at
dens eget materiel til international transport af letfordervelige fadevarer er ATP-godkendt.

Hvis der engageres en speditar eller lignende til at varetage ATP-transporter, bgr virksomheden
sikre sig, at transportgren er i stand til at gennemfgre transporten i materiel, der er ATP-godkendt.
Virksomheden bgr samtidig indfgre procedurer for opfalgning overfor transportarer, herunder stik-
pravevis kontrol af om transporterne faktisk sker i ATP-materiel og foretage opfalgning ved fejl
eller mangler.

Hvis letfordzervelige fedevarer pa anden vis afhentes pa virksomheden med henblik pa distributi-
on i et ATP-medlemsland eller leveres fra et andet ATP-medlemsland af en ekstern transportar, bar
virksomheden kontrollere, hvorvidt materiellet er ATP-godkendt. Man kan fx bede om at se et
ATP-certifikat og kontrollere materiellets ATP-identifikationsmaerke.

Manglende ATP-godkendelse eller mangelfulde oplysninger i godkendelsen indberettes til fade-
vareregionen.

Myndighedskontrol

Ud over at supervisere virksomhedens egenkontrolprocedurer, kan fedevareregionerne gennemfg-
re stikprgvevis kontrol af landevejstransporter i samarbejde med politiet og SKAT.

| ATP-bekendtggarelsen, 8§ 31 0g 34 |

Hvis fadevareregionen finder uoverensstemmelser mellem materiellets forfatning og godkendel-
sen, vil Fgdevarestyrelsen og ATP-materielkontrollen blive underrettet med det samme. Sidstnavn-
te har adgang til at inspicere materiellet, inden det far lov at kere videre.

| ATP-bekendtgarelsen, § 23, stk. 2 |
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Hvis en transport vurderes at udgere en sundhedsmaessig risiko, kan fgdevareregionen forhindre,
at et parti fedevarer laesses i transportmateriellet, eller at fadevarer, der er blevet transporteret i ma-
teriellet, bruges til menneskefgde. Fx kan manglende indvendig renggring af materiellet eller en
defekt kglemaskine udlgse forbud mod transport og eventuel disponering af partiet til andet end
menneskefade.

Fodevareforordningen, art. 14 |

Hvis en ATP-godkendelse for et transportmateriel er udlgbet, kan fadevareregionen forhindre, at
transportmateriellet udfgres fra Danmark eller forhindre, at partiet laesses i transportmateriellet.

Kapitel 20
Affald

Almindeligt affald

Fedevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal hurtigst muligt fjernes fra de loka-
ler, hvor der findes fadevarer, saledes at der ikke sker ophobning af affald. Dette geelder for alle
typer affald, bade fodevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald, fx affald af vegetabilsk
eller animalsk oprindelse, indpakningsmateriale fra ravarer, som fx daser og plastfolie, eller embal-
lagemateriale, som papkartoner. Det skal bl.a. sikres, at der er et tilstraeekkeligt antal affaldsbeholde-
re, og beholderne skal tammes efter behov, sa der ikke ophobes affald.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VI

Biproduktforordningen

Beholdere og opbevaringsfaciliteter

Affald skal opsamles i beholdere, der kan lukkes. Affaldsbeholdere i lokaler eller omrader, hvor
der behandles fgdevarer o.l., skal vare hensigtsmaessigt udformet. Beholderne skal enten veere faste
beholdere i et afvaskeligt materiale som fx plast eller et affaldsstativ af et egnet materiale med ind-
sats af plast eller papir. Affaldsbeholderne skal vare af en passende starrelse og vare forsynet med
teetsluttende 1ag, hvor det er ngdvendigt af hygiejniske hensyn eller for at undga skadedyr. Pedalbe-
tjente affaldsbeholdere kan veare hensigtsmassige. Udendgrs beholdere skal have taetsluttende lag
for at undga skadedyr og bar veare udformet af kraftig plast eller metal. Beholderne skal vere vel
vedligeholdte og nemme at rengare.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VI, pkt. 2

I nogle tilfeelde vil det veere hygiejnisk forsvarligt at have en abning til affaldsskakt i et lokale,
selvom der foregar behandling af fadevarer. Skakten skal veere konstrueret og placeret pa hensigts-
massig made, herunder veere sikret mod skadedyr, sa der ikke opstar risiko for forurening af fade-
varer. Virksomhedslederen skal godtgere overfor fgdevareregionen, at affaldssystemet er egnet i
den aktuelle fadevarevirksomhed.

Der kan veere afvigelser fra kravet om, at affald skal anbringes i beholdere, hvis virksomhedslede-
ren kan godtgare, at det ikke giver hygiejniske problemer. Det kan fx veere aktuelt for opsamling af
pap- og plastaffald til genanvendelse. Det forudsettes, at sadant affald anbringes, sa det ikke er en
risiko for forurening af fgdevarer eller i gvrigt kan give hygiejniske problemer, fx ved at give skju-
lesteder for skadedyr.
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Virksomheden skal have et egnet omrade eller et serskilt lokale til opbevaring af fadevareaffald,
ikke-spiselige biprodukter og andet affald. Der skal vare egentlige renovationsbeholdere ved virk-
somheden i form af affaldscontainere, skraldespande o.l. Renovationsbeholderne ma ikke stilles i
lokaler, hvor der behandles eller slges fadevarer, men skal placeres i dertil indrettede lokaler eller
udendars.

Det kan dog accepteres, at virksomheden opbevarer fgdevareaffald i kale- eller frostrum for fgde-
varer, nar fglgende vilkar er opfyldt:

— virksomheden anvender serlige beholdere til affald, og disse rengeres og om ngdvendigt desin-
ficeres, for de anbringes i kale- eller frostrum for fgdevarer,

— det fremgar tydeligt, at beholderne kun er beregnet til affald, og

— virksomheden godtgar overfor fadevareregionen, at opbevaring af fedevareaffaldet ikke giver
anledning til hygiejniske problemer.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VI, pkt. 3

Renovationsrum bar veere ventilerede, sikret mod insekter og andre skadedyr, samt forsynet med
spulehane med varmt og koldt vand til rengering af bade renovationsheholdere og renovationsrum.
Gulv og veegge skal veere afvaskelige, der skal veere gulvaflgb, og der skal veere adgang til renova-
tionsrummet fra det fri.

Madaffald skal skaffes bort pa en made, sa det ikke udgar en risiko for spredning af husdyrsyg-
domme,

Specificeret risikomateriale (SRM)

Detailslagterbutikker skal betragte alt animalsk og vegetabilsk affald som specificeret risikomate-
riale (SRM), hvis butikken velger at fjerne rygsgjlen fra slagtedyr. Det er for at undga fejltagelser
ved sortering af affaldet. Tomt indpakningsmateriale o.1., der har veret i direkte kontakt med fade-
varer, betragtes da ogsa som animalsk og vegetabilsk affald.

Hygiejnebekendtgerelsen, 88 31-34

Vejledning og cirkulzere om SRM

Supermarkeder med slagterafdeling, som handterer SRM, kan undtages fra kravet om at behandle
alt madaffald som SRM. Fadevareregionen skal meddele skriftlig dispensation, fer affaldet kan op-
deles pa denne made. Forudsatningen for at opna dispensation er, at supermarkedet har en procedu-
re for, at animalsk og vegetabilsk affald fra slagterafdelingen handteres adskilt fra andet affald, fx
affald fra bager- eller grantafdeling. Proceduren skal fremga af supermarkedets egenkontrolpro-
gram.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 34, stk.
2

Kapitel 21

Rengering og desinfektion

Rengering skal foretages sa hyppigt, som det af hygiejniske grunde er pakraevet. Ligeledes bar
fryse- og kelefaciliteter afrimes efter behov.

Hygiejneforordningen, bilag I, kap.
I, pkt. 2, litra a og kap. I1, pkt. 1
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| samt kap. V |

Virksomheden skal konkret vurdere, om der er behov for desinfektion af udstyr, inventar, vaegge,
gulve, dgre og overflader. Det bgr indga i vurderingen, om der er risiko for, at der kan overfgres en
eller anden form for smitte mellem overflader og fadevarer. En smitte som i sidste ende kan udgare
en sundhedsmaessig risiko.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
I, pkt. 1

Desinfektionen kan besta i opvarmning ved brug af kogende vand eller damp eller ved brug af et
desinfektionsmiddel. Desinfektion kan ske ved hjelp af opvaskemaskine med en skyllevandstempe-
ratur pa mindst 80 °C.

Desinfektionsmidler skal vaere egnede til formalet og godkendt af Fadevarestyrelsen.

| Desinfektionsmiddelbekendtgarelsen |

Der skal foretages afskylning med vand efter desinfektion, medmindre det af godkendelsen af det
anvendte desinfektionsmiddel fremgar, at der ikke behgver ske en afskylning.

Der er ikke krav om, at der skal foretages aftgrring af overflader efter rengering og evt. desinfek-
tion. Der er saledes principielt ikke noget i vejen for, at overflader kan vere vade efter rengaring,
nar man starter arbejdet med fadevarer. De vade overflader ma ikke udgare nogen fadevaresikker-
hedsmaessig risiko. Det betyder bl.a., at der ikke ma dryppe vand fra overliggende konstruktioner
ned pa fadevarer.

Kapitel 22
Vand og is

Drikkevand

Hygiejneforordningen definerer drikkevand som vand, der opfylder minimumskravene i drikke-
vandsdirektivet. Direktivet er implementeret i Miljgministeriets drikkevandsbekendtgerelse, som
indeholder regler for drikkevand i Danmark.

Hygiejneforordningen, art. 2,stk. 1,
litra g

Drikkevandsbekendtgarelsen
Miljgstyrelsens vejledning om vand-
kvalitet og tilsyn med vandforsy-
ningsanlaeg

Drikkevandsbekendtgerelsen opstiller krav til det vand, der leveres til fedevarevirksomheder fra
vandforsyningssystemer, sasom offentlige eller private vandverker og private boringer og brgnde.
Fadevarevirksomheder omfatter ogsa primeerproducenter som landbrug og gartnerier. Fiskefartgjer
kan i stedet for drikkevand anvende rent vand, jf. afsnit om dette. Drikkevandsbekendtggrelsens
regler bliver administreret af miljgmyndighederne.

Det sker, at en fadevarevirksomhed har en vandforsyning, der ikke lever op til reglerne i drikke-
vandsbekendtgarelsen. Virksomheden kan da gennem Fgdevarestyrelsen sgge By- og Landskabs-
styrelsen om tilladelse til at bruge vandforsyningen alligevel. Det forudsetter dog, at vandets kvali-
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tet ikke udger en sundhedsrisiko for den faerdige fadevare. Fadevarestyrelsen kan ogsa efter ansgg-
ning fra en fgdevarevirksomhed indstille, at Miljgstyrelsen undtager et anlaeg fra drikkevandsbe-
kendtgarelsen.

Drikkevandsbekendtgarelsen, § 5,
stk. 3

Ifalge hygiejneforordningen skal der i fadevarevirksomheder veere forsyning af drikkevand i til-
straekkelig meengde, som skal bruges, nar det er ngdvendigt for at sikre, at fadevarerne ikke forure-
nes.

Hygiejneforordningen, bilag II, kap.
VII, pkt. 1, litra a

Hygiejneforordningen stiller altsa krav til det vand, der bruges inde pa selve virksomheden, og
drikkevandsbekendtgarelsen krav til det vand, der leveres til virksomheden.

Virksomhederne har derfor ansvaret for vandkvaliteten fra ejendommens skel, herunder fra led-
ningsnettets stikledning (dvs. fra stophanen), og inde pa selve fadevarevirksomheden.

Vand, der bruges pa fadevarevirksomheder, skal som udgangspunkt veere drikkevand og overhol-
de drikkevandsbekendtgarelsens kvalitetskrav for de fysiske, kemiske og mikrobiologiske parame-
tre. Vandet skal overholde kvalitetskravene pa det sted, hvor det bruges i produktionen. Det gelder
fx, nar vandet bruges som ingrediens i fadevarer, til vask af fadevarer og til renggring af overflader,
der kan komme i kontakt med fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VII, pkt. |, litra a

Drikkevandsbekendtgarelsen, § 1

Hygiejneforordningen abner mulighed for, at fadevarevirksomheden i forbindelse med vandbe-
handling kan vurdere konkret, om det kan vare sundhedsmaessigt forsvarligt at bruge vand, der ikke
overholder samtlige kvalitetskrav i drikkevandsbekendtgarelsen. Virksomheden skal da kunne do-
kumentere, at det ikke er ngdvendigt at bruge vand af drikkevandskvalitet i produktionen. Se ogsa
afsnittet om vandbehandling.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VII, pkt. 1, litra a

Som hovedregel skal is ogsa veere fremstillet af drikkevand, hvis isen kommer i kontakt med fg-
devarer eller pa anden made kan forurene fadevarer. I nogle tilfelde i primarproduktionen og i for-
bindelse med toskallede blgddyr og fiskevarer kan der dog bruges rent vand (se afs. om rent vand).
Isen skal fremstilles, handteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod kontaminering.

Der skal veere adgang til vand i tilstreekkelig meangde. Vand, is og damp skal handteres og opbe-
vares under forhold, der beskytter mod forurening.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X, nr. 2

Hvis virksomheden bruger flere typer af vand, ma der ikke vere risiko for at forveksle lednings-
systemerne til de forskellige typer. Der ma heller ikke veere risiko for, at der kan ske opblanding af
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de forskellige typer vandkvalitet. Det vil bl.a. sige, at der ikke ma vaere risiko for tilbagestramning
til drikkevandssystemerne eller veere uteetheder i ledningerne.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap
VI, pkt. 2

Virksomheden bgr have egenkontrolprocedurer for at sikre, at der ikke sker forurening af vandet i
virksomhedens ledningssystem.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IX,nr.2

Hvis virksomheden andrer ledningssystemet, fx ved ombygning, eller begynder at bruge tappe-
steder, der ikke har veeret brugt i leengere tid, ber egenkontrollen indeholde procedurer, der sikrer
gennemskylning af virksomhedens ledningsnet, eftersyn for blinde ender o.l. Om ngdvendigt skal
der tages prover til analyse af vandet fra forskellige tappesteder. Det vil veere relevant ved enhver
mistanke om forurening af vandet pa virksomheden. Hvis virksomheden modtager vand fra vand-
veerk, vil der sdledes normalt ikke veare behov for, at virksomheden selv foretager rutinemaessig
kontrol af vandet.

Hygiejneforordningen, artikel 4 |

Hvis det vand, der leveres til virksomheden (typisk fra egen boring), ikke lever op til drikke-
vandsbekendtggarelsen, kan virksomheden, som navnt ovenfor, via Fadevarestyrelsen sgge Miljo-
styrelsen om at blive undtaget fra bekendtgarelsen. For at opna dispensation skal det dokumenteres,
at vandkvaliteten ikke har indflydelse pa den sundhedsmassige kvalitet af den ferdige fadevare.
Miljastyrelsen kan undtage et anleg fra drikkevandsbekendtgarelsens kvalitetskrav pa indstilling
fra Fadevarestyrelsen. Virksomheden skal indsende ansggningen via fgdevareregionen.

Drikkevandsbekendtgarelsen, § 5,
stk. 3

Dokumentation af vandanalyser

Kommunalbestyrelsen foretager normalt rutinemaessige analyser af vand fra offentlige og private
vandverker og boringer. Det kan ogsa vere virksomheden selv, der har foretaget analyser af van-
det, fx i forbindelse med andringer af ledningssystemet. Virksomheden skal kunne fremskaffe do-
kumentation for alle foretagne analyser.

Mikrobiologiske forureninger af vand inde pa fadevarevirksomheder

Det er fadevarevirksomhedens ansvar at handtere en eventuel mikrobiologisk forurening af vandet
pa virksomheden.

Miljgstyrelsens vejledning om mikrobiologiske drikkevandsparametre beskriver, hvad de mikro-
biologiske parametre er udtryk for og hvilke principper, der skal bruges ved overskridelse af graen-
seveerdierne.

Miljgstyrelsens vejledning om mi-
krobiologiske drikkevandsparametre,
side 19-36
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Virksomhederne kan benytte Miljgstyrelsens vejledning som en hjelp til at handtere mikrobiolo-
giske forureninger i ledningsvandet.

Hvis det er virksomheden selv, der har konstateret forureningen ved udtagning af prever, skal
virksomheden tage stilling til, hvilken betydning forureningen har i forhold til virksomhedens pro-
duktion. Virksomheden skal vurdere, om det er en sporadisk uskadelig forurening eller en vedva-
rende problematisk forurening, som kreever sa&rlige foranstaltninger. Virksomheden bgr under alle
omstendigheder kontakte miljgmyndighederne (i de fleste tilfeelde 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.

Miljgmyndighederne afger hvilke foranstaltninger, der skal treeffes, hvis vandet til virksomheden
ikke overholder kvalitetskravene i drikkevandsbekendtgarelsen. Miljastyrelsens vejledning indehol-
der retningslinjer for, hvordan miljgmyndighederne skal handtere overskridelser af de mikrobiolo-
giske drikkevandsparametre. En anbefaling kan fx veere at koge vandet, hvis det er sundhedsfarligt.
Fadevarevirksomhederne skal normalt rette sig efter en sadan anbefaling.

Hvis en fadevarevirksomhed far en anbefaling om at koge vandet, skal virksomheden tage stilling
til en eventuel behandling af vandet. Se ogsa afsnittet nedenfor om vandbehandling.

Rent vand (rent havvand eller ferskvand)

Hygiejneforordningen definerer rent vand som vand, der ikke kan skade sundhedskvaliteten af fg-
devarer.

Hygiejneforordningen, art. 2,stk. 1,
litrah og i

Det er Fgdevarestyrelsens vurdering, at rent vand som udgangspunkt skal opfylde drikkevandsbe-
kendtggrelsens krav for mikrobiologiske parametre.

Primarproducenter, fx landmand, gartnere og fiskere, kan bruge savel drikkevand som rent vand i
forbindelse med produktionen. Primarproducenten har lige som andre fedevarevirksomheder an-
svaret for det vand, der bruges i virksomheden. Se ogsa afsnittet om primaeerproduktion.

Rent vand til vanding af visse spiselige afgrader skal som udgangspunkt opfylde drikkevandsbe-
kendtgarelsens kvalitetskrav for mikrobiologiske parametre. Det geelder for afgrader, der spises i ra
tilstand, og hvor vandingsvandet kommer i direkte kontakt med det spiseklare produkt. Miljastyrel-
sens "Vejledning om vandkvalitet og tilsyn med vandforsyningsanleeg” beskriver hvilke afgrader,
det drejer sig om.

Det er Fgdevarestyrelsens vurdering, at vand der bruges til vanding af produktionsdyr, og som gi-
ves til dyrene via faste vandinstallationer, ikke ma indeholde fysiske, kemiske eller mikrobielle for-
ureninger, som kan udgare en risiko for fadevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen, bilag I, del
A, 1l nr. 4, litrad

Hygiejneforordningen, bilag I, del
A 1l nr. 5 litrac

Drikkevandsbekendtgarelsen, § 6,
stk. 3

Miljastyrelsens vejledning om vand-
kvalitet og tilsyn med vandforsy-
ningsanleaeg
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Der er sarlige regler for brug af vand og is i virksomheder, der handterer toskallede blgddyr og fi-
skevarer.

Rent havvand ma bruges til opbevaring, rensning, konditionering og udsanding af levende toskal-
lede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle samt levende fisk og levende krebsdyr.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VII, pkt. 1, litra b

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afsnit VI, kap.
111, del A, pkt. 2

Muslingebekendtgarelsen

Alle fiskevirksomheder (bl.a. fartgjer) kan bruge rent vand til handtering af fiskevarer, ogsa til
nedkgling efter kogning af krebsdyr og blgddyr pa virksomheder i land. Rent vand ma dog ikke
anvendes som ingrediens i fadevarer. Rent vand kan ogsa bruges til fremstilling af is, der skal bru-
ges til nedkeling af fiskevarer.

Gennemfgrelsesforordningen, artikel
11

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

Fartgjer skal sikre, at vandindtag til rent vand placeres, sa man undgar forurening af vandforsy-
ningen.

Genanvendelse eller recirkulering af vand

Vand, der genbruges til forarbejdning eller som ingrediens, skal som udgangspunkt vere af sam-
me kvalitet som drikkevand, og virksomheden skal sikre, at vandet ikke udger en risiko for konta-
minering. Dette gelder ogsa for vand, der genbruges til andre formal end forarbejdning eller som
ingrediens, fx til rengering. Virksomheden skal kunne redegere for genanvendelsessystemet og
kunne dokumentere, at vandets kvalitet ikke kan pavirke sundheden af de feerdige fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag I, kap.
VII, pkt. 3
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VII, pkt. 1

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

Det er drikkevandsbekendtgarelsens parametre, der danner grundlag for vurdering af vandets kva-
litet. Der er imidlertid ofte en risiko for, at genanvendt vand eller recirkuleret vand indeholder andre
forureninger end dem, der er kvalitetskrav for i drikkevandsbekendtgarelsen. Derfor skal en under-
segelse af vandets kvalitet indeholde kemiske eller mikrobiologiske analyser, som vurderes relevan-
te i den konkrete situation.
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Virksomheden kan saledes recirkulere eller genanvende vand under forudsatning af, at det er do-
kumenteret i egenkontrolprogrammet, at vandet er af drikkevandskvalitet, far det recirkuleres eller
genanvendes. Dokumentationen vil blive kontrolleret af fadevareregionen ved kontrolbesag.

Hygiejneforordningen, bilag II, kap.
VII, pkt. 3

Hvis virksomheden ikke kan dokumentere, at det recirkulerede eller genanvendte vand er af drik-
kevandskvalitet, men mener at kunne dokumentere, at det ikke udger en risiko for forurening af
fadevarerne, ma virksomheden ikke umiddelbart bruge vandet, men kan sgge om dispensation til at
bruge vandet. Ansggningen skal sendes via fgdevareregionen til Fgdevarestyrelsen og skal vare
vedlagt dokumentation for vandets kvalitet, procedurer for anvendelsen samt egenkontrolprogram
med eventuel analytisk kontrol og styringsparametre. Fgdevarestyrelsen kan tillade brug af recirku-
leret eller genanvendt vand, hvis det ikke giver sundhedsmaessige betenkeligheder.

Behandling af vand

Virksomheder kan behandle vand ved hjalp af kemisk eller mekanisk rensning. Virksomheden
gnsker oftest at behandle vandet for at undga mikrobiologisk kontamination. Vandet kan vere re-
cirkuleret, brugt i fadevareproduktionen eller tappet direkte fra hanen.

Vand, der har veret behandlet ved kemisk eller mekanisk rensning, skal som udgangspunkt op-
fylde kravene til drikkevand, og det skal virksomheden kunne dokumentere i forngdent omfang
gennem egenkontrolprogrammet. Det skal fx kunne dokumenteres, at vandet efter behandlingen er
fri for reaktionsprodukter fra en eventuel kemisk behandling. Virksomheden skal ogsa dokumente-
re, at der er et behov for en sadan vandbehandling. Dokumentationen vil blive kontrolleret af fade-
vareregionen ved kontrolbesgg.

Hvis virksomheden ikke kan dokumentere, at vandet er af drikkevandskvalitet efter en behand-
ling, men mener at kunne dokumentere, at det ikke udger en risiko for forurening af fedevarerne,
ma virksomheden ikke umiddelbart bruge vandet, men kan sgge om tilladelse til brugen via fadeva-
reregionen i Fgdevarestyrelsen. Virksomheden skal ogsa dokumentere et behov for vandbehandlin-
gen.

Etablering af et vandbehandlingsanlag vil betyde, at ledningsnettet pa virksomheden skal andres.
Der ber derfor i egenkontrolprogrammet indga overvagningsprocedurer, der kontrollerer for forure-
ning af vandet, fx regelmassig preveudtagning for at analysere pa relevante parametre. | egenkon-
trolprogrammet ber der ogsa indga procedurer for vedligeholdelse af installationen.

Isveerker
Isvaerker er virksomheder, der producerer is (fx krystal-is eller skel-is) til fadevarevirksomheder.

Nar is bliver tilsat som ingrediens til en fadevare, er isen en fgdevare. Det er tilfeldet ved frem-
stilling af fx fiskefars, hvor isen blandes i farsen, sa den ikke bliver for varm under fremstillingen.
Isen er dermed omfattet af fadevarelovgivningen, og det isvaerk, som fremstiller isen, skal betragtes
som en fgdevarevirksomhed.

Fadevareforordningen, art. 2, afsnit
2

Et isveerk, der fremstiller is til en fedevarevirksomhed, hvor isen benyttes som en fedevareingre-
diens, skal autoriseres som engrosvirksomhed og opfylde fgdevarelovgivningens krav til indretning
og drift.
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| Autorisationsbekendtggrelsen, §7 |

Is betragtes ikke som en fgdevare, nar isen bruges til kaling af fadevarer, fx til keling af fisk. I det
tilfelde er det ikke hensigten med isen, at den skal spises.

Fedevareforordningen, art. 2, afsnit
2

Et isveerk, som kun fremstiller is til keling, er ikke omfattet af fadevarelovens krav om autorisati-
on og registrering, fordi det hverken fremstiller fgdevarer eller materialer og genstande bestemt til
at komme i bergring med fadevarer. Disse isveerker er derfor heller ikke omfattet af autorisations-
bekendtgarelsen. Da isverker, der producerer is til kaling, ikke er omfattet af fgdevarelovgivnin-
gen, kan der ikke fra fedevaremyndighedernes side stilles krav til eller fgres tilsyn med disse isveer-
ker.

Fodevarevirksomheder, der bruger is til keling”, er ansvarlige for at stille de nedvendige krav til
leverandgren af isen, herunder til kvaliteten af det vand, der bruges ved fremstilling af isen, rengg-
ring af produktionsudstyr, indholdsstoffer i isen, transport af isen mv.

Kapitel 23
Personlig hygiejne

Behandling og salg af fadevarer skal forega pa en hygiejnisk forsvarlig made og skal gennemfg-
res, sa fadevarerne ikke bliver udsat for forurening eller anden skadelig pavirkning. Personlig hygi-
ejne er en central del af de hygiejnetiltag, som fadevarevirksomhederne skal gare for at forebygge,
at bakterier bliver spredt mennesker og fadevarer imellem. Med en god personlig hygiejne kan man
undga at sprede bakterier og virus fra personalet til fadevarer, sa der ikke er risiko for at bringe bak-
terier og virus videre til forbrugerne.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VIII, pkt. 1

Ifalge hygiejneforordningen skal personer, der handterer fadevarer, iagttage en hgj grad af person-
lig renlighed. Det indeberer bl.a., at

— vaske hender tit og grundigt,

— beere en ren beklaedning der er egnet til det pageeldende arbejde,

— anvende tenger eller handsker i s&rlige tilfelde, hvor det skannes ngdvendigt, fx af hensyn til
serligt sarbare produkter, og

— have hdret sat op og evt. deekket til, nar det skannes ngdvendigt.

Renlighed
Den personlige renlighed og beklaedningen skal passe til virksomhedens aktiviteter. | en virksom-
hed, der behandler fadevarer, er der saledes andre krav til den personlige hygiejne end i virksomhe-
der, der udelukkende seelger indpakkede og ikke-letfordaervelige fadevarer.
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VIII, pkt. 1
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Vask af haender

Der sker meget nemt spredning af bakterier og virus via haenderne. Med handerne kan man over-
fare tarmbakterier, bakterier fra svaelg og sar eller virus til maden, eller mellem fgdevarer, redska-
ber, penge mv.

Uanset hvilken virksomhed der er tale om, er det Fgdevarestyrelsens vurdering, at personalet som
minimum skal vaske haender

— umiddelbart far arbejdet pabegyndes, bade ved opstart og ved enhver afbrydelse af arbejdet og
ved arinder udenfor produktionslokalet,

— efter hvert toiletbesgg,

— efter nesepudsning, og

— efter brug af handsker.

I nogle tilfeelde vil det veere ngdvendigt at stille yderligere krav til personalets renlighed i virk-
somheder, der behandler fgdevarer. Fx skal der stilles yderligere krav om, at man vasker haender og
eventuelt ogsa arme, hvis man arbejder med forskellige fedevarer, fx kad og grantsager eller ra- og
feerdigvarer.

Medarbejdere i institutioner, der passer syge bern eller andre med maveinfektioner, bgr vere ser-
lig omhyggelige med hygiejnen. Det er vigtigt at vaske hander, fx efter bleskift eller efter kontakt
med opkast.

Det er ogsa vigtigt at vaske hander ofte, hvis man ekspederer i en fadevarevirksomhed og kom-
mer i kontakt med bade penge og fedevarer. Bakterier kan ikke formere sig pa penge, men via pen-
gene kan der overfgres bakterier og virus fra personer til fadevarer. Se ogsa afsnittet om brug af
handsker.

Henderne og eventuelt ogsa underarme skal vaskes ofte og omhyggeligt:

— Tag fingerringe af. Skyl heenderne under tempereret vand.

— Kom fast eller flydende sa&be pa handerne, fordel seeben godt, og vask haenderne i ca. 15 se-
kunder. Veer sarlig opmarksom pa at fa vasket imellem fingrene, fingerspidser og negleomra-
der. Det kan ogsa veere ngdvendigt at vaske handled og underarme, hvis armene kommer i kon-
takt med fgdevarer.

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

—  Tar henderne grundigt og benyt eventuelt et papirhandkleede til at lukke for vandhanen, sa
haenderne ikke forurenes igen.

Ofte vil det veere nok at vaske hander med vand og sebe — mekanisk og uden brug af handsprit.
Handsprit kan ikke erstatte handvask, men kan evt. bruges som supplement. Handsprit virker ikke
pa fx norovirus, som giver Roskildesyge. Det gar vand og szbe til gengeld.

Brug af handsker
Der er ikke noget krav om, at man skal bruge handsker i danske fgdevarevirksomheder, men per-
soner, der handterer fadevarer, skal iagttage en hgj grad af personlig renlighed og bzre en passende
ren og om ngdvendigt beskyttende beklaedning.

Det er virksomhedens ansvar at beskrive procedurer for personalets personlige hygiejne og at fast-
leegge de ngdvendige retningslinjer for handvask og eventuelt brug af handsker. Procedurerne kan
beskrives i virksomhedens egenkontrolprogram eller fx i en personalehandbog.

Den enkelte virksomhed har pligt til at vurdere, hvordan der sikres en god hygiejne i deres virk-
somhed, og kan fastsette de ngdvendige retningslinjer for handvask og maske brug af handsker.
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Hvis der anvendes handsker, skal der anvendes engangshandsker eller etableres systemer til at sikre,
at handskerne vaskes, sa de kan holdes rene.

Nar man bruger handsker eller teenger til at tage uemballerede fadevarer med, er det vigtigt at ge-
re det pa en fornuftig made. Handsker kan — ligesom hander — transportere bakterier fra ét produkt
til et andet. Det kan derfor nemt blive en falsk tryghed at benytte handsker, bl.a. fordi man ikke har
den naturlige trang til at vaske haender efter at have bergrt fgdevarer med handsker.

Der er ofte klager fra kunder over, at ekspedienter i bagerbutikker og pizzarestauranter o.l. rgrer
bade ved fadevarer og ved penge. Mange virksomheder veelger at bruge handsker ved handtering af
fadevarerne og at modtage penge uden handsker pa. Det er en udmaerket lgsning, men der kan nemt
opsta en falsk tryghed, hvis ekspedienter glemmer at tage handskerne af, nar der modtages penge.

Bakterier og virus kan imidlertid ikke formere sig pa penge, og det vil derfor sjeldent give sund-
hedsmassige problemer at bergre bade penge og fedevarer.

Den bedste lgsning for at undga spredning af bakterier mellem fgdevarer, redskaber, penge mv. er
derfor, at personalet vasker hander ofte.

Beklaedning

Fadevarevirksomheden skal foretage en konkret vurdering af, hvilke krav, der skal stilles til per-
sonalets bekladning. | vurderingen kan indgd, om personalet kun handterer indpakkede fadevarer,
eller om det ogsa handterer ikke-indpakkede fadevarer. Generelt skal personer, der arbejder med
handtering af fadevarer, have en egnet arbejdsbekladning, som fx kan vere kittel, forklaede eller
lignende, eventuelt arbejdsbukser, hovedbeklaedning og skaegbind. Bekledningen skal vere af
vaskbart stof eller af engangsmaterialer.

Bekladningen skal holdes ren. Der vil derfor som udgangspunkt veere behov for at skifte dagligt
eller oftere afhangigt af arbejdets karakter. Bekleedningen ma ikke veere synligt snavset, men behg-
ver ikke ngdvendigvis at veere renvasket hver dag. Virksomheden skal have beskrevne procedurer
for personalets ngdvendige skift af arbejdstgj, hvor der er taget hgjde for den enkelte persons ar-
bejdsaktiviteter og gvrige relevante forhold.

| nogle fadevarevirksomheder kan det vaere ngdvendigt med to st arbejdsbeklaedninger, sa man
kan skifte i lgbet af dagen, hvis man har to vidt forskellige arbejdsfunktioner. Fx personale pa tank-
stationer, som bade servicerer ved brendstofpafyldning og behandler uemballerede fadevarer, eller
plejepersonale, der bade deltager i den personlige pleje af patienter eller beboere og behandler fa-
devarer i kekkenet. | sadanne situationer er det vigtigt at have fokus pa, hvornar arbejdstgjet skal
skiftes.

Det skal sikres via beskrevne procedurer i egenkontrolprogrammet eller fx personalehandbogen,
at personalet ved skift i arbejdsfunktioner skifter arbejdsbeklzedning.

Rygning
Hverken hygiejneforordningerne eller hygiejnebekendtgarelsen siger specifikt, at der ikke ma ry-
ges i omrader/lokaler, hvor der handteres fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag I, del
A, pkt. 2, og bilag Il, kap. IX, pkt. 3

Cigaret, cigar, pibe mv. og rygerens hander kommer i tet kontakt med rygerens mund og med de
bakterier og virus, der naturligt er i munden. Rygerens skod, pibespids og hander kan derfor veere
et hygiejneproblem.
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Det er op til virksomhederne at beskrive i egenkontrolprogrammet, hvordan de vil sikre den hygi-
ejniske praksis. Det bgr indga, at der er rygeforbud i omrader og lokaler med fgdevarer, og at man
skal vaske hander fgr arbejdet genoptages efter rygning. Se ogsa afsnittet om vask af haender.

Sygdom

Der er ikke krav om helbredskontrol og helbredsattester for personale i fedevarevirksomheder.
Der er krav om, at personer skal underrette virksomhedsgiveren, hvis de er syge eller har mistanke
om at veere syge, sammen med et generelt krav om hygiejneuddannelse eller evt. instruktion i hygi-
ejnisk handtering af fadevarerne. Se kapitlet om uddannelse.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
VIII, pkt. 2

Hvis man har en sygdom, der kan smitte via fadevarer, ma man ikke handtere eller servere fade-
varer i en fgdevarevirksomhed. Det geelder ogsa, hvis man har mistanke om at lide af eller vare
baerer af en sygdom, der kan overfares via fgdevarer. Hvis man har en sygdom, som betyder, at man
ikke ma tilberede og servere fgdevarer, men i gvrigt fgler sig rask, kan man efter aftale med ar-
bejdsgiveren udfgre andet arbejde. Tilsvarende vil kontorpersonale i en fedevarevirksomhed nor-
malt godt kunne fortsatte sit arbejde. Der kan dog vere behov for at sikre, at der heller ikke opstar
en indirekte risiko. Fx ved at den smittede person ikke bruger samme toilet som personer, der arbej-
der med fadevarer. Se ogsa kapitlet om toiletter.

Underretning

Syge medarbejdere skal give besked om sygdommen til den ansvarlige for virksomheden. Det
geelder bade ved mistanke om sygdom eller smitte, og selvom den ansatte vurderer, at der ikke er
risiko for smitte. Ved tvivl om hvordan man skal forholde sig, bar man spgrge en laege.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
VIII, pkt. 2

Det er virksomhedens ansvar, at de ansatte far den ngdvendige instruktion eller uddannelse, sa de
har en grundleeggende hygiejnisk forstaelse og kendskab til deres egen mulige rolle i smitte med
sygdomsbakterier.

Eksempler pa sygdomme

Mange smitsomme sygdomme skyldes sygdomsbakterier, fx Salmonella, Campylobacter, E. coli,
Listeria, Yersinia, og forskellige virus. Mere sjeldne sygdomme er fx Tyfus, Paratyfus og Tuberku-
lose. Der er ogsa risiko for at smitte via fadevarer, hvis man har smitsomme hudsygdomme og an-
dre infektionssygdomme.

Hvis man er syg af sygdomsbakterier, er symptomerne oftest opkastning og diarré. Medarbejdere,
der har sadanne symptomer, ma derfor ikke handtere fadevarer. De bar derfor ikke mgde op pa ar-
bejde eller skal udfgre andet arbejde, hvorved der ikke er en risiko for kontaminering af fedevarer

Norovirus (”Roskildesyge”), som hyppigt giver fedevarebaren sygdom, er ekstremt smitsom, og
der skal kun fa viruspartikler til at gare andre mennesker syge.

Man skal ogsa vere sarlig opmarksom pa hudsygdomme, fordi risikoen for at smitte til fadevarer
er stor ved handtering og bergring af produkterne. Blandt de smitsomme hudsygdomme, der kan
overfgres til produkterne, kan naevnes rosen og bylder i huden. En raekke hudsygdomme, fx eksem,
er ikke farlige i sig selv, men ofte vil hudsygdomme give klge, og man vil kradse sig. Det giver risi-
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ko for rifter og beteendelse i rifterne. Fedevarerne kan herved blive inficeret med bakterier fra be-
teendelsen.

Andre infektionssygdomme er gjen-, gre- og halsbeteendelse samt smitsom leverbetendelse, hvor
smitstoffer kan overfares til fadevarerne.

Raskmelding

Ved de fleste sygdomme kan man ga pa arbejde, nar man faler sig rask, og symptomerne er stop-
pet. Da man stadig kan vere smittebaerer, er det vigtigt at forstd betydningen af personlig hygiejne.
Iseer betydningen af at vaske hander.

Nogle sygdomme er s alvorlige, at der skal szrlige undersggelser til, far den sygemeldte ma ga
pa arbejde igen. Det skal man ved sygdom med fx Tyfus og Paratyfus, Shigella og ved sarligt farli-
ge E. coli infektioner (verocytotoksinproducerende E. coli, som fx E. coli O157). Ved disse syg-
domme anbefaler Sundhedsstyrelsen, at der er to negative affaringsprgver, far man ma genoptage et
arbejde med handtering af fadevarer.

For medarbejdere med norovirus ("Roskildesyge”), anbefales det, at man er sygemeldt indtil 48
timer efter, at symptomerne er stoppet. Det er indenfor dette tidsrum, der vurderes at veere storst
risiko for smitte. Det kan ogsa vere ngdvendigt at blive hjemme fra arbejdet, hvis der er andre med-
lemmer af familien, der er syge af norovirus. Under alle omstendigheder er det vigtigt at vaere me-
get omhyggelig med den personlige hygiejne, iseer handvask. Der kan dog ogsa veare smitsomme
partikler i har og bekleedning, som kan overfares til andre mennesker via fadevarerne.

Kapitel 24
Uddannelse

Generelt uddannelseskrav

Uddannelse i fadevarehygiejne, i personlig hygiejne og i egenkontrol for personalet i fgdevare-
virksomheder er et godt redskab til at sikre effektiv brug af virksomhedens GMP-procedurer.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
XII, pkt.1

Virksomheden skal sikre, at de personer, der er beskaftiget med behandling og salg af fadevarer i
virksomheden, bliver instrueret eller uddannet, sa hver enkelt person kan udfare sit arbejde i virk-
somheden, sa hygiejnereglerne bliver overholdt. Virksomhedens personale skal oplares i korrekt
behandling af fgdevarer og i forholdsreglerne ved bl.a. virksomhedens egenkontrol og den personli-
ge hygiejne.

Den ansvarlige for virksomheden har ansvaret for den ngdvendige instruktion og oplaring og for,
at det star i forhold til det arbejde, personalet udfarer.

Der er et seerligt krav om uddannelse for personer, der behandler fgdevarer i detailvirksomheder.
Se nedenfor.

For gvrige virksomheder og for detailvirksomheder, der er undtaget fra det serlige uddannelses-
krav, kan en passende uddannelse opnas pa mange mader. Det kraver ikke ngdvendigvis, at man
deltager i serligt tilrettelagte hygiejnekurser. I nogle tilfeelde vil det veere nok med sidemandsopla-
ring, informationskampagner fra professionelle organisationer, fra Fadevarestyrelsen eller via in-
struktion i virksomhedens GMP-procedurer.
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Hvis virksomheden kan opna en god faedevaresikkerhed udelukkende ved at opfylde de grundlaeg-
gende hygiejnekrav, skal treningen tilpasses dette. Grundlaeeggende hygiejnekrav er krav til indret-
ning, ravarer, vandkvalitet, rengaring, personlig hygiejne, uddannelse og driftsmassige krav mv.

HACCP-uddannelse for personalet i fadevarevirksomheder skal sta i forhold til virksomhedens
starrelse, art og den made, som HACCP bruges pa. Det vil normalt kreeve mere uddannelse af per-
sonalet i virksomheder med omfattende egenkontrolprogrammer.

Virksomheden skal sikre, at det personale, der udfgrer egenkontrol, er bekendt med de udpegede
kritiske kontrolpunkter, og med de korrigerende handlinger, der er ngdvendige for at leve op til en
hgj grad af fadevaresikkerhed.

Hvis virksomheden bruger branchekoder, bgr personalet via uddannelsen blive bekendt med ind-
holdet.

De personer, der er ansvarlige for etablering af egenkontrollen i virksomheden, skal have den
ngdvendige uddannelse i brugen af HACCP. Virksomhederne kan selv valge de kurser, der er mest
aktuelle og relevante.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
XII, pkt. 2

Det er virksomheden selv, der skal vurdere hvilke personer, der skal uddannes i brug af HACCP.

Serlige uddannelseskrav

Personer, der behandler fgdevarer i autoriserede og registrerede detailvirksomheder, skal gennem-
fare en uddannelse med certifikat i fadevarehygiejne eller en basisuddannelse. Reglerne star i ud-
dannelsesbekendtggrelsen med tilhgrende vejledning. Uddannelsesvejledningen beskriver bl.a.,
hvem der er omfattet af de to uddannelser og hvilke personer, der er undtaget fra det serlige uddan-
nelseskrav.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
XIlI, pkt. 3

Uddannelsesbekendtgarelsen

Uddannelsesvejledningen

Kapitel 25
Modtagekontrol og returvarer

Modtagekontrol

Den, der er ansvarlig for en virksomhed, har pligt til at pase, at ravarer og halv-fabrikata ved mod-
tagelsen og ved anvendelsen er friske og af sund beskaffenhed. Fgdevarer ma ikke markedsfares,
hvis de ved anvendelse pa sedvanlig made ma antages at veaere sundhedsskadelige eller uegnede til
menneskefade.

Hygiejneforordningen, bilag I, kap.
IX, pkt.1

Fadevareforordningen, artikel 14, nr.
1-5
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Fodevarevirksomheder ma altsa ikke acceptere eller markedsfare ravarer eller ingredienser, som
er forurenede med sygdomsbakterier, parasitter, giftige stoffer, fremmedlegemer mv., og som efter
virksomhedens normale hygiejniske sorterings- eller behandlingsprocesser stadig er uegnede til
menneskefgde.

Virksomheden kan sikre sig ved fx at stille krav til sine leverandgrer i form af leverandgraftaler
eller dokumentation for ravarernes mikrobiologiske status.

Returvarer

Ved returvarer forstds fadevarer, som returneres til en dansk fgdevarevirksomhed fra en engros-
eller detailvirksomhed i Danmark.

Hygiejnebekendtgarelsen, §§ 27-28 |

Genindfarsel af fadevarer fra en anden EU-medlemsstat eller fra et tredjeland er omfattet af regler
i veteringerkontrolbekendtgarelsen og bliver ikke omtalt yderligere her.

Veteringrkontrolbekendtgarelsen,
kapitel 8

Hvis en modtagervirksomhed ved sin modtagekontrol beslutter at afvise en fgdevare pa grund af
fejl ved leverancen, kan varen returneres til afsendervirksomheden. Hvis varen er sundhedsfarlig,
skal den dog destrueres. Det er de samme procedurer, hvis det er tilsynsmyndigheden, der afviser
fgdevaren ved modtagekontrollen.

Hygiejnebekendtgarelsen, §§ 27-28 |

Som udgangspunkt skal modtagekontrollen ske ved modtagelse, men det er ikke altid praktisk
muligt. Virksomhederne skal i deres egenkontrolprogram vise, hvornar modtagekontrollen sker i
virksomheden. Fgdevarerne ma ikke bruges i den mellemliggende periode. Det er fadevarevirk-
somhedens ansvar at opmerke og dokumentere, at fadevarerne ikke sattes til salg.

Ved modtagelse af returvarer skal virksomheden undersgge den returnerede vare for at afgagre, om
den stadig kan bruges som menneskefade, evt. efter forarbejdning. Det er virksomhedens ansvar at
udfare de relevante undersggelser.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 28 |

Ved modtagelse af returvarer, som modtages retur for at kunne opna godtgerelse i henhold til
SKATSs afgiftsregler, skal virksomheden sikre, at den returnerede vare ikke udger en fgdevaresik-
kerhedsmaessig risiko.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 27 |

Bemark, at hvis der ikke er tale om returnering af fedevarer af de grunde, der er beskrevet oven-
for, er der tale om markedsfgring. Det indebarer bl.a., at detailbutikker kun kan afsette fadevarer til
andre virksomheder, hvis de falger de serlige betingelser i autorisationsbekendtgarelsen (2/3-reg-
len).

Autorisationsbekendtggrelsen, § 9 |

Bemark endvidere, at feerdigpakkede fadevarer, der har overskredet holdbarhedsmarkningen, ik-
ke ma ommeerkes med forlenget frist, ompakkes eller selges i pakningen. Udtrykket “selges i pak-
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ningen” skal forstds bredt, sa varen ma heller ikke leveres tilbage til leveranderen eller leveres til
andre fgdevarevirksomheder. Varer, der har overskredet holdbarhedsmaerkningen, kan salges efter
udpakning eller anvendes som ravarer ved fremstilling af forarbejdede varer i egen virksomhed,
hvis virksomheden vurderer, at varen stadig er egnet. Hvis virksomheden ikke selv kan anvende
varen, der har overskredet holdbarhedsmarkningen, er varen affald og skal behandles som sadan,
dvs. den ma kun afleveres til dagrenovation eller andre affaldsordninger.

Markningshbekendtgarelsen, § 36 |

Kapitel 26
Temperaturbestemmelser

Kgleopbevaring og -transport

Fadevarer ma ikke selges, hvis de er farlige, dvs. sundhedsskadelige eller uegnede til menneske-
fade.

Fedevareforordningen, artikel 14,
stk. 1

Det betyder bl.a., at ravarer, ingredienser, halvfabrikata og ferdige produkter skal opbevares og
transporteres ved temperaturer, der ikke kan vere en fare for fadevaresikkerheden. Man ma ikke
opbevare eller transportere fadevarer ved temperaturer, hvor sygdomsbakterier kan opformeres eller
danne giftstoffer. Temperaturen under opbevaring og transport skal ogsa sikre, at fadevaren ikke far
en forringet kvalitet, fx fordeerves.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IX, pkt. 5

Hygiejnebekendtgerelsen, § 21

For nogle fagdevarer er der krav om, at man skal holde en bestemt opbevaringstemperatur ved op-
bevaring og transport. Virksomhederne skal sikre, at temperaturkravene bliver overholdt. Egenkon-
trolprogrammet skal dokumentere kontrol og overvagning af temperaturerne i kalerum, kelediske,
transportmidler m.m.

Se afsnittet om brud pa kelekaden ved udstilling, levering til den endelige forbruger mv. for ret-
ningslinjer vedrgrende levering til den endelige forbruger.

Temperaturkravene i hygiejneforordningen for animalske fadevarer og for dybfrosne varer er i de
fleste tilfeelde produkttemperaturer, mens temperaturkravene ved kgleopbevaring i hygiejnebe-
kendtgarelsen er omgivelsestemperaturer. | praksis vil det i forbindelse med opbevaring og trans-
port typisk veere temperaturen i den omgivende luft, som man rutinemassigt overvager efter ret-
ningslinjerne i egenkontrolprogrammet. Det kan dog ogsa vere ngdvendigt at kontrollere (cen-
trums-)temperaturen af selve fgdevaren.

Hygiejneforordningen

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer

Hygiejnebekendtgarelsen, kap. 9.

Dybfrostbekendtgarelsen
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Der er en oversigt over temperaturkravene i vejledningens bilag om temperaturer ved opbevaring
og transport af fadevarer. Af bilaget fremgar temperaturkrav i fadevarelovgivningen. Det fremgar,
at der til den samme fgdevare stilles forskellige temperaturkrav i engros- og detailvirksomheder.
For eksempel skal kalet hakket kad opbevares ved 2 °C i en engrosvirksomhed og ved 5 °C i en
detailvirksomhed. Det fremgar ogsa, at der til nogle fadevarer kun er fastsat krav om opbevarings-
temperaturer i engrosvirksomheder, for eksempel fersk kgd. For en del fadevarer er der ikke krav
om en bestemt opbevaringstemperatur, selvom man ofte vil betragte fgdevarerne som kglevarer.
Virksomheden skal tage stilling til, hvordan sadanne fgdevarer skal opbevares. Det skal vere ved en
opbevaringstemperatur, som ikke ma medfgre sundhedsfare eller kvalitetsmassige forringelser.

Virksomheden ma konkret vurdere det enkelte produkt, holdbarhedstiden, salgsformen m.m. udfra
en bedemmelse af, at der ikke ma veere sundhedsfare eller kvalitetsmassig forringelse. Fx kan virk-
somheden fastszette krav til kalig opbevaring af produkter, hvis det vurderes, at opbevaring udenfor
kal vil veere en risiko for veekst af sygdomsfremkaldende bakterier eller for fordeerv. Det kan vere
aktuelt for opbevaring af blede oste og fraspirer, hvor der ikke er et fast temperaturkrav i reglerne.
Se ogsa afsnittet om markning med opbevaringstemperatur.

Virksomhedens egne temperaturkrav skal fremga af egenkontrolprogrammet, og der skal tages
stilling til overvagning, kontrol og dokumentation.

Brud pa kelekeaeden ved udstilling, levering til den endelige forbruger mv.

Som udgangspunkt ma der ikke vare brud pa kelekaeden for fadevarer. Det er dog ikke altid mu-
ligt at overholde i praksis, fx i forbindelse med udbringning af varer til den endelige forbruger eller
udstilling i salgs- eller serveringslokalet af spiseklare produkter. Den enkelte virksomhed skal via
sine egenkontrolprocedurer sikre, at kalekaden sa vidt muligt er ubrudt. Det er den leverende virk-
somheds ansvar, at fgdevaren overholder temperaturkravene pa tidspunktet for levering. Det er dog
ikke ngdvendigvis ensbetydende med, at fadevarerne skal transporteres i en kalebil. Kravet kan fx
overholdes ved at bruge kalebokse med kaleelementer eller is. Den modtagende virksomhed bar
seette kalevarer pa kel straks efter modtagelsen, og fadevarer til indfrysning eller nedkaling bgr om-
gaende fares til frostlager eller kgleindretninger.

Temperaturkravene ved opbevaring af fadevarer kan fraviges i detailvirksomheder, fx hos bagere,
slagtere og take away forretninger, som har udstillinger af spiseklare fadevarer, fx smgrrebrgd og
sandwich, hvor forbrugeren spiser maden umiddelbart efter kabet, samt i kantiner og restauranter i
forbindelse med buffetarrangementer. Det er Fgdevarestyrelsens vurdering, at fedevarerne hgjst bar
std udenfor kel i maks. 3 timer, inkl. den tid, det tager at fremstille maden. Det er Fadevarestyrel-
sens vurdering, at spiseklare fadevarer med ra fisk ikke ma opbevares uden for kal, heller ikke un-
der udstilling, da ra fisk er en meget letfordervelig fadevare.

Fedevarevirksomheder kan levere fadevarer direkte til den endelige forbruger uden at overholde
temperaturkravene i de situationer, hvor en fgdevarevirksomhed foretager den transport, som nor-
malt foretages af forbrugerne selv. Det kan fx veere levering af mad fra en diner transportable eller
ved udbringning af fedevarer fra en kebmand til den endelige forbruger. Fadevarevirksomheden
skal sikre, at transporten ikke giver anledning til fadevaresikkerhedsmaessige problemer, fx at varen
bliver sa varm, at sygdomsfremkaldende bakterier kan vokse frem. Det kan fgdevarevirksomheden
fx gare ved at

— tiden, hvor fgdevaren ikke opbevares ved den korrekte temperatur, inkl. transporttiden, begraen-
ses til at vare hgjst 1 time, og
— der er truffet aftale med forbrugeren om leveringen, sa forbrugeren fx kan modtage varen pa le-
veringstidspunktet, eller varen kan stilles et aftalt sted med tilstraekkelig lav temperatur.
| Hygiejnebekendtggrelsen, § 22, stk. |
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L2 |

Se ogsa afsnittet om temperaturer i kapitlet om transport.

Vedr. buffetarrangementer, udstilling af fadevarer o.1., se kapitlet om selvbetjening af uindpakke-
de fadevarer, ved buffeter og i supermarkeder o.l.

Meerkning med opbevaringstemperatur

Der skal altid veere angivet en opbevaringstemperatur pa markningen af ferdigpakkede, let for-
deervelige fadevarer. Opbevaringstemperaturen skal sikre, at fedevaren kan holde sig i den oplyste
holdbarhedsperiode. Kravet om markning med opbevaringstemperatur gelder ogsa for meerkning
af fiskevarer i engrosemballage.

| Markningshekendtggrelsen, § 39 |

For andre fagdevarer er det nok, at opbevaringstemperaturen er oplyst i handelspapirerne.

Hakket kad, kedfars og ra medisterpglse, der opbevares i detailleddet, skal opbevares ved hgjst 5
°C, jf. hygiejnebekendtgarelsen, med mindre der pa markningen eller i handelspapirerne er anfart
en lavere opbevaringstemperatur. Virksomheder, der er omfattet af hygiejneforordningen for ani-
malske fgdevarer, skal opbevare hakket kad ved hgjst 2 °C, og ra kedfars og ra medisterpglse ved
hgjst 4 °C.
Hygiejnebekendtgarelsen, bilag 3
Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 3, afs. V, kap. Ill,
pkt. 2.

Nar en fgdevare er maerket med en opbevaringstemperatur, skal varen opbevares ved denne tem-
peratur (eller ved en lavere temperatur) i alle led. Det skal sikre, at varen kan holde sig i den angiv-
ne holdbarhedsperiode.

Hvis der er krav i reglerne om en bestemt opbevaringstemperatur, skal denne temperatur fremga
af maerkningen. Temperaturkravene i reglerne er de maksimale opbevaringstemperaturer. Producen-
ten kan godt merke fodevaren med en lavere temperatur end kraevet i reglerne. Sa er det producen-
tens krav, der skal overholdes. Holdbarhedstiden er bestemt af producenten og er sat pa baggrund af
producentens krav til opbevaringstemperatur.

| Hygiejnebekendtgarelsen, § 22 |

Som hovedregel er det producentens ansvar at nedkale det feerdigpakkede produkt til den angivne
temperatur, fgr produktet forlader virksomheden. Nedkglingen vil normalt veere en vigtig forudseet-
ning for, at opbevaring og transport kan forega ved den rette temperatur. Fgdevareregionen kan dog
pa visse betingelser tillade, at fadevarer transporteres mellem produktions- eller pakkevirksomhed
og indfrysningsvirksomhed, jf. afsnittet om instruks til fadevareregionerne om transport til og fra
indfrysningsvirksomhed.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 22, stk.
2

Ved transport af kalede fadevarer fra engrosvirksomhed til detailvirksomheder skal meaerkningen
med opbevaringstemperatur dog altid overholdes, og fadevareregionen kan ikke tillade fravigelser.
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Nedkaling

Hvis fadevarer skal opbevares eller serveres kglede, skal de hurtigst muligt efter varmebehandling
eller anden behandling nedkales til en temperatur, hvor der ikke opstar sundhedsfare eller kvali-
tetsmaessige forringelser.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IX, pkt. 6

Hvis nedkglingen gar for langsomt efter varmebehandling eller startes for sent efter varmebehand-
lingen, er der risiko for, at sygdomsbakterier kan vokse i fadevaren.

Det er Fgdevarestyrelsens vurdering, at nedkeling efter varmebehandling normalt ber ske sadan,
at temperaturen falder fra 65 °C til 10 °C sa hurtigt som muligt og indenfor hgjst tre timer for at
sikre mod vaekst af bakterier. Der kan dog vaere andre kombinationer af tid og temperatur, som vil
kunne give samme sikkerhed af fedevaren.

Hvis en virksomhed anvender en anden tid-temperatur-kombinationen end 65 °C til 10 °C inden-
for hgjst tre timer, skal virksomheden dokumentere, at den anvendte nedkglingsprocedure ikke in-
deberer nogen sundhedsfare.

Optening
Optening af fadevarer, herunder ravarer og halvfabrikata, skal forega saledes, at varen ved hen-
sigtsmaessig placering, fx i kelerum, sikres mod forurening eller anden hygiejnisk forringelse sasom
vaekst af bakterier. For at undga spredning af bakterier (krydskontamination) skal sikres, at fodeva-
ren under optgning ikke forurener andre fgdevarer via dryp af kgdsaft mv.
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IX, pkt. 7

Varmebehandling

Ved varmebehandling forstds bade den varmebehandling, der foretages i tilslutning til tilbered-
ningen eller forarbejdningen, og den opvarmning der foretages ved genopvarmning af en fgdevare.
Hygiejneforordningen
Hygiejneforordning for animalske
fgdevarer
Hygiejnebekendtgerelsen

Som hovedregel skal fgdevarer varmebehandles sadan, at fadevaren varmes helt igennem til en
produkttemperatur pa mindst 75 °C. De 75 °C er fastsat af Fedevarestyrelsen, og denne temperatur
sikrer gdelaeggelse af eventuelle sygdomsbakterier. Der er dog mulighed for at bruge en anden var-
mebehandlingsmetode (tid-temperatur-kombination), hvis virksomheden kan dokumentere, at det
ikke indebaerer nogen sundhedsfare. Det kan fx veaere langtidstegning ved en lavere temperatur end
75 °C eller pasteurisering af meelk ved 72 °C i 15 sekunder.

| Hygiejnebekendtggrelsen, § 24 |

Der er en reekke undtagelser fra kravet om varmebehandling til mindst 75 °C ved tilberedning af:

Hygiejnebekendtgarelsen, § 24, stk.
2
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— Hele kadstykker, fx roastbeef.

— Enkeltvis servering af kadstykker, der ikke gnskes gennemstegt, fx bgffer og rosastegt ande-
bryst.

— Enkeltvis servering af &g, fx spejleeg og blgdkogt eg.

— /Egholdige fadevarer, hvor der bruges pasteuriserede agprodukter.

— Oste, der fremstilles af ikke-pasteuriseret maelk.

Disse undtagelser fra kravet om 75 °C beror dels pa fadevarens karakter, dels pa at der gives mu-
lighed for, at den enkelte forbruger bevidst kan valge en behandling (bledkogt &g, rosastegt kaed
etc.), der maske kan udgere en risiko.

Hygiejnebekendtgarelsen, 8§ 24 og
25

Undtagelsen for eegholdige fadevarer med pasteuriserede &g beror pa, at pasteuriserede &g allere-
de er varmebehandlede med henblik pa drab af fx Salmonella bakterier.

Virksomhedens egenkontrolprogram skal indeholde procedurer, der sikrer og dokumenterer, at

— fedevaren er opvarmet ved en tid-temperatur-kombination, der indebarer, at fedevaren ikke er
sundhedsfarlig, og
— varmebehandlingen har sikret ensartet fordeling af varmen i produktet.

Der er serlige krav til varmebehandling af fgdevarer, der markedsferes i hermetisk lukkede be-
holdere. Konservesdaser er et eksempel pa en hermetisk lukket beholder. En hermetisk lukket be-
holder er en beholder, der er udformet med henblik pa at beskytte indholdet mod forureninger af
forskellig art — fysiske, kemiske og mikrobiologiske forureninger.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
XI, pkt. 1-3

For hermetisk lukkede beholdere ma den anvendte tid-temperatur-kombination af varmebehand-
lingen ikke indebaere sundhedsfare, og varmebehandlingen skal sikre en ensartet fordeling af var-
men i produktet.

Selve varmebehandlingen ma ikke medfare, at fadevaren forurenes, fx af uhensigtsmaessigt ud-
formet udstyr. Der er ogsa krav om, at virksomheden skal kontrollere parametre som temperatur,
tryk, forsegling og bakterieforhold. Det skal ske med udstyr, der automatisk registrerer forholdene,
fx temperatur og tryk. Virksomheden skal dokumentere i egenkontrolprogrammet, at der foretages
kontrol for de naevnte forhold.

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

Varmholdelse

En fgdevare, som har varet opvarmet til 75 °C, behgver ikke blive helt nedkalet, hvis den til gen-
geeld bliver varmholdt ved mindst 65 °C. Holder man en opvarmet fedevare varm i leengere tid, skal
man sgrge for, at fadevaren konstant har en temperatur pa mindst 65 °C. Der er ikke nogen konkret
tidsmaessig begraensning for denne varmholdelse.

| Hygiejnebekendtgarelsen, § 26 \
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Det skal fremga af virksomhedens egenkontrolprogram, hvordan virksomheden handterer rester af
fedevarer, der har veeret varmholdt. Procedurerne skal sikre, at fadevaren ikke bliver sundhedsfarlig
eller uegnet til menneskefade.

Fodevareforordningen, artikel 14 |

Fadevarer, der har veeret varmholdt, bar normalt ikke nedkales til senere brug, fordi det oftest vil
forandre fgdevarens kvalitet og gere den uegnet til menneskefgde, fx udterre fgdevaren.

Kapitel 27

Instruks til fgdevareregioner om transport til og fra indfrysningsvirksomhed

Fadevareregionen kan i serlige tilfeelde tillade, at transport af fadevarer mellem 2 engrosvirk-
somheder beliggende i Danmark, kan forega ved en anden temperatur end den, der er angivet pa fo-
devaren. Tilladelse kan meddeles ved transport af fadevarer fra produktionsvirksomhed til indfrys-
ning i et eksternt frysehus, eller ved transport af sddanne fadevarer far eller efter indfrysning tilbage
fra indfrysningsvirksomhed til produktionsvirksomhed, fx hvis emballagen eller indpakningen er
beskadiget, og transporten i gvrigt kan forega uden yderligere risiko for forurening af fadevarerne.
Fodevareregionen skal ikke tillade hver enkelt transport, men hvert par af produktionsvirksomhed
og indfrysningsvirksomhed skal have en tilladelse. Der kan vare nogle serlige betingelser knyttet
til tilladelsen fx om, at transporttiden normalt ikke bgr overstige to timer. Produktionsvirksomheden
kan sortere og ompakke de returnerede beskadigede varer. Det er op til virksomheden at sikre, at
varerne egner sig til menneskefade.

Hygiejnebekendtggerelsen, § 22, stk.
2

Kapitel 28

Selvbetjening af uindpakkede fedevarer ved buffeter og i supermarkeder o.l.

Fadevarer skal i alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled beskyttes mod kontaminering,
som kan gare fgdevarerne uegnede at spise.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IX, pkt. 3

For indpakkede fadevarer, der selges ved selvbetjening, beskytter indpakningen mod forurening
fra omgivelserne. Uindpakkede fadevarer er som udgangspunkt ubeskyttede. Nogle typer fadevarer
er dog mindre sarbare i forhold til forurening, fordi fadevaren i sig selv beskytter den spiselige del
(ngdder, appelsiner mv.), eller fordi fedevaren skal behandles inden den spises, fx varmes til hgj
temperatur (ris, te mv.).

Vurderinger af visse fgdevarer — hygiejniske forholdsregler

Det er virksomhedens ansvar at sikre, at fgdevarer beskyttes mod kontaminering, og at fadevarer
ikke udsattes for hygiejnisk overlast, herunder opbevares ved den ngdvendige temperatur. Mar-
kedsfering af uindpakkede fedevarer, herunder spiseklare fadevarer fra salatbarer og buffetarran-
gementer, vil alt andet lige stille starre krav til virksomheden, end hvis der kun markedsferes ind-
pakkede fadevarer. Virksomheden skal overvage salget mere intensivt.

| det falgende beskrives en raekke forhold, som virksomheden bgr vere szrlig opmarksom pa ved
forhandling af uindpakkede fgdevarer ved selvbetjening.
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1) Konfekturevarer, frugt, grantsager, te, ngdder o.1.

2) Slush ice, soft ice, smoothies o.l., som tappes af den endelige forbruger i individuelle portioner
3) Brad

4) Fadevarer pa buffet i serveringsvirksomheder

5) Salat og salattilbehgr

6) Andre fadevarer

Ad 1. Virksomheden skal sikre, at udstillede konfekturevarer, frugt, grentsager, te, nadder o.l. er
beskyttet mod forurening. Virksomheden skal ogsa vaere opmarksom pa fysiske forhold, der kan
skade eller forringe fadevarernes kvalitet. Fx kan kartofler i sollys danne giftstoffet solanin, der kan
give hovedpine, mavesmerter og diarré.

Virksomheden skal sikre, at der er et tilstreekkeligt antal teenger, skeer e.l. ved selvbetjeningssalg
af kornprodukter, tarrede pastaprodukter, te og krydderier samt konfekturevarer (slik og chokolade).

Ad 2. Slush ice, soft ice, smoothies o.l. kan forhandles ved selvbetjening, hvis selvbetjeningsan-
leegget anbringes pa et sted, hvor personalet kan overvage salget. Virksomheden skal sikre, at salget
foregar hygiejnisk forsvarligt.

Ad 3. Fadevarevirksomheder kan forhandle uindpakket brgd ved selvbetjening, hvis det sker fra
en breddisk (beholder) med returspeerre. Returspaerren skal beskytte bredet mod forurening og hin-
dre, at kunderne leegger det brad tilbage i disken, som de har taget ud og rert ved. Det er Fadevare-
styrelsens vurdering, at det ikke er hygiejnisk forsvarligt at selge uindpakket brgd ved selvbetjening
fra kurve o.l., fordi bradet ved denne salgsform ikke er tilstreekkeligt beskyttet mod kontaminering
fra omgivelserne. Kravet om returspeerre geelder dog ikke for buffeter i serveringsvirksomheder.

Ad 4. Nar en serveringsvirksomhed holder buffetarrangementer, udstiller fadevarer o.l., der er be-
regnet til umiddelbar fortering, ber det fremga af virksomhedens egenkontrolprogram, hvordan
virksomheden sikrer, at fgdevarerne ikke opbevares for lang tid uden for kel. Som rettesnor ber
letfordaervelige fadevarer ikke opbevares udenfor kgl i mere end 3 timer, inklusive tid til eventuel
anretning og handtering, for at undga risiko for sundhedsfare eller fordeerv. Fadevarestyrelsen vur-
derer, at det er god hygiejnemaessig praksis, at virksomheden har taget stilling til hvor leenge fede-
varer, der serveres, udstilles o.1., kan holde sig uden for kel. Hvis virksomheden vurderer, at det er
muligt at opbevare en fedevare udenfor kel i mere end 3 timer, bgr der veere dokumentation for
denne vurdering.

Fadevarestyrelsen vurderer ogsa, at virksomheden skal have rutiner for handtering af rester af let-
fordeervelige fadevarer, der har veeret opbevaret udenfor kel eller har veeret varmholdt ved buffeter
o.l. Som tommelfingerregel vurderer Fadevarestyrelsen, at sadanne rester ber kasseres og ikke bar
genanvendes eller opblandes med nye varer. Rester af nogle typer fadevarer kan dog genanvendes,
hvis de varmebehandles i en sadan grad, at der ikke er en hygiejnemaessig risiko.

Ad 5. Virksomheder, fx supermarkeder, delikatesseforretninger, take away forretninger o.l., kan
seelge salater og salattilbehor ”ud af huset”. Virksomheden skal sikre, at salget kan forega hygiej-
nisk forsvarligt, herunder sikre at fadevarerne opbevares ved de ngdvendige temperaturer. Virksom-
heden skal have rutiner for bl.a. tamning og renggring af beholdere samt hygiejnisk handtering af
fedevarerne med fx teenger og skeer. Virksomheden skal vurdere, hvordan disken med udstillede
fadevarer kan placeres mest hensigtsmaessigt, bade i forhold til overvagning og til kunderne. Perso-
nalet skal kunne overvage salget lgbende for at sikre, at selvbetjeningen foregar pa en hygiejnisk
forsvarlig made.

ad 6. Ovennavnte retningslinier er en opsummering af de afgarelser, som Fadevarestyrelsen har
truffet i konkrete sager, og de vurderinger, som tidligere er udarbejdet. Men det skal understreges,
at der ikke er tale om en udtemmende “positivliste”. Det er sdledes ikke udelukket, at andre typer
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fadevarer kan forhandles uindpakket og ved selvbetjening pa hygiejnisk forsvarlig vis. Som led i
den risikovurdering, som virksomheden skal foretage af sine aktiviteter, skal det indga, om der er
kritiske kontrolpunkter i forbindelse med selvbetjeningssalget. Det kan f.eks. vere nedkgling, op-
varmning og genopvarmning, som i sa fald skal fremga af virksomhedens egenkontrolprogram,
sammen med beskrivelsen af, hvordan de enkelte risici handteres.

Hvis konklusionen pa risikovurderingen er, at forhandlingen kan forega hygiejnisk forsvarligt,
skal virksomheden indarbejde rutiner i den daglige drift, der sikrer dette. Virksomheden kan tage
udgangspunkt i de retningslinjer, som er navnt ovenfor: overvagning, afskermning, retursperre,
teenger og skeer samt rutiner for opfyldning, tamning, rengaring og handtering af rester. Virksom-
heden skal overveje andre forholdsregler, eksempelvis procedurer for varmholdning, nedkaling og
genopvarmning, og derudover skal virksomheden overveje, om det er ngdvendigt at skilte eller
marke med instruktioner om holdbarhed, opbevaring m.v., sa kunderne far de oplysninger, de skal
bruge for at behandle produktet korrekt efter kab.

Salg af uindpakkede letfordeervelige fadevarer vil altid kreeve, at virksomheden er autoriseret. En
registreret virksomhed skal derfor ansgge om autorisation og vedlegge risikovurdering m.v. En
autoriseret virksomhed skal overveje, om den nye form for selvbetjeningssalg kan ske indenfor
rammerne af den eksisterende autorisation. Det anbefales, at virksomheden forhgrer sig hos fadeva-
reregionen. Egenkontrolprogrammet skal under alle omstendigheder revideres efter de navnte ret-
ningslinjer, fer forhandlingen pabegyndes.

Hygiejneforordningen, artikel 5 og 6

Autorisationsbekendtgarelsen, 88 8
0g 24

Serlige forhold

Virksomheden har ansvaret for, at de udstillede fadevarer ikke bliver udsat for hygiejnisk over-
last. Virksomheden skal ogsa sikre, at gaesternes adfeaerd ikke udgear en risiko for de udstillede fade-
varer.

Gaester kan overfgre smitte i form af bakterier eller virus til maden pa buffeter. Det kan ske enten
ved direkte bergring af maden eller indirekte via luften ved fx hoste. Derfor er det vigtigt at sgrge
for, at maden er afskarmet sa vidt muligt, og at der er redskaber til at tage maden med.

Pa sygehuse og institutioner bar buffeter som udgangspunkt veere betjent af personale pa grund af
den seerlige smitterisiko.

Kapitel 29

Holdbarhed for hakket ked og fars, samt hakket fisk, maskinsepareret fisk og fiskefars

Fedevarevirksomheder skal vurdere holdbarheden af de fgdevarer, som de markedsfarer. VVurde-
ringen skal bygge pa virksomhedens kendskab til ravarer, fremstillingsprocesser m.m. Virksomhe-
den skal kunne dokumentere i egenkontrolprogrammet, hvordan holdbarheden er fastsat.

Visse fadevarer er meget falsomme og har en sarlig kort holdbarhedstid. For nogle af disse varer
er der fastsat seerlige betingelser for holdbarhed.

Hakket kad, kadfars og ra medisterpglse

Fadevarestyrelsens Kimtalsvejledning indeholder vejledende vurderinger af det aerobe kimtal for
hakket kad, kadfars og ra medisterpglse, der selges med en holdbarhed pa under 24 timer, samt for
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kadfars og ra medisterpglse, der salges med en holdbarhed pa over 24 timer. De vejledende verdier
er med til at sikre, at hakket kad, kadfars og ra medisterpglse har en tilfredsstillende kvalitet.

Hakket kad, der szlges med en holdbarhed pa under 24 timer skal overholde de gvrige mikrobio-
logiske kriterier, der fremgar af mikrobiologiforordningen, dvs. kriterier for Salmonella og E. coli.
Hakket ked, der selges med en holdbarhed pa over 24 timer, skal opfylde alle de kriterier, der
fremgar af mikrobiologiforordningen. Disse forhold er nzrmere beskrevet i vejledningen til mikro-
biologiforordningen.

Mikrobiologiforordningen, kap. 2.1

Vejledning til mikrobiologiforord-
ningen

Kimtalsvejledningen

Virksomhedens autorisation skal ogsa deekke aktiviteter som fx fremstilling af hakket kad, kad-
fars og ra medisterpalse.

Autorisationsbekendtgarelsen, 8§ 7
0g 8

Nar virksomheden sgger om autorisation, skal der som en del af egenkontrolprogrammet veere sik-
ring af ravarekvalitet, hygiejneprocedurer, herunder for temperaturstyring, feerdigvarekontrol o.l.

Hakket fiskekad, maskinsepareret fiskekad og fiskefars

Hakket fiskekad og fiskefars ma som hovedregel ikke markedsfares med en holdbarhed pa over
24 timer, jf. hygiejnebekendtgarelsens bilag 3. Maskinsepareret fiskeked skal handteres i overens-
stemmelse med bestemmelserne i hygiejneforordningen for animalske fedevarer. Safremt varen
bliver frosset straks efter produktion, bliver "uret sat 1 std” i forhold til de 24 timer. Uret ’gar i gang
igen”, nar varen i forbindelse med optening nér op pa en overfladetemperatur pa 0 °C. Virksomhe-
den skal have procedurer til at bestemme dette tidspunkt, fx ved at anvende en termologger, som
maler overfladetemperaturen.

Hvis produkterne skal markedsfares med en holdbarhed udover 24 timer, skal virksomheden sgge
om serlig tilladelse gennem fgdevareregionen. Ansggningen skal indeholde en beskrivelse af pro-
duktionen og af egenkontrollen. Der skal vedlaegges dokumentation for analyser af ravarer, ingredi-
enser, hygiejneprocedurer o.l. samt for analyser af den ferdige vare. Det skal ogsa beskrives, hvor-
dan der foretages temperaturstyring under produktionen.

Ved vurdering af den mikrobiologiske kvalitet af hakket fiskekad, maskinsepareret fiskekgd og fi-
skefars, vil Fadevarestyrelsen anvende de mikrobiologiske verdier, som er angivet i Kimtalsvejled-
ningen, uanset hvilken holdbarhed, fadevarevirksomheden har givet produktet.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
I, C

Hygiejnebekendtgerelsens bilag 3,
pkt. D

Kimtalsvejledningen
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Kapitel 30

Skadeggarere

Skadeggarere er dyr, der ved deres tilstedevarelse i en fgdevarevirksomhed har en negativ effekt
pa fadevarerne eller har betydning for fadevaresikkerheden. Eksempler er rotter og mus, mager og
duer, kakerlakker og andre insekter.

Det er fgdevarevirksomhedernes ansvar at have procedurer til forebyggelse og eventuel bekem-
pelse af skadegarere. Dette ansvar fremgar af hygiejnebestemmelserne og af miljglovgivningens
regler om bekaempelse af rotter.

Fadevareregionernes almindelige kontrol omfatter kontrol med virksomhedernes egenkontrol for
skadedyr, herunder rotter, og i ngdvendigt omfang egentlig inspektion for forekomst af skadeggrere
I virksomheden.

Se ogsa kapitlet om lokaler og ind-
retning

Enhver, der konstaterer rotter, er ansvarlig for straks at anmelde det til kommunen. Rottebekaem-
pelse er kommunalbestyrelsens ansvar og ma kun udfgres af autoriserede personer. Kommunalbe-
styrelsen og fadevareregionen har gensidig underretningspligt ved forekomst af rotter og ved ivaerk-
sat rottebekeempelse pa fadevarevirksomheder.

Rottebekendtgarelsen

Rottevejledningen

Lokalerne i en fgdevarevirksomhed skal veere sikrede mod indtraengen af skadeggarere. Den fysi-
ske sikring af fadevarevirksomheder skal vere effektiv, sa skadegarere i videst muligt omfang for-
hindres i at treenge ind i virksomheden. Det er derfor fx vigtigt, at

— der er net for ventilationsabninger og abne vinduer,

— vinduer og dare slutter tet,

— kloakdaksler og aflagbsriste sikrer mod indtreengen af rotter,

—  bevoksninger langs ydermure holdes nede og at omradet langs ydermure ikke bruges som la-
gerplads for paller mv., som kan anvendes som skjule- eller redesteder for skadegarere,

— der er dare eller lignende mellem varemodtagelse og andre lokaler, og

— der er selvlukkere pa dere til det fri fra produktionslokaler.

Skadeggarere har ofte let adgang til fadevarevirksomheder via dbentstaende porte, dgre og vinduer.
Mus og kakerlakker kan blive transporteret ind i varemodtagelsen pa paller med varer. Derfor bar
der veere en port eller lignende mellem lokaler, hvor varer modtages, og produktions-, lager- og
salgslokaler.

Hvis vinduer holdes dbne ud til det fri, bar de veare sikrede mod insekter eller andre skadedyr fx
med insektnet, der slutter teet til vinduesabningerne.

Hvis der trods virksomhedens fysiske sikring og forebyggende foranstaltninger, alligevel er kom-
met skadegarere ind, skal skadegarerne bekeempes. Det ma ikke ga ud over fgdevarernes sikkerhed,
0g nogle gange kan det veere ngdvendigt, at virksomheden lukker i en periode.

Som udgangspunkt skal synligt forurenede fadevarer kasseres, ogsa dasevarer o.1.

Hvis feerdigpakkede varer star pa et lager i en intakt yderemballage, vil det normalt veere muligt at
fjerne yderemballagen uden at forurene varerne.
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Fadevarerne skal kasseres, hvis de er blevet forurenet med spind fra insekter, larver eller voksne
insekter. Virksomheden skal vurdere, om det er ngdvendigt at kassere fgdevarerne, hvis lokaler og
evt. fadevarer er blevet forurenet af ekskrementer, urin e.l. fra andre skadegarere. Virksomheden
kan overveje fglgende ved vurderingen af, om fgdevarerne skal kasseres:

—  Graden af forureningen (fa eller mange skadeggarere).

— Hvor udbredt er forureningen (er tilstedeveerelsen begranset til en del af virksomheden/til en
del af salgslokalet).

— Fedevarens karakter.

— Fgdevarens indpakning.

—  Skal fadevaren videresalges eller benyttes pa virksomheden.

Som udgangspunkt er det ikke god hygiejnisk praksis at bruge kemiske bekempelsesmidler i pro-
duktions-, lager- eller salgslokaler.

Det kan vaere ngdvendigt i helt szrlige tilfeelde at bruge kemiske midler, fx ved massive angreb af
skadegarere. Rottebekeempelse ma kun udfares af autoriserede personer, hvad enten der anvendes
gift, rottehund eller andre metoder. Bekaempelse af mus, insekter mv. vil normalt ske i samarbejde
med et bekeempelsesfirma. | alle tilfeelde er det virksomhedens ansvar at sikre, at fadevarerne ikke
bliver forurenet af bekempelsesmidlerne. Planen for bekempelse, lukning af virksomheden, tam-
ning af lagre, kassation af varer, efterfglgende rengering etc. skal fremga af en fejlrapport.

Hygiejneforordningen, artikel 5

Hygiejnebekendtgerelse, § 43, stk. 4

Kapitel 31

Ikke spiselige stoffer

Farlige eller uspiselige stoffer, herunder dyrefoder, skal markes og opbevares i s&rskilte, lukkede
beholdere.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IX, pkt. 8

Farlige eller uspiselige stoffer

Det ma ikke veere muligt at kunne forveksle farlige eller uspiselige stoffer med fadevarer eller in-
gredienser til fadevarer. Det kan hindres ved markning med tydelig angivelse af indhold og anven-
delsesformal. Rester i fadevarer af giftstoffer og andre uspiselige stoffer, fx rengerings- og desin-
fektionsmidler, betragtes som forureninger.

Klassificeringsbekendtggrelsen |

Rengarings- og desinfektionsmidler skal veere i beholdere market med oplysning om midlernes
aktive bestanddele og sa vidt muligt i den originale indpakning. Desinfektionsmidler skal vere god-
kendte.

Desinfektionsmiddelbekendtggrelsen |

Giftstoffer, fx til skadedyrsbekempelse, skal modtages og opbevares i tette og robuste originale
indpakninger, og giftstoffer skal holdes effektivt adskilt fra fgdevarer.

Rengarings- og desinfektionsmidler samt andre farlige eller uspiselige stoffer, der opbevares i fg-
devarevirksomheder med henblik pa salg, skal opbevares effektivt adskilt fra fadevarer.
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Dyrefoder
Dyrefoder, fx hunde- og kattefoder, der opbevares i en fgdevarevirksomhed, skal veere tydeligt
meerket som sadant.

Dyrefoder skal opbevares adskilt fra fadevarer. Indpakket eller emballeret dyrefoder kan opbeva-
res i kundeomrader i samme kale- eller frostboks som fgdevarer, nar fadevarevirksomheden sikrer
den ngdvendige adskillelse af foderet fra fedevarerne.

Hvis kunderne har adgang til dyrefoderet, skal det fremga af skiltningen, at det er dyrefoder.

Bekendtggrelse om foderstoffer |

Kapitel 32

Indpakning og emballering

Indpakningsmateriale og emballage skal veere af et materiale, der ikke pavirker eller pavirkes af
fadevaren. Indpakningsmaterialet skal veere rent og ubrugt og ma ikke afgive stoffer, der kan pavir-
ke fadevarens smag, lugt eller farve, eller i gvrigt give sundhedsmaessige betenkeligheder.

Den enkelte virksomhed skal konkret vurdere, hvad der er hygiejnemaessigt forsvarligt med hen-
syn til opbevaring af indpaknings- og emballeringsmaterialer. Det kan veere ngdvendigt med et ser-
ligt omrade eller evt. et sarskilt lokale til opbevaring af indpaknings- og emballeringsmaterialer.
Behandlingen af fadevarer og indpaknings- og emballeringsmaterialer skal forega hygiejnisk for-
svarligt. Det vil bl.a. sige, at der ikke ma veere risiko for krydskontamination.

Indpakningen og emballagen skal beskytte fgdevaren tilstreekkelig mod forurening eller lugt fra
omgivelserne, og skal beskytte omgivelserne mod forurening fra fgdevarerne (krydskontamination).

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X, pkt. 1-3

Der henvises ogsa til regelsaettet om materialer og genstande bestemt til at komme i kontakt med
fadevarer.

Bekendtgerelse om materialer og
genstande

Genbrug af indpaknings- og emballagemateriale

Indpakningsmaterialer og emballager, som skal genbruges, skal vere fremstillet af et materiale,
der er let at renggre og om ngdvendigt at desinficere. Materialet skal kunne tale enten at blive op-
varmet til den ngdvendige temperatur eller at blive udsat for rengerings- og desinfektionsmidler.
Materialet skal ogsa veere udformet, sa al snavs og urenheder let kan fjernes.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X, pkt. 4

Brugt returindpakning og -emballage skal handteres og opbevares effektivt adskilt fra fadevarer,
sa der ikke er risiko for forurening af fadevarer. Returindpakning og -emballage skal rengeres til-
straekkeligt i forhold til det formal, den skal bruges til.
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Kapitel 33

Adgang til fadevarevirksomheder for kele- og servicedyr mv.

Husdyr ma som udgangspunkt ikke have adgang til steder, hvor der handteres, tilberedes eller op-
bevares fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag Il, kap.
IX, pkt. 4

I nogle tilfeelde ma keele- og servicedyr fa adgang til fadevarevirksomheder, nar fedevarevirk-
somheden sikrer, at det ikke giver anledning til forurening af fedevarerne.

Hygiejnebekendtgerelsen, §43, stk. 1
09 5

Servicedyr defineres i hygiejnebekendtgarelsen som farer- og servicehunde, der er specielt traene-
de til at udfare en eller flere nytteopgaver for blinde eller steerkt svagsynede personer eller personer
med fysisk funktionsnedsattelse.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 43, stk.
2

Feelles for farer- og servicehunde er, at de aldrig feerdes alene, men er sammen med deres bruger.
Hundene gennemgar uddannelse og er godkendt af en relevant instans.

En fererhund er en hund, der kan fagre den blinde eller steerkt svagsynede bruger sikkert rundt og
uden om alle former for forhindringer. En farerhund vil have en serlig faringssele med en bgjle, der
hjeelper brugeren til at have fuld kontrol over fgrerhunden. En dansk fererhund vil normalt have et
serligt marke — “manden med den hvide stok™ — pa selen.

En servicehund er en hund, som er specielt treenet til at udfare en eller flere nytteopgaver for den
beveegelseshandicappede bruger, som herved far en friere og mere uafhaengig hverdag. En nytteop-
gave kan fx vere at samle ting op, at abne og lukke dare eller at slukke og tende lys. Begrebet ser-
vicehund dakker over flere forskellige kategorier, bl.a. servicehunde til personer med bevaegelses-
handicap, epilepsihunde, signalhunde og terapihunde. Servicehunde barer normalt en eller anden
form for merkning, fx et dekken. Danske servicehunde vil normalt baere et synligt deekken med
paskriften ’Servicehund pa arbejde”.

Virksomhedslederen i en butik eller restaurant kan tillade, at servicedyr ma komme ind i butik-
kens kundeomrade, restaurantens serveringsomrade o.l., hvis det ikke giver anledning til kontami-
nering af fadevarer.

Det er Fadevarestyrelsens vurdering, at det kun helt undtagelsesvist vil kunne give anledning til
kontaminering af fadevarer at lade fagrer- eller servicehunde fa adgang til serveringsomrader i re-
stauranter eller kundeomrader i butikker, fordi servicedyr vil vare under fuld kontrol af brugeren,
som sikrer, at hunden ikke tager fadevarer i munden, slikker pa dem eller snuser til dem.

Farerhundens opgave vil vere at hjeelpe den blinde eller steerkt svagsynede bruger med at finde
rundt i fgdevarevirksomheden. Servicehundens opgave vil veere at kompensere for brugerens funk-
tionsnedsattelse, sasom ved at samle personlige ejendele op, fx nggler eller dankort.

Safremt der sker kontaminering af fadevarer, skal fadevarevirksomheden have generelle procedu-
rer for handtering af forurenede varer, fx at de bergrte varer kasseres. Safremt fgdevarevirksomhe-
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den har sadanne procedurer og anvender dem korrekt, vil det ikke fa negativ indflydelse pa kontrol-
resultatet, safremt en sadan situation observeres ved et kontrolbesgg.

Hygiejnebekendtggarelsen, § 43, stk.
1,nr.2

Virksomhedslederen i en restaurant o.l. kan tillade, at keeledyr ma komme ind i restaurantens ser-
veringsomrade, hvis det ikke giver anledning til kontaminering af fadevarer, eller restauranten sgr-
ger for at kassere kontaminerede fgdevarer.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 43, stk.
1,nr.1

Virksomhedslederen i en fgdevarevirksomhed kan tillade, at vagthunde, der benyttes ved vagtsel-
skabers runderinger, kan have adgang til fedevarevirksomhedens lokaler, hvis det ikke giver anled-
ning til kontaminering af fadevarer eller fadevarevirksomheden sgrger for at kassere kontaminerede
fadevarer.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 43, stk.
3

Virksomhedslederen i en fgdevarevirksomhed kan tillade, at rottehunde, der benyttes af professi-
onelle skadedyrsbekeempelsesfirmaer, kan have adgang til fedevarevirksomhedens lokaler, hvis det
ikke giver anledning til kontaminering af fadevarer eller fadevarevirksomheden sgrger for at kasse-
re kontaminerede fadevarer.

Hygiejnebekendtggerelsen, § 43, stk.
4

Der kan veaere behov for at tillade andre dyr adgang til fedevarevirksomheder. Fx kan en ansat ha-
ve behov for at have sin farer- eller servicehund med til dele af en fadevarevirksomhed, hvor man
normalt ikke vil acceptere dyr, men hvor det alligevel kan tillades pa sarlige vilkar.

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

Fadevareregionerne kan give de serlige tilladelser og stille vilkar op i sddanne situationer. Fx kan
det veere et krav, at der sikres en grundig renggring af overfladerne, hvis en huskat har adgang til et
kekkenomrade i et leve- og bomiljg.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 43, stk.
5

Afsnit VIII

Supplerende regler for animalske virksomheder

Ud over de generelle regler er der en raekke supplerende regler for virksomheder, der opbevarer
eller handterer animalske fadevarer. Dvs. engrosvirksomheder og visse detailvirksomheder (se ef-
terfglgende afsnit), som opbevarer eller handterer animalske fadevarer.

| Hygiejneforordningen for animalske |
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| fadevarer |

Reglerne galder ogsa for en raekke primarproducenter, som opbevarer eller handterer animalske
fadevarer (se efterfglgende afsnit).

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer geelder ikke for detailhandel, medmindre det direk-
te fremgar af forordningen eller af supplerende national lovgivning.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, art. 1, stk. 5, litraa

Kapitel 34

Detailhandel

Ved detailhandel forstas handtering eller forarbejdning af fedevarer og deres oplagring pa det
sted, hvor de sa&lges eller leveres til den endelige forbruger, herunder distributionsterminaler, cate-
ringvirksomheder, virksomhedskantiner, institutionskekkener, restauranter og andre tilsvarende
madserviceordninger samt forretninger, distributionscentre og engrosforretninger.

| Fedevareforordningen, art. 3,nr. 7|

Der er nogle enkelte af de ovennavnte virksomhedstyper, som hidtil er betragtet som engrosvirk-
somheder, men som nu falder ind under begrebet detailhandel. Det drejer sig iser om distributions-
terminaler, distributionscentre og engrosforretninger. Institutionskekkener og cateringvirksomheder
har ogsa i nogle tilfeelde veret betragtet som engrosvirksomheder.

Udtrykket ”detailhandel” bruges her i den nye betydning. Detailhandel deekker derfor ogsé enkelte
virksomhedstyper, som hidtil har veret dekket af begrebet ’en gros”.

Udtrykket engrosvirksomheder” bruges ogsa her i den nye betydning. Dvs. engrosvirksomhed
daekker de virksomheder, som ikke er daekket af den nye definition af detailhandel, og som ikke er
primerproducenter.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer nevner specifikt en reekke former for detailhandel,
som er omfattet af forordningen eller i det mindste af temperaturkrav i forordningen.

Nar en virksomhed leverer animalske fadevarer til en anden virksomhed, er den som hovedregel
omfattet af de supplerende krav i hygiejneforordningen for animalske fadevarer. Det gealder fx in-
stitutionskegkkener og cateringvirksomheder, der leverer fadevarer til andre fadevarevirksomheder,
fx centralkgkkener, der leverer fadevarer til selvstendigt autoriserede eller registrerede afdelings-
kakkener.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, art. 1, stk. 5, litra b

Der er dog to undtagelser:

1. Virksomheden er ikke omfattet af de supplerende krav i hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, hvis virksomheden udelukkende foretager oplagring eller transport (og den naturligt til-
knyttede modtagelse og afsendelse af varerne). Virksomheden skal dog overholde de sarlige tempe-
raturkrav for de forskellige animalske fadevarer. Dvs. som hovedregel er distributionsterminaler og
distributionscentre, der oplagrer og transporterer fgdevarer af animalske oprindelse, fx ferskvare-
terminaler, ikke omfattet af de supplerende krav, bortset fra temperaturkravene. Det samme gzlder
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de serlige supermarkeder, som er omfattet af definitionen af detailhandel under betegnelsen engros-
forretninger, dvs. engrossupermarkeder eller ”Cash & Carry” forretninger beregnet for andre detail-
handlende.

Hygiejneforordningen for animalske
fodevarer, art. 1, stk. 5, litra b, i

2. Virksomheden er ikke omfattet af de supplerende krav i hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, hvis der udelukkende — ud over afseetning til den endelige forbruger — afseettes animalske
fedevarer til andre detailvirksomheder, der afsztter direkte til den endelige forbruger, og denne af-
setning er i overensstemmelse med de sarlige regler i autorisationsbekendtggrelsen om engrossalg
fra detailbutikker (den sakaldte 72/3-regel”). I dette tilfeelde er der ikke krav om, at virksomheden
skal overholde de supplerende krav for animalske fadevarer i hygiejneforordningen for animalske
fadevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, art. 1, stk. 5, litra b, ii

Autorisationsbekendtgarelsen, § 9

Detailhandel med levende toskallede bladdyr

For levende toskallede blgddyr (muslinger mv.) er det naevnt specifikt i forordningen, at nogle af
de supplerende krav gelder for detailhandel. Det drejer sig om falgende szrlige krav:

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, indled-
ning, pkt. 3

— Sundhedsnormer for levende toskallede blgddyr.
— Indpakning og emballering af levende toskallede bladdyr.
— Krav om opbevaring af etiket.

Se ogsa vejledningens afsnit om muslinger m.m. om bl.a. krav om opbevaring og transport, for-
bud mod genneddykning eller oversprgjtning med vand, samt de serlige regler for kammuslinger
hgstet uden for klassificerede produktionsomrader.

Vejledningens afsnit om muslinger
m.m.

Detailhandel med fiskevarer

For fiskevarer er det naevnt specifikt i forordningen, at visse af de supplerende krav gelder for de-
tailhandel. Det drejer sig om fglgende serlige krav:

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. VIII, ind-
ledning, pkt. 2

— Krav til virksomheder for ferske fiskevarer, maskinseparerede fiskevarer og bestemmelser om
parasitter.

— Krav ved kogning af krebsdyr og blgddyr.

— Sundhedsnormer for fiskevarer.

Se ogsa vejledningens afsnit om fisk.
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| Afsnit om fisk |

Detailhandel med g

Reglerne om &g i hygiejneforordningen for animalske fadevarer er formuleret pa en made, sa
nogle af reglerne ogsa geelder ved detailhandel med &g. Det drejer sig om, at e&g skal holdes rene,
tarre og fri for fremmed lugt, beskyttes mod sted og direkte sollys, opbevares og transporteres ved
konstant temperatur, og leveres til forbrugeren senest 21 dage efter leegningen.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, art. 1, stk. 5, litrac
Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. X, kap. |
Hygiejnebekendtgarelsen, kap. 3
Hygiejnebekendtggrelsen, bilag 3,
del A

Kapitel 35

Autorisationsnummer

De virksomheder, som handterer animalske fadevarer, og som skal autoriseres iht. artikel 4, stk. 2,
i hygiejneforordningen for animalske fadevarer, skal have et autorisationsnummer (tidligere kaldet
kontrolnummer).

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, art. 4, stk. 2

Autorisationsnummeret skal ifglge fadevarelovgivningen offentliggeres pa virksomhedslister. Au-
torisationsnummeret giver virksomhederne mulighed for at satte et identifikationsmeerke pa fodeva-
rerne i den udstreekning, der er krav om identifikationsmarkning, samt myndighederne mulighed
for at satte et sundhedsmarke pa fadevarerne i den udstreekning, der er krav om sundhedsmaerk-
ning.

Bemeerk, at det ikke er alle de virksomheder, som skal autoriseres ifglge autorisationsbekendtgg-
relsen, som skal have et autorisationsnummer.

Autorisationsbekendtgarelsen, 88 7-
8

De virksomheder, som skal have et autorisationsnummer, er virksomheder omfattet af hele hygi-
ejneforordningen for animalske fedevarer. Det inkluderer detailvirksomheder, der leverer fadevarer
til andre fgdevarevirksomheder, og som ikke er omfattet af 2/3-reglen, fx institutionskakkener og
cateringvirksomheder.

| Autorisationshekendtgarelsen, §9 |

Virksomheder med faglgende aktiviteter skal ikke have et autorisationsnummer i henhold til hygi-
ejneforordningen for animalske fagdevarer, selvom de helt eller delvist er omfattet forordningen:
—  Primarproduktion.
— Transport.
— Oplagring af produkter, der ikke kreever temperaturregulerede oplagringsforhold.
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— Detailvirksomheder, der leverer animalske fadevarer til andre fadevarevirksomheder, men som
udelukkende har aktiviteter bestaende af oplagring eller transport, eller som er omfattet af 2/3-
reglen.

Der er vist eksempler pa virksomheder, som skal have et autorisationsnummer, i bilag 1V til
Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen for animalske fgdevarer.

Kommissionens vejledning til hygi-
ejneforordningen for animalske fg-
devarer, bilag IV

En virksomhed skal ikke have et autorisationsnummer, hvis virksomheden udelukkende fremstil-
ler sammensatte produkter (fadevarer, der indeholder bade vegetabilske produkter og forarbejdede
animalske produkter), jf. artikel 1, stk. 2, i hygiejneforordningen for animalske fgdevarer. Det kan
fx veere en virksomhed, der fremstiller pizza eller salat, men kun bruger forarbejdede animalske
fadevarer, fx skinke eller ansjoser, som ingrediens i sine produkter. Yoghurt med frugt og ost med
krydderier betragtes ikke som sammensatte produkter, men som mejeriprodukter, fordi frugten og
krydderierne er tilsat for at giver produkterne seerlige smagsmaessige egenskaber. Sammensatte pro-
dukter er nermere beskrevet i Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen for animalske
fadevarer.

Kommissionens vejledning til hygi-
ejneforordningen for animalske fg-
devarer, pkt. 3.4

Fadevarestyrelsen offentligger lister over virksomheder, som er godkendt til at eksportere animal-
ske fadevarer til szrlige tredjelande. Virksomheden kan godt fa tildelt et autorisationsnummer af
hensyn til tredjelandslisten, selvom der ikke er et krav om autorisationsnummer ifglge hygiejnefor-
ordningen for animalske fgdevarer.

Nar en virksomhed ophgrer, bliver virksomheden stdende pa listen over autoriserede virksomhe-
der i et ar. P4 den made kan varer pa et eksternt lager stadig markedsfares, uden at der stilles
spgrgsmalstegn ved legitimiteten af den oprindelige virksomhed. Nummeret vil normalt ikke kunne
genbruges til en anden virksomhed. Nummeret vil altsa veare sparret for fremtidig brug. Hvis en
virksomhed tager lokaler i brug pa en ny adresse og samtidig ophgrer i de tidligere anvendte loka-
ler, kan fgdevareregionen tillade, at virksomheden fortsat bruger det tidligere autorisationsnummer.

Kapitel 36

Identifikationsmaerker og sundhedsmaerker for animalske fadevarer

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

Der skelnes mellem

— identifikationsmeerker, som virksomheden har ansvar for bliver sat pa i overensstemmelse med
reglerne, og

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, art. 5 og bilag 11, afs. |
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— sundhedsmarker, som embedsdyrlagen har ansvar for bliver sat pa slagtekroppen af starre dyr
(svin, kveeg, far, geder, heste, opdreattede hjortedyr, vildsvin og strudse, samt storvildt som
hjortedyr).

Kontrolforordningen for animalske
fgdevarer, art. 5, nr. 2, og bilag I,
afs. 1, kap. 11l

Identifikationsmaerker og sundhedsmeerker er principielt ens for alle animalske fadevarer. Det skal
veere en oval, hvor der er angivet: Danmark eller DK, virksomhedens autorisationsnummer, samt en
betegnelse for Faellesskabet, fx den danske betegnelse EF.

I kontrolforordningen for animalske fedevarer er der for sundhedsmerker oplyst starrelse for
oval, bogstaver og tal. Der er ikke oplyst starrelse for identifikationsmaerker i hygiejneforordningen
for animalske fadevarer.

Der er en overgangsordning, sa eksisterende stempler mv. kan bruges indtil 31. december 2009,
hvis de overholder de tidligere regler.

Overgangsforordningen |

Fadevarevirksomheder har ansvar for identifikationsmarkning (id-markning). Animalske fedeva-
rer skal vaere id-market, for de forlader en af de virksomheder, der skal id-merke, dvs. engrosvirk-
somheder eller detailvirksomheder, der i forbindelse med autorisation har faet et autorisationsnum-
mer. Id-merker kan anbringes pa produktet, indpakningen eller emballage, afhaengigt af, hvordan
de forskellige animalske produkter praesenteres.

Formalet med id-meerkning er at vaere en del af virksomhedens system til sporbarhed af varerne
og myndighedernes kontrol med sporbarhed. Id-merkning er ikke en del af forbrugermarkningen.
Market skal veere let leseligt og ma ikke kunne slettes. Myndighederne skal tydeligt kunne se
merket. Det er derfor hensigtsmassigt, at bade indpakning og emballage er forsynet med id-marke,
men det er ikke et krav.

Hvis en vare ompakkes, skal varen forsynes med ompakningsvirksomhedens id-marke. Dvs. der
kan vere id-merke fra indpakningsvirksomheden pa indpakningen og id-marke fra emballerings-
virksomheden pa emballagen.

Hvis en vare videreforarbejdes i en anden virksomhed (fx kogning af et indpakket produkt), skal
varen forsynes med forarbejdningsvirksomhedens id-marke. Dvs. der kan vare id-marke fra ind-
pakningsvirksomheden og id-meerke fra forarbejdningsvirksomheden pa varen.

For emballeret fersk kad og spiselige slagtebiprodukter skal id-merket fungere som forsegling af
emballagen, enten ved at id-maerket gdeleegges, nar emballagen abnes, eller ved at selve emballagen
gdeleegges ved abning. For andre typer af animalske fadevarer er der ikke krav om, at id-mzrkning
skal fungere som forsegling.

Ved bulk-transport af flydende, granulerede og pulverformede produkter af animalsk oprindelse
(fx transport af melk i tankvogn) samt transport af fiskevarer i lgs vaegt, er der ikke krav om id-
markning, hvis ledsagende dokumenter indeholder de oplysninger, der ellers fremgar af id-maerket.

For animalske produkter i transportcontainere eller engrosemballager, der skal yderligere handte-
res, forarbejdes, indpakkes eller emballeres pa en anden virksomhed, kan market anbringes uden pa
containeren eller emballagen. | dette tilfeelde er der saledes ikke krav om id-markning af indpak-
ning eller enkelt-emballager. Da indpakning, emballering og forarbejdning navnes specifikt, er det
Fadevarestyrelsens vurdering, at "yderligere handtering” kan fortolkes bredt. Dvs. hvis en vare (fx
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vakuumpakket kad eller fisk) er indpakket, sa den kunne leegges direkte i keledisken i en detailbu-
tik, men en anden virksomhed (engrosvirksomhed eller detailbutik) seetter yderligere forbruger-
markning pa pakken, far den leegges i kaledisken, er der ikke krav om, at engrosvirksomheden (der
har pakket varen) skal have merket forbrugerpakningen med id-marke. Det kan fx vere aktuelt i
tilfeelde, hvor varen ikke opfylder alle markningskrav iht. markningsbekendtgerelsen, enten fordi
der ikke er forbrugermaerkning pa pakken eller fordi forbrugermeerkningen ikke er anfart pa dansk.

Hvis en engrosvirksomhed eller detailvirksomhed med autorisationsnummer pafarer yderligere
forbrugermarkning, skal virksomheden samtidig pafere id-marke, hvis ikke pakkevirksomheden
har pafert id-marke pa forbrugerpakningen. Hvis pakkevirksomheden har pafert id-meerke pa den
enkelte pakke, ma den virksomhed, der paferer yderligere forbrugermarkning (men ikke fjerner
emballage eller indpakning og ikke videreforarbejder) ikke pafare sit eget id-marke. Hvis en detail-
butik, som ikke har et autorisationsnummer, pafarer yderligere forbrugermerkning, kan den ikke
pafare id-merke, og varen laegges sa i keledisken uden id-maerke eller med pakkevirksomhedens id-
meerke.

Hvis varen er helt feerdigpakket, nar den modtages i virksomheden, dvs. opfylder alle marknings-
krav, og engros- eller detailvirksomheden ikke foretager yderligere merkning, skal varen veere
meerket med id-meerke fra virksomheden, der har pakket varen.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, art. 5 og bilag 11, afs. |

Afsnit IX

Kad

Siden etableringen af det indre marked i 1993 har EU-reglerne for kad skelnet mellem to typer
virksomheder. Virksomheder, som opfyldte alle de indretnings- og driftsmassige vilkar, og virk-
somheder, som havde en handveerksmaessig struktur og en begraenset omsatning, og som derfor
kunne opfylde de hygiejniske krav med visse lempelser for de indretningsmeessige krav.

For slagterier, opskeringsvirksomheder og kale- og fryselagre var det et krav for at fa indret-
ningsmassige lempelser, at virksomhederne samtidig begransede sig til at selge sine produkter pa
det lokale marked. Det samme gjaldt virksomheder, der producerede hakket kad og tilberedt ked
efter visse sarlige, lempeligere vilkar. | Danmark blev det praktiseret pa den made, at disse virk-
somheder kun matte selge deres produkter pa det danske marked.

For kadproduktvirksomheder var der alene tale om en begransning i produktionens starrelse. Dis-
se virksomheder har frit kunnet salge deres produkter pa hele det indre marked.

Der bliver ikke lengere skelnet mellem hjemmemarkeds- og EU-virksomheder, hverken i hygiej-
neforordningen eller i hygiejneforordningen for animalske fadevarer. Alle virksomheder kan som
udgangspunkt salge deres produkter pa hele EU-markedet og til tredjelande. Visse tredjelande stil-
ler seerlige krav, som virksomheden skal dokumentere at opfylde. Ked fra ngdslagtede dyr ma kun
selges pa det nationale marked.

Hygiejneforordningen

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer

Eksportbekendtgarelsen
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Med overgangsforordningen er der dog skabt mulighed for, at eksisterende hjemmemarkedsvirk-
somheder kan fortsaette som hjemmemarkedsvirksomheder indtil udgangen af 2009. Virksomheder-
ne skal autoriseres efter de nye regler senest inden udgangen af 2009 og vil efter reautorisation kun-
ne afsette pa hele EU-markedet samt til tredjelande, i den udstrekning, den enkelte virksomhed
opfylder eventuelle szrlige krav fra det enkelte tredjeland.

Overgangsforordningen |

De hidtil geeldende produktionsgraenser gelder ikke efter 1. januar 2006. Virksomhedernes pro-
duktionsstarrelse begraenses af deres produktionskapacitet, herunder kale- og lagerkapacitet.

Kapitel 37

Kontrolmeerke, identifikations- og sundhedsmarke

De tidligere hjemmemarkedsvirksomheder skal udskifte deres kontrolmeerke til det nye ovale
marke, for de kan salge deres varer pa hele EU-markedet. Sa leenge man bruger det runde maerke,
ma varerne kun s&lges pa det danske marked.

Der skelnes fremover mellem

— sundhedsmarker, som embedsdyrleegen har ansvar for bliver sat pa slagtekroppen af starre dyr
(svin, kveeg, far, geder, heste, opdrattede hjortedyr, vildsvin og strudse, samt storvildt som
hjortedyr), og

Kontrolforordningen for animalske
fgdevarer, bilag |, afs. I, kap. 111

— identifikationsmarker, som virksomheden har ansvar for bliver sat pa i overensstemmelse med
reglerne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. |

Sundhedsmeerker og identifikationsmaerker er ens for alle animalske fedevarer. Det skal vere en
oval, hvor der er angivet: Danmark eller DK, virksomhedens autorisationsnummer, samt en beteg-
nelse for Feellesskabet, fx den danske betegnelse EF.

I kontrolforordningen for animalske fedevarer er der for sundhedsmarker oplyst starrelse for
oval, bogstaver og tal. Der er ikke oplyst starrelse for identifikationsmaerker i hygiejneforordningen
for animalske fgdevarer.

Kapitel 38

Nationalt maerke

Der er enkelte undtagelser fra reglen om at bruge det ovale marke. | tre tilfeelde er der i forord-
ningerne krav om, at kad mv. skal veere market med et marke, som ikke kan forveksles med det
ovale identifikations- eller sundhedsmaerke. Det drejer sig om ked af negdslagtede dyr, svin under-
segt for trikiner med trikinoskop-metoden, og hakket kad, som er merket med fedtindhold og med
bindevev-kadprotein-forholdet i henhold til nationale regler i stedet for de feelles EU-regler. Se
vejledningens afsnit om sundhedsmerke — ngdslagtede dyr og sundhedsmaerke svin undersggt for
trikiner ved trikinoskop-metoden.

I Danmark vil man i disse tilfeelde skulle bruge det tidligere hjemmemarkedsmarke. Dvs. et rundt
marke med virksomhedens autorisationsnummer og tallet 1 — det nationale maerke”.
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| Markningshekendtgarelsen |

Kad merket med det nationale meerke ma kun afsettes pa det danske marked.

Hvis en kadengrosvirksomhed bruger ked med det nationale marke som ravare i andre kedvarer,
skal disse kedvarer meerkes med tilsvarende identifikationsmarker og ma kun salges pa det danske
marked.

Alle kadengrosvirksomheder kan bruge ked forsynet med det nationale maerke, nar det er beskre-
vet i virksomhedens egenkontrolprogram, hvordan man sikrer adskillelse fra ked med det ovale
meerke, eller alternativt, at man meerker alle kadvarer med det nationale marke.

Sundhedsmerke — ngdslagtede dyr

Kad fra ngdslagtede dyr skal sundhedsmarkes med det nationale merke, der ogsa hidtil har veret
anvendt til ked fra ngdslagtede dyr. Dvs. et rundt marke med virksomhedens autorisationsnummer
og tallet 1.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 1, kap. VI
Markningsbekendtgarelsen

Sundhedsmeerke — svin undersggt for trikiner ved trikinoskopmetoden
Det nationale marke skal ogsa bruges, hvis man bruger trikinoskop-metoden til trikinkontrol af
svin. Der er ikke planer om at bruge trikinoskop-metoden i Danmark.

Gennemfgrelsesforordningen, bilag
V, afs. 11, kap. I, pkt. 9
Markningsbekendtgarelsen

Kapitel 39

Trikinundersggelse

Som hovedregel skal der pa alle autoriserede slagterier undersgges systematisk for trikiner pa alle
slagtesvin, sger, orner, vildsvin og heste.

| Trikinforordningen, art. 2 |

Undersggelsen kan dog undlades, hvis man frysebehandler kadet.
| Trikinforordningen, art. 2, stk. 1 |

Danmark har medio 2007 opnaet EU’s anerkendelse som en region med ubetydelig risiko for tri-
kiner. Den hidtidige trikinkontrol kan derfor andres til en risikobaseret trikinovervagning, og in-
dendgars opfedede slagtesvin skal derfor ikke leengere trikinundersgges for at blive godkendt til kon-
sum.

Udendars opfedede slagtesvin, sger, orner, vildsvin og heste, der slagtes eller slagtemaessigt be-
handles, skal fortsat systematisk undersgges for trikiner. Undersggelsen for trikiner kan foretages pa
et laboratorium uden for slagteriet, fx i en fadevareregion eller et eksportslagteri.

Trikinforordningen, art. 3, stk. 2,
litra b
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Trikinbekendtgerelsen, kapitel 2 |

Indfgrelsen af denne risikobaserede overvagning afventer pa mange virksomheder accept fra tred-
jelande, som importerer svinekad fra Danmark.

Kapitel 40

Slagteri

Ved slagteri forstas en virksomhed, der slagter og slagtemaessigt behandler dyr, hvis kad er be-
stemt til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, nr. 1.16

Slagterier kan slagte og slagtemaessigt behandle alle typer dyr, fx svin, kveg, far, geder, heste,
fjerkree, kaniner og opdrattet vildt.

Slagterier kan samtidig veere en vildthandteringsvirksomhed, dvs. en virksomhed, hvor nedlagt
vildt behandles for at markedsfare kadet.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag |, nr. 1.18

Hvis et slagteri handterer forskellige slags dyr, skal virksomheden have de ngdvendige faciliteter.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag Ill, afs. 1-1V

Virksomheden skal traffe forholdsregler for at undgad kontamination fra en dyreart til en anden
ved at adskille tids- eller afstandsmaessigt. Der skal veere serlige faciliteter til at modtage og opbe-
vare kroppe af vildtlevende vildt, som ikke er afhudede.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I1l, afs. I, kap. 1V,
pkt. 19

Fadevarekadeoplysninger

Lederen af et slagteri skal sikre sig, at slagteriet har anmodet om, modtaget, kontrolleret og skre-
det ind pa baggrund af oplysninger om fadevarekaden med hensyn til dyr, der er sendt til eller be-
stemt til at blive sendt til slagteriet.

Hygiejneforordningen, bilag I, del
A, I

Forordningen stiller krav om udveksling af de ngdvendige oplysninger for, at dyrene kan slagtes
0g bruges som fadevarer, i alle led fra landmand til slagteri og myndigheder.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag Il, afs. 11, pkt. 2,
litrab
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Kravet om fgdevarekeedeoplysninger omfatter fjerkrae fra 1. januar 2006, svin fra 1. januar 2008
og @vrige dyrearter ved udgangen af 2009. Indtil udgangen af 2009 har Fgdevarestyrelsen givet til-
ladelse til, at man kan fravige kravet om, at fedevarekeedeoplysningerne skal foreligge mindst 24
timer inden dyrene modtages til slagtning. Oplysningerne skal foreligge senest sammen med de dyr,
som oplysningerne handler om. Slagteriets leder skal desuden stadig sikre sig, at oplysningerne bli-
ver evalueret, og at der om ngdvendigt skrides ind pa baggrund af oplysningerne.

Gennemfarelsesforordningen, bilag
I11 og bilag IX

Overgangsforordningen, artikel 8

Se ogsa vejledning om fadevarekeaedeoplysninger med en model for hvordan man kan overholde
kravene til fadevareksedeoplysninger for svin. Vejledningen indeholder en erklaering, som kan be-
nyttes til afgivelse af oplysningerne. Erkleringen kan ogsa findes pda www.fvst.dk under ”Blanket-
ter & certifikater”.

Vejledning om fagdevarekaedeoplys-
ninger

Indretning

Slagterier og vildthandteringsvirksomheder skal opfylde de generelle indretningskrav i hygiejne-
forordningen samt de supplerende indretningskrav i hygiejneforordningen for animalske fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag Il

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111

Stald

Der er krav om, at slagterier for stgrre dyr skal have egnede opstaldningsforhold for dyrene, hvor
der skal veere faciliteter til vanding og om ngdvendigt fordring af dyrene. Det skal veere muligt at
foretage det levende syn af dyrene far slagtning.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. I, kap. 11,
pkt. 1, afs. Il, kap. I1, pkt. 1, og afs.
I, pkt. 1 og 2

For sma slagterier, der kun modtager et eller meget fa dyr ad gangen, og hvor dyrene ikke over-
natter, er det ikke sikkert, at der er behov for en fast stald. Det kan vaere nok at lade dyrene vente i
transportmidlet. Vanding kan evt. ske via transportable vandkar. Det er ikke sikkert, at der for sma
slagterier er behov for indendgrs adgang fra opstaldningsomradet til bedgve- og afblgdningslokalet.
Lederen af slagteriet skal godtgare, at den valgte lgsning sikrer passende dyrevelferd, at det er
praktisk muligt at foretage det levende syn af dyrene for slagtning, og at den valgte lgsning ikke
hindrer god hygiejne.

Andre lokaler og faciliteter

Slagterier og vildthandteringsvirksomheder skal have et tilstraekkeligt antal lokaler af en passende
starrelse til det arbejde, der skal udfares. Der skal veere de ngdvendige faciliteter til at udfgre arbej-
det pa en hygiejnisk tilfredsstillende made.
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Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. I, kap. 11,
pkt. 2-9, afs. Il, kap. II, pkt. 2-7, og
afs. 111, pkt. 1 og 2

Handvaske til personale, der handterer uindpakket kad, skal vaere udstyret med haner, der er ud-
formet, sa man undgar forurening af kedet. Man kan fx bruge haner, der ikke er handbetjente, men
er knabetjente eller fotocelleaktiverede. Lederen af virksomheden kan velge at pavise, at andre
metoder har samme effekt, fx hvis man efter handvask lukker vandhanen med papirhandkladet, sa
man kun bergrer vandhanen indirekte. Det vil formentlig iseer veere muligt i sma virksomheder, hvor
arbejdstempoet er lavt.

Pa slagterier skal der vere et separat sted med de ngdvendige faciliteter til rengering, vask og des-
infektion af transportmidler for slagtedyr. Hvis der i nerheden af slagteriet er en egnet, godkendt
vaskeplads, er det ikke ngdvendigt for slagteriet at have en vaskeplads for karetgjer. Tilsvarende
geelder, hvis der kun modtages dyr, som leveres af landmanden selv, og landmanden karer direkte
tilbage til sin bedrift efter afleesning af dyrene.

Der skal vere aflaselige skabe eller aflaselige lokaler til veterinerkontrollen. Starrelsen af skab
eller lokale afhanger af starrelsen af virksomhedens produktion, hvor meget veteringrkontrollen er
til stede og hvor mange personer, der er i veteringrkontrollen.

Indsamling og transport af dyr

Ved indsamling og transport af dyr til slagtning skal dyrene behandles forsigtigt, sa de ikke ophid-
ses ungdigt.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. I, kap I, afs.
I, kap. I, og afs. I, pkt. 1 og 2

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

Dette er forpligtelser for landmand og transportar, men ogsa for slagteriets ledelse, der bar stille
krav til sine leverandgrer.

Slagtehygiejne
Ledelsen af slagteriet eller vildthandteringsvirksomheden skal sgrge for, at slagtning og slagte-
massig behandling foregar pa en hygiejnisk forsvarlig made. Dette gealder for alle slagtedyr, inkl.
opdrattet vildt og vildt.

Specielt for svin, kveeg, far, geder og heste samt opdrettet vildt som hjortedyr og vildsvin er der
krav om, at slagtekroppene ikke ma vere synligt forurenet med feekalier. Synlig forurening skal
omgaende fjernes ved afskaring eller andre metoder med ligestillet virkning. Det er Fgdevarestyrel-
sens vurdering, at “omgaende” betyder, at virksomheden skal fjerne fakalier, for slagtekroppen
forlader slagtelokalet, altsa for slagtekroppen kares i kaletunnel eller anbringes i kalerum. Da de
dele af et slagtet dyr, der skal undersgges ved kadkontrollen, skal kunne identificeres som hgrende
til en given slagtekrop, ber det vaere en undtagelse, at virksomheden skerer fekal forurening af
slagtekroppen far kadkontrollen er afsluttet. Nar denne metode anvendes, skal virksomheden have
procedurer, der sikrer, at de afskarne dele praesenteres for veterinaerkontrollen til undersggelse, og at
delene kan identificeres som hgrende til en given slagtekrop. Fjernelse af faekal forurening ved brug
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af dampsug kan korrekt udfert betragtes som en metode med samme virkning som afskering, og
virksomheden kan anvende denne metode for kadkontrollen er afsluttet. VVirksomheden kan anven-
de andre metoder, nar virksomheden kan vise, at de valgte metoder har samme virkning som afskae-
ring.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. I, kap 1V,
pkt. 10 og 13

Rene slagtedyr

Det er et feelles ansvar for landmand og slagteri at sgrge for, at slagtedyrene er rene. Slagtedyrene
skal vere rene for at undga forurening af kadet fra urene huder ved slagtningen.

Landmanden skal sa vidt muligt sikre, at dyr til slagteriet er rene.

Hygiejneforordningen, bilag I, del
A, 11, pkt. 4, litra c

Slagteriet skal sgrge for, at dyrene er rene forud for slagtningen.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1, kap. 1V,
pkt. 4

Man kan sikre sig rene slagtedyr pa flere mader, fx:

— Dyrene leveres rene, dvs. uden fastgroede larkager mv.

— Der foretages effektiv renggring af dyrene for slagtning.

— Dyrene sorteres efter renhed, og rene og snavsede dyr slagtes adskilt. Der gares serlige tiltag
for at undga forurening af kadet ved slagtning af de snavsede dyr, fx kan man nedsztte slagte-
hastigheden.

Det er op til slagteriet at indfere de ngdvendige programmer til at sikre hygiejnisk slagtning.
Brancheorganisationerne kan ogsa beskrive programmerne ind i branchekoder.

Kgdkontrol

Det er virksomhedens ansvar at sikre, at dyr ikke slagtes, for veterinaerkontrollen har foretaget le-
vende syn far slagtningen og godkendt dyret til slagtning, og at de slagtede dyr eller dyr modtaget
til slagtemassig behandling prasenteres for veterinarkontrollen til undersggelse. Virksomheden
skal fglge veteringerkontrollens afggrelse om dyrenes egnethed til menneskefgde.

Kapitel 41

Slagtning uden for slagteri

Som udgangspunkt er det kun levende dyr, der ma bringes ind pa slagteriet til slagtning. De eneste
undtagelser er

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. I, kap. IV

— dyr, der er ngdslagtet uden for slagteriet,
— opdrattede strudsefugle og parrettdede hovdyr samt bison, der er aflivet og afbladt pa bedriften,

09
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— vildtlevende vildt.

Ngdslagtning uden for slagteri

Som udgangspunkt er det kun levende, raske dyr, der kan bringes ind pa slagteriet. Det er ngd-
vendigt for at kunne styre hygiejnen ved bedgvelse og afbladning af slagtedyrene.

Ngdslagtning kan kun ske, hvis der er tale om et i gvrigt sundt dyr, som har veeret udsat for en
ulykke og derfor bliver aflivet pa primeerbedriften. Fx vil man kunne ngdslagte et dyr med et braek-
ket ben, hvis en dyrlaege vurderer, at kgdet efter den slagtemassige behandling vil veere egnet til
konsum.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 1, kap. VI

Det er altsa ikke tilladt at slagte et sygt dyr, hvis man gnsker at selge kegdet. Hvis landmanden
vurderer, at kgdet fra dyret kan veere egnet til menneskefade, har landmanden lov til at hjemmeslag-
te dyret, men kgdet ma kun bruges i landmandens egen husholdning.

Nar et dyr ngdslagtes pa bedriften, skal det af hygiejniske grunde sikres, at der gar kortest mulig
tid mellem aflivningen og den slagtemaessige behandling af dyret.

Det er en forudsetning for ngdslagtning pa bedriften, at dyret inden aflivning er undersggt af en
dyrlege. Dyrleegen skal udstede en slagteattest for dyr ngdslagtet udenfor slagteri. Slagteattesten
skal falge med det ngdslagtede dyr til slagteriet, hvor slagteattesten gives til embedsdyrlaegen.

Slagteattest for dyr ngdslagtet pa
bedriften findes pa Fedevarestyrel-
sens hjemmeside

Eksempler hvor det kan veere ngdvendigt at ngdslagte uden for slagteri:

— Et frisk knoglebrud, fx ved trafikuheld.

—  Bekkenbrud eller udskridning ved keelvning o.1. Hvis en ko efter kaelvning ikke kan rejse sig,
og dyrleegen bedemmer, der er tale om knoglebrud e.l., kan koen straks blive ngdslagtet. Dyret
vil derimod ikke kunne ngdslagtes, hvis dyrleegen bedgmmer, at koen har malkefeber, og der-
for skal behandles for melkefeber.

— Etsarienklov, fx efter at et dyr har tradt pa et sem, vil kunne veere begrundelse for ngdslagt-
ning. Dyrlaegen skal dog vurdere, at der er tale om et frisk sar. Hvis der derimod er udviklet en
klovbyld, er der ikke tale om en ulykke, og dyret kan ikke ngdslagtes.

"Nodslagtning” af "vilde” husdyr pd primcerbedriften
I Danmark har der udviklet sig en praksis, hvor dyr, der er meget “’vilde”, er blevet "nedslagtet”
uden for slagteriet. Det har varet “vilde dyr”, som ved transport til slagteriet kan udgere en fare for
sig selv eller for de personer, der handterer dem, samt dyr hvor ejeren af etiske arsager ikke gnsker,
at dyrene transporteres levende til slagteriet.

Det drejer sig fx om hold af kadkveeg eller om dyr (heste, kveeg, far, geder) til naturpleje.

Denne praksis kan fortsette indtil videre. Det kraever dog, at ejeren i hvert enkelt tilfeelde anmo-
der en dyrlaege (fx den praktiserende dyrleege) om at foretage levende syn af det dyr, som gnskes
“nedslagtet”. Dyrlaegen skal ogsa udstede en slagteattest for dyr nedslagtet eller slagtet udenfor
slagteri, og attesten skal folge det "neodslagtede” dyr.
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Man mé kun “nedslagte” dyr, som dyrlegen bedemmer som i gvrigt sunde, raske og egnet til
slagtning.

Kodet fra de "nodslagtede” dyr kan kun afsattes pa det danske marked.

Slagtning af opdrattede strudsefugle, parrettaede hovdyr samt bison pa bedriften

Ved opdrattet vildt forstas dyr, der normalt betragtes som vildtlevende vildt og som lever frit i
indhegnede omrader pa samme betingelser som vildtlevende vildt.

Ved strudsefugle forstas opdreettede strudse, emuer og nanduer.
Ved parrettaede hovdyr forstas hjortedyr og dyr af svinefamilien (vildsvin).

Opdreettet vildt, fx hjorte i hjortefarme, opdrettede strudsefugle og vildsvin kan aflives pa bedrif-
ten far transport til slagteriet. Det tillader man ud fra dyrevelfeerds- og arbejdssikkerhedsmaessige
grunde. Bison kan behandles pa tilsvarende made. Bison er juridisk set tamkveeg, men dyrene er
ikke tamme pa samme made som mere almindeligt kvaeg.

Hvis man afliver og afblegder opdrattede strudsefugle, opdraettet vildt eller bison pa bedriften, skal
fedevareregionen have undersggt dyrene inden aflivning og finde dyrene egnede til slagtning. Fe-
devareregionen udsteder et certifikat, som skal sendes med dyrene til slagteriet.

Certifikatet kan findes pa Fedevare-
styrelsens hjemmeside

For at sikre en god hygiejne skal der veere et opsamlingssted, hvor fadevareregionen kan undersg-
ge dyrene inden slagtning, og faciliteter som egner sig til slagtning og afblgdning af dyrene.

Som forudsatning for slagtning pa bedriften skal besatningen veere under regelmaessig dyrlege-
kontrol. Regelmeessig dyrlaegekontrol skal sikre besgtningens generelle sundhedstilstand. Kravet er
opfyldt ved den generelle offentlige kontrol med primerproducenter.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 111, litra b

Det er primerproducentens ansvar at underrette fedevareregionen om slagtedatoen og tidspunktet
for slagtning. Fedevareregionen skal have oplysningerne i god tid inden den planlagte slagtning.
Helst mindst 1 uge fer slagtningen og gerne tidligere, s fadevareregionen kan tilretteleegge det le-
vende syn af slagtedyrene forud for slagtning.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 111, litra d

Slagtning af visse fjerkra pa bedriften

Dette afsnit gelder ikke for primarproducenters direkte levering til den endelige forbruger eller til
lokale detailvirksomheder, der leverer sma mangder kad af fjerkree, kaniner eller vildt direkte til
den endelige forbruger. Disse aktiviteter er omfattet af reglerne om stalddgrssalg, se vejledningens
afsnit om stalddgrssalg.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 11, kap. VI

Ved visse fjerkree forstas
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— fjerkraekroppe til senere udtagning,

— ges og &nder, der er opdreettet til produktion af foie gras, og

—  fugle, der ikke betragtes som tamfugle, men opdrattes som tamdyr og som er slagtet pa op-
dreetsstedet, fx fasaner og vagtler.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag Il afs. 11, kap. IV

Som forudsatning for slagtning pa bedriften skal besatningen veere under regelmaessig dyrlege-
kontrol. Regelmaessig dyrleegekontrol skal sikre besatningens generelle sundhedstilstand. Kravet er
opfyldt ved den generelle offentlige kontrol med primarproducenter.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 11, kap. VI,
nr.1

Slagtet fjerkrae skal fglges af et certifikat udstedt af fadevareregionen til slagteriet.

Certifikatet kan findes pa Fedevare-
styrelsens hjemmeside

For at sikre en god hygiejne skal der vare et opsamlingssted, hvor fadevareregionerne kan under-
sgge dyrene inden slagtning, og faciliteter som egner sig til slagtning og afblgdning af dyrene.

Det er primearproducentens ansvar at underrette fedevareregionen om slagtedatoen og tidspunktet
for slagtning. Fedevareregionen skal have oplysningerne i god tid inden den planlagte slagtning.
Helst mindst 1 uge fer slagtningen og gerne tidligere, sa fadevareregionen kan tilretteleegge det le-
vende syn af slagtedyrene forud for slagtning.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 11, kap. VI,
nr.2

Erhvervsmaessig assistance til hjemmeslagtning (slagtebusser o.1.)

Ved hjemmeslagtning forstas primeerproducenters slagtning og slagtemassige behandling af egne
dyr til forbrug i egen husholdning pa ejendomme, hvor dyrehold er tilladt. Kedet ma altsa kun bru-
ges i primearproducentens egen husholdning.

Fgdevareloven, § 34

Autorisationsbekendtgarelsen, § 20

Ved “erhvervsmaessig assistance” forstas assistance, der ydes af en virksomhed mod en eller an-
den form for betaling. Vennetjenester, hvor venner og bekendte hjelper hinanden med en hjemme-
slagtning, er ikke erhvervsmaessig assistance.

En assistance, hvor der ikke medbringes slagteudstyr, vil heller ikke veere omfattet.

Ved mobile anleeg og lignende forstds mobile slagteanleeg med medbragt udstyr, hvor hele slagt-
ningen eller dele af slagtningen eller den slagtemassige behandling kan forega. En virksomhed, der
kun medbringer dele af det ngdvendige slagteudstyr, fx en slagterkniv, og hvor primarproducenten
selv stiller de gvrige faciliteter til radighed, er ogsa et mobilt slagteanleeg. Det samme er tilfeeldet
for virksomheder, der foretager plukning af hjemmeslagtet fjerkree med en mobil fjerkreeplukkema-
skine.
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Ved slagtemassig behandling forstas de arbejdsprocesser, som foretages i tilslutning til slagtnin-
gen, fx afhudning, plukning, afharing og udtagning af organer.

Der foretages ikke offentlig kedkontrol pa dyr, der hjemmeslagtes hos primarproducenten for at
blive brugt i egen husholdning.

De dyreveernsmaessige regler for slagtninger star i Justitsministeriets bekendtgarelse om slagtning
og aflivning.
Bekendtgerelse om slagtning og af-
livning

Slagtebusser o.l. skal registreres i fgdevareregionen. Bemeerk, at mobile slagterier, der foretager
slagtning med henblik pa markedsfering af kedet, skal autoriseres og i gvrigt overholde reglerne,
som geelder for stationare slagterier.

| Autorisationshekendtggrelsen, § 20 |

Der er regler for de personer, udstyr og anlaeg, som en virksomhed medbringer til slagtningen el-
ler den slagtemassige behandling. De hygiejnemaessige krav gar fx pa lokalerne i et mobilt slagte-
anleeg, mulighed for at undga forurening af kedet, mulighed for handvask og rengaring mv.

Slagtebusser o.l. er omfattet af de generelle indretningsmaessige krav for gulve, vaegge, lofter
m.m. Det geelder dog ikke lokaliteterne pa primarproducentens ejendom, som virksomhederne ma-
ske benytter sig af.
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
I

Slagtning og den slagtemaessige behandling skal gennemfgres pa en hygiejnisk forsvarlig made.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. I, kap. IV

Slagtebusser o.l. betragtes ikke som detailvirksomheder og er ikke omfattet af de supplerende
krav til hygiejneuddannelse i uddannelsesbekendtgarelsen, men kun af de generelle krav i hygiejne-
forordningen.
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X1l

Den ansvarlige for virksomheden skal sgrge for, at de personer, der udfgrer slagtning og slagte-
massig behandling, far de ngdvendige anvisninger om og evt. uddannelse i, hvordan de skal forhol-
de sig til fadevarehygiejne.

Spildevand og animalske biprodukter, som ikke er bestemt til konsum, ma ikke medbringes fra
ejendommen, men skal efterlades. Det skal i gvrigt opsamles, handteres og bortskaffes i overens-
stemmelse med biproduktforordningen.

| Biproduktforordningen |

Det er primarproducenten, der har ansvaret for, at der bliver udtaget prgve til undersggelse for
BSE (kogalskab), og at SRM bliver handteret korrekt.
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Alle kreaturer over 30 maneder skal undersgges for BSE ved slagtning, ogsa hvis kreaturerne bli-
ver hjemmeslagtet.

| TSE-forordningen |

Visse dele af slagteaffaldet fra kreaturer, far og geder — det specificerede risikomateriale, SRM —
skal bortskaffes og behandles pa en sarlig made for at undga smitte med BSE.
TSE-forordningen
Biproduktforordningen

SRM er de dele af et dyr, som indeholder prion-protein, hvis dyret er smittet med BSE.

SRM hos slagtede kreaturer:

— Tonsiller, tarm og tarmkrgs fra kveeg uanset alder.
— Hoved og rygmarven fra kvaeg over 12 maneder.
— Rygsgjle fra kveeg over 24 maneder.

SRM hos slagtede far og geder:

— Den bageste del af tyndtarmen og milten fra alle far og geder.
— Hoved og rygmarv fra far og geder over 12 maneder.
| TSE-forordningen |

Alle hjemmeslagtede kreaturer pa 30 maneder eller derover skal undersgges for BSE. Daka kan
udtage og indsende prgverne.

Daka skal vide, at der er tale om SRM, og at der skal udtages praver til BSE. Slagteaffaldet med
SRM skal lzegges i en beholder, mens hoved med grer og gremaerker skal leegges i en gennemsigtig
og teet plasticsaek, som placeres oven pa beholderen.

Tilmelding til Daka pa tIf. 87 95 92 22, mandag-torsdag kl. 7.00-16.00, fredag kl. 7.00-15.00.
Slagteaffaldet vil normalt blive afhentet den fglgende hverdag.

Landmanden ma farst bruge kedet, nar der er kommet svar pa, at kreaturet ikke har BSE. Kgdet
ma gerne skeeres ud og fryses ned, men skal kunne findes igen, hvis det viser sig at indeholde BSE
og skal bortskaffes.

Virksomheder med slagtebusser o.l. skal udfgre egenkontrol baseret pa HACCP-principperne.
| Hygiejneforordningen, art. 4 |

Som noget sarligt skal slagtebusser o.l. fare et register med oplysninger om den ejendom, hvor
dyrene slagtes, dyreart, antal af dyr der er slagtet, samt evt. CKR nummer pa de slagtede dyr, og
slagtetidspunkt.

| Hygiejnebekendtggrelsen, § 17 |

Egenkontrollen ber bl.a. omfatte hvordan man undgar forurening af kedet, herunder udtagning af
organer og handtering af SRM under slagtningen.

| Egenkontrolvejledningen |
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Kapitel 42

Vildt

Ked af vildtlevende vildt skal som hovedregel bringes til en vildthandteringsvirksomhed. Vildt-
handteringsvirksomheden skal overholde de samme hygiejnekrav som slagterier og opskaringsvirk-
somheder, henholdsvis for starre dyr og for fjerkree.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, afs. 1V, kap. 11, pkt. 9, og
kap. 11, pkt. 7

Der er dog nogle undtagelser, fordi jeegere kan afsatte vildt eller kad af vildt direkte til den ende-
lige forbruger eller vildtbutikker.

Autorisationsbekendtgarelsen, § 5,
stk. 3,00 86

Autorisationsvejledningen, kap. 5

Indlevering til vildthandteringsvirksomhed eller levering direkte til forbruger eller vildtbutik

Nar vildt indleveres til en vildthandteringsvirksomhed, skal alle dele af det nedlagte vildt som ho-
vedregel indleveres, dvs. ogsa alle organer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1V, kap. 11,
pkt. 3

Der er dog en generel undtagelse for vildtlevende storvildt, fx hjortedyr eller vildsvin, hvor mave
og tarme ikke behgver blive leveret til vildthandteringsvirksomheden. Det samme geelder stgdtaen-
der, gevirer og horn.

Hvis en uddannet jeeger har undersggt det nedlagte storvildt og fundet alt normalt, behgver hove-
det og organer heller ikke falge med dyrekroppen til vildthandteringsvirksomheden. Hoved og mel-
lemgulv af dyr, som er modtagelige for trikiner — det vil i Danmark sige vildsvin — skal dog altid
ledsage kroppen til vildthandteringsvirksomheden, sa der kan blive undersggt for trikiner. Hvis den
uddannede jeger finder unormale forhold ved vildtet, skal alle dele falge vildtet til vildthandte-
ringsvirksomheden, bortset fra mave og tarm samt stedtender, gevirer og horn.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 1V, kap. 11,
pkt. 4

Se afs. om uddannede jeegere

Jeegere ma levere mindre maengder af vildt eller ked af vildt direkte til den endelige forbruger el-
ler til lokale detailvirksomheder. Det er beskrevet nermere i autorisationsvejledningen. Der er i
disse tilfelde ikke krav om, at organer skal med til den endelige forbruger eller til den lokale detail-
virksomhed. Der er dog krav om, at dyr, der er modtagelige for trikiner, fx vildsvin, skal undersgges
for trikiner. Det skal jeegeren sgrge for. Jeegeren kan henvende sig til den lokale fadevareregion og
fa oplyst hvilke laboratorier, der kan foretage undersggelsen.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, artikel 1, stk. 3, litra e

Autorisationsbekendtgarelsen, 8 5,
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stk. 3,00 86

Autorisationsvejledningen, kap. 5

Trikinbekendtgarelsen

Vildtdepoter

Et vildtdepot er et mellemled mellem jeeger og vildthandteringsvirksomhed. Det er en virksom-
hed, som modtager nedlagt vildt direkte fra jeegere med henblik pa markedsfaring. Vildtdepotet kan
ogsa oplagre vildtet samt foretage eller foresta transporten af vildtet til vildthandteringsvirksomhed.

Et vildtdepot behgver ikke have fysiske lagerfaciliteter, hvis vildtdepotet modtager vildtet i umid-
delbar forleengelse af jagten og snarest transporterer vildtet til vildthandteringsvirksomheden. Der
skal veere lagerfaciliteter, hvis transporten af vildtet til vildthandteringsvirksomheden ikke er pabe-
gyndt senest 12 timer efter afslutningen af jagten.

De fysiske lagerfaciliteter i et vildtdepot skal indrettes sadan, at oplagring af vildtet kan forega
hygiejnisk forsvarligt. Indretningen skal veere afstemt i forhold til den aktuelle aktivitet. Det vil si-
ge, at opbevaringsstedet skal veere overdaekket og med mulighed for passende rengaring, og vildtet
skal kunne opbevares pa en made, der beskytter mod skadedyr.

Den starste del af jagten i Danmark foregar i den kolde tid. Det betyder, at det formentlig ikke vil
veere ngdvendigt med aktiv nedkgling af vildtet, heller ikke under transporten. Den naturlige nedke-
ling vil i de fleste tilfeelde veere tilstreekkelig. Anderledes kan det forholde sig under bukkejagten i
sommerhalvaret, eller hvis vildtet oplagres i leengere perioder for at blive afsendt samlet.

Vildtet skal nedkgles indenfor en rimelig tid efter nedlaeggelsen til en temperatur overalt i kadet
pa hgjst 7 °C for storvildt og hgjst 4 °C for smavildt.

Man skal undga at leegge dyrene i bunker under opbevaring i vildtdepotet og ved transporten til
vildthandteringsvirksomheden, fordi man far en bedre naturlig afkgling, nar der er luft om dyrene.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 1V, kap. 11,
pkt. 5 og 6, samt kap. 11, pkt. 3

Et vildtdepot skal autoriseres af fadevareregionen.

Vildtdepoter betragtes som engrosvirksomheder uden behandling. Standardfrekvensen for ordinge-
re kontrolbesgg er i 2008 sat til 0,5. Dvs. der foretages kontrolbesgg hvert andet ar. Vildtdepoter
skal betale gebyr for ordinare kontrolbesgag.

Det vil typisk veere jagtkonsortier samt private eller offentlige lodsejere, som har interesse i at
etablere et vildtdepot.

Et jagtkonsortium er typisk en eller flere personer, der lejer et areal, hvor de gar pa jagt. Den en-
kelte jeeger i konsortiet kan som primarproducent afhaende nedlagt vildt til den endelige forbruger,
fx til de andre konsortiemedlemmer, til andre deltagere i jagten, fx en hundefarer, en geest, en nabo,
eller til en vildthandteringsvirksomhed. Jagtkonsortiet som helhed kan derimod ikke umiddelbart
markedsfgre vildtet, da konsortiet ikke kan betragtes som en primarproducent.

Jegere, 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 ikke betragtes som
primarproducent 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 o.1., skal autoriseres som vildtde-
pot for at kunne markedsfare det nedlagte vildt og kan derefter levere nedlagt vildt til en vildthand-
teringsvirksomhed.

Hvis jagtkonsortier som helhed eller private eller offentlige lodsejere o.1. gnsker at afseette nedlagt
vildt direkte til den endelige forbruger, skal det som udgangspunkt ske fra et autoriseret detailud-
salg. Detailudsalget kan afsatte vildt, som er erhvervet fra en vildthandteringsvirksomhed, hvor
vildtet er kontrolleret af en embedsdyrlaege, eller vildt, som er modtaget i mindre mangder direkte
fra selvstendige jeegere. Selvsteendige jeegere kan vaere de enkelte medlemmer af et jagtkonsortium,
men det kan ikke veere jeegere, som er ansat af en privat eller offentlig lodsejer.

Jagtkonsortier samt offentlige eller private lodsejere kan dog szlge nedlagt vildt ved en jagtparade
til de deltagende jeegere og hjalpere uden at veere autoriseret eller registreret, nar aktiviteten ikke
giver hygiejniske problemer. Personer, som har deltaget i jagten som jeegere eller hjeelpere, ma kun i
deres egen husholdning bruge det vildt, de keber af jagtkonsortiet eller af den offentlige eller priva-
te lodsejer. De ma altsa ikke efterfglgende overdrage vildtet til andre.

Uddannede jeegere

Personer, der nedlaegger vildt med henblik pa markedsfaring, skal have kendskab til vildtets pato-
logi og til produktion og handtering af vildtlevende vildt og af kedet. Det er dog nok, at én person i
et jagtselskab har den viden. Det er saledes ikke alle, der gar pa jagt, der skal gennemfare uddannel-
sen. Et jagtselskab skal blot sikre sig, at mindst én person i selskabet har den ngdvendige viden.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. 1V, kap. |

Vildt eller kad af vildt behever ikke veere vurderet af en seerligt uddannet jeeger, hvis det leveres
af en jeeger direkte til den endelige forbruger eller til lokale vildbutikker.

Fadevarestyrelsen har i samarbejde med Danmarks Tekniske Universitet, Veteringrinstituttet, af-
delingen i Arhus, tilrettelagt uddannelse og efteruddannelse for jeegere og andre om normale og
unormale forhold ved vildtets anatomi og adferd. Derudover undervises der i hygiejne og hygiej-
nisk handtering af nedlagt vildt. Uddannelsen startede fra februar 2007 og bliver afholdt af Veteri-
neerinstituttet i Arhus. Jeegere, der gnsker at deltage i kurset, kan tilmelde sig p& Veterinarinstituttet
i Arhus, tIf. 7234 68109.

Den uddannede jeeger skal vurdere dyrets adfeerd fer nedlaegningen og undersgge vildtet (krop og
organer) efter nedleegningen. Hvis den uddannede jeeger ikke selv har iagttaget vildtet far nedlaeg-
ningen, skal den jeeger, der har nedlagt vildtet, beskrive vildtets opfaersel. P4 den baggrund kan den
uddannede jeeger vurdere, om vildtets opfersel var normal.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1V, kap. I,
pkt. 3

Den uddannede jeeger skal for hvert stykke storvildt udstede en erklering om fund fer og efter
nedlaeggelsen af storvildt. Erkleeringen skal fastgeres til dyrekroppen og indeholde oplysninger til
embedsdyrlegen om den uddannede jeegers vurdering af vildtet.

Jeegererkleaering, se mere herom pa
Fadevarestyrelsens hjemmeside
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Erkleringen skal vaere nummereret og angive dato, tidspunkt og sted for nedleegningen af vildtet.
Desuden skal der sta navnet pa den uddannede jeger, id-nummer og underskrift. Id-nummeret far
jeegeren, nar vedkommende registreres som jeeger med den sarlige uddannelse med ret til at foreta-
ge den seerlige undersggelse.

Der er to standarderklaringer, hvor den ene bruges, nar vildtet vurderes som normalt, og den an-
den bruges, nar der konstateres problemer med vildtet.

Kapitel 43

Opskeering af ked

Der skal veere mulighed for, at personale, der handterer uindpakket ked, kan vaske haender for at
undga spredning af forurening fra og til det ra kad. Der kan fx anvendes ikke-handbetjente vandha-
ner i form af knabetjente eller fotocelleaktiverede haner. Lederen af virksomheden kan velge at
pavise, at andre metoder har samme effekt, fx at vandhanen efter handvask kun bergres indirekte og
lukkes med papirhandkladet. Det vil formentlig iseer vaere muligt i sma virksomheder med et lavt
arbejdstempo.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1, kap. 111,
pkt. 4

SRM handtering

SRM materiale skal handteres pa en seerlig made, som er beskrevet nermere i vejledning og cirku-
leere om SRM.

Vejledning om SRM
Cirkuleere om SRM

Temperaturbestemmelser under handtering

Kad, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal have en produkttemperatur pa hgjst 3 °C for spise-
lige slagtebiprodukter, hgjst 4 °C for fersk fjerkreeked og ked af opdrattet eller vildtlevende sma-
vildt og hgjst 7 °C for andet fersk ked under handtering, fx under opskering, udbening, afpudsning,
skiveskaring, indpakning og emballering. Virksomheden kan overholde temperaturkravene ved en
omgivelsestemperatur pa hgjst 12 °C eller med et alternativt system med tilsvarende virkning, altsa
fx ved at holde en rumtemperatur pa hgjst 12 °C eller ved at holde en lokal temperatur over skere-
borde eller transportband pa hgjst 12 °C. (Se dog afsnittet om varm opskering).

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. I, kap. V,
pkt. 2, b, afs. Il, kap. V, pkt. 1, b,
afs. 11, pkt. 1 og 2, og afs. 1V, kap.
I, pkt. 9, og kap. I, pkt. 7

Temperaturen i opskaeringslokalet skal overvages og om ngdvendigt registreres. Det kan enten ske
ved hjeelp af termografer, der automatisk registrerer temperaturen med et givent interval, eller ved at
virksomheden indarbejder procedurer i egenkontrolprogrammet, der sikrer og dokumenterer over-
vagningen.

| Hygiejneforordningen, bilag |1, kap. |
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Hvis man bruger kaleborde eller transportband med aktivt kel, skal man registrere temperaturen i
produkterne som dokumentation for overvagning af temperaturen.

Varm opskaring

Som hovedregel skal kad veere nedkglet til hgjst 3 °C for spiselige slagtebiprodukter, hgjst 4 °C
for fersk fjerkreeked og ked af opdrettet eller vildtlevende smavildt og hgjst 7 °C for andet ked far
opskeering eller udbening.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. I, kap. V,
pkt. 2, b, og afs. 1, kap. V, pkt. 2

Det kan dog tillades, at man opskarer eller udbener, for nedkeling er pabegyndt eller tilendebragt
— det er sdkaldt ”varm opskering”.

Varm opskering kan som udgangspunkt kun foretages, nar slagteri (vildthandteringsvirksomhed)
og opskaringsafdeling ligger samme sted. Kgdet skal enten bringes direkte fra slagtelokalet til op-
skeeringslokalet eller opbevares i kale- eller frostrum, indtil opskering eller udbening skal foreta-
ges. Det mest almindelige vil formentlig veere at opbevare kedet i kalerum, hvis det ikke fares di-
rekte fra slagtelokale til opskaringslokale, men virksomheden kan velge at opbevare kgdet i
frostrum. Kadet skal nedkeles til hgjst 3 °C for spiselige slagtebiprodukter, hgjst 4 °C for fersk fjer-
kreekad og ked af opdrettet eller vildtlevende smavildt og hgjst 7 °C for andet fersk kad straks efter
opskeering eller udbening og evt. indpakning og emballering.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I1l, afs. I, kap. V,
pkt. 4, afs. Il, kap. V, pkt. 2, afs. 1lI,
pkt. 1 og 2, og afs. IV, kap. 11, pkt. 9,
og kap. I, pkt. 7

Varm opskaring kan dog ogsa foretages pa en virksomhed, som ikke ligger samme sted som slag-
teriet, hvis det er ngdvendigt for at kunne fremstille serlige produkter. Bemeerk, at denne mulighed
kun geelder for ked af tamhovdyr (kveeg, far, geder, svin, heste), og altsa ikke for kad af fjerkrz,
opdrattet vildt eller vildtlevende vildt. Det er Fadevarestyrelsens opfattelse, at “saerlige produkter”
kan fortolkes bredt som opskaret kad, hakket ked, tilberedt ked, kedprodukter og modning af ked. |
dette tilfeelde skal fedevareregionen give en tilladelse til, at kedet transporteres fra slagteriet til op-
skaeringsvirksomheden, og transporten ma ikke vare over to timer. Fadevareregionen kan evt. stille
serlige betingelser for transporten. Det vil altid veere en betingelse, at transporttiden dokumenteres.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 11, afs. I, kap. V,
pkt. 3

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. I, kap. VI,
pkt. 3
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Kapitel 44

Instruks for fadevareregionerne om tilladelse til transport af ikke fuldt kalet kad

Fadevareregionen kan tillade transport af ked, som ikke er nedkglet til hgjst 3 °C for spiselige
slagtebiprodukter og hgjst 7 °C for andet kad til varm opskering pa en anden virksomhed med hen-
blik fremstilling af seerlige produkter. Bemeerk, at denne mulighed kun geelder for kad af tamhovdyr
(kvaeg, far, geder, svin, heste), og altsa ikke for ked af fjerkrae, opdrattet vildt eller vildtlevende
vildt. Tilladelsen kan gives pa betingelse af, at

— virksomheden praciserer hvilke serlige produkter (produkttyper), tilladelsen skal omfatte. Der
kan bruges brede betegnelser som opskaret kad, hakket kad, tilberedt ked, kedprodukt og mod-
ning af kad,

— fedevareregionen meddeler tilladelse til den enkelte virksomhed til at levere ikke kalet ked til
den enkelte modtagervirksomhed. En virksomhed kan have tilladelse til at levere til flere mod-
tagervirksomheder, og en modtagervirksomhed kan have tilladelse til at modtage fra flere virk-
somheder,

— transporttiden ikke overstiger to timer, og

— virksomheden dokumenterer transporttiden for den enkelte transport.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. I, kap. VI,
pkt. 3

Kapitel 45
Oplagring og transport

Indretning

Ved ind- og udlasning er der risiko for forurening af kad og for indtreengen af skadedyr pa virk-
somheden. Virksomheden skal sikre, at kadet ikke bliver forurenet under ind- og udlaesning. Det
kan fx ske ved etablering af varesluser, som effektivt kan beskytte mod forurening og kan veere et
effektivt vaeern mod skadedyr i virksomhedens produktionslokaler.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. I, kap. VII,
pkt. 5

Virksomheden skal sikre, at emballeret kad oplagres sadan, at der ikke er risiko for forurening fra
uindpakket kad. Oplagring af emballeret ked kan forega i et egnet lokale, fysisk adskilt fra det
uindpakkede ked eller ved tidsmaessig forskudt oplagring af uindpakket kad og emballeret kad. Ved
tidsmaessig adskillelse bgr virksomheden indarbejde procedurer i egenkontrolprogrammet, der sik-
rer og dokumenterer, at der ikke sker forurening af det uindpakkede ked. Emballagemateriale kan
udgare en sarlig risiko for forurening af uindpakket kad, fordi emballagemateriale ofte er pap o.1.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. I, kap. VI,
pkt. 5
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Transport

Ved transport af uindpakket ked og emballeret kad skal virksomheden sikre, at emballagen ikke
forurener det uindpakkede ked. Virksomheden skal godtgere overfor fadevareregionen, at den pa-
geeldende transportmade ikke giver hygiejniske problemer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. I, kap. VII,
pkt. 5

Fadevareregionerne har mulighed for at tillade transport af ikke fuldt kalet ked, nar virksomhe-
derne kan godtgare, at det er ngdvendigt for at kunne fremstille serlige produkter. Transporttiden
ma ikke overstige to timer. Se ogsa vejledningens afsnit om varm opskering og kapitlet om instruks
for fgdevareregionerne om tilladelse til transport af ikke fuldt kalet kad.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer bilag 111, afs. I, kap. V,
pkt. 3, samt kap. VII, pkt. 3

Kapitel 46

Hakket kad, tilberedt ked og maskinsepareret kad

Virksomheder, der producerer hakket kad, tilberedt kad eller maskinsepareret ked skal opfylde de
generelle krav til indretning og drift. Derudover er der et saerligt krav om temperaturregulering af
produktionslokalerne.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. V, kap. |

Ravarer

Der er opstillet serlige betingelser for ravarer til hakket kad, tilberedt kad og maskinsepareret
kad.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I11, afs. V, kap. |1

Det fremgar bl.a., at der som ravare til hakket ked ikke ma bruges “affald fra udskaring og af-
pudsning (bortset fra affald fra afpudsning af hele muskler)”. Révarer af rester fra udskaering og
afpuds, som i gvrigt er egnet til menneskefgde, ma anses for at have veret handteret sd meget, at det
ikke vil veere muligt at overholde de mikrobiologiske kriterier for hakket ked. Hvis der er tale om
rester fra afpudsning af hele muskler, har handteringen veeret mindre. Der er altsa ikke tale om af-
fald i normal forstand. Kad, der ikke er egnet til menneskefade, ma naturligvis ikke bruges som
ravare.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag Il, afs. V, kap. 11,
pkt. 1, litrac, i

Maskinsepareret ked
Der skelnes mellem to typer maskinsepareret kagd:
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—  blgdt separeret kad, og
— hardt separeret kad.

Bladt separeret kad er fremstillet ved hjeelp af teknikker, der ikke endrer strukturen af de knogler,
der bruges som ravare til separeringen, og skal have et calcium-indhold, der ikke er vaesentligt hgje-
re end for hakket kad.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. V, kap. 111,
pkt. 3

Det er fastsat, at calcium-indholdet i blgdt separeret kad ikke ma overstige 0,1% (=100 mg/100 g
eller 1000 ppm) af produktet.

Gennemfarelsesforordningen, bilag
1\

Hardt separeret kad er fremstillet ved hjaelp af andre teknikker end dem, der bruges ved fremstil-
ling af blgdt separeret kad.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. V, kap. 111,
pkt. 4

Hardt separeret ked ma kun bruges til fremstilling af varmebehandlede kedprodukter i engroskad-
produktvirksomheder.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. V, kap. 111,
pkt. 4, litra g

Bladt separeret kad kan bruges som ravare til fremstilling af tilberedt kad, der tydeligvis er bereg-
net til at blive varmebehandlet af forbrugeren eller andre, far det spises. Det er en forudsatning, at
det bladt separerede kad opfylder de mikrobiologiske kriterier for hakket kad. Herudover ma blgdt
separeret kgd kun bruges til fremstilling af varmebehandlede kadprodukter i engroskedproduktvirk-
somheder.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. V, kap. 111,
pkt. 3, litra d

Mikrobiologiforordningen, bilag |,
1709217

Bladt separeret kad, som ikke overholder de mikrobiologiske kriterier, eller hvor det ikke vides,
om det overholder de mikrobiologiske kriterier, ma kun bruges pa samme made som hardt separeret
kad. Dvs. til fremstilling af varmebehandlede kadprodukter i engroskadproduktvirksomheder.

Meerkning

Nationalt kan det besluttes, at pakker beregnet til den endelige forbruger med hakket kad af fjer-
kreekad eller hesteked samt tilberedt ked, der indeholder blgdt maskinsepareret kad, skal markes
med oplysning om, at produktet skal koges eller steges, far det spises.

Hygiejneforordningen for animalske |
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| fedevarer, bilag 111, afs. V, kap. IV |

Der er ikke taget beslutning om sadan markning i Danmark.

Det er lederen af fedevarevirksomheden, der s&lger den type feerdigpakkede produkter til andre
EU-medlemsstater, der har ansvaret for, at varerne merkes i overensstemmelse med modtagermed-
lemsstatens regler.

Det bemerkes, at der ud over den naevnte mulighed for nationalt at stille krav om merkning af
visse produkter er et generelt krav om markning af hakket ked, tilberedt ked og kedprodukter be-
regnet til at blive spist efter kogning, stegning eller lignende, uanset dyreart, hvis der anvendes de
kriterier for Salmonella, som er angivet i bilag | i mikrobiologiforordningen for produkter, der er
beregnet til at blive spist efter varmebehandling.

Mikrobiologiforordningen, art. 6,
stk. 1

I overgangsforordningen er der indfgjet krav om markning af hakket ked med fedtindhold og
bindevav-kadprotein-forhold. Der er samtidig abnet mulighed for, at det nationalt kan besluttes at
tillade afvigelser fra dette meerkningskrav. Denne mulighed udnyttes i Danmark. Hakket kad behg-
ver ikke blive maerket med bindevev-kagdprotein-forhold, og hakket kad kan markes med det aktu-
elle fedtindhold, fx maks. 12 % fedt, eller i form af et interval, fx. 10-12 % fedt. Hakket kad, som er
merket efter disse danske regler, skal markes med det runde nationale identifikationsmaerke, nar
det fremstilles og pakkes pa en kadengrosvirksomhed.

Overgangsforordningen, art. 10
Markningsbekendtgarelsen

Kapitel 47

Kadprodukter

Virksomheder, der fremstiller kadprodukter, skal opfylde de generelle indretnings- og driftskrav i
hygiejneforordningen. Der er ikke serlige indretningsmaessige krav til disse virksomheder i hygiej-
neforordningen for animalske fadevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VI

Hakket ked og tilberedt ked som ravare til kadprodukter

Kedravarer til kedprodukter skal opfylde kravene til fersk kad. Hakket kad og tilberedt kad, der
bruges som ravare til kedprodukter, behgver ikke opfylde de gvrige krav til hakket kad og tilberedt
kad, herunder bl.a. de mikrobiologiske kriterier og de s&rlige temperaturkrav.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. VI, pkt. 2
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Afsnit X
Muslinger m.m.

Kapitel 48

Anvendelsesomrade og definitioner
Dette afsnit retter sig til
—  primerproducenter, der hgster levende muslinger m.m., dvs. fiskere, opdrzttere og handbrejle-
re, og som transporterer muslingerne m.m. fra produktionsomradet til behandlingsvirksomhe-
den, o
- virkso?nheder, der behandler levende muslinger m.m. i leddet efter primarproduktion. Dvs.
renseanlaeg, ekspeditionsanlaeg, udsandingsanleg og behandlingsvirksomheder.

Ved muslinger m.m. forstas toskallede bladdyr, pighuder, seekdyr og havsnegle.

Bilag med oversigt over toskallede
blgddyr, pighuder og seekdyr

Transport af levende muslinger m.m. fra produktionsomradet til en virksomhed, fx et renseanlaeg
eller et ekspeditionscenter, betragtes som et led i primarproduktionen.

Transport af levende muslinger m.m. fra et ekspeditionscenter til et andet ekspeditionscenter, be-
tragtes ikke som et led i primarproduktionen.

Hgast af muslinger m.m.

I muslingebekendtgarelsen findes definitioner pa muslinger, giftige alger, hgst, opdraetsanlaeg og
udsanding.

Muslingebekendtgarelsen, § 2, stk.
2-6

Det skal bemarkes, at definitionen pa hgst dakker alle former for indsamling, fiskeri og hgst af
vildtlevende muslinger m.m. fra produktionsomrader, fra genudlegningsomrader og fra depoter,
hvorfra der hgstes muslinger m.m. med henblik pa markedsfgring.

Der er tale om alle primarproducenters og fabriksfartgjers hgst.

Primarproducenter af muslinger m.m. er bade enkeltpersoner, som indsamler muslinger m.m.,
muslingefiskere og opdrattere af muslinger m.m., som foretager disse aktiviteter med henblik pa
markedsfering.

Konditionering af muslinger m.m.

Ved konditionering forstas midlertidig opbevaring af levende toskallede blgddyr, der kommer fra
produktionsomrader, renseanleag eller ekspeditionscentre i klasse A, i tanke eller i andre anleeg med
rent havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller slim, for at bevare eller
forbedre de organoleptiske egenskaber og forud for indpakning eller emballering sikre en god sund-
hedstilstand.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 2.3
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Det betyder, at der til konditionering kun ma modtages muslinger m.m., som har en mikrobiolo-
gisk kvalitet, der svarer til A-klassificering. Det geelder uanset om konditioneringsanleegget ligger
pa land eller er et naturligt voksested.

Det geelder ogsa for opbevaring og transport mellem ekspeditionscentre af muslinger m.m. i rent,
kalet havvand.

Konditionering ma kun finde sted i et ekspeditionscenter.

Ekspeditionscentre skal — uanset deres placering pa land eller pa havet — leve op til kravet om, at
de muslinger m.m., som modtages i og forsendes fra virksomheden, altid er af en mikrobiologisk
kvalitet, der svarer til A klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 2.7

Dette skal virksomhederne kontrollere og dokumentere via egenkontrolanalyser ved modtagelse
og ved videreforsendelse af partier af muslinger m.m.

Ekspeditionscentre skal autoriseres.
Autorisationsbekendtggrelsen, § 7 |

Rensning af muslinger m.m.

Renseanlag, der foretager rensning af muslinger m.m., ma kun modtage muslinger m.m., der sva-
rer til A eller B klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 2.8

Nar rensningen er tilendebragt, skal muslinger m.m. vere af en mikrobiologisk kvalitet, der svarer
til A klassificering.

Renseanlag kan veere placeret pa land eller pad havet og skal autoriseres.
Autorisationsbekendtggrelsen, § 7 |

Genudlaegning for at reducere den mikrobiologiske forurening ma kun forega i genudlegningsom-
rader, som er fastlagt af Fadevarestyrelsen.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I, pkt. 2.6 og 2.9

Udsanding af muslinger m.m.

Udsandingsanlaeg, som udsander muslinger m.m. med henblik pa efterfalgende varmebehandling,
skal sikre, at muslinger m.m. efter udsandingen ikke overskrider de mikrobiologiske graenseverdier
for muslinger afhaengig af klassificeringen ved udsandingens start.

Udsandingsanleg skal autoriseres. Udsandingsanlaeg kan veaere en del af en autoriseret virksom-
hed, som varmebehandler muslinger m.m.

| Autorisationshekendtggrelsen, § 7 |
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Kapitel 49

Seerlige bestemmelser for levende muslinger m.m.

Reglerne i hygiejneforordningen for animalske fagdevarer gaelder for levende muslinger m.m., dog
er levende pighuder, sekdyr og havsnegle fritaget for kravet om rensning. Levende pighuder, sek-
dyr og havsnegle, som skal szlges til direkte konsum levende, skal vere af en mikrobiologisk kvali-
tet, der svarer til A klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. VII, pkt. 1
0g 2

Vildtlevende Pectinidae (kammuslinger) ma fiskes i produktionsomrader, der ikke er klassificere-
de. Dog skal vildtlevende Pectinidae, der fiskes med henblik pa salg til direkte konsum som levende
eller som frosne ra produkter, veere af en mikrobiologisk kvalitet, der svarer til A klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. VII, kap. 1X

Muslingebekendtgarelsen, 812, stk.
4

Sundhedsnormerne for levende muslinger m.m., reglerne om indpakning, emballering og opbeva-
ring af levende muslinger m.m., samt om hgst og markedsfaring af kammuslinger gelder ogsa ved
markedsfaring af muslinger m.m. i detailleddet.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. VII, pkt. 3

Levende muslinger m.m. ma kun markedsfares til detailsalg gennem et ekspeditionscenter, der
forsyner muslingerne med et identifikationsmeerke.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. 1,
pkt. 1

Det er forbudt at markedsfare levende muslinger m.m. direkte fra primarproducenten til den en-
delige forbruger.

Autorisationsbekendtggrelsen, § 5 |

Kapitel 50

Registreringsdokumenter ved markedsfgring af levende muslinger m.m.

Primerproducenter og virksomheder skal sikre, at der udfyldes et registreringsdokument hver
gang et parti levende muslinger m.m. landes af primarproducenter eller flyttes eller forsendes fra én
virksomhed til en anden. Sidste led pa registreringsdokumentet er det sidste modtagende ekspediti-
onscenter.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. VII, kap. I,
pkt. 2-7
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Primaerproducenter og virksomheder skal udfylde alle relevante dele af et registreringsdokument,
der som minimum skal indeholde de oplysninger, der star i muslingebekendtggrelsen.

Muslingebekendtgarelsen, 88 27 og
28 samt bilag 9

Registreringsdokumentet skal bruges ved hgst, ved genudleegning med henblik pa mikrobiologisk
rensning, ved rensning og ved salg til og imellem ekspeditionscentre.

Primaerproducenten skal sikre, at det udfyldte registreringsdokument sendes til det stedlige fiskeri-
inspektorat straks efter hver landing.

Muslingebekendtgarelsen, § 27, stk.
2

Hvis registreringsdokumentet ikke er korrekt udfyldt, kan det i medfer af fgdevareloven straffes
med bgde.

Registreringsdokumentet kan hentes fra Fgdevarestyrelsens hjemmeside www.fvst.dk eller fas hos
fedevareregionen.

Primerproducenter og virksomheder skal fare journaler med kopi af samtlige registreringsdoku-
menter, der modtages og videresendes.

Muslingebekendtgarelsen, § 28 |

Kapitel 51

Udlagning af produktionsomrader

Der ma kun hgstes muslinger m.m. i produktionsomrader, hvis inddeling og geografiske placering
er fastlagt af Fedevarestyrelsen, som er abnet for hgst og som er mikrobiologisk klassificeret i A, B
eller C omrader eller zoner.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. I,
del A, pkt.1 og 6

Muslingebekendtgarelsen, §8 3, 4 og
12

Produktionsomradernes geografiske placering er angivet i muslingebekendtgarelsen.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 1 |

Hvis erhvervet gnsker nye produktionsomrader udlagt, skal primarproducenten eller virksomhe-
den skaffe de ngdvendige informationer til brug for de specifikke omraders afgreensning. Der skal
bl.a. veere informationer om kemiske og mikrobiologiske forureninger i omraderne, mulige forure-
ningskilder sasom spildevandsudledninger, dumpningsomrader mv., og strem- og vejrforhold, der
har betydning for omradets sundhedsmassige status.

Fadevarestyrelsen fastsatter greenser og beliggenhed for produktionsomrader og genudlegnings-
omrader. Arbejdet sker i samarbejde med muslingeerhvervet samt Fiskeridirektoratet og andre rele-
vante myndigheder.
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Produktionsomrader kan betragtes som kontrolomrader, der udleegges med henblik pa overvag-
ning af giftige alger, algegifte samt mikrobiologiske og kemiske forureninger i omraderne. Derud-
over benyttes inddelingen i forbindelse med produkternes sporbarhed.

Det er Fiskeridirektoratet, der giver tilladelse eller licens til de enkelte primarproducenters hgst af
muslinger m.m. i produktionsomrader.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I11, afs. VII, kap. II,
del A, pkt. 6

Kontrolforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, kap. 11, del A,
pkt. 6

Muslingebekendtgarelsen, § 3, stk. 2

Kapitel 52

Produktionsomrader — mikrobiologisk klassificering

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, foretager mikrobiologisk klassificering af produk-
tionsomrader pa baggrund af analyseresultater for mikrobiologisk forureninger i muslinger m.m.

Muslingebekendtgarelsen, § 12, stk.
1

Granseveardierne for sundhedsnormer for A, B og C omrader og zoner fremgar dels af kontrol-
forordningen for animalske fadevarer dels af forordningen om mikrobiologiske kriterier for fadeva-
rer. Der er tale om analyse af indholdet af E. coli, som er en indikator for niveauet af feekal forure-
ning i omradet, suppleret med en analyse af Salmonella i A klassificerede zoner.

Kontrolforordningen for animalske
fadevarer, bilag I, kap. 11, del A,
pkt. 2-5

Mikrobiologiforordningen, bilag |,
kap. 1, pkt. 1.17 og 1.24

Det fremgar hygiejneforordningen for animalske fedevarer, at der kun ma indfryses ra, ferske
muslinger m.m. af en mikrobiologisk kvalitet, der svarer til A klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, afs. VII, kap. 11, del A

Kapitel 53

Hast og handtering efter hgst

Hast og handtering af muslinger m.m. skal forega saledes, at de ikke forurenes eller beskadiges,
samt at de holdes levende pa en hensigtsmassig made.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I11, afs. VII, kap. II,
del B, pkt. 1 og 2, samt kap. VIII,
pkt. 1
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Konditionering pa naturlige voksesteder skal ske i A klassificerede zoner.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I11, afs. VII, kap. II,
del B, pkt. 1, litrad

Transportmidler skal have passende aflgb og vaere udstyret, sa der sikres de bedst mulige betin-
gelser for overlevelse og ydes effektiv beskyttelse mod forurening.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I11, afs. VII, kap. II,
del B, pkt. 2

Kravet om passende aflgb geelder dog ikke for transportmidler, der transporterer muslinger m.m. i
containere i rent kalet havvand mellem landingsplads og udsandingsanleg.

Ved transport og opbevaring af muslinger m.m. i containere i rent havvand mellem renseanleeg og
ekspeditionscentre eller mellem ekspeditionscentre, skal muslinger m.m. altid veere af en mikrobio-
logisk kvalitet, der svarer til A klassificering.

Detailpakkede muslinger m.m. ma ikke transporteres i containere i rent havvand, og de ma ikke
oversprgjtes eller genneddykkes, efter at de er blevet detailpakket.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap.
VIII, pkt. 2

Kapitel 54

Ekspeditionscentre og renseanlaeg

Ekspeditionscentre ma kun modtage muslinger m.m., der kommer fra en A-klassificeret zone, et
genudlaegningsomrade, et renseanlag eller et andet ekspeditionscenter.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VII, kap. IV,
del B, pkt. 3

Renseanleg og ekspeditionscentre skal sikre, at muslingerne handteres saledes, at de ikke udseet-
tes for forurening.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VII, kap. IV,
del A, pkt. 2 og del B, pkt. 1

Der skal bruges rent vand til rensning og konditionering af muslinger. Det er med til at sikre, at de
muslinger m.m., der vaskes, renses og konditioneres med henblik pa direkte konsum, er af en mi-
krobiologisk kvalitet, der overholder de mikrobiologiske kriterier i forordningen for mikrobiologi-
ske kriterier i fedevarer, herunder E. coli og Salmonella.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VII, kap. IV,
del A, pkt. 2 0og 5

Muslingebekendtgarelsen, 8§ 29, stk.
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L1 |

Vandet i renseanlaeg og i ekspeditionscentre, herunder det vand som indhentes fra produktionsom-
rader, skal overholde kravene til drikkevand vedr. mikrobiologiske og kemiske forureninger samt
greensevardierne for giftige alger.

Muslingebekendtgarelsen, § 29, stk.
1

Der er se&rlige betingelser for indhold af E. coli i rent havvand, som bruges til udsanding.

Muslingebekendtgarelsen, § 29, stk.
2

Kapitel 55

Sundhedsnormer for levende muslinger m.m. til direkte konsum
Hygiejneforordningen for animalske fadevarer fastsatter sundhedsnormer for levende muslinger
m.m., herunder organoleptiske egenskaber (udseende, lugt og smag), mikrobiologiske kriterier samt
graenseverdier for indhold af algegifte.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. VII, kap. V

Mikrobiologiske kriterier
Mikrobiologiforordningen indeholder mikrobiologiske kriterier for fgdevarer, herunder for leven-
de muslinger m.m. til direkte konsum.
Mikrobiologiforordningen, bilag I,
kap. 1, pkt. 1.17 og 1.24

Fadevarer til direkte konsum ma ikke indeholde sygdomsfremkaldende virus og bakterier, fx no-
rovirus, Vibrio arter, Listeria monocytogenes og Salmonella eller andre sygdomsfremkaldende mi-
kroorganismer.

| Mikrobiologiforordningen |

Virus er den oftest forekommende arsag til sygdom forbundet med spisning af levende muslinger
m.m. Der er endnu ikke tilstreekkeligt gode metoder til at bestemme sygdomsfremkaldende vira.
Derfor bruger man E. coli som indikator for faekal forurening i muslinger m.m. suppleret med krav
om, at Salmonella ikke ma kunne pavises i levende muslinger m.m. af A klassificering til direkte
konsum.

Muslingebekendtgarelsen, §8§ 12 og
16 og bilag 7

Algegifte
Levende muslinger m.m. ma ikke indeholde algegifte i samlede meangder, der overskrider de til
enhver tid fastsatte greenseveerdier. Indholdet skal males pa hele kroppen eller pa enhver spiselig del
af kroppen.
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Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I11, afs. VII, kap. V,
pkt. 2

Muslingebekendtgarelsen, § 4 og
bilag 2

Indhold af algegift i muslinger m.m. har veeret reguleret siden 1991 med graenseveerdier for para-
lyserende skaldyrsgift, PSP (saxitoksin), diarrégivende skaldyrsgift, DSP, og amnesifremkaldende
skaldyrsgift, ASP (domoinsyre). Siden marts 2002 har der desuden veeret graenseverdier for oka-
dainsyre, dinophysistoksiner, pectenotoksiner, yessotoksiner og azaspiracider.

Se vejledningens bilag om forekomst og toksikologi af de forskellige algegifte.

Bilag om algegifte i toskallede blgd-
dyr m.m.

Seerlige bestemmelser for Pectinidae (kammuslinger)

Vildtlevende Pectinidae (kammuslinger) skal hgstes i produktionsomrader udlagt af Fadevaresty-
relsen.

Muslingebekendtgarelsen, § 3 |

Vildtlevende Pectinidae (kammuslinger) kan hestes i produktionsomrader, der ikke er klassifice-
rede. Dog skal vildtlevende Pectinidae, der hgstes med henblik pa markedsfaring levende til direkte
konsum, veere af en mikrobiologisk kvalitet, der svarer til A klassificering.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. 1X,
pkt. 1

Muslingebekendtgarelsen, § 12, stk.
4

Hpst af vildtlevende Pectinidae (kammuslinger), ma dog kun foregd i produktionsomrader med en
fungerende overvagning for algegifte og kemiske forureninger.

Muslingebekendtgerelsen, §8 4 og
25

Markedsfgringen af vildtlevende Pectinidae (kammuslinger) ma kun forega gennem ekspeditions-
centre, auktionshaller eller forarbejdningsvirksomheder, som alle har serlig pligt til at orientere
Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, om handteringen og egenkontrollen.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. IX,
pkt. 3

Kapitel 56

Overvagning og klassificering af produktionsomrader

Det er en betingelse for abning for hgst af muslinger m.m. i de enkelte produktionsomrader og
opdratsanleag, at der bade er foretaget mikrobiologisk klassificering af produktionsomradet og ana-
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lyser for giftige alger i vandet og algegifte i muslingerne. Desuden skal resultaterne ligge under
graensevardierne for sundhedsnormerne.

Muslingebekendtgarelsen, 8§ 3, stk.
1,884,12 09 16

Overvagningen er baseret pa, at primeerproducenter skal udtage praver af vand og muslinger m.m.
fra det produktionsomrade, hvori de gnsker at hgste den efterfalgende uge, i overensstemmelse med
muslingebekendtgarelsen.

Primaerproducenterne har ansvaret for, at prgverne indsendes til analyse pa laboratorier, der er
godkendt af Fagdevarestyrelsen.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 2,
kap. 3, nr. 2, bilag 3, kap. 2, nr. 2,
bilag 7, kap. 3, nr. 2 og bilag 8, kap.
3, nr. 2

Laboratorierne har pligt til at afrapportere analyseresultater til Fgdevareregion Nord, Kontrolafde-
ling Viborg, som bruger resultaterne som grundlag for beslutning om abning eller lukning, klassifi-
cering osv. af omrader og zoner.

Overvagning af giftige alger og algegifte
Overvagning af giftige alger og algegifte kan opdeles i falgende elementer:
— Overvagning, lukning og genabning af produktionsomrader — giftige alger og algegifte.
Muslingebekendtgerelsen, §§ 4-6 og
§8

—  Serlige betingelser for skeaerpet overvagning af giftige alge og algegifte.
| Muslingebekendtgarelsen, § 7

—  Seerlige betingelser for bifangster.
| Muslingebekendtggrelsen, § 9 |

—  Serlige betingelser for hgst af vildtlevende Pectinidae (kammuslinger).
| Muslingebekendtgarelsen, § 4, stk. 3 |

—  Serlige betingelser for hgst og behandling af kammuslinger af arterne Pecten maximus og Pec-

ten jacobaeus.
Muslingebekendtgarelsen, §8§ 10 og
11

Fagdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg. abner seerskilt for

—  hest af muslinger i produktionsomrader og i opdraetsanleg, og
— hpst af hver art af muslinger m.m.
| Muslingebekendtggrelsen, § 4, stk. 1 |

Producenten skal ugen inden hgst sikre, at
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— der udtages, indsendes og analyseres for indhold af algegifte i levende muslinger m.m. af hver
hastet art,

— der udtages, indsendes og analyseres for indhold af giftige alger i et seet vandprever,

—  preverne udtages pa samme position, og

— analyseresultaterne sendes til vurdering i Fedevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg.

Indholdet af algegifte ma ikke overskride graenseverdierne nedenfor:

— Diarréfremkaldende algegifte, DSP: 160 ug okadainsyreakvivalenter/kg.
— Yessotoksiner, YTX: 1 mg yessotoksinakvivalenter/kg.

— Azaspiracider, AZA: 160 mg azaspiracidekvivalenter/kg.

— Paralyserende algegift, PSP: 800 pg/kg.

— Amnesifremkaldende algegift, ASP: 20 mg domoinsyre/kg.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. 5,
pkt. 2

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, vurder resultaterne af undersggelserne for giftige
alger og algegifte, og vurderer om muslingerne er egnede til konsum.

Abning af produktionsomréder og opdratsanlag

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, udmelder abning af produktionsomrader og op-
dreetsanleg pa telefonsvarer (tIf. 87 28 15 70) og Fedevarestyrelsens hjemmeside:

— www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevare/Muslingeovervaagning
Abningens varighed er normalt en uge og herefter lukkes uden videre.

Abningen kan opretholdes ved at udtage og indsende praver til analyse pa farste hgstdag i et bnet
produktionsomrade eller opdretsanlaeg.

Muslingebekendtgarelsen, 84, stk. 2,
0g 85, stk. 2

Skeerpet overvagning

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, treeffer afgarelse om skaerpet overvagning, nar der
konstateres indhold af

— giftige alger i havvandet under graenseverdierne,

— algegifte i muslingerne under graenseverdierne, eller

—  Pseudo-nitzchia seriata / spp. i havvandet over grenseveerdien, men ingen paviselige algegifte i
muslingerne.

Produktionsomradet lukkes, hvis indholdet af Pseudo-nitzchia seriata spp. i havvandet er over
graensevardien, og domoinsyre (ASP) i muslingerne er under graenseveerdien.

Producenten skal ved hgst under skeerpet overvagning

— sende registreringsdokument til Fgdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, (per fax) straks
efter landing af hvert parti,

— udtage og indsende daglige vandprever til analyse for indhold af algegifte,

— udtage og indsende prgver af muslinger m.m. fra hvert landet parti til analyse for indhold af
algegifte,

— losse fangster ved skift mellem delomrader af produktionsomradet, og

— holde hvert landet parti adskilt fra andre partier.
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Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, fastseetter antallet af stikprever per parti (prever
kan pooles), og frigiver partiet skriftligt.

Muslingebekendtgarelsen, 8 7 og
bilag 5

Forbud mod hgst

Fedevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, kan forbyde hgst af muslinger m.m., hvis produk-
terne vurderes uegnet til konsum pa grund af giftige alger i vandet eller algegifte i muslingerne
m.m.

Uanset analysemetode medfarer alle resultater, der viser indhold af algegifte over graenseverdier-
ne, lukning af produktionsomradet og tilbagetreekning af produkterne.

| Muslingebekendtgerelsen, § 8 |

Genabning af et produktionsomrade eller et opdratsanlaeg

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, genabner farst et produktionsomrade eller et op-
dreetsanlag, der har vaeret lukket pa grund af indhold af algegifte over grenseverdierne, nar analy-
seresultater fra to pa hinanden fglgende uger viser indhold af algegifte og giftige alger under gren-
seveerdierne.

| Muslingebekendtggrelsen, § 8 |

Godkendelse af en feelles ordning for udtagning af prgver

Fadevarestyrelsen kan godkende en felles ordning for udtagning af prever af vand og af muslin-
ger m.m., der indsendes til analyse for giftige alger og algegifte.

| Muslingebekendtgarelsen, § 6 |

Alternative metoder til screening for algegifte

Fadevarestyrelsen kan pa en raekke betingelser godkende, at producenter og virksomheder benyt-
ter alternative metoder til screening for algegifte.

Gennemfgrelsesforordningen, bilag
11, kap. 111, del B

Som minimum vil det blive kraevet, at

— alle resultater registreres,
— alle positive resultater meddeles til Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, og
— de af myndighederne fastsatte prgver udtages.

Heast og behandling af kammuslinger

Der er s&rlige krav for hgst og tilvirkning af kammuslinger af arterne Pecten maximus (Stor
kammusling) og Pecten jacobaeus (Jacobsmusling).

| Muslingebekendtggrelsen, § 10 \
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Krav om uddannelse i at udtage vandpraver

Alle producenter skal deltage i et kursus i at udtage vandprgver til algeanalyser. Kurset skal gen-
tages minimum hvert 2. ar.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 3,
kap. 1, nr. 2

Midlertidig mikrobiologisk klassificering

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, klassificerer produktionsomrader og zoner med
mikrobiologisk klassificering A, B eller C, sarskilt for hver enkelt art af muslinger m.m., nar

— primerproducenten ugen inden fgrste hgstdag i det pagaeldende produktionsomrade udtager og
indsender tre praver af levende muslinger m.m. til analyse for mikrobiologiske forureninger, og

Muslingebekendtgarelsen, bilag 7,
kap. 2, nr. 1

— primarproducenten sikrer, at analyseresultaterne sendes til Fgdevareregion Nord, Kontrolafde-
ling Viborg, med oplysning om, at resultaterne gnskes brugt til klassificering.

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, klassificerer produktionsomrader og zoner, nar
analyseresultaterne af samtlige prever af muslinger m.m. udtaget i produktionsomradet eller zonen
opfylder greenseveerdierne for A, B og C mikrobiologisk klassificering.

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, omklassificerer produktionsomrader og zoner,
hvis analyseresultater af en eller flere praver viser, at greenseverdien for den aktuelle mikrobiologi-
ske klassificering af det pageaeldende produktionsomrade eller den pagaldende zone andres.

Muslingebekendtgarelsen, § 13, stk.
3

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, lukker for hgst af muslinger m.m. i et produktions-
omrade eller en C zone, hvis analyseresultaterne af en eller flere praver af muslinger m.m. viser, at
graensevardien for en C klassificering er overskredet.

Muslingebekendtgarelsen, § 13, stk.
4

Hvor analyse af klassificeringsprgver medferer udmelding af en A-klassificeret zone, udmeldes de
gvrige dele af det pageeldende produktionsomrade, hvorfra der ikke er udtaget muslingepraver til
mikrobiologisk analyse i samme uge, med B-klassificering.

Muslingebekendtgarelsen, 8§ 14, stk.
3

Varighed af klassificeringerne

Mikrobiologisk klassificering af et produktionsomrade eller en zone er gyldig for hgst af muslin-
ger m.m. (dvs. bade for hgst af vildtlevende muslinger m.m. og hgst fra opdraetsanlag) i en uge fra
den dato, der er angivet af Fgdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, ved udmeldingen. Heref-
ter ophgrer klassificeringen, med mindre primarproducenten udtager vedligeholdelsespraver.

Muslingebekendtgarelsen, § 13, stk.
1
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Vedligeholdelse af klassificeringerne

Den mikrobiologiske klassificering af et produktionsomrade eller en zone kan vedligeholdes, hvis
producenten udtager én prgve af muslinger m.m. pa sin ferste hgstdag i hver uge.

Muslingebekendtgarelsen, § 13, stk.
2

Samtlige klassificeringsprgver samt vedligeholdelsespraver i A-klassificerede zoner skal analyse-
res for Salmonella og E. coli.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 7,
kap. 1,nr.1

Vedligeholdelsespraver i B-klassificerede omrader og C-klassificerede zoner skal analyseres for
E. coli.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 7,
kap. 1, nr. 3

De tre klassificeringspraver af vildtlevende muslinger m.m. skal udtages fra skrab eller sug pa tre
forskellige positioner indenfor en kvadrat pa 3x3 sgmil. Feltet skal vere reprasentativt for det pro-
duktionsomrade, hvor der skal hgstes, og for den eller de arter af muslinger m.m., der gnskes hgstet.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 7,
kap. 2, nr. 2

De tre klassificeringspraver af levende muslinger m.m. fra opdraetsanlaeg bestaende af linekulturer
eller lignende, udtages fra tre forskellige liner, som er repraesentative for den aktive del af opdraets-
anlaegget, og for den eller de arter af muslinger m.m., der gnskes hgstet. Hver enkelt prgve skal vee-
re repraesentativ for hele linens leengde.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 7,
kap. 2, nr. 3

Der er krav til pravens stgrrelse, markning, forsendelse og analyse.

Muslingebekendtgarelsen, bilag 7 |

Starrelse af de klassificerede produktionsomrader og zoner

Starrelsen af omrader udmeldt med mikrobiologisk klassificering B angives som yderkoordinater-
ne i de pagaldende produktionsomrader. Dog saledes, at eventuelle A- eller C-klassificerede zoner
indenfor produktionsomradet respekteres.

Muslingebekendtgarelsen, § 14, stk.
1

Starrelsen af udmeldte A- eller C-klassificerede zoner angives som et kvadrat pa 3x3 sgmil om-
kring de tre positioner for prgveudtagning, sa zonens sider afmarkes parallelt med lengde- og
breddegrader.
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Muslingebekendtgarelsen, § 14, stk.
2

Permanent mikrobiologisk klassificering
Fadevarestyrelsen har meldt nogle omrader ud som permanent mikrobiologisk klassificering.

Muslingebekendtgarelsen bilag 1
kapitel 2

Ved ”permanent mikrobiologisk klassificering” forstés, at de ugentlige prever reduceres i de be-
stemte produktionsomrader alt efter hvilken status, de enkelte produktionsomrader har faet.

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, verificerer mikrobiologisk Klassificering af pro-
duktionsomrader pa baggrund af analyseresultater for mikrobiologisk forureninger i muslinger m.m.

Fagdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, klassificerer produktionsomrader og zoner med
mikrobiologisk klassificering A, B eller C, sarskilt for hver enkelt art af muslinger m.m., nar

— primarproducenten ugen inden farste hgstdag i det pageldende produktionsomrade udtager og
indsender tre praver af levende muslinger m.m. til analyse for mikrobiologiske forureninger, og

— primarproducenten sikrer, at analyseresultaterne sendes til Fgdevareregion Nord, Kontrolafde-
ling Viborg, med oplysning om, at resultaterne gnskes brugt til klassificering.

Muslingebekendtgarelsen bilag 7 |

Varighed af klassificeringerne
De udlagte permanent mikrobiologiske klassificerede omrader har status som A, B eller C.

Permanent A klassificering af et produktionsomrade eller en zone er gyldig for hgst af muslinger
m.m. (dvs. for bade hgst af vildtlevende muslinger m.m. og hgst fra opdreetsanleeg) i 4 uger fra den
dato, der er angivet af Fgdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, ved udmeldingen. Herefter
ophgrer klassificeringen, med mindre primarproducenten udtager vedligeholdelsespraver.

Permanent B klassificering af et produktionsomrade eller en zone er gyldig for hgst af muslinger
m.m. (dvs. for bade hgst af vildtlevende muslinger m.m. og hgst fra opdraetsanlag) i 13 uger fra den
dato, der er angivet af Fgdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, ved udmeldingen. Herefter
ophgrer klassificeringen, med mindre primarproducenten udtager vedligeholdelsespraver.

Permanent C klassificering af et produktionsomrade eller en zone er gyldig for hgst af muslinger
m.m. (dvs. for bade hgst af vildtlevende muslinger m.m. og hgst fra opdreatsanlag) i 26 uger fra den
dato, der er angivet af Fgdevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg, ved udmeldingen. Herefter
ophgrer Kklassificeringen, med mindre primarproducenten udtager vedligeholdelsespraver.

Muslingebekendtggarelsen § 17 stk. 1 |

Vedligeholdelse af klassificeringerne

Den permanente mikrobiologiske klassificering af et produktionsomrade eller en zone kan vedli-
geholdes, hvis producenten udtager én preve af muslinger m.m. om ugen, inden verifikationsperio-
den udlgber.

Samtlige verificeringspraver og vedligeholdelsespraver i A-klassificerede zoner skal analyseres
for E. coli. For Salmonella udtages praver fire gange arligt, dog mindst en gang pr. kvartal.
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Muslingbekendtggarelsen § 16, stk. 1,
nr.2og 3

Vedligeholdelsesprogver i B-klassificerede omrader og C-klassificerede zoner skal analyseres for
E. coli.

De tre klassificeringsprgver af vildtlevende muslinger m.m. skal udtages fra skrab eller sug pa tre
forskellige positioner indenfor en kvadrat pa 3x3 sgmil. Feltet skal vere repraesentativt for det pro-
duktionsomrade, hvor der skal hgstes og for den eller de arter af muslinger m.m., der gnskes hgstet.

De tre klassificeringspraver af levende muslinger m.m. fra opdratsanleg bestaende af linekulturer
eller lignende, udtages fra tre forskellige liner, som er reprasentative for den aktive del af opdraets-
anlaegget, og for den eller de arter af muslinger m.m., der gnskes hgstet. Hver enkelt preve skal va-
re repraesentativ for hele linens leengde.

Der er krav til pravens starrelse, mearkning, forsendelse og analyse.

Muslingebekendtggrelsen bilag 7. |

Intensive praver

Der skal udtages intensive prgver, hvis analyseresultaterne i permanente produktionsomrader
overskrider graensevardierne. Ved intensive prgver forstas, at der som minimum skal tages tre pa
hinanden falgende analyseresultater i tre pa hinanden fglgende uger. Det er tilladt at udtage den
farste intensive preve i den samme uge, hvor resultaterne for analyserne foreligger.

Muslingebekendtggrelsen § 17 stk. 3 |

Fadevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg kan midlertidigt lukke for hgst af muslinger m.m. i
et C klassificerede produktionsomrade, hvis tre pa hinanden fglgende analyseresultater i tre pa hin-
anden fglgende uger viser, at greensevardien for en C klassificering er overskredet.

Muslingebekendtgarelsen 8 17, stk.
4

Granseverdier A, B og C klassificeringer

A-klassificerede zoner: Levende muslinger m.m. til direkte konsum skal indeholde mindre end
230 E. coli pr. 100 gram ked og veske, bestemt ved Donovan-metoden (ISO 16649-3), MPN-test
med fem glas og tre fortyndinger.

Mikrobiologiforordningen, bilag |,
kap. 1, pkt. 1.24

Levende muslinger m.m. til direkte konsum ma ikke indeholde Salmonella i 25 g ked, bestemt
ved NMKL 71, 5 udg. Ed 1999 metoden.

Mikrobiologiforordningen, bilag I,
kap. 1, pkt. 1.17

B-klassificerede produktionsomrader: Levende muslinger m.m. fra disse omrader ma ikke inde-
holde over 4.600 E. coli pr. 100 g kad og vaeske, bestemt ved Donovan-metoden (ISO 16649-3),
MPN-test med fem glas og tre fortyndinger.
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Kontrolforordningen for animalske
fedevarer, bilag I1, del A, pkt. 4

Levende muslinger m.m. fra B-klassificerede omrader kan hgstes, men farst afsattes til direkte
konsum efter behandling i et renseanleg eller efter genudleegning, hvorefter kravene til zone A skal
overholdes.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. VII, kap. II,
del A, pkt. 3

Tilvirkning ma dog finde sted efter produktionsmetoder, der sikrer produkternes mikrobiologiske
kvalitet.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. I,
del A, pkt. 5

C-klassificerede zoner: Levende muslinger m.m. fra disse omrader ma ikke indeholde over 46.000
E. coli pr. 100 g ked og vaske, bestemt ved Donovan-metoden (ISO 16649-3), MPN-test med fem
glas og tre fortyndinger.

Kontrolforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, del A, pkt. 5

Levende muslinger m.m. fra C-klassificerede zoner ma kun bruges til helkonserves, medmindre
de umiddelbart efter hgst genudlaegges i minimum to maneder, evt. kombineret med rensning.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. I,
del A, pkt. 4

Godkendelse af en feelles ordning for udtagning af prgver

Fadevarestyrelsen kan godkende en feelles ordning for udtagning af prgver af levende muslinger
m.m., der indsendes til klassificeringsanalyser og til vedligeholdelsesanalyser.

Muslingebekendtgarelsen, § 6 |

Overvagning af forurenende stoffer
Producenten skal pa den farste hgstdag i et produktionsomrade i det pageeldende kalenderar udta-
ge og indsende en prave af levende muslinger m.m. til analyse for kemiske forureninger, for hvilke
der er fastsat greenseveerdier.

Muslingebekendtgarelsen, § 4, stk.
1,nr.4,

Der skal altsa udtages mindst én preve af muslinger m.m. én gang per ar i hvert aktivt produkti-
onsomrade. Prgverne skal undersgges for cadmium, bly og kviksglv.

Producenten skal sikre, at resultaterne af de navnte analyser sendes til Fedevareregion Nord,
Kontrolafdeling Viborg.
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Muslingebekendtgarelsen, § 4, stk.
1,nr. 4

Praven skal udtages pa en position, der er repraesentativ for produktionsomradet eller for opdraets-
anlaegget.

Fadevarestyrelsen kan forbyde hgst af muslinger m.m. i bestemte produktionsomrader eller for-
byde hgst af bestemte arter af muslinger m.m. i produktionsomrader, hvis forekomsten af forure-
nende stoffer i de navnte prever fra omradet overskrider greensevardierne.

Muslingebekendtgarelsen, § 26 |

Godkendelse af en feelles ordning for udtagning af praver.

Fadevarestyrelsen kan godkende en feelles ordning for udtagning af prgver af levende muslinger
m.m., der indsendes til analyse for kemiske forureninger.

Muslingebekendtggarelsen, § 6 og §
24

Afsnit XI
Fisk

Kapitel 57

Brug af vand og is pa fiskeomradet

Pa fiskeomradet opereres der med begreberne rent vand, rent havvand og drikkevand. Disse be-
greber er beskrevet nermere i vejledningens afsnit om vand og is.

Afsnit om vand og is |

Kapitel 58

Temperaturkrav til fiskevarer

Vejledningens afsnit om temperaturkrav handler om generelle krav og bgr leses i sammenhang
med dette afsnit.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer definerer en reekke begreber pa fiskeomradet.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 1, pkt. 3

Ved fiskevarer forstas alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede blgddyr, le-
vende pighuder, levende sekdyr og levende havsnegle, samt alle pattedyr, krybdyr og frger), hvad
enten de er vildtlevende eller opdrattede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse dyr.

Ved ferske fiskevarer forstas uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpak-
kede varer og varer pakket i modificeret atmosfare, som ikke har veret underkastet anden behand-
ling med henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkgling.

Ved tilberedte fiskevarer forstas uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en sadan ma-
de, at fisken ikke leengere er intakt, fx rensning, hovedskeering, udskeering, filetering og hakning.
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Bemark, at fiskevarer bade er hele, urensede fisk, rensede fisk og udskarne dele af fisk, fx fileter.

Bemark, at frosne fiskevarer ikke er ferske fiskevarer. | definitionen af ferske fiskevarer indgar
kun nedkgling, ikke frysning.

Fiskevarer skal generelt opbevares ved 0-2 °C. Dette svarer til ”en temperatur, der nermer sig
smeltende is”.

Fadevarer skal ved behandling og salg vere af sund beskaffenhed og have en rimelig holdbarhed i
salgsgjeblikket. Derfor er det serligt vigtigt, at fisken fra den bliver fanget og til den bliver solgt,
bliver opbevaret ved hgjst 2 °C.

Kapitel 59

Holdbarhed og mikrobiologiske aspekter

Fiskekad adskiller sig pa veesentlige punkter fra fugle- og pattedyrsked. pH-veerdien i fiskekad
ligger normalt pa 7,0-7,2. Nar fisken er dgd reduceres pH til omkring 6,0-6,5 afhangig af arten. Det
medfarer, at fiskekad har en ringe beskyttelse imod fordzrvelsesbakterier, og derfor en vasentlig
kortere holdbarhed, sammenlignet med fugle- og pattedyrsked.

Fisk adskiller sig fra andre dyr ved ikke at have en selvsteendig, naturlig mikroflora. Pa grund af
forskellig levevis har fisk, krebsdyr, toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle forskellig
mikrobiologi. Mikrofloraens stgrrelse og sammenseatning er derfor meget varierende og afspejler
fangstomradets mikrobiologiske status, om dyrene lever ved bunden eller i de frie vandmasser og
hvordan dyrene optager deres fgdeemner. De mikroorganismer, der er typiske for vandmiljger
(Pseudomonas, Aeromonas, Vibrio, Neisseriaceae 0.l.), vil nasten altid udgare en veesentlig del af
fiskens mikroflora.

Fisk er koldblodede dyr, der har samme temperatur som omgivelserne. Det betyder, at de bakteri-
er, der findes pa fisk, ofte er i stand til at tale lave temperaturer (kuldetolerante). Dog er det sadan,
at jo teettere temperaturen ligger pa 0 °C, jo langsommere vokser bakterierne. Det er derfor, at det er
meget vigtigt at opbevare fisken s& koldt som muligt — i smeltende, knust is, s& temperaturen i og pa
fisken ligger tet pa 0 °C .

Der er risiko for histamindannelse i visse fiskearter under opbevaring. Risikoen bliver stgrre, jo
hgjere temperaturen er, og jo leengere opbevaringstiden er. Histamin i hgje niveauer kan gere for-
brugeren syg (histaminforgiftning).

Temperaturkrav om bord
Ferske fiskevarer, der ikke skal holdes i live, skal efter de er bragt ombord pa et fiskefartgj, ned-
keles hurtigst muligt og opbevares ved en temperatur pa mellem 0 °C og 2 °C. Dvs. ved en tempe-
ratur, der naermer sig smeltende is.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
I11, del A, nr. 1 og kap. IV, nr. 1

Temperaturkravet om opbevaring ved 0-2 °C galder ogsa for opteede, ferske fiskevarer og for
kogte og kalede varer af krebsdyr og blgddyr.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. I,
del I, B,nr. 1
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Kgling af fisk og fiskevarer ombord skal som udgangspunkt forega ved, at varerne sa hurtigt som
muligt placeres i smeltende is. Ved placering af varen i is bar det sikres, at varen er dekket af is, og
at isningen dermed er effektiv. Isningen skal vedligeholdes Igbende.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
Vil nr. 1

Pa fabriksfartgjer kan indpakkede ferske fiskevarer efter nedkgling til 0-2 °C opbevares i kglerum
ved maks. 2 °C.

Beholdere til opbevaring eller forsendelse af uemballerede forarbejdede og ferske fiskevarer i is
skal veere udformede, sa smeltevandet kan Igbe bort fra varerne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VIII, kap.
I, del A, nr. 4

Hele eller rensede ferske fiskevarer kan ogsa kales ved placering af varerne i koldt vand (isvand),
der holder den naevnte temperatur. Se ogsa afsnittet om isvandscontainere under afsnittet om tempe-
raturkrav i land og afsnittet om fartajer, der opbevarer fisk i mere end 24 timer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, kap. 111, del A.
pkt. 5

Hvis det ikke er praktisk muligt at nedkgle om bord, fx pa mindre fartgjer som joller, skal fisken
landes hurtigst muligt, og nedkgling skal ske hurtigst muligt efter, at fisken er bragt i land. Fisken
skal nedkgles og opbevares ved en temperatur pa 0-2 °C (smeltende is).

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 2, pkt. 3, og
bilag I, afs. VIII, kap. I, del I, nr. 4

Der er serlige regler for frysefartgjer, hvor indfrysning skal forega i keleanleg (indfrysere) med
tilstreekkelig kapacitet til, at varerne hurtigt opnar en centrumstemperatur pa -18 °C eller derunder.
Herefter skal indfrosne varer opbevares i et lastrum ved en temperatur pa -18 °C eller derunder.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. I,
delI,C,nr. 1,209 3

Der er sarlige regler for fartgjer, der koger krebsdyr og blgddyr ombord, og for at nedkalingen
sker til 0-2 °C (smeltende is). Se ogsa afsnittet om temperaturkrav i land.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, afs. VIII, kap. IV, nr. 1, 2
0g 3
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Temperaturkrav i land
Ferske fiskevarer (herunder hele ferske fisk, ferske fileter, hakket fiskekgd og fiskefars), optgede
ferske fiskevarer og kelede varer af krebsdyr og bladdyr skal opbevares ved 0-2 °C i alle omseet-
ningsled, dvs. ogsa under transport og i detailleddet.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
111, del A, pkt. 1

Hygiejnebekendtgerelsen, bilag 3

Da rogn er omfattet af begrebet ferske fiskevarer, skal primarproducenter og mobile virksomhe-
der, der stryger rogn, ogsa sikre, at rognen efter strygning bliver opbevaret ved en temperatur, der
naermer sig smeltende is (0-2 °C), ogsa under transport.

Maling af temperaturer bar ske pa en made, der sikrer, at det er centrumtemperaturen, der males.
Hvis man maler omgivelsestemperaturen, ma den ikke overstige 2 °C, for det kan betyde, at varens
temperatur er hgjere end 2 °C. Se ogsa afsnittet om temperaturbestemmelser.

Alle ferske fiskevarer, optgede ferske fiskevarer og kelede varer af krebsdyr og blgddyr skal som
udgangspunkt opbevares i is eller ved en temperatur, der neermer sig smeltende is. Varen skal veere
veliset og isningen effektiv, hvilket indebarer, at isen skal vaere smeltende. Opbevaring i is vil sikre
en temperatur, der naermer sig 0 °C, og som ikke overstiger 2 °C.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VIII. kap.
VII, pkt. 1, og kap. VIII, pkt. 1, a

Ved udstilling af ferske fiskevarer i detailleddet, kan det veere fornuftigt kun at udstille en del af
varerne og opbevare resten i kalerum. Det vil vaere med til at sikre, at alle fiskene i udstillingsmon-
tren bliver opbevaret ved den rette temperatur (smeltende is, dvs. 0-2 °C). Huvis fisken stables, og
der ikke er is imellem fiskestykkerne, er det umuligt at holde en temperatur pa maks. 2 °C i varerne.

Der er ikke krav om, at indpakkede varer ngdvendigvis skal opbevares i is, men varerne skal hol-
des ved en temperatur pa 0-2 °C, fx i udstillingsmontrer eller i kglerum. Se ogsa afsnit om tempera-
turkrav.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
I, del A, pkt. 1

Hele eller rensede ferske fiskevarer kan efter landing transporteres og opbevares i koldt vand i is-
vandscontainere. Vandet skal have en temperatur, der naermer sig smeltende is (0-2 °C). Transpor-
ten ma kun ske til den farste virksomhed i land. Virksomheden, der opbevarer eller transporterer,
skal have egenkontrolprocedurer, der sikrer, at den naevnte temperatur kan holdes i isvandscontai-
nerne. Normalt bruger man en blanding af min. 15 % vand og maks. 85 % fisk. Der bgr lgbende
tilseettes is, og der skal ske opblanding af indholdet for at sikre en ensartet temperaturfordeling.
Transport skal ske i lukkede containere, sa fiskene ikke bliver forurenet.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
[11, del A, pkt. 5
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Engrosvirksomheder, der indfryser fiskevarer, skal have indfrysningsudstyr svarende til det, der
kreeves pa frysefartgjer. Opbevaring i alle omsatningsled, herunder ved transport af frosne fiskeva-
rer, skal ske ved -18 °C, medmindre der er tale om transport fra et frysehus til en autoriseret virk-
somhed, hvor varen straks skal optas og forarbejdes, og fedevareregionen har givet en tilladelse.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
[11, del B, og kap. I, del I, C, pkt. 1
0g 2

Der stilles serlige krav til virksomheder, der koger krebsdyr og blagddyr, fordi denne type produk-
ter er hygiejnisk seerligt sarbare. Nedkgling skal ske hurtigt efter kogning til temperaturen for smel-
tende is (0-2 °C). Det er Fgdevarestyrelsens vurdering, at nedkgling efter varmebehandling normalt
ber ske sadan, at temperaturen falder fra 65° til 10 °C indenfor hgjst tre timer. Hvis virksomheden
anvender en anden tid-temperatur-kombination, skal virksomheden dokumentere, at den anvendte
nedkelingsprocedure ikke indebarer nogen sundhedsfare. Efter endt nedkeling skal varen opbeva-
res ved hgjst 0-2 °C, med mindre der bruges andre konserveringsmetoder, fx sterilisering i herme-
tisk lukkede containere. Virksomheden skal dokumentere, at den anvendte konserveringsmetode
ikke indebaerer sundhedsfare. Se ogsa vejledningens afsnit om temperaturkrav.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VIII, kap.
IV, pkt. 1 0g 3

Detailvirksomheder, som markedsferer frosne fisk og fiskevarer, skal opbevare disse ved —18 °C
eller lavere.

Hygiejnebekendtggrelsen, bilag 3 |

Kravet om, at frosne fiskevarer skal opbevares ved —18 °C eller derunder betyder ikke, at varen
automatisk er en dybfrostvare. Det er producenten, der beslutter, om varen gnskes markedsfart som
dybfrostvare. I sa fald skal varen overholde dybfrostbekendtgarelsen, herunder kravet om markning
med, at der er tale om dybfrostvarer.

Dybfrostbekendtgarelsen |

Hvis virksomheder gnsker at opbevare levende fiskevarer, skal det ske ved en temperatur, sa fi-
skevarerne kan overleve, og pa en made, sa det ikke gar ud over fgdevaresikkerheden. Levende fi-
skevarer ma derfor ikke opbevares i havnebassiner, marinaer, tet pa spildevandsudlgb eller tat pa
andre steder, hvor der kan veere kemiske eller mikrobiologiske forureninger fra fx fartgjers bundma-
ling og udtgmte spildevandsbeholdere.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
VII, pkt. 3
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Kapitel 60
Fisk og fiskevarer — ombord pa fiskefartgjer

Indretning og drift om bord

Ved fiskeri er det tilladt at foretage en reekke aktiviteter, uden at fartgjet samtidig far karakter af
fabriksfartgj. Der er primeert tale om hovedskeering, finnekapning og rensning.

Primerproducenter er de almindelige fiskefartgjer, der udelukkende er beskeftiget med hgst —
uanset om fartgjet er indrettet med henblik pa opbevaring i mere end 24 timer — samt fartgjer, der
nedkeler fisk af egen fangst om bord i isvand.

Aktiviteter som flaning og filetering af fisk falder udenfor de aktiviteter, der er forbundet med
primarproduktion, og kreever derfor autorisation som fabriksfartej (en gros salg) eller til salg af fisk
og fiskevarer som detailhandel (fiskeforretning).

Det er vigtigt, bade nar der arbejdes med fisk pa skibsdaekket og under opbevaring i lastrum mv.,
at fartgjets indretning beskytter fiskene mod forurening, brendstoffer, smarefedt, rgg, spildevand
o.l., der bruges eller udvikles under sejlads.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. I,
del I, A, pkt. 1L og 4

Det er ogsa ngdvendigt at sikre sig, at is til nedkeling af fiskevarer ikke bliver blandet med leense-
vand, olie eller anden veeske fra skibets sump, samt at det rene havvand til brug ved rensning og
skylning ikke er forurenet med skadelige stoffer eller bakterier.

Overflader om bord, herunder pa udstyr, inventar, redskaber o.1., der kommer i bergring med fisk
og fiskevarer, ma ikke give anledning til hygiejniske problemer. Overfladerne skal besta af materia-
ler, der kan renggres tilstreekkeligt, og veere udformet pa en made, som er tilpasset den renggring,
der skal foretages. Omfanget af renggringen og behovet for desinfektion af overflader vil afhange
af de sundhedsmaessige risici, som er forbundet med brugen af overfladerne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap. I,
del I, A, pkt. 2 og 3

Overfladerne skal vare bestandige mod korrosion. Begrebet “korrosionsbestandigt” relaterer sig
farst og fremmest til nedbrydning af metaller under pavirkning af vand, luft o.l. Redskaber, inventar
0g udstyr af tree eller plast er ikke umiddelbart omfattet af begrebet, men kan alligevel vare uegnet
til den pagaeldende brug, hvis overfladen ikke er tilstraekkelig glat og renggringsvenlig.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. I,
del I, A, pkt. 2

Frysefartgjer
Om bord pa fartgjer, der er autoriseret til frysning af fisk og fiskevarer, skal der veere searskilte fa-
ciliteter til bade indfrysning og frostlagring. Nar produkterne tages ud af indfryseren, skal de veere
frosne til en temperatur pa -18 °C eller derunder. Nar produktet skal overfares til frostlagret, skal
det ske pa en sadan made, at det giver et minimalt temperaturudsving i produktet. I forbindelse med
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handtering, fx flytning fra indfryser til frostlager eller fra frostlager til transportmiddel for videre
transport fra frysefartgjet, kan accepteres kortvarige temperaturstigninger pa hgijst 3 °C.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VIII, kap. I,
del I, C, pkt. 1 0g 2

Fabriksfartgjer

For at fa en hygiejnisk handtering af fisk og fiskevarer ber der vaere et hensigtsmassigt produk-
tionsflow, hvor ravarer, halvfabrikata, feerdigvarer, indpakningsmateriale, emballage og affald mv.
holdes tilstreekkeligt adskilt. Det er fx vaesentligt, at der er et serskilt system til bortledning og evt.
opbevaring af affald om bord for at hindre indvolde mv. i at forurene fiskevarerne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. I,
del I, D, pkt. 1

Fartgjet skal ogsa overholde de generelle krav til handtering af fisk og fiskevarer, som er beskre-
vet for de autoriserede virksomheder i land, i det omfang der er de samme aktiviteter ombord.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
-V1Il

Tankkglefartgjer, der opbevarer fisk om bord

Tankkglefartgjer skal autoriseres af den lokale fgdevareregion. Fgdevareregionen farer tilsyn med
sadanne fartgjer.

Autorisationsbekendtgarelsen, § 3,
stk. 2

Der opereres med tre forskellige typer tankkglefartgjer, nemlig RSW, CSW og en blanding af
RSW og CSW. RSW (Refrigerated Sea Water) er tankkglefartajer, der opbevarer ferske fisk og
fiskevarer om bord i kelet, rent havvand. Vandet kales ved hjelp af kelemaskineri, hvor vandet
cirkulerer med en pumpe igennem eller henover en kgler. CSW (Chilled Sea Water) er tankkglefar-
tajer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om bord i rent havvand, der er kelet ved hjeelp af is, og
hvor vandet cirkulerer med en pumpe. Tankkglefartgjer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om
bord i havvand, som kgles bade ved hjelp af is og mekanisk kgling, er en blanding af RSW og
CSW. Der skelnes mellem, om tankkglefartagjer opbevarer fiskene i over eller under 24 timer. Far-
tajer, der efter at have opbevaret fisk og fiskevarer i bulk i lasten, suger fisken op ved at fylde lasten
med vand, betragtes som tankkglefartgjer. De skal derfor ogsa leve op til kravene nedenfor, selvom
det kun er kortvarigt, at fisken er blandet med vand.

Tankkglefartgjer generelt

Starstedelen af tankkgalefartajerne har tanke af stal. Der findes dog et mindre antal fartgjer, som er
konstrueret af tree, og som er blevet ombygget sadan, at fisk og fiskevarer kan opbevares ombord i
lastrummene i havvand blandet med is, efter de samme principper som CSW fartgjer. Det kraever
autorisation. Disse fartgjer kan ogsa opbevare fisk og fiskevarer pa traditionel vis i kasser med is.
Hvis mindre traefartgjer skal autoriseres som tankkglefartgjer, skal de leve op til de indretnings- og
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driftsmaessige krav, som stilles til RSW og CSW tankkglefartgjer. Det vil altid bero pa en konkret
vurdering, om indretningen af et tankkglefartgj kan accepteres.

| tankkelefartgjer skal samtlige overflader i lastrum, tanke eller beholdere, hvor der opbevares
fisk, veere indrettet pa en made, der sikrer, at de kan rengares og desinficeres. De overflader, der
kan komme i direkte kontakt med fisk og fiskevarer, skal vaere ugiftige, jevne, tette, glatte og
vaskbare, og skal kunne tale renggring og desinfektion.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afsnit V11, kap.
1,del I, A, pkt. 2 0g 3

Treefartgjer, der fungerer som tankkglefartgjer

For treefartejer betyder det, at sider, bund i lastrum, tveergaende ranger (ogsa pa bagsiden) skal
veere overfladebehandlet. Spraekker, revner, hulrum samt mellemrum i spanter o.l. skal lukkes, og
fast monteret udstyr o.l. (herunder daeksler) i lastrum m.m. skal vare hensigtsmaessigt overfladebe-
handlet. Der ma ikke vaere garnering, bortset fra de ranger som har styrke eller sikkerhedsmaessig
betydning.

Det skal kunne dokumenteres, at overfladebehandlingen (maling o.1.) ikke kan afgive giftige stof-
fer til ferske fisk og fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afsnit V111, kap.
1, del I A, pkt. 2

Undersiden af daekket i nybyggede treefartgjer skal ogsa veere overfladebehandlet. | eksisterende
treefartgjer kan man undlade at overfladebehandle undersiden af deekket, hvis der i egenkontrolpro-
grammet indgar procedurer, der sikrer tilstraekkelig rengaring og desinfektion af overfladen.

Lastrum, tanke og beholdere skal veere tette. De skal derfor veere konstrueret pa en made, der sik-
rer, at leensevand o.l. ikke kan komme i kontakt med de opbevarede fisk. Leensebrgnd til maskinrum
skal veere fuldsteendig adskilt fra lastrummet/tankene, s man undgar forurening af fisk og fiskeva-
rer. Tillgb til temningsbrgnden ved tankene skal vere glatte, sikres mod skjulte lommer og have
aftagelige riste af et rengeringsvenligt materiale.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afsnit V11, kap.
1,del I, A, pkt. 1

Tankkglefartgjer, der opbevarer fisk om bord i mere end 24 timer

Tankkglefartgjer, som opbevarer ferske fisk og fiskevarer ombord i mere end 24 timer, skal ifelge
hygiejneforordningen have installationer, der sikrer, at blandingen af fisk og vand nedkagles til hgjst
3 °C 6 timer efter pafyldningen og til hgjst 0 °C efter 16 timer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afsnit V11, kap.
1, del I, B, pkt. 3

| praksis skal der veere mulighed for at overvage og registrere temperaturen, fx ved hjelp af data-
logger. Hvis der anvendes dataloggere, skal de vaere monteret ét eller flere hensigtsmaessige steder
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pa det varmeste sted, sa temperaturen bliver registreret kontinuerligt i det kalede havvand eller is-
vandet. Dataloggere ma ikke monteres, sa de er over vandet, nar tankene eller lastrummene anven-
des.

Der skal ogsa vere installationer, som sikrer en kontinuerlig blanding af fisk, is og vand, fx cirku-
lationspumper eller luftgennemboblingsaggregater. Blandingsforholdet skal veere mindst 15 %
is/vand og maks. 85 % fisk i en tank, hvor fisken skal nedkgles ved hjeelp af is alene.

Tankkeglefartgjet skal have et egenkontrolprogram, der sikrer og dokumenterer, at der er procedu-
rer, der til stadighed sikrer en korrekt temperatur ved de opbevarede fisk og fiskevarer. Temperatu-
ren skal males og aflaeses lgbende, sa der kan korrigeres ved en for hgj temperatur, fx ved at bruge
mere is.

Egenkontrolprogrammet skal ogsa sikre hensigtsmaessige procedurer for vedligeholdelse af last-
rum, tanke og beholdere, og hensigtsmassige rengerings- og desinfektionsprocedurer for tanke og
udstyr m.m. Som en hjelp til at udarbejde et dekkende egenkontrolprogram kan der henvises til
fiskebranchens vejledning om egenkontrol og branchekoder for tankkglefartajer.

Tankkelefartgjer, der opbevarer fisk ombord i mindre end 24 timer

Tankkglefartgjer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer i mindre end 24 timer, skal sikre, at fi-
sken sa hurtigt som muligt nedkgles til en temperatur, der nermer sig smeltende is (0-2 °C). Det
kan ofte veere svart at na pa fa timer. Fadevarestyrelsen vurderer derfor, at sadanne fartgjer skal
sikre, at temperaturen i lasten fra fangst og til landing er for nedadgaende. Temperaturen skal regi-
streres lgbende ved hjelp af datalogger eller lignende (termometer). Der skal veere installationer,
som sikrer en kontinuerlig blanding af fisk, is og vand, fx cirkulationspumper eller luftgennem-
boblingsaggregater.

Tankkeglefartgjerne skal have et egenkontrolprogram, der sikrer og dokumenterer, at der er proce-
durer, der til stadighed sikrer en korrekt temperatur ved de opbevarede fisk og fiskevarer. Tempera-
turen skal males og aflaeses lgbende, sa der kan korrigeres ved en for hgj temperatur, fx ved at bruge
mere is. For at veere sikker pa, at temperaturen til stadighed er for nedadgaende, skal fartgjer med
datalogger, hvor afleesning farst kan ske ved landing, lgbende male temperaturen under sejlads ved
hjeelp af et termometer.

Egenkontrolprogrammet skal ogsa sikre, at der er hensigtsmaessige procedurer for vedligeholdelse
af lastrum, tanke og beholdere, og at der er en hensigtsmaessig renggrings- og desinfektionsprocedu-
rer for tanke og udstyr m.m. Som en hjalp til at udarbejde et deekkende egenkontrolprogram henvi-
ses der til fiskebranchens vejledning om egenkontrol og til branchekoder for tankkglefartgjer.

Kapitel 61
Landing og losning

Fiskene ber hurtigst muligt efter landing transporteres ind i en virksomhed, hvor der er mulighed
for opbevaring under passende temperaturforhold.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. VIII, kap. 11,
pkt. 1

Det er samtidig vigtigt, at fiskene er tilstreekkeligt tildeekkede eller pa anden made beskyttet mod
blandt andet sollys, bakterier og skadelige stoffer under landingen. Serligt hvis fiskene er blevet
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behandlet om bord, er der risiko for forurening i forbindelse med, at de bringes i land. Virksomhe-
den bgr tage forholdsregler for at undga disse risici.

Den kompetente myndighed har adgang til at foretage kontrol inden farste salg af fisk og fiskeva-
rer i land. Virksomheden skal vaere behjalpelig med at sikre, at kontrollen kan ske under optimale
betingelser.

Hvis kontrolmyndigheden vurderer, at kvaliteten af et parti ferske fisk og fiskevarer ikke lever op
til kravene for den pageldende klassificering, kan varerne ikke umiddelbart markedsfgres. Der kan
vaere behov for at omsortere partierne. Virksomheden bgr sikre sig, at omsorteringen foregar til-
straekkeligt adskilt fra anden handtering for at undga enhver risiko for sammenblanding med gvrige
produkter.

Hvis fiskene skal udbydes pa auktion efter landingen, ma lokalerne ikke samtidig bruges til andre
formal. Nar offentligheden har adgang til fisk og fiskevarer pa en auktion eller lignende, bar der
kun veere de udbudte fisk i lokalet. Det skal forhindre personer, der ikke er ansat af virksomheden, i
at komme i naerheden af fisk og fiskevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VIII, kap. 11,
pkt. 2, b, i

Keretgjer ma ikke fa adgang til lokaler, hvor der udstilles eller opbevares fisk og fiskevarer, hvis
karetgjets udstedningsgas kan forringe fiskevarernes kvalitet. Brugen af gasdrevne trucks i aukti-
onshaller og engrosmarkeder kan tillades i det omfang virksomheden er i stand til at dokumentere,
at karetgjets udstedningsgasser ikke forringer produkternes kvalitet.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VII, kap. I,
pkt. 2, b, ii

Kapitel 62

Fisk og fiskevarer — indretning og drift i land

Indretning og udstyr i fiskevirksomheder skal som udgangspunkt opfylde de generelle hygiejne-
bestemmelser i hygiejneforordningen.

Hygiejneforordningen, bilag I1 |

Handtering af ra, ferske fisk, som indeberer forurenende processer som fx hovedskeering og rens-
ning, bar foretages adskilt fra anden behandling, enten ved at processerne foregar i separate lokaler,
ved tidsmaessig adskillelse med mellemliggende rengaring eller, hvis der er tale om store lokaler,
placering af processerne i tilstraekkelig afstand fra hinanden, saledes at krydsforurening kan undgas.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
I11, del A, pkt. 2

I lokaler, hvor der foretages fx rensning af ra fersk fisk, stilles der serlige krav til udformningen
af udstyret, samt til lokalernes indretning, idet bade lokaler og inventar skal kunne modsta daglig
vadrengering, fx vha. hgjtryksspuling.
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Filetering og opskering af ra fisk skal forega sadan, at forurening af varerne undgas, ved fx at der
ikke kommer indvolde, skl o.l. pa varerne. Dette indebzrer, at der er rent vand til radighed, sadan
at skylning af varerne kan ske, nar der er behov for det under arbejdsprocessen. Fiskene ber i for-
bindelse med filetering eller opskering behandles i én arbejdsgang, sadan at varerne kun er pa ar-
bejdsbordet i den tid, det tager at foretage fileteringen eller opskaringen.

Regning eller saltning af fiskevarer ber sedvanligvis forega i saerlige lokaler pga. risikoen for
forurening af udstyr eller andre fadevarer, der befinder sig i lokalet. Ved rggning ber der desuden
vaere et tilstreekkeligt effektivt ventilationssystem, sadan at regen og forbreendingsvarmen effektivt
fjernes fra lokalerne.

Da gravning af fisk er falsomt mikrobiologisk set, pga. risiko for forurening med Clostridium bo-
tulinum og efterfalgende veekst med dannelse af toksin, bgr behandlingen normalt forega i et seer-
skilt lokale.

Risiko for forurening med Listeria monocytogenes af koldrggede og gravede spiseklare varer, stil-
ler serlige krav til indretning af savel lokaler som udstyr i virksomheder, der producerer sadanne
produkter. Fx kan det veere en god idé at opdele virksomheden i hygiejnezoner, sikre at vade og
tarre processer foregar i separate lokaler, sikre at virksomheden har en sarlig hgj rengaringsstan-
dard, at udstyret er lettilgaengeligt og ikke har ”dede” ender mv. Et fremadskridende og hurtigt pro-
duktionsflow vil ligeledes medvirke til at nedsatte risikoen for forurening af feerdigvarerne.

Strygning af rogn hos akvakulturbrugere

Akvakulturbrugere, der stryger rogn til konsum, skal autoriseres. Akvakulturbrugere, der stryger
rogn til konsum, skal ligesom andre primarproducenter udfgre egenkontrol baseret pa god hygiej-
nepraksis (GMP). Det geelder ogsa for mobile virksomheder, som stryger rogn hos akvakulturbruge-
re.

Autorisationsbekendtgarelsen, § 3,
stk. 2

Akvakulturbrugere og mobile virksomheder, der stryger rogn, skal opfylde de generelle hygiejne-
regler i hygiejneforordningens bilag I, temperaturkravene i hygiejneforordningen for animalske fg-
devarer samt kapitel 8 i hygiejnebekendtgarelsen.

Hygiejneforordningen, bilag |

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer

Hygiejnebekendtgerelsen, kap. 8

Hvis rognen behandles, fx ved tilsetning af salt eller andre konserveringsmidler, er der ikke laen-
gere tale om et primarprodukt eller en aktivitet i primarproduktionen. Den del af virksomheden vil
derfor ikke lengere vaere omfattet af de seerlige regler for primarproducenter, men skal opfylde de
gvrige krav i hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fadevarer.

Da rogn er et sarbart produkt i og med, at det er spiseklart efter strygningen, er det vigtigt, at rog-
nen ikke forurenes ved eller efter strygningen. Rognen skal opbevares ved korrekt temperatur
(maks. 2 °C) for at undga veekst af bakterier, der kan fordeerve varen eller gare forbrugeren syg.

Egenkontrollen hos akvakulturbrugere og mobile virksomheder, der stryger rogn, vil primeaert vee-
re rettet mod at identificere eventuelle kilder til forurening og bgr omfatte procedurer til sikring af,
at kilderne sa vidt muligt bliver fjernet. Egenkontrol ved strygning af rogn skal altsa sikre, at rognen
stryges under hygiejnisk forsvarlige forhold. Der skal veaere passende lokaler eller omrader og udstyr
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til radighed, der hvor rognen stryges, rognen skal opbevares ved den rigtige temperatur, og persona-
let skal stryge rognen pa hygiejnisk vis.

God hygiejnemassig praksis er en forudsztning for at undga forurening og vekst af ugnskede
mikroorganismer.

Det indeberer, at fglgende forhold som minimum skal veere i orden:

—  Der etableres et strygeomrade. | forbindelse med strygeomradet indrettes der et lokale med fast
renggringsvenligt gulv samt renggringsvenlige veegge og loft. Alternativt skal der i den periode,
hvor rognen stryges, etableres et telt af rengeringsvenlige materialer (fx kraftig presenning)
med fast renggringsvenligt gulv. Mobile virksomheder skal veere indrettet med fast gulv, og
materialerne i den mobile enhed skal kunne renggares.

—  Udstyr til strygningen skal vere af renggringsvenlige materialer og anbringes sadan i lokalet,
teltet eller den mobile enhed, at rognen ikke bliver forurenet ved strygningen. Udstyret skal vee-
re anbragt, sa det er muligt at rengare lokalet, teltet eller den mobile enhed.

—  Der er adgang til passende kglefaciliteter, sa rognen kan opbevares ved maks. 2 °C. | den perio-
de, hvor rognen stryges, kan det vare ngdvendigt at have adgang til en kglecontainer pa akva-
kulturbrugerens ejendom.

— Der er adgang til passende opbevaringsfaciliteter til opbevaring af emballage o.1.

—  Der er passende skadedyrssikring. Lokaler, telte m.m. bar vere lukkede, sa der ikke er adgang
for skadedyr. Der skal inspiceres for skadedyr, inden produktionen starter op. Hvis man har
mistanke om, at der har varet skadedyr inde i lokalerne eller teltet, skal produktionsomrader og
udstyr rengeres og desinficeres, inden produktionen pabegyndes. Produkterne skal kasseres i
ngdvendigt omfang.

— Der er let adgang til drikkevand eller rent vand (se vejledningens afsnit om vand) til vask af
hander, rengering m.m., og at der er sebe og engangsaftarringsmidler til radighed ved hand-
vask.

— Personale, der er beskaftiget med strygning af rogn, bearer en passende arbejdsbeklaedning.

— Der er mulighed for passende vask af udstyr og arbejdsbeklaedning.

—  Strygningen sker under hygiejniske forhold. Det vil veere god hygiejnemaessig praksis at sikre,
at fisken er ren, afskyllet og afdryppet inden strygning, og at den far og efter strygning opbeva-
res, sa den ikke bliver forurenet med jord, grees o.l. Hver fisk bar stryges i en sarskilt beholder
for at fa en visuel vurdering af rognens kvalitet. Rogn, der vurderes egnet til konsum, omhzldes
i en opbevaringsbeholder.

— Der er passende aflgb for spildevand eller mulighed for opsamling heraf.

Kapitel 63

Sundhedsnormer for fiskevarer

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at de fisk og fiskevarer, som markedsfares, opfylder
de mikrobiologiske kriterier i mikrobiologiforordningen. Fadevarevirksomheden skal ogsa sikre, at
fisk og fiskevarer opfylder de relevante normer for friskhed (friskhedskriterierne — sensoriske krite-
rier), parasitter, total flygtig nitrogen (TVB-N eller TMA-N), histamin og toksiner, der er sundheds-
farlige for mennesker.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. VIII, kap. V

Mikrobiologiforordningen
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Sensoriske bedgmmelser

Fadevarevirksomhederne skal foretage sensoriske bedemmelser af fisk og fiskevarer for at sikre,
at varerne opfylder eventuelle kriterier for friskhed. Friskheden af fisk kan vurderes sensorisk pa
baggrund af fiskens lugt, udseende, konsistens og smag.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. VIII, kap. V

Nedennavnte parametre er karakteristika for helt frisk fisk:

—  @jnene skal veere hveelvede, hornhinden klar med sort og glinsende pupil.

— Skindet have glans og farve med intakte og fastsiddende skeel og vandklar slim.

— Lugten af skin, geeller og bug skal veere frisk af hav eller frisk tang.

—  Geellerne skal veere blodrgde og uden slim.

— Kadet skal vaere gennemskinneligt, glat, glinsende, uden forandring af den oprindelige farve.
— Kadet skal veere fast og elastisk.

— Ingen misfarvning langs rygbenet, og rygbenet braekker i stedet for at lgsne sig.

— Smagen vil udover den for arten karakteristiske smag ofte vare tangagtig, sedlig og delikat.

Forandringer i fiskens kvalitet kan fglges ved sensoriske bedgmmelser. Fisk, der normalt ikke
renses efter fangsten (sild, makrel, m.fl.) vil ofte fa en afvigende lugt fra bughulen, lznge far selve
kedet er fordervet. Spreengning af bughuleveeggen pa grund af indre fordgjelsesprocesser i foder-
fyldte fisk kan i nogle tilfeelde forekomme fa timer efter fangst, hvorimod bugspraengning sjeeldent
ses, nar fisken ikke har optaget fade lige far fangsten.

Undersggelse for parasitter

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at fiskevarer underkastes visuel undersggelse for
parasitter, inden varerne afsettes. Varerne ma ikke vere tydeligt forurenede med parasitter, nar de
afseettes til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. VIII, kap. V,
del D

I gennemfarelsesforordningen er der regler for visuelle undersggelser af fiskevarer for parasitter.

Gennemfarelsesforordningen, bilag
I, afsnit I, kap. | og Il

Hvis der efter rensningen findes synlige parasitter i bughule, lever eller rogn, kan fiskevarerne af-
seettes til konsum, pa betingelse af, at virksomheden tager de ngdvendige skridt til at fjerne disse
synlige parasitter.

Hvis virksomheden under den visuelle undersggelse af fiskekadet efter rensning finder nogle syn-
lige parasitter, er det virksomhedens pligt at fjerne parasitterne. Pa den made undgar man, at der
kommer tydeligt parasitinficerede fiskevarer pa markedet.

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

Der er ikke fastlagt graenser for, hvor mange tydeligt synlige parasitter, der ma veere. Det er kun
beskrevet, at hvis parasitterne er tydelige i fiskevarer, kan varerne ikke afsattes til konsum.
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Frysebehandling mod parasitter

For at sikre drab af parasitter, der er sygdomsfremkaldende for mennesker, skal falgende fisk og
fiskevarer frysebehandles, sa der i alle delene af varerne opnas en temperatur pa -20 °C eller derun-
der i en periode pa minimum 24 timer. Denne bestemmelse gealder ogsa for detailfiskehandlere.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. VIII, kap.
111, del D, pkt. 1, 2 0og 3

— Alle fisk og fiskevarer, der skal spises ra eller nasten ra, fx let saltede sild, matjessild, koldrg-
gede og gravede produkter, sushi og sashimi.

— Fiskevarer, som skal koldrgges eller rages ved en proces, hvor fiskevarernes indre temperaturer
er pa under 60 °C, og der derfor ikke sker drab af parasitter.

— Marinerede eller saltede varer, hvor behandlingen ikke er tilstraekkelig til at gdelsegge parasit-
ter, som er sygdomsfremkaldende for mennesker.

Man kan dog undlade at frysebehandle, hvis der foreligger epidemiologiske data og videnskabeli-
ge undersggelser, der viser, at oprindelsesfiskepladserne eller opdraetsomraderne ikke frembyder
sundhedsfarer med hensyn til parasitter, som er sygdomsfremkaldende for mennesker.

Det er Fgdevarestyrelsen, som giver tilladelse til at undlade frysebehandling af ovennavnte pro-
dukter. Der foreligger p.t. ikke dokumentation for, at nogle produktionsomrader er parasitfri, sa der
er ikke givet tilladelser til at undlade frysebehandling.

Fadevarevirksomheden, herunder detailhandlere, skal kunne dokumentere, at fiskene har veeret
frysebehandlet, for fiskene selges til den endelige forbruger. Dokumentationen skal ikke leveres til
den endelige forbruger, og der er ikke krav om merkning med oplysning om, at fisken har veeret
frosset, men forbrugeren har altid krav pa orientering om, at varerne er blevet frysebehandlet for at
draebe parasitter. Bemeerk, at det i detailleddet ikke er nok at oplyse kunden mundtligt om, at fisken
skal indfryses, hvis kunden gnsker at kabe fisk, som vedkommende selv vil lave sushi af. Forhand-
leren skal enten selv have frysebehandlet fisken (- 20 °C i mindst 24 timer), eller have dokumenta-
tion for, at den har vaeret frysebehandlet i et tidligere salgsled, inden fisken sa&lges til den endelige
forbruger.

Om parasitter af betydning for fiskevarer

Forekomst

Forekomst af parasitter hos fisk er almindelig. Nogle fa arter har sundhedsmassig betydning, men
alle har betydning for fiskens kvalitet som konsumfisk, fordi tydelige parasitter er usstetiske, og
produkterne kan blive afvist af kaber eller forbruger.

Se en naermere beskrivelse i vejledningens bilag om parasitter, bakterier, giftige fisk mv.

Bilag om fiskevarer — parasitter,
bakterier, giftige fisk mv.

Forebyggende behandling

Parasitter draebes ved de fleste almindelige behandlingsmader sasom stegning, kogning, grilning,
varmrggning, kraftig saltning og marinering. Marinering i salt og eddikesyrelage kreever dog en vis
tid, inden parasitterne er dede.
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Traditionelle danske produktionsmetoder for marinerede sildefileter kraever en tilbageholdelsestid
inden salg pa 5-6 uger ved et eddikesyreindhold pa ca. 2 % w/w og saltindhold pa ca. 7,3 % w/w.
Fx vil drab af Anisakis krave en tilbageholdelsestid pa ca. 10-12 uger, hvis eddikesyreindholdet er
2,6 % w/w og saltindholdet er 4,3 % w/w.

Fiskens fedtindhold har ogsa har indflydelse pa drabshastigheden, fordi et hgjt fedtindhold saenker
drabshastigheden. Fx kraever fede sild ca. én maneds leengere tilbageholdelsestid end magre sild, nar
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 fi-
skemuskulaturen. Indfrysning ombord er ogsa med til at hindre eventuel vandring samtidig med, at
frysning har en drabseffekt.

Varmebehandling til en kernetemperatur pa over 60 °C i 1 minut eller frysning ved -20 °C i 24
timer dreeber alle parasitter.

Total flygtig nitrogen

Mange saltvandsfisk indeholder trimethylaminoxid, som fordarvelsesbakterier kan nedbryde til
trimethylamin (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 fiskekeadets indhold af aminosyrer. Det medfarer dannelse af ammoniak, svovlbrinte mv., dvs.
lugt af raddenskab. Indholdet af TMA mv. males ved at male mangden af total flygtig nitrogen (pa
engelsk: total volatile base nitrogen — TVB-N).

Uforarbejdede fiskevarer ma ikke szlges, hvis de indeholder TVB-N eller TMA-N over de fast-
lagte greenseveerdier.

I gennemfgrelsesbestemmelserne er der graenseveaerdier for TVB-N for visse arter af uforarbejdede
fiskevarer.

Gennemfarelsesforordningen, bilag
I, afs. 11, kap. 1 og Il

I gennemfarelsesbestemmelserne er der en reference-analysemetode og tre rutinemetoder til be-
stemmelse af TVB-N.

Konsum af fisk med for hgje niveauer af TVB-N kan give sygdomsudbrud.

Bakteriologiske forureninger

Mange af de bakterier, der under uheldige omsteendigheder kan veere arsag til sygdom, er naturligt
til stede i vandmiljget. | vand og pa fisk findes bakterierne dog i sa lav koncentration, at de under
normale forhold ikke medfarer sygdom hos forbrugeren.

Fiskens bakterieflora kan opdeles i naturligt forekommende og ikke naturligt forekommende. |
gruppen af naturligt forekommende bakterier kan naevnes Clostridium botulinum, Vibrio, Aeromo-
nas, Plesiomonas og Listeria. | gruppen af ikke-naturligt forekommende bakterier kan navnes Sal-
monella, Shigella, Escherichia coli og Staphylococcus aureus.

Histamin

Der er graenser for indhold af histamin i fisk og fiskevarer, men ikke for de gvrige biogene ami-
ner.

| Mikrobiologiforordningen, bilag I, |
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| pkt. 1.25 0g 1.26 |

Histamin tilhgrer gruppen af biogene aminer, som kan forekomme naturligt i sma mengder i
mange fodevarer. Histamin dannes ved bakteriel decarboxylering af naturligt forekommende histi-
din. Det er meget varierende, hvor meget histamin, der kan pavises i fisk efter uhensigtsmassig
opbevaring, men der er malt veerdier pa op til 3.500-7.000 mg/kg.

Histamin og andre biogene aminer dannes som falge af visse bakteriers veekst, der skyldes uhen-
sigtsmeessige tids- og temperaturforhold og uhygiejnisk praksis ved fangst, opbevaring, behandling
og distribution af fiskevarer.

De fiskefamilier, der hyppigst giver fadevareforgiftning pa grund af deres store indhold af histi-
din, er:
— Scombridae (makrelfamilien herunder tun og bonit).
— Scombresosidae.
—  Clupeidae (sildefamilien).
— Engraulidae (ansjosfamilien).
— Coryphaenidae (guldmakrelgruppen).
—  Gempylidae (slangemakrelfamilien, herunder Escolar (Lepidocybium flavobrunneum) og
smgrmakrel/oliefisk (Ruvettus pretiosus)).
— Pomatomidae.

Histaminforgiftning ses undertiden omtalt som “’scombroid forgiftning” efter de familier/slaegter
af fisk — Scombridae, Scomberomorus og Scomber, som man farst fandt som arsager til histamin-
forgiftning.

Der er dog mange andre fiskearter og fiskeprodukter, hvor der kan dannes histamin og andre bio-
gene aminer, fx hornfisk, koldreget laks og mange af de tropiske fiskearter, som nu importeres som
kalede, vakuumpakkede skiver, eller som oparbejdes i Danmark til koldrggede produkter.

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 ha&mmes
bakteriernes histaminproduktion dog kraftigt. Kuldetolerante Photobacterium er dog ogsa kraftig
histaminproducerende ved temperaturer under 5 °C.

Symptomer pa histaminforgiftning
Histaminforgiftning viser sig ved en breendende fornemmelse i mund og svaelg. Der kan komme
blaerer pa laeber og tunge, redmen i ansigt og pa hals og bryst, hovedpine, kvalme, opkastning, ma-
vesmerter, diarré, opsvulmede leber og neldefeber. I nogle tilfelde klge og svimmelhed pa grund
af blodtryksfald, og ved sveere forgiftninger kan der forekomme chok, lungesmerter og andedraets-
forstyrrelser.

Histaminforgiftning karakteriseres ved kort inkubationstid — fra fa minutter til fa timer — og af
kort varighed — fa timer. Der forekommer dog leengerevarende forgiftninger pa op til flere dage. Det
er individuelt, hvor store maengder histamin en person kan indtage, far der opstar symptomer pa
histaminforgiftning. Lave doser udger normalt intet problem.

Almindeligvis regnes histamintolerancen for et menneske pa 70 kg for at veere pa ca. 6 mg totalt.
Forgiftningen klassificeres som mild indtil indtagelse af ca. 40 mg histamin.
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Lave niveauer af biogene aminer udger normalt ikke en risiko for mennesker, men indtagelse af
fadevarer med hgje indhold af disse stoffer kan give akutte symptomer pa forgiftning.

Stoffernes giftvirkning kan forgges, hvis der samtidigt er indtaget alkohol eller visse leegemidler.
Andre biogene aminer kan ogsa gge histaminets giftvirkning.

Virksomheder og forbrugere kan selv vaere opmarksom pa, om et fiskeprodukt indeholder hista-
min, fordi histaminholdige fiskevarer giver en karakteristisk breendende fornemmelse pa tungen.

Der henvises til vejledningens bilag om forskrift for treening i smagsbedemmelse af fisk og fiske-
varer med henblik pa at vurdere, om produktet indeholder histamin.

Bilag om traening i smagsbedemmel-
se af fiskevarer vedr. histamin

Giftige fisk og fiskevarer, herunder Rgdkonk
En reekke fiskearter anses for giftige og ma ikke markedsfares til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. V,
E, pkt. 1

Radkonk (Neptunea antiqua) er forbudt at omseette til konsum. Den har givet forgiftning i Dan-
mark. Rgdkonk kan indeholde et giftstof (tetramin), som ikke er et algetoksin, og giftstoffet er der-
for ikke omfattet af de seerlige undersggelser for toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle.
I modseetning til de almindelige konksnegle indeholder Rgdkonk giftstoffet i hele organismen, mens
de almindelige konksnegle kun indeholder giftstoffet i spytkirtlerne. Spytkirtlerne fra de almindeli-
ge konksnegle skal derfor fjernes, far sneglen spises.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. VIII, kap. V,
E, pkt. 2

Der ma i gvrigt geres opmaerksom pa, at konksneglene ogsa kan indeholde algetoksiner, som kan
gere dem giftige.

Det er derfor ngdvendigt at undersgge den almindelige konksnegl (Buccinum undatum) for DSP,
PSP og ASP, hvis sneglene skal omsettes i overensstemmelse med forordningen og bekendtgarelse
om muslinger m.m.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. VIII, kap. V

Muslingebekendtgarelsen

I vejledningens bilag om fiskevarer — parasitter, bakterier, giftige fisk mv. er der en beskrivelse af
giftige fisk og fiskevarer samt adresser pa hjemmesider pa internettet med oplysninger om og bille-
der af de giftige fisk og fiskevarer.

Bilag om fiskevarer — parasitter,
bakterier, giftige fisk mv.
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Fisk med voksestre — Gempylidae

Escolar og oliefisk/smgrmakrel hgrer til fiskefamilien Gempylidae som kan give diarré, hvis de
ikke tilberedes korrekt. Det skyldes fiskenes naturlige indhold af voksarter (voksestre, der er ufor-
dgjeligt fedt), og effekten kan sammenlignes med virkningen af amerikansk olie.

Escolar (Lepidocybium flavobrunneum) og oliefisk/smagrmakrel (Ruvettus preciosus), selges un-
dertiden som ”smerfisk”, se afsnittet nedenfor om forskellen pd smerfisk og escolar og olie-
fisk/smarmakrel.

Forhandling af escolar og oliefisk

I Danmark har man lsenge kendt til problemet med, at escolar og oliefisk/smgrmakrel kraever en
serlig tilberedning. Som et af de fa lande i EU har Danmark allerede i 1999 udarbejdet informati-
onsmateriale til importarer af fisk og fiskevarer for at sikre, at forbrugere, der kaber escolar og olie-
fisk/smgrmakrel, far at vide, hvordan fisken skal tilberedes.

Tilberedning af escolar og oliefisk

Ved tilberedning af escolar og oliefisk/smarmakrel er det vigtigt, at fisken steges eller koges om-
hyggeligt, sa olieindholdet og dermed voksarterne smelter ud af fisken. Af samme grund ma koge-
vand og stegefedt ikke benyttes til sovs eller anden madlavning. Det er Fadevarestyrelsens vurde-
ring, at escolar og oliefisk/smgrmakrel ikke ma koldrages, da temperaturen ikke kommer tilstraekke-
ligt hgjt op til, at voksarterne smelter fra.

Hvad er forskellen pd “smorfisk” og escolar og oliefisk?

Navnene “smeorfisk”, smermakrel”, ~oliefisk”, ”escolar” og butterfish” bruges ofte i fleng, som
om det er den samme fisk, der harer til den samme familie, hvilket ikke er korrekt. Der er tale om to
helt forskellige familier.

Escolar og oliefisk/smgrmakrel harer til samme familie, nemlig Gempylidae. Fisk fra familien
Gempylidae har et naturligt hgjt indehold af voksarter (voksestre/ufordgjeligt fedt).

Smerfisk (populert kaldes butterfish”, det engelske navn) herer til familien Stromateidae. Denne
familie indeholder ikke voksarter.

Handelsnavnet skal oplyses, nar fisk salges til den endelige forbruger, uanset hvordan fisken sal-
ges — om den er ferdigpakket eller ligger i fiskehandlerens vindue eller s&lges pa nettet.

Fadevarestyrelsens liste over fiskehandelsnavne angiver tydeligt hvilke danske handelsnavne, der
ma bruges til de forskellige latinske navne. Her fremgar det tydeligt, at det kun er fisk af familien
Stromateidae, der mé kaldes “smerfisk”. Skal fisken markedsferes helt korrekt, ber det angives
hvilken slags smarfisk, der er tale om.

Navnene er:

—  Stromateus fiatola (Stromateidae): Bla Smarfisk

— Peprilus simillimus (Stromateidae): Stillehavs Smarfisk

— Peprilus paru (Stromateidae): Amerikansk Smarfisk

— Peiprilus ovatus (Stromateidae): Glanssmgrfisk

— Pampus chinensis (Stromateidae): Kinesisk Smarfisk

— Pampus argenteus (Stromateidae): Sglvsmarfisk

— Peprilus triacanthus (Stromateidae): Atlantisk Smarfisk
| Fiskemaerkningsforordningen, art. 4 |
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Meerkning af fisk fra Gempylidae-familien

Ferske, tilberedte og forarbejdede fiskevarer fra familien Gempylidae, herunder navnlig Lepido-
cybium flavobrunneum (escolar) og Ruvettus preciosus (oliefisk/smgrmakrel), skal

— markedsfares i indpakket/emballeret stand,

— veere forsynet med en relevant tilberedningsanvisning, fx at fisken skal steges eller koges om-
hyggeligt, og at kogevand og stegefedt ikke ma benyttes til sovs eller anden madlavning,

— merkes med oplysning om risikoen for diarré pga. indhold af ufordgjelige voksarter ved fejlag-
tig tilberedning, hvis det er relevant, og

— markes med trivialnavn (dansk navn) og det videnskabelige navn.

Nogle af markningsoplysningerne (tilberedningsanvisning og markning med risiko for diarré) er
ikke relevante for produkter, der er blevet varmebehandlede inden de sa&lges, fx varmrggede pro-
dukter, fordi voksarterne er smeltet fra ved varmebehandlingen. Det skal fremga af merkningen, at
fisken er varmrgget.

Indpakningen kan i detailleddet godt veere den indpakning, som en fiskehandler normalt bruger i
salgsgjeblikket. Fiskehandleren kan altsa godt udstille varen uden indpakning, foretage indpaknin-
gen i salgsgjeblikket, og pasatte et meerkat med de kraevede oplysninger.

Hvis fiskene szlges ferdigpakkede, skal meerkningen ogsa overholde alle de generelle krav til
feerdigpakkede fadevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afsnit VI, kap.
V, litra E, punkt 1

Afsnit XI1
Meelk og Colostrum

Kapitel 64

Primaerproducenter og virksomheder i senere led

Dette afsnit retter sig mod primarproducenter, der producerer melk eller colostrum, samt virk-
somheder, der indsamler mealk eller colostrum, fremstiller konsummeelk eller andre mejeriprodukter
af ra meelk, forarbejder mejeriprodukter af forarbejdet melk eller af andre mejeriprodukter eller
fremstiller produkter af colostrum.

Colostrum vil blive omtalt i et seerskilt kapitel, men en del af kravene i de gvrige kapitler geelder
ogsa for indsamling og forarbejdning af colostrum. Det geelder:

— Automatiske malkesystemer.

— Definitioner.

—  Kiriterier for melk ved indsamling.
—  Markedsfgring af ra malk.

— Indretning og drift.

—  Temperaturkrav.

— Varmebehandling.

Se ogsa Fadevarestyrelsens vejledning om malkekontrol, der handler om hygiejnekrav for pri-
merproducenter, der producerer ra melk eller colostrum.

| Vejledning om malkekontrol |
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Kapitel 65

Automatiske malkesystemer

Traditionelt har malkeren undersggt malken og colostrum fra den enkelte ko for forandringer i
forbindelse med formalkningen, typisk ved at malke den farste malk eller colostrum fra den enkelte
patte ned i en malkekop og undersgge melken eller colostrum for klumper og misfarvning. Hygiej-
neforordningen for animalske fadevarer abner mulighed for, at primarproducenter i stedet kan an-
vende metoder, der giver lignende resultater. Dette anvendes i forbindelse med automatiske malke-
systemer, som anvender forskellige metoder til at vurdere, om malken eller colostrum er forandret,
fx ledningsevnemaling, farvemaling osv.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1X, kap. I,
del1l,B,1,b

Det er ikke nermere beskrevet i hygiejneforordningen for animalske fadevarer, hvilke alternative
metoder, der kan give den samme sikkerhed som den undersggelse, malkeren traditionelt har fore-
taget ved at se pa malken eller colostrum. Der er udarbejdet en international standard om krav til
automatiske malkesystemer, ISO 20966:2007, Automatic milking installations — Requirements and
testing. 1SO-standarden har sterst relevans for producenter af automatiske malkesystemer, som i
standarden kan fa anvisninger pa, hvilke krav malkesystemet bar leve op til, og hvordan det testes,
at malkesystemet lever op til kravene. For primarproducenten er det en hjalp, at man i forbindelse
med indkab af malkesystemer kan stille krav om, at malkesystemet skal opfylde ISO-standarden.

Fadevarestyrelsen er ikke bekendt med, at der p.t. (juni 2008) er automatiske malkesystemer pa
markedet, som lever op til kravene i standarden.

Et af hovedkravene i standarden er, at malkesystemet skal have en sensitivitet pa 70 %, dvs. at de
undersggelsesmetoder, som er indbygget i malkesystemet, med 70 % sikkerhed skal kunne pavise,
hvis malk er forandret. De 70 % er valgt, fordi det er den sikkerhed, man forventer af en normalt
rutineret malker, safremt malkeren undersgger meelken pa traditionel vis i forbindelse med formalk-
ning. Sensitiviteten er den faktor, som beskytter forbrugerne mod at forandret malk anvendes som
fadevare.

Et andet hovedkrav er, malkesystemet skal have en specificitet pa over 99 %, dvs. at de undersg-
gelsesmetoder, som er indbygget i malkesystemet, kun ma frasortere normal meelk i under 1 % af
tilfelde. Specificiteten er den faktor, som beskytter primerproducenten mod, at der gar for meget
normal meelk til spilde.

I hygiejnebekendtgarelsen er det fastsat, at primarproducenter ved brug af automatiske malkesy-
stemer enten skal sikre, at malkesystemet lever op til ISO-standarden, eller skal udarbejde og falge
supplerende, skriftlige egenkontrolprocedurer, som sikrer at malken er lige sa sikker, som hvis
malkeren pa traditionel vis havde undersggt meelken fra den enkelte ko.

De supplerende egenkontrolprocedurer kan fx besta i, at primarproducenten har seerlig opmeerk-
somhed pa risikodyr, fx
— nykelvere, sa det undersgges, at yveret er normalt og meelken normal, fgr koen tillades at indga
i malkningen ved brug af det automatiske malkesystem,
— kaer, der er behandlet med leegemidler til dyr, og
— keer, som af de undersggelsesmetoder, det automatiske malkesystem anvender, er udpeget som
risikodyr.
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Herudover skal primarproducenten pa normal vis fare tilsyn med sine dyr, s malken fra dyr,
som udviser tegn pa begyndende sygdom eller forringet velfeerd, i ngdvendigt omfang kan sorteres
fra.

Der er skriftlige forslag til egenkontrolprocedurer i den branchekode for melkeleverende beseet-
ninger, som Mejeriforeningen har udarbejdet. Safremt en primeerproducent ikke anvender branche-
koden, skal primearproducenten selv udarbejde skriftlige egenkontrolprocedurer.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 8 |

Kapitel 66

Colostrum
Colostrum er ikke omfattet af definitionen pa ra melk.

Melkeproducenter, der producerer colostrum, og virksomheder, der behandler colostrum med
henblik pa konsum, er alligevel omfattet af reglerne om dyresundhed og hygiejne. Dvs. de regler,
der geelder for produktion af ra meelk i hygiejneforordningen, hygiejneforordningen for animalske
fedevarer og i hygiejnebekendtgarelsen.

Der er dog visse s&rlige forhold for colostrum:

—  Colostrum skal udmalkes separat og ma ikke blandes med ra malk.

—  Colostrum skal opbevares separat. Krav til opbevaringstemperaturer for colostrum pa bedriften
er de samme som for rd maelk, men producenten kan ogsa vaelge at fryse colostrum. Det vil
formentlig iser veere relevant, hvis der ikke dagligt bliver afhentet colostrum fra besatningen.

—  Colostrum skal holdes nedfrosset indtil forarbejdningen, hvis det er nedfrosset pa bedriften.

— Der er ikke kriterier for colostrum inden forarbejdningen.

Kriterierne for kimtal i colostrum star i hygiejnebekendtgarelsen. Der er ikke kriterier for soma-
tisk celletal, fordi denne parameter ikke er for relevant for colostrum.

Der skal udtages praver til analyse for kimtal ved hver leverance af colostrum. Da colostrum ofte i
meget sma mangder vil blive nedfrosset pa bedriften ved hver malkning, kan der ikke umiddelbart
udtages reprasentative stikpraver af hele leverancen, fer leverancen tages i brug pa mejeriet, nar det
er tget op. Man kan eventuelt poole de udtagne pragver for hver enkelt malkning.

Virksomheder, der forarbejder colostrum, vil veere omfattet af stort set de samme regler i hygiej-
neforordningen for animalske fadevarer, som de virksomheder der forarbejder ra malk.

Hygiejneforordningen, bilag |

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afsnit IX

Hygiejnebekendtgerelsen, § 9

Kapitel 67

Definitioner

Falgende definitioner er sarlig relevante i forhold til afgreensning af de virksomheder, som dette
afsnit retter sig til. Definitioner er i gvrigt beskrevet i vejledningens afsnit om definitioner og bilag
om definitioner.
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Uforarbejdede produkter

Uforarbejdede produkter er defineret som fadevarer, der ikke er blevet forarbejdet. Fx produkter,
der er blevet adskilt, renset, kalet, frosset, optget mv.

Hygiejneforordningen, art. 2, litran \

Ra melk, der er blevet fx renset, filtreret, kalet, frosset eller centrifugeret, betragtes som et ufor-
arbejdet primarprodukt.

Forarbejdede produkter

Forarbejdede produkter er defineret som fadevarer, der fremkommer ved forarbejdning af uforar-
bejdede produkter. Disse produkter kan indeholde ingredienser, der er ngdvendige for fremstillin-
gen eller for at give produkterne serlige egenskaber.

Hygiejneforordningen, art. 2, litra o \

Mejerimelk, konsummeelk, valle, flade, kondenseret eller fermenteret melk, melkekoncentrat
mv. er forarbejdede produkter (mejeriprodukter), ogsa selvom de indgar som ravare eller ingrediens
i en videre forarbejdning.

Forarbejdede produkter, der udelukkende eller i det veesentlige bestar af melk eller mealkebe-
standdele, er mejeriprodukter.

Forarbejdning

Forarbejdning er defineret som enhver handling, der sikrer en vasentlig endring af det oprindeli-
ge produkt, bl.a. ved varmebehandling, modning, syrning, regning mv.

Hygiejneforordningen, art. 2, litram |

Mejeriprodukter

Mejeriprodukter er defineret som forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af ra
melk eller ved en videre forarbejdning af sadanne forarbejdede produkter.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 7.2

Pa baggrund af disse definitioner betragtes fx yoghurt med frugt og ost med krydderier som meje-
riprodukter, fordi frugten og krydderierne er tilsat for at giver produkterne sarlige smagsmassige
egenskaber.

Konsumis er kun et mejeriprodukt, hvis det fremstilles af rd mzlk. | andre tilfeelde er konsumis
omfattet af undtagelsen i hygiejneforordningen for animalske fadevarer, art. 1, stk. 2, og saledes
omfattet af hygiejneforordningen, men ikke af hygiejneforordningen for animalske fedevarer. Be-
meerk, at det kreever dispensation, safremt man gnsker at fremstille konsumis af ra meelk, jf. afsnittet
om dispensation fra pasteuriseringskravet.

Se kapitlet om identifikations- og
sundhedsmarker for animalske fg-
devarer
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Konsummeaelk

Ved konsummalk forstas meelk, der skal leveres til forbrugerne uden at forarbejdes yderligere.
Konsummalk kan saledes vere ra melk eller varmebehandlet melk i form af sedmelk, letmalk
eller skummetmalk samt malk med andet fedtindhold, der sa skal veare angivet pa pakningen.

Fusionsmarkedsordningen, bilag
XIL 1L, b

Kapitel 68

Kriterier for melk ved indsamling

Et repraesentativt antal stikprever af ra malk skal kontrolleres med henblik pa overvagning af
overholdelse af kriterierne for celletal, kimtal og leegemiddelrester.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1X, kap. I,
del 11, pkt. 2

Analyse af egenkontrolpraver i form af celletal, kimtal og l&egemiddelrester kan forega pa ethvert
laboratorium, der er kvalificeret til at udfere de pagaldende analyser. Det behgver altsa ikke leenge-
re at veere et laboratorium, der er godkendt af Fedevarestyrelsen.

Selvom der anvendes et udenlandsk laboratorium, skal landmanden stadig have dokumentation
for, at det valgte laboratorium er kvalificeret til at udfere de pageeldende analyser.

| Autorisationshekendtggarelsen, § 29 |

Melkekontrollen i Danmark udfares som en del af egenkontrollen bade i de melkeproducerende
bedrifter og i virksomheder, der indsamler eller forarbejder melk. Traditionelt er det saledes meje-
rivirksomhederne, der har haft ansvaret for preveudtagningen. Den danske mejeribranche har valgt
den af modellerne, som er navnt i hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afs. IX,
kap. I, del 111, pkt. 2, litra b.

| Hygiejnebekendtggrelsen, §§ 10-12 |

I tilfeelde, hvor mealkeproducenter i Danmark veelger at lade den ra malk indsamle af en virksom-
hed i et andet EU-land end Danmark, er det op til landmanden at sikre, at de ngdvendige praver
bliver udtaget og analyseret. Landmanden kan vealge at lade den udenlandske virksomhed eller et
eventuelt dansk handelsselskab sta for de praktiske arrangementer.

Fadevareregionerne overvager den ovenfor naevnte kontrol med kriterier for ra malk. Og for at
denne overvagning kan finde sted ved levering af ra malk til udenlandske mejerier, skal landman-
den sgrge for, at analyseresultaterne stilles til radighed for fadevareregionerne. Dette kan ske enten
ved, at landmanden er underlagt Mejeriforeningens kvalitetsradgivning og analyseresultaterne der-
for leegges i den database, der administreres af Mejeriforeningen som et led i kvalitetsradgivningen,
eller ved at landmanden kan fremvise resultaterne i forbindelse med kontrolbesgg fra fadevareregi-
onen pa bedriften.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 7.2
Kontrolforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 1V, kap. I1, pkt. 1
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| Hygiejnebekendtggrelsen, § 11 |

Malkekontrolordningen i Danmark er nermere beskrevet i malkekontrolvejledningen, herunder
meelkeproducenternes og virksomhedernes forpligtelser i forbindelse med malkekontrollen samt
myndighedernes kontrol med malkeproducerende bedrifter og med malken.

| Vejledning om malkekontrol |

Kapitel 69

Markedsfgring af ra meelk

Ifalge hygiejneforordningen for animalske fgdevarer kan en medlemsstat bibeholde eller fastseette
nationale regler om forbud mod markedsfgring pa dens omrade af ra melk eller ra flade, der er be-
stemt til direkte konsum.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, art. 10, stk. 8, litra a

Danmark har bibeholdt et generelt forbud mod at markedsfare ra konsummelk og ra konsumflg-
de. Forbuddet er indfart af hensyn til fadevaresikkerheden. Forbuddet geelder ogsa ra konsummaelk
og ra konsumflgde fra andre lande end Danmark bade indenfor og udenfor EU.

Hygiejnebekendtggarelsen, § 10, stk.
1

Det er dog tilladt at markedsfare ra konsummelk direkte fra den meelkeproducerende bedrift til
den endelige forbruger ved staldderssalg. For at sikre forbrugernes sundhed er der opstillet en reek-
ke supplerende krav til meaelken og markedsfaringen.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 10, stk.
2

Hygiejnebekendtgerelsen, § 5
Autorisationsbekendtgarelsen, 8 5,
stk. 2, nr. 5

Kakkener i landbrugsskoler o.l., der har egen malkebesatning, kan ogsa anvende ra malk af egen
produktion i kgkkenet, nar mealken opfylder de samme betingelser, som gelder for salg af ra malk
direkte til den endelige forbruger. Det er en forudsztning, at personalet har et fagligt grundlag for
malkning og handtering af maelken i meelkerum og kekken, som det forventes af personalet pa en
landbrugsskole. Undtagelsen geelder fx ikke for bgrneinstitutioner med husdyr.

Hygiejnebekendtggerelsen, § 10, stk.
3

Se ogsa vejledningens afsnit om stalddgrssalg og om primarproduktion.

Afsnit om stalddgrssalg og primeer-
produktion
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Kapitel 70

Indretning og drift

Virksomheder, der indsamler malk og forarbejder malk og mejeriprodukter, skal overholde de
generelle regler om indretning og drift i hygiejneforordningen og de seerlige krav i hygiejneforord-
ningen for animalske fadevarer.

Hygiejneforordningen, bilag Il

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1X, kap. I1-
V

Kapitel 71

Traditionelle fadevarer

Medlemsstaterne kan tilpasse nogle af hygiejneforordningens indretningsmeaessige krav til lokaler
0g udstyr ved autorisation af virksomheder, der fremstiller fgdevarer med traditionelle karakteristi-
ka.

Gennemfgrelsesforordningen, art. 7 |

Det kan vere relevant for virksomheder, der forarbejder oste, nar virksomheden
— anvender treehylder ved modning og oplagring af oste, eller
— modner og oplagrer oste i fx huler, kalkminer, gruber, bunkers og lignende lokaler.

Fadevareregionen kan meddele virksomheden en dispensation i begge tilfeelde. Virksomheden
skal give fgdevareregionen de ngdvendige oplysninger om virksomheden, fremstillingsmetoden og
den pagaldende fadevare.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 38 |

Eksisterende dispensationer om indretning ved ovenstaende fremstillingsmetoder kan fortsaette pa
uzendrede vilkar.

Traehylder
Fadevareregionen kan dispensere fra visse indretningskrav om overflader og materialer pa udstyr
og inventar, nar det specifikt benyttes ved tilberedning af fadevarer med traditionelle karakteristika.

For at fa en dispensationen skal virksomheden beskrive procedurerne for, hvordan udstyret og in-
ventaret vedligeholdes, rengares og desinficeres, sa det ikke giver hygiejniske problemer.

Gennemfgrelsesforordningen, artikel
7,nr. 2, litrab

Hygiejnebekendtgerelsen § 38, stk. 2

Dispensationsmuligheden kan bl.a. bruges i virksomheder, der benytter sig af treehylder ved mod-
ning og oplagring af oste, forudsat at hylderne holdes rene og er lette at renggre og desinficere.

Modning i huler mv.

Fadevareregionen kan dispensere fra kravene i hygiejneforordningen om, at gulve, veegge, lofter
og dare skal veere glatte, vandtaette, ikke-absorberende og korrosionsbestandige. Det betyder, at oste
kan modnes i lokaler i geologisk naturlige omgivelser, fx huler, kalkminer, gruber og bunkers.
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Formalet med en sadan modning skal vere, at produkterne udsattes for et sarligt miljg, som er
ngdvendigt for udvikling af produkternes serlige karakteristika.

Gennemfarelsesforordningen, artikel
7,nr. 2, litraa

Hygiejnebekendtgarelsen, § 38

Pa grund af den szrlige flora, der er forbundet med disse modningslokaler, skal hyppigheden og
arten af lokalernes rengering og desinficering veere tilpasset aktiviteten.
Kapitel 72
Opbevaring og transport

Temperaturkrav ved opbevaring af ra mealk

Transport af ra malk fra maelkeproducerende bedrifter til bestemmelsesvirksomheden skal forega
sadan, at maelkens temperatur ikke overstiger +10 °C ved ankomst til virksomheden.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. 1X, kap. I,
del 11, B, pkt. 3

Temperaturkravet kan dog fraviges, hvis melken forarbejdes senest to timer efter udmalkning.
Det kan vare relevant for fx gardmejerier.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. 1X, kap. I,
del 11, B, pkt. 4

Virksomheden bgr som en del af egenkontrolprogrammet registrere tidspunktet og temperaturen
ved modtagelse af malken.

Efter modtagelsen skal mealken nedkales hurtigt til maks. +6 °C og opbevares og transporteres
ved denne temperatur indtil forarbejdning. Det geelder ogsa ved transport af ra malk i virksomhe-
den og mellem forskellige virksomheder.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 1X, kap. 11,
del I, pkt. 1

Virksomheden kan dog opbevare malken ved hgjere temperaturer, hvis forarbejdningen begynder
umiddelbart efter malkningen eller senest fire timer efter, at meelken er modtaget pa virksomheden.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 1X, kap. 11,
del I, pkt. 2, litra a

Fadevareregionen kan ogsa tillade, at virksomheden opbevarer malk ved hgjere temperaturer end
de +6 °C, hvis virksomheden kan godtgare, at det er ngdvendigt af teknologiske arsager ved frem-
stilling af bestemte mejeriprodukter.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. 1X, kap. 11,
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| del I, pkt. 2, litra b |

Temperaturkrav ved opbevaring og transport af varmebehandlet maelk og mejeriprodukter

Generelt skal konsummelk og konsummalksprodukter efter forarbejdningen nedkales til samt
opbevares og transporteres ved maks. +5 °C. UHT-behandlede og steriliserede konsummalkspro-
dukter er dog undtaget fra dette temperaturkrav.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 23, jf.
bilag 3

Der er dog visse undtagelser for engrosvirksomheder. Engrosvirksomheder kan opbevare og
transportere mejeriprodukter, der ikke kan oplagres ved omgivelsestemperatur, ved temperaturer,
som virksomheden selv fastsetter ud fra en vurdering af de enkelte produkttyper. Det er virksom-
hedens ansvar at sikre fadevaresikkerheden. Nar det geelder pasteuriseret meelk, som er beregnet til
at blive anvendt som konsummalk, kan virksomheden dog ikke selv fastsette temperaturen, idet
sadan melk straks efter pasteuriseringen skal nedkgales til og opbevares ved maks. +6 °C. For syr-
nede konsummalksprodukter, der modner i pakningen, kan engrosvirksomheder se bort fra mark-
ningen pa pakningen og opbevare produkterne ved en passende modningstemperatur, som virk-
somheden selv fastseetter ud fra en vurdering af produkterne og fedevarevaresikkerheden. 1 alle til-
feelde geelder, at virksomheden skal sikre, at produkterne er kalet ned til den temperatur, som pak-
ningerne er merket med, fgr varerne udleveres fra engrosvirksomheden til udbringning til detail-
virksomheder.

Hygiejnebekendtgarelsen, 8§ 21-22
og § 23, stk. 20g 3

@vrige mejeriprodukter, hvor der ikke er fastsat neermere temperaturkrav, skal efter forarbejdnin-
gen nedkgles til samt opbevares og transporteres ved temperaturer, der er fastsat af virksomheden,
og som ikke medfgrer sundhedsfare.
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
IX, pkt. 2 0g 6

Se ogsa denne vejlednings afsnit om fgdevarebestemmelser. Der star mere om, hvordan man skal
forholde sig med hensyn til opbevaring og transport af konsummealk og andre mejeriprodukter, hvor
der i fedevarens markning er angivet en opbevaringstemperatur,

Se endvidere kapitlet om temperaturbestemmelser under ”Brud pé kelekaden”.

Transport af valle, der skal anvendes til foder

Bulktransport af meelk og mejeriprodukter skal forega i beholdere, der er forbeholdt fadevarer, og
beholderne skal veere forsynet med en tydelig angivelse af, at den kun anvendes til fadevarer.

Se kapitlet om szrlige krav til
bulktransport

Valle er et mejeriprodukt og kan betragtes som en fadevare, hvis det er blevet behandlet som en
sadan. Hvis vallen ikke er behandlet efter reglerne i fadevarelovgivningen, fx hvis der er tilsat my-
resyre, eller vallen har vearet pa gulvet pa mejeriet, er vallen et animalsk biprodukt.
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Det er ikke acceptabelt at én og samme tankbil anvendes bade til fadevarer og animalske bipro-
dukter. Det er saledes ikke acceptabelt, at der anvendes lose skilte market med “’kun til levnedsmid-
ler” eller ”ikke til konsum”, afthaengigt af, hvad der findes i tanken. Tankbiler kan som udgangs-
punkt ikke anvendes til bade foder og fadevarer.

Valle (og andre mejeriprodukter), der skal anvendes til foder, er i henhold til biproduktforordnin-
gen kategori 3-materiale. Den pageeldende virksomhed skal sikre sig, at produkterne kan spores.
Produkterne skal transporteres og identificeres i overensstemmelse med kravene i bilag Il i bipro-
duktforordningen. Dvs. at kategori 3-materiale skal maerkes med “ikke til konsum” under transpor-
ten, og det skal veere ledsaget af et handelsdokument.

Som udgangspunkt kan det saledes ikke lade sig gare at transportere fadevarer og foder i samme
transportmiddel.

Hvis en virksomhed gnsker at anvende samme transportmiddel til fadevarer og valle, kan dette la-
de sig gare, hvis vallen er af fadevarekvalitet og farst skifter status til fodermiddel, nar den laesses
af i besatningen. Der er ikke noget i biproduktforordningen, der hindrer, at man anvender valle af
fedevarekvalitet til fodring af dyr.

Det er som navnt en forudsatning, at der kun er tale om valle, der er godkendt til anvendelse til
konsum. Det vil sige, at det geelder ikke i tilfelde, hvor der tilsettes myresyre eller hvis fx vallen
har vaeret pa gulvet pa mejeriet.
Biproduktforordningen, artikel 6,
stk. 1, litrae
Gennemfgrelsesforordning til bipro-
duktforordningen vedr. malk

Kapitel 73
Varmebehandling

Lovgivning og dispensation
Virksomheder, der varmebehandler ra malk, skal sikre, at varmebehandlingen opfylder reglerne i

— hygiejneforordningen, krav om varmebehandling af fedevarer der markedsferes i hermetisk

lukkede beholdere,
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
Xl

— hygiejneforordningen for animalske fadevarer, serlige krav til varmebehandling af melk og

mejeriprodukter, herunder krav til pasteurisering og UHT-behandling, og
Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 1X, kap. 11,
del 11, som endret ved gennemfarel-
ses- forordningen, art. 8 og bilag
VI, nr. 2, litra d, ii

— hygiejnebekendtgarelsen, krav om pasteurisering af malk.
| Hygiejnebekendtggrelsen, § 14 |
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Virksomheder, der overvejer om ra maelk og melkebestanddele skal varmebehandles og pa hvil-
ken made, skal

— tage hensyn til de procedurer, som virksomheden har udarbejdet efter HACCP-principperne, og
— opfylde ethvert krav, som fadevareregionen stiller i den forbindelse, nar den autoriserer eller
udfarer kontrolbesgg i virksomheden.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. 1X, kap. 11,
del I1, pkt. 2, litraa og b

Det er virksomheden, der vurderer hvilken forarbejdning, herunder varmebehandling, den pagel-
dende fodevare skal have. Vurderingen skal bl.a. baseres pa virksomhedens HACCP-analyse samt
pa de krav, som fgdevareregionen stiller.

Fadevareregionen har altsa mulighed for ved autorisationen eller ved kontrolbesgg at stille krav til
virksomhedernes egenkontrol og dokumentation af, at forarbejdningen foregar med de ngdvendige
foranstaltninger og teknologier, herunder krav til varmebehandling af malk og meelkebestanddele.

Danmark har af sundhedsmaessige hensyn et krav om pasteurisering af maelk og malkebestandde-
le, der indgar i forarbejdning af konsummalk og andre mejeriprodukter. Fadevarestyrelsen har dog
mulighed for pa visse betingelser at dispensere fra kravet om pasteurisering.

Hygiejnebekendtggrelsen, § 14 |

Kravet om pasteurisering af melk og mejeriprodukter bygger pa en sundhedsmaessig vurdering og
skal sikre forbrugerne bedst muligt mod fadevarebarne sygdomme.

Fadevarestyrelsen vurderer, at ra malk med en vis hyppighed indeholder sygdomsbakterier, fx
Salmonella, verocytotoksinproducerende E. coli og Listeria monocytogenes. Nar maelk og mejeri-
produkter bliver pasteuriseret, bliver sygdomsbakterierne inaktiveret. Pasteurisering af malk og
mejeriprodukter er derfor et kritisk kontrolpunkt, som ved korrekt udfarelse og overvagning sikrer,
at de fremstillede produkter er sundhedsmassigt forsvarlige.

Fadevarestyrelsen har pa baggrund af en sundhedsmassig vurdering fundet, at man kan fravige
kravet om pasteurisering ved tilberedning af

—  blaskimmelmodnet ost, og
— harde og faste oste med lang modnings- og lagringstid.

Andre virksomheder, der gnsker at forarbejde andre mejeriprodukter af ra melk, kan sgge Fade-
varestyrelsen om dispensation fra kravet om pasteurisering.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 15 |

Blaskimmelmodnet ost

Virksomheder kan undlade at pasteurisere malk og mealkebestanddele, der bruges til forarbejd-
ning af blaskimmelmodnet ost, hvis malken er varmebehandlet ved mindst 57 °C i 15 sekunder
eller ved enhver anden kombination af tid og temperatur med en tilsvarende effekt.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 14, stk.
2
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Harde og faste oste med lang modnings- og lagringstid

Virksomheder kan undlade at pasteurisere meelk og melkebestanddele, der bruges til fremstilling
af visse oste, nar

Hygiejnebekendtgerelsen, § 14, stk.
3

— ostekoaglet underkastes en eftervarmebehandling,
— osten lagres i mere end 60 dage inden markedsfaring til direkte konsum, og
osten indeholder mindre end 56% vand i den fedtfri ostemasse.

Dispensation fra pasteuriseringskravet

Virksomheder, der gnsker at fremstille andre mejeriprodukter af ra melk end de navnte, kan sgge
Fedevarestyrelsen om dispensation fra kravet om pasteurisering. Ansggningen skal sendes til fade-
vareregionen.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 15 |

Ansggningen skal bl.a. indeholde en HACCP-analyse udfert efter hygiejneforordningens
HACCP-principper. Analysen skal dokumentere, at det pagaldende mejeriprodukt — i stedet for at
blive pasteuriseret — bliver forarbejdet under hygiejnemassige foranstaltninger eller teknologier, der
sikrer, at produktet er sundhedsmaessigt forsvarligt, og at hygiejnekriterierne bliver overholdt.

Hygiejneforordningen, artikel 5 |

Hygiejnekriterierne indeberer bl.a. overholdelse af relevante mikrobiologiske kriterier.

Virksomheden kan sgge oplysninger i relevante branchekoder om sadanne hygiejnemassige for-
anstaltninger og teknologier.

Fadevarestyrelsen meddeler dispensation, nar det vurderes, at de hygiejnemassige foranstaltnin-
ger og teknologier i tilstreekkeligt omfang dokumenterer, at mejeriproduktet er hygiejnisk og sund-
hedsmaessigt forsvarligt.

Pasteurisering og UHT-behandling

De generelle krav til varmebehandling i hygiejneforordningen bergrer kun fgdevarer, der mar-
kedsfares i hermetisk lukkede beholdere.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
Xl

En hermetisk lukket beholder er defineret som en beholder, der er udformet med henblik pa at be-
skytte indholdet mod udefra kommende farer.

Hygiejneforordningen. art. 2, litral |

Varmebehandling af fadevarer i hermetisk lukkede beholdere skal opfylde krav til

— kombinationer af tid og temperatur,

— ensartet varmefordeling i produktet,

— begraensning af forurening af produktet, og
—  proceskontrol.
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Man vil kunne bruge tilsvarende krav ved pasteurisering og UHT-behandling af en raekke andre
mejeriprodukter, fx malk, smgr og ost, der normalt ikke markedsferes i hermetisk lukkede beholde-
re.

Virksomheden skal i alle tilfeelde dokumentere, at varmebehandlingsanlegget er indrettet, opstil-
let og bruges sadan, at man opnar en effektiv varmebehandling herunder kombination af tid og tem-
peratur, og at produktet ikke bliver forurenet ved varmebehandlingen.

Tid og temperatur

Ra malk og malkebestanddele skal mindst varmebehandles ved en kombination af tid og tempe-
ratur, der svarer til en pasteurisering. Se dog undtagelserne i afsnittet ovenfor.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 14 \

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer setter serlige krav til pasteurisering og UHT-
behandling af malk og mejeriprodukter, herunder krav til tid-temperatur-kombinationer og krav til
det varmebehandlede produkt.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. X, kap. 11,
del 11

En virksomhed kan valge at bruge andre kombinationer af tid og temperatur. Det forudsztter dog,
at virksomheden dokumenterer, at disse kombinationer giver en tilsvarende effekt og er hygiejnisk
og sundhedsmaessigt forsvarlige.

En virksomhed kan ogsa veelge at bruge andre metoder end pasteurisering eller UHT-behandling,
fx sterilisering til fremstilling af melk og mejeriprodukter, der markedsferes i hermetisk lukkede
beholdere. Metoderne skal dog altid veere i overensstemmelse med en international anerkendt norm,
fx Codex-standarder.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X1, pkt. 3

Begraensning af forurening af produktet
Virksomheden skal sikre, at produktet ikke bliver forurenet ved varmebehandlingen.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
XI, pkt. 1, litra b

Udformning og rengering af varmebehandlingsanlegget er af afgarende betydning for at undga, at
produkterne bliver forurenet ved varmebehandlingen. Virksomheden ber bl.a. dokumentere, at var-
mebehandlingsanlagget er udformet sadan, at varmebehandlet mzlk ikke bliver blandet med util-
streekkeligt varmebehandlet mzlk eller med det varmebaerende medie, eller forurenes pa anden ma-
de.

Proceskontrol

For at sikre, at varmebehandlingen gennemfares tilstreekkelig effektivt og ferer til det gnskede
mal, skal virksomheden Igbende kontrollere relevante parametre, fx temperatur, tryk, forsegling og
mikrobiologiske forhold. Virksomheden skal dokumentere, at varmebehandlingsanlegget er indret-
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tet med anordninger, der muligger denne kontrol. Kontrollen kan bl.a. ske ved brug af automatiske
kontrolanordninger.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
V, pkt. 2
Hygiejneforordningen, bilag 11, kap.
X1, pkt. 2

Kapitel 74

Kriterier for komeelk inden forarbejdning
Virksomheder, der fremstiller mejeriprodukter, skal treeffe forholdsregler, der sikrer, at

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. X, kap. 11,
del 11, pkt. 1

— ra komelk lige inden forarbejdningen har et kimtal ved 30 °C pa under 300.000 CFU pr. ml, og
— forarbejdet komelk lige inden yderligere forarbejdning har et kimtal ved 30 °C pa under
100.000 CFU pr. ml.

Kriterierne er fastsat af hygiejniske arsager og skal hjelpe virksomheden med at vurdere, om der
er en god hygiejnepraksis i primarproduktionsleddet, under transport til virksomheden, ved opbeva-
ring og behandling pa virksomheden og indtil tidspunktet for forarbejdning i virksomheden.

Virksomheden skal underrette fodevareregionen, hvis melken ikke opfylder kriterierne, og skal
treeffe foranstaltninger til at afhjeelpe manglerne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. 1X, kap. 11,
del 111, pkt. 2

Virksomhederne skal beskrive procedurer for handtering af komeelk, der overskrider kriterierne,
herunder den eventuelle videre brug af malken.

Overskridelse af kriterierne bar ogsa fare til, at virksomheden vurderer, om der skal a&ndres i virk-
somhedens hygiejniske foranstaltninger eller stilles supplerende krav til de bedrifter, der har leveret
meelken.

Kriteriet for r& komalk

Der er en overgangsovergangsordning for brug af kriteriet for rd komalk. Kriteriet geelder kun pa
fremstillingsvirksomheden for ra komelk, der skal

— varmebehandles, og
— ikke er blevet varmebehandlet indenfor en acceptabel tidsfrist fastsat af virksomheden i det
HACCP-baserede egenkontrolprogram.

Hvis virksomheden i egenkontrolprogrammet har en tidsfrist for, hvornar melken senest skal
varmebehandles, kan virksomheden undlade at analysere for kimtal i ra komealk, der varmebehand-
les indenfor denne tidsfrist.

Ved overskridelse af tidsfristen skal kimtallet normalt undersgges.

Overgangsperioden lgber frem til 31. december 20009.
| Overgangsforordningen, artikel 12 |
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Kriteriet for forarbejdet komaelk

Kriteriet for kimtal i forarbejdet melk, der benyttes som ravare eller ingrediens til fremstilling af
et mejeriprodukt, skal opfyldes umiddelbart inden den forarbejdede melk indgar i det videre pro-
cesforlgb. Kriteriet gaelder altsa ikke for forarbejdet melk, der allerede indgar i en videreforarbejd-
ning (fx forarbejdet meelk, hvor der er tilsat mikroorganismer til fremstilling af yoghurt eller ost).

Kommissionens vejledning til hygi-
ejneforordningen for animalske fg-
devarer

Det er virksomhederne, der skal overveje og fastleegge hvor i procesforlgbene, det vil vere rele-
vant med en analyse for kimtal.

Kapitel 75

Identifikationsmaerkning

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer ger det muligt at fortseette den eksisterende praksis
for identifikationsmaerkning af mejeriprodukter. Virksomhedens autorisationsnummer skal ikke
ngdvendigvis veere angivet i identifikationsmerket. Market kan i stedet henvise til, hvor autorisati-
onsnummeret star pa indpakningen.

Det er ogsa fortsat muligt at angive flere fortrykte autorisationsnumre pa pakningen. Det forud-
saetter dog, at der i identifikationsmaerket henvises til det sted pa pakningen, hvor det aktuelle auto-
risationsnummer er angivet. Det er praksis bl.a. pa konsummeelksomradet, hvor samme karton kan
benyttes pa flere mejerier, og det aktuelle autorisationsnummer péferes ved pakningen.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I11, afs. 1X, kap. V

Se ogsa kapitlet om identifikations-
og sundhedsmeerkning af animalske
fgdevarer

Afsnit X111
/Eg og eegprodukter

Kapitel 76

Virksomheder, der handterer &g
Et gardpakkeri eller gpakkeri, der er beliggende et andet sted, skal opfylde de
— almindelige hygiejnebestemmelser i hygiejneforordningen,

Hygiejneforordningen, bilag 11 |

— specifikke hygiejneregler om &g i hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, og

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. X, kap. |

— nationale temperaturkrav i hygiejnebekendtgarelsen.
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Hygiejnebekendtgerelsen, kap. 9 |

Detailhandlen er ogsa omfattet af hygiejnekravene for &g i forordningen for animalske fadevarer.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. X, kap. |

Hygiejnebekendtgarelsen, § 7

Et pakkeri med &g fra vildfugle, fx vagteleg, er ogsa omfattet af hygiejnekravene for &g i forord-
ningen for animalske fadevarer.

/Eg skal opbevares og transporteres ved hgjst 12 °C undtagen ved transport, der varer kortere tid
end 8 timer. Her er kravet, at &ggene skal transporteres ved en konstant temperatur.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 23 samt
bilag 3

Hvis man transporterer &g i kortere tid end 8 timer, skal temperaturen veere konstant og sikre op-
timal bevarelse af e2ggenes hygiejneegenskaber. Det er op til virksomhedslederen at vurdere tempe-
raturforholdene.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. X, kap. |

Kapitel 77

/g til Sverige og Finland
Der er krav om szrlige garantier om Salmonella ved markedsfaring af &g til Sverige og Finland.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, art. 8

Der er bl.a. en s&rlig model for attestering af konsumag i forordningen om gennemfarelse af be-
stemmelserne om sarlige garantier vedrgrende Salmonella for sendinger til Sverige og Finland.

Salmonella garantier for Finland og
Sverige, bilag V

Kapitel 78

Virksomheder, der forarbejder a&g (seegproduktvirksomheder)

Agproduktvirksomheder er omfattet af hygiejnereglerne i hygiejneforordningen og hygiejnefor-
ordningen om animalske fgdevarer.

Hygiejneforordningen, bilag Il

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. X, kap. |1

Agprodukter omfatter alle industrielt forarbejdede produkter af &g eller forskellige bestanddele
eller blandinger af &g. Det kan veere produkter som agpulver, pasteuriserede helaeg, &ggehvider
eller -blommer ogsa med fx sukker eller salt. Agprodukter omfatter ogsa koagulerede produkter, fx
kogte &g i skal, langeeg og eggestand.
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Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, punkt 5.

Der er et mikrobiologisk kriterium for Salmonella i egprodukter. Kriteriet geelder kun, hvis frem-
stillingsprocessen eller produktets sammensatning ikke eliminerer risikoen for Salmonella.

Mikrobiologiforordningen, bilag I,
kap. 1.14

Der er ogsa mikrobiologiske proceskriterier for egprodukter.

Mikrobiologiforordningen, bilag I,
kap. 2.3

Vejledning for mikrobiologiske kri-
terier, bilag 1, kap. 2.3

Nationalt er der specifikke temperaturkrav for opbevaring og transport af &g, frosset flydende g
samt kalede og frosne a&gprodukter.

Hygiejnebekendtgerelsen, § 23 samt
bilag 3

Kapitel 79

Virksomheder, der fremstiller egholdige fadevarer

Der ma ikke bruges ra &g til fremstilling af eegholdige fadevarer, med mindre hele fgdevaren op-
varmes til mindst 75 °C.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 24 |

Restauranter 0.l. ma dog godt servere fx blgdkogte ag, en ra eggeblomme eller spejleeg.

Hygiejnebekendtgarelsen, § 24, stk.
2

Der er et mikrobiologisk kriterium for Salmonella i spiseklare fgdevarer, der indeholder ra eg.
Kriteriet geelder kun, hvis fremstillingsprocessen eller produktets sammenseatning ikke eliminerer
risikoen for Salmonella. Nationalt er der krav om, at &gholdige produkter skal opvarmes til mindst
75 °C, medmindre der anvendes pasteuriserede a&gprodukter.

Mikrobiologiforordningen, bilag |,
kap. 1.15

Mikrobiologivejledningen

Hygiejnebekendtgarelsen, § 25

Afsnit XIV

Fralar og snegle

En virksomhed, der afliver fraer eller snegle, skal veaere bygget, udformet og udstyret til formalet.
Det er op til virksomhedslederen at godtgare, at kravene er opfyldt.
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Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 111, afs. XI

Virksomheden skal opfylde de indretningsmaessige krav i hygiejneforordningen, herunder bilag I,
kapitel 1 og Il.

Hygiejneforordningen \

Snegles hepatopankreas skal fjernes efter aflivning, hvis den udger en risiko for forbrugeren. Det
er op til virksomhedslederen at vurdere dette som led i egenkontrollen.

Afsnit XV
Animalsk fedt og grever

Kapitel 80

Forarbejdning

Ravarer til fremstilling af afsmeltet fedt og grever skal som hovedregel nedkgles til 7 °C far
transport og forarbejdning.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 111, afs. XII, kap. 11
nr. 1d

Der er dog falgende undtagelse i forordningen: "Ravarer ma imidlertid opbevares og transporteres
uden aktiv nedkeling, forudsat at de oparbejdes senest tolv timer efter udvindelsen.”

Det er imidlertid en fejl i oversattelsen, som skulle have vaeret: "Révarer mé imidlertid opbevares
og transporteres uden aktiv nedkgling, forudsat at de oparbejdes senest tolv timer efter den dag,
hvor de blev udvundet.”

Man kan altsa undlade at nedkgle ravarerne, hvis transporten sker senest 12 timer efter dagen,
hvor ravarerne blev udvundet. I praksis ma der altsa ga op til 36 timer fra ravarerne udvindes til de
oparbejdes. Det er op til virksomhederne at sikre, at det ikke giver hygiejniske problemer.

Fadevarestyrelsen vurderer, at virksomheder, der gnsker at undlade nedkgaling, skal have procedu-
rer, der registrerer og dokumenterer temperaturen ved udlaesning og ved modtagelse pa fedtsmelt-
ningsanlaegget.

Virksomheder, der undlader nedkgling inden forarbejdning, ber ogsa regelmassigt analysere va-
ren for at sikre sig, at de kvalitetsmassige normer bliver overholdt.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I11, afs. XII, kap. II,
nr. 4

Afsnit XVI

Maver, blerer og tarme

En virksomhed, der behandler maver, bleerer og tarme, skal veere bygget, udformet og udstyret til
formalet. Det er op til virksomhedslederen at godtgare, at kravet er opfyldt.
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Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag 11, afs. XIII

Virksomheden skal opfylde de indretningsmaessige krav i hygiejneforordningen, herunder bilag I,
kapitel 1 og Il.

Hygiejneforordningen \

Afsnit XVII
Gelatine og kollagen

Kapitel 81

Indsamling af ravarer

Alle ravarer fra slagtedyr, som indgar i fremstillingen af kollagen eller gelatine til mennesker, skal
stamme fra dyr, der er slagtet pa et slagteri, og hvis kroppe er fundet egnet til konsum ved kadkon-
trollen. Hvis ravarerne er huder og skind fra vildtlevende vildt, skal det vaere fra dyr, som er fundet
egnet til konsum efter undersggelse pa en vildthandteringsvirksomhed.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. X1V, kap. I,
nr.3 og afs. XV, kap. I, pkt.3

Falgende ravarer ma bruges til fremstilling af gelatine og kollagen: Huder og skind fra opdrzttede
drgvtyggere og svin, knogler fra svin og fjerkra, fjerkraeskind, sener, huder fra vildtlevende vildt og
fiskeskind og fiskeben.

Til fremstilling af gelatine ma der ogsa som ravare bruges knogler fra drgvtyggere. Det er forbudt
som ravare til kollagen.

Det er forbudt at anvende garvede huder og skind som ravare til fremstilling af kollagen og gelati-
ne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. XIV, kap. I,
pkt.1 og 2 og afs. XV, kap. I, pkt.1
0g 2

Virksomheder, som leverer ravarer til fremstilling af kollagen og gelatine til mennesker, skal veere
autoriseret af fgdevareregionen. Hvis virksomheden ogsa opbevarer eller forarbejder ravarer, som
ikke er godkendt til mennesker, skal disse varer holdes adskilt fra ravarer godkendt til mennesker.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. X1V, kap. I,
pkt. 4 og 5. c. og afs. XV, kap. I, pkt.
4 0g5.c

Ravarer, der sendes indenfor EU, til fremstilling af gelatine eller kollagen, skal vere ledsaget af et
serligt ledsagedokument. Der er en model for ledsagedokumentet i hygiejneforordningen for ani-
malske fadevarer i et tilleeg til bilag 11l. Ledsagedokumentet udstedes af den virksomhed, der afsen-
der ravarerne.
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Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. X1V, kap. 11,
pkt. 1 og afs. XV, kap. Il, pkt. 1
samt tillaeg til bilag 111

Ved import fra tredjelande af ravarer til fremstilling af gelatine eller af kollagen, skal der bruges
to seerlige sundhedscertifikater fra oprindelseslandet underskrevet af den kompetente myndighed.
Ved import fra tredjelande af feerdigfremstillet gelatine eller kollagen, skal der bruges to seerlige
sundhedscertifikater fra oprindelseslandet underskrevet af den kompetente myndighed. Disse fade-
varesikkerhedsmaessige krav bygger dels pa risikoen for BSE, og dels pa risikoen for rester af hor-
moner.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, art. 6, stk. 1, litra d

Gennemfarselsforordningen, bilag
V111, sektion 11 og 111, bilag Il og 11l

Kapitel 82

Forarbejdning

Gelatine og kollagen skal fremstilles pa den foreskrevne made med syre- og basebehandling mv.
Det skal sikre dels en hygiejnisk fremstillingsproces, og dels at der ikke kan vere BSE-smitstof
tilbage i produkterne.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. XIV, kap.
I11, pkt. 1 og afs. XV, kap. I, pkt. 1

Lederne af fadevarevirksomhederne har ansvaret for at sikre prgvetagning og for, at hvert enkelt
batch (dvs. dagsproduktion eller lignende) af feerdigfremstillet gelatine eller kollagen opfylder
greenseveerdierne for restkoncentrationer samt de mikrobiologiske kriterier.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag 11, afs. XIV, kap.
IV og afs. XV, kap. IV
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Bilag 1

Lovgivning og vejledninger

National dansk lovgivning (love, bekendtgarelser, cirkulaerer og vejledninger) kan findes pa Rets-
information:

— www.retsinfo.dk
EU-lovgivning (forordninger) kan findes pa EUR-Lex:
— http://eur-lex.europa.eu/da/index.htm

Kommissionens vejledninger til hygiejneforordningen og hygiejneforordningen for animalske fg-
devarer kan findes pa hjemmesiden for Generaldirektoratet for Sundhed og Forbrugere:

— http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm
En del af dokumenterne kan desuden findes pa Fadevarestyrelsens hjemmeside:
—  http://www.fvst.dk

Forordninger og love

Fadevareloven
Lov nr. 526 af 24. juni 2005 om fgdevarer (som &ndret).

Fadevareforordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle
principper og krav i fgdevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europeiske Fgdevaresikkerheds-
autoritet og om procedurer vedrgrende fadevaresikkerhed (som andret).

Hygiejneforordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fgdevarehygi-
ejne.

Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. april 2004 om serlige hygiej-
nebestemmelser for animalske fadevarer (som &ndret).

Kontrolforordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 882/2004 af 29. april 2004 om offentlig kon-
trol med henblik pa verifikation af, at foderstof- og fadevarelovgivningen samt dyresundheds- og
dyrevelfeerdsbestemmelserne overholdes (som a&ndret).

Kontrolforordningen for animalske fadevarer

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 854/2004 af 29. april 2004 om serlige be-
stemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlig kontrol af animalske produkter til konsum (som
&ndret).

Side 143



Gennemfgrelsesforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2074 af 5. december 2005 om gennemfarelsesbestemmelser
vedrgrende visse produkter i henhold til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
853/2004 og vedrgrende offentlig kontrol i henhold til Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. 854/2004 og (EF) nr. 882/2004, om fravigelse fra Europa-Parlamentets og Radets forord-
ning (EF) nr. 852/2004 og om a&ndring af forordning (EF) nr. 853/2004 og (EF) nr. 854/2004 (som
&ndret).

Overgangsforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2076 af 5. december 2005 om overgangsordninger i forbin-
delse med gennemfarelsen af Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004, (EF)
nr. 854/2004 og (EF) nr. 882/2004 og om &ndring af forordning (EF) nr. 853/2004 og (EF) nr.
854/2004 (som &ndret).

Mikrobiologiforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2073 af 15. november 2005 om mikrobiologiske kriterier for
fedevarer (som a&ndret).

Trikinforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2075 af 5. december 2005 om seerlige bestemmelser om of-
fentlig kontrol af trikiner i kad (som &ndret).

Salmonella garantier for Finland og Sverige

Kommissionens forordning (EF) nr. 1688/2005 af 14. oktober 2005 om gennemfarelse af Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 for sa vidt angar seerlige garantier vedrgrende
salmonella for sendinger til Finland og Sverige af visse typer kad og &g.

TSE-forordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 999/2001 af 22. maj 2001 om fastsattelse af
regler for forebyggelse af, kontrol med og udryddelse af visse transmissible spongiforme encepha-
lopatier (som a&ndret).

Biproduktforordningen

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1774/2002 af 3. oktober 2002 om sundheds-
bestemmelser for animalske biprodukter, som ikke er bestemt til konsum (som a&ndret).

Gennemfarelsesforordning til biproduktforordningen vedr. melk

Kommissionens forordning (EF) nr. 79/2005 om gennemfarelse af Europa-Parlamentets og Ra-
dets forordning (EF) nr. 1774/2002 for sa vidt angar anvendelse af maelk, malkebaserede produkter
og af meelk afledte produkter.

Temperaturkontrolforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 37/2005 af 12. januar 2005 om temperaturkontrol i forbindel-
se med transport, opbevaring og oplagring af dybfrosne levnedsmidler.
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Fiskemaerkningsforordningen

Kommissionens forordning (EF) nr. 2065/2001 af 22. oktober 2001 om gennemfgrelsesbestem-
melser til Radets forordning (EF) nr. 104/2000 for sa vidt angar forbrugeroplysning om fiskerivarer
og akvakulturprodukter (som andret).

Fusionsmarkedsordningen

Radets forordning (EF) nr. 1234/2007 af 22. oktober 2007 om en falles markedsordning for land-
brugsprodukter og som sarlige bestemmelser for visse landbrugsprodukter (som &ndret).

Bekendtgarelser

Autorisationsbekendtgarelsen

Bekendtgerelse nr. 771 af 6. juli 2006 om autorisation og registrering af fadevarevirksomheder
samt egenkontrol (som a&ndret).

Hygiejnebekendtgarelsen
Bekendtgarelse nr. 788 af 24. juli 2008 om fedevarehygiejne.

Muslingebekendtggrelsen
Bekendtgerelse nr. 840 af 20. juli 2006 om muslinger m.m. (som a&ndret).

Uddannelsesbekendtgarelsen
Bekendtgerelse nr. 123 af 15. februar 2008 om uddannelse i fgdevarehygiejne.

Bekendtggrelse om slagtning og aflivning
Bekendtgerelse nr. 583 af 6. juni 2007 om slagtning og aflivning af dyr.

Trikinbekendtgarelsen
Bekendtgarelse nr. 412 af 28. maj 2008 om trikinundersggelse af kad.

ATP-bekendtgarelsen

Bekendtgerelse nr. 801 af 6. december 1991 om international transport af letfordeervelige lev-
nedsmidler (som &ndret).

ATP-bemyndigelsesbekendtgarelsen

Bekendtgerelse nr. 128 af 26. februar 2008 om bemyndigelse af Slagteriernes Forskningsinstitut
til godkendelse og syn m.m. af isoleret transportmateriel til letfordervelige fgdevarer og ned-
seettelse af ATP-udvalget.

ATP-betalingsbekendtgarelsen

Bekendtgarelse nr. 1141 af 15. december 2000 om betaling for godkendelse og syn m.m. af trans-
portmateriel til letfordaervelige levnedsmidler (ATP).

Dybfrostbekendtggrelsen
Bekendtgerelse nr. 1194 af 8. december 2005 om dybfrosne fadevarer.
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Bekendtgarelse om materialer og genstande

Bekendtgerelse nr. 298 af 28. april 2008 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fg-
devarer.

Desinfektionsmiddelbekendtggrelsen

Bekendtgarelse nr. 411 af 27. maj 2008 om godkendelse af desinfektionsmidler mv. i fedevare-
virksomheder mv.

Veterinaerkontrolbekendtgarelsen

Bekendtgerelse nr. 444 af 19. maj 2006 om veteringrkontrol ved indfarsel af animalske fadevarer
(som &ndret).

Meerkningsbekendtgarelsen
Bekendtgerelse nr. 1308 af 14. december 2005 om markning mv. af fgdevarer (som &ndret).

Drikkevandsbekendtgarelsen

Bekendtgarelse nr. 1449 af 11. december 2007 om vandkvalitet og tilsyn med vandforsynings-
anleeg.

Rottebekendtgarelsen
Bekendtgerelse nr. 1507 af 13. december 2007 om bekaempelse af rotter mv.

Foderstofbekendtgarelsen
Bekendtgerelse nr. 1177 af 11. oktober 2007 om foder og foderstofvirksomheder.

Klassificeringsbekendtggrelsen

Bekendtgerelse nr. 329 af 16. maj 2002 om klassificering, emballering, markning, salg og opbe-
varing af kemiske stoffer og produkter (som &ndret).

Vejledninger og cirkularer

Vejledning om mikrobiologiske kriterier
Vejledning nr. 9809 af 23. december 2005 om mikrobiologiske kriterier for fadevarer.

Kimtalsvejledningen

Vejledning om vurdering af det aerobe kimtal i fadevarer, som er fremstillet eller handteret i de-
tailleddet (vejledningen kan hentes pa Fadevarestyrelsens hjemmeside: www.fvst.dk).

Mikrobiologivejledningen
Vejledning nr. 9613 af 20. december 2002 om offentlig mikrobiologisk kontrol af fedevarer.

Vejledning om fadevarekadeoplysninger

Vejledning af december 2007 om fadevarekaedeoplysninger for svin (vejledningen kan hentes pa
Fadevarestyrelsens hjemmeside: www.fvst.dk).
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Vejledning om SRM
Vejledning nr. 9796 af 23. december 2005 om handtering af specificeret risikomateriale.

Cirkuleere om SRM

Cirkulzre nr. 9823 af 23. december 2005 om kontrol med handtering af specificeret risikomateria-
le.

Egenkontrolvejledningen
Vejledning nr. 9022 af 12. februar 2008 om egenkontrol i fgdevarevirksomheder mv.

Meelkekontrovejledning
Vejledning nr. 9048 af 23. december 2005 om malkekontrol.

Vejledning om kontrol med hygiejne i primaerproduktionen

Vejledning af December 2006 om kontrol med hygiejne i primarproduktionen (vejledningen kan
hentes pa Fadevarestyrelsens hjemmeside: www.fvst.dk).

Uddannelsesvejledningen
Vejledning nr. 9066 af 29. februar 2008 om uddannelse.

Miljgstyrelsens vejledning om vandkvalitet og tilsyn med vandforsyningsanleg

Vejledning om vandkvalitet og tilsyn med vandforsyningsanleg. Vejledning fra Miljgstyrelsen nr.
3 2005 (vejledningen kan hentes i Miljgministeriets netboghandel: http://mim.netboghandel.dk).

Miljgstyrelsens vejledning om mikrobiologiske drikkevandsparametre

Vejledning om handtering af overskridelser af de mikrobiologiske drikkevandsparametre. Vejled-
ning fra Miljgstyrelsen nr. 4 2005 (vejledningen kan hentes i Miljgministeriets netboghandel:
http://mim.netboghandel.dk).

Rottevejledningen
Vejledning nr. 9795 af 1. juli 2005. Vejledning om rotter fra Miljgstyrelsen, nr. 1, 2005.

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen

Kommissionens vejledning af 21. december 2005 i gennemfarelsen af visse bestemmelser i for-
ordning (EF) nr. 852/2004 om fgdevarehygiejne.

Kommissionens vejledning til hygiejneforordningen for animalske fadevarer

Kommissionens vejledning af 21. december 2005 i gennemfgrelsen af visse bestemmelser i for-
ordning (EF) nr. 853/2004 om fgdevarehygiejne for animalske fgdevarer.
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Bilag 2

Definitioner

Der er listet definitioner forskellige steder i fadevarelovgivningen. Pa hygiejneomradet er der vee-
sentlige definitioner i en raekke forordninger:

— Fedevareforordningen, artikel 2 og 3

— Hygiejneforordningen, artikel 2

— Hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag 1, samt tekniske definitioner i bilag Il og
i

Herudover bruges en raekke ord og begreber, som ikke er nsermere defineret, og som derfor skal
forstas i deres normale betydning.

Nogle af disse ord og begreber bruges ikke pa en helt ensartet made i de enkelte forordninger og
mellem forordningerne og fadevareloven.

I det fglgende gengives de definitioner, som i gvrigt er brugt i hygiejnebekendtgerelsen og denne
vejledning, og desuden beskrives en raekke ord og begreber, sa de kan blive brugt pa en ensartet
made.

Fgdevarer

Ved fadevarer forstas alle stoffer eller produkter, som uanset om de er uforarbejdede eller helt el-
ler delvis forarbejdede, er bestemt til eller med rimelighed ma antages at skulle indtages af menne-
sker.

Fodevareforordningen, art. 2 |

Fadevarer omfatter alle typer fadevarer, ogsa fx drikkevarer, tyggegummi og tilsetningsstoffer.

Fedevarer omfatter fx vand fra det sted i processen, hvor vandet tilsattes fedevaren. Vand, der af-
tappes til salg, er ogsa omfattet af definitionen fra aftapningen.

Primarproduktion

Primaerproduktion er produktion, opdrat eller dyrkning af primarprodukter, herunder hgst, malk-
ning og husdyrproduktion fer slagtning. Begrebet omfatter ogsa jagt og fiskeri samt indsamling af
produkter i det fri.

Fedevareforordningen, art. 3, nr. 17 |

Primerprodukter

Primarprodukter er produkter fra primarproduktionen, herunder jordbrugs- og husdyrbrugspro-
dukter, samt produkter fra jagt og fiskeri.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra b
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Egenkontrol, GHP, GMP, HACCP, branchekoder

Egenkontrol er de procedurer, som fgdevarevirksomheder har indfert for at overholde fgdevare-
lovgivningen. Procedurerne kan veare nedskrevet, men kan ogsa blot vere de rutiner, som virksom-
heden har.

Primarproducenter skal have en egenkontrol baseret pa god hygiejnepraksis. ”God hygiejneprak-
sis” forkortes GHP. Ofte anvendes den engelske forkortelse GMP, som betyder ”Good Manufactu-
ring Practice”. GMP anvendes i denne vejledning.

Virksomheder i efterfalgende led (transporterer, lagervirksomheder, engrosvirksomheder, detail-
virksomheder) skal foruden god hygiejnepraksis have egenkontrol baseret pa HACCP-principperne.
HACCP star for Hazard Analysis Critical Control Point, dvs. et system, hvor man gennemfgrer en
analyse af sin virksomhed for at finde de risici, som er forbundet med virksomhedens aktiviteter, og
fastleegge eventuelle kritiske kontrolpunkter, hvor man kan styre disse risici.

Som hjeelp til at udarbejde egenkontrollen og udfare den, kan virksomhederne anvende branche-
koder, som en reekke brancheorganisationer har udarbejdet. Branchekoder er den danske betegnelse
for det, der i hygiejneforordningen kaldes retningslinjer for god hygiejnepraksis. En branchekode
indeholder beskrivelse af god hygiejnepraksis for den specielle branche, som branchekoden beskri-
ver. Herudover indeholder den ofte en risikoanalyse og pavisning af kritiske kontrolpunkter i over-
ensstemmelse med HACCP-principperne.

Disse emner er nermere beskrevet i egenkontrolvejledningen.

Hygiejneforordningen, art. 4, 5, 7 og
9, bilag |

Autorisationsbekendtgarelsen, § 28

Egenkontrolvejledningen

Dokumentation

Det er op til virksomhedslederne at beslutte, hvordan den enkelte virksomhed skal indrettes og
drives indenfor rammerne af forordningerne. | mange tilfeelde lzegges der op til, at virksomhederne
skal dokumentere, at deres fadevarer ikke udger nogen sundhedsfare.

Fadevarestyrelsen kan ikke fastseette konkrete retningslinjer for, hvad dokumentationen skal om-
fatte. Dokumentationskravet afhaenger af hvilke lovgivningskrav, der er tale om. | nogle tilfeelde
kan der veere tale om dokumentation i form af resultater af videnskabelige undersggelser rekvireret
af virksomheden, mens det i andre tilfeelde kan veere tilstreekkeligt med virksomhedens egne under-
segelser. Endelig kan der henvises til relevant videnskabelig litteratur.

Det er virksomheden, der ved hjelp af dokumentationen, skal overbevise fadevaremyndighederne
om, at deres procedurer sikrer et hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til fadevaresikker-
hed.

Markedsfaring, salg eller levering
Ved markedsfaring forstas besiddelse af fadevarer med henblik pa salg, herunder udbydelse til salg
eller anden overfarsel, som finder sted mod eller uden vederlag, herunder selve salget og distributi-
onen og selve den overfgrsel, der sker pa andre mader.

Fodevareforordningen, art. 3,nr. 8 |

I lovgivningen bruges ogsa ordene salg og levering. Disse ord er ikke nermere defineret, men
bruges med deres normale betydning om selve det at afsatte varer med eller uden betaling.
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Detailhandel

Ved detailhandel forstas handtering eller forarbejdning af fadevarer og deres oplagring pa det
sted, hvor de salges eller leveres til den endelige forbruger, herunder distributionsterminaler, cate-
ringvirksomheder, virksomhedskantiner, institutionskekkener, restauranter og andre tilsvarende
madserviceordninger samt forretninger, distributionscentre og engrosforretninger.

Fedevareforordningen, art. 3, nr. 7|

Nogle af de ovennavnte virksomhedstyper, som tidligere er betragtet som engrosvirksomheder,
falder nu under begrebet detailhandel. Det drejer sig iseer om distributionsterminaler, distributions-
centre og engrosforretninger. Institutionskgkkener og cateringvirksomheder, der leverer til andre
virksomheder, har ogsa i nogle tilfeelde veeret betragtet som engrosvirksomheder. Nar udtrykket
detailhandel bruges i hygiejnebekendtgerelsen og denne vejledning, er det i den nye betydning.
Dvs. detailhandel pr. definition ogsa deekker nogle virksomhedstyper, som tidligere har veret deek-
ket af begrebet en gros.

En gros

Nar udtrykket engrosvirksomheder bruges i hygiejnebekendtgarelsen og denne vejledning, er det i
den nye betydning. Dvs. engrosvirksomhed daekker de virksomheder, som ikke er dekket af den
nye definition af detailhandel, og som ikke er primarproducenter.

Virksomheder, som hidtil har vaeret deekket af begrebet en gros, men som nu ma anses som detail-
virksomheder ifglge fadevareforordningens definition, er ikke omfattet af de serlige indretnings- og
driftsmaessige krav i hygiejneforordningen for animalske fadevarer, medmindre andet faglger af hy-
giejneforordningerne eller hygiejnebekendtgarelsen. Det indeberer specielt, at disse virksomheder
ikke skal identifikationsmaerke animalske fadevarer.

Stalddgrssalg

Udtrykket ”staldderssalg” bruges ogsa for salg fra en bod ved vejkanten, fra reelingen af en fisker-
bad osv. Stalddegrssalg deekker ogsa over det ovennavnte salg af primarprodukter og vildt via de-
tailbutikker.

Hygiejnebekendtgarelsen, kap. 2 |

Mobile virksomheder
Ved mobile fadevarevirksomheder forstas fx palsevogne, fiskebiler, ostebiler og iscykler, der flyt-
tes dagligt. En mobil virksomhed kan std samme sted hver dag, men den skal have veeret flyttet dag-
ligt for fx rengering eller pafyldning af varer eller vand. Undtagelserne, der gelder for mobile virk-
somheder geelder ikke for mobile slagterier (assistance til hjemmeslagtning eller autoriseret slagte-

r).

Slagteri

Ved slagteri forstas en virksomhed, der slagter og slagtemaessigt behandler dyr, hvis kad er be-
stemt til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, nr. 1.16
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Slagterier kan slagte og slagtemassigt behandle alle typer dyr, fx svin, kveg, far, geder, heste,
fjerkree, kaniner og opdrettet vildt. Slagterier kan ogsa slagtemassigt behandle vildt, nar de samti-
dig er autoriseret som vildthandteringsvirksomhed.

Vildthandteringsvirksomhed

Ved en vildthandteringsvirksomhed forstas en virksomhed, hvor nedlagt vildt og vildtked behand-
les for at markedsfere kagdet.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, nr. 1.18

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

Denne definitionen er forenklet i forhold til den definition, som var i de tidligere gaeldende regler
for fersk ked af svin, kveeg, far, geder og hovdyr, fordi den nugzldende definition skal geelde for
alle typer slagtedyr, fx ogsa fjerkre.

Denne definition specificerer ikke, om fx svinehoveder, —teeer og —haler harer til slagtekroppen el-
ler ej. Det vurderes dog, at disse dele ikke harer til slagtekroppen og derfor er spiselige slagtebipro-
dukter.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 1.9

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 1.9

Fersk kad

Definitionen af “fersk ked” i hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag I, pkt. 1.10, er
oversat forkert, idet ordet “lynfrysning” er anvendt i stedet for “dybfrysning”, og der mangler ordet
holdbarhedsforlaengende”.

Den forkerte oversattelse lyder:

—  »fersk kad«: ked, som med undtagelse af kaling, frysning eller lynfrysning ikke har undergaet
nogen behandling, herunder kad, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret atmosfare.
Den rigtige ordlyd er:
— »fersk kad«: ked, som med undtagelse af kaling, frysning eller dybfrysning, ikke har undergaet

nogen holdbarhedsforleengende behandling, herunder kad, der er vakuumpakket eller pakket i
kontrolleret atmosfeere.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag I, pkt. 1.10

Ngdslagtning

Ved ngdslagtning forstas aflivning og afblgdning af et dyr uden for slagteri med henblik pa mar-
kedsfaring af kedet. Den slagtemaessige behandling skal forega pa et slagteri. Et dyr ma kun ngd-
slagtes, hvis der er tale om et i gvrigt sundt dyr, som har varet udsat for en ulykke og af dyre-
veernsmaessige arsager ikke kan transporteres levende til slagteriet.
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I Danmark har dog udviklet sig en praksis, sa dyr ogsé kan “nedslagtes”, hvis de er ”vilde”, sé de
kan udgare en risiko for de personer, der skal handtere dem, hvis de skal transporteres levende til
slagteriet, eller hvis ejeren af etiske grunde ikke gnsker et dyr transporteret levende til slagteriet.

Hjemmeslagtning og assistance til hjemmeslagtning

Ved hjemmeslagtning forstas primarproducentens slagtning og slagtemaessige behandling af egne
dyr til forbrug i egen husholdning pa ejendomme, hvor dyrehold er tilladt. Kadet ma altsa ikke mar-
kedsfares.

Virksomheder kan yde assistance til primarproducenters hjemmeslagtning, herunder fx plukning
af fjerkree. Hvis der medbringes udstyr til slagtningen, fx en kniv, en slagtebus eller en plukkema-
skine, og der ydes en eller anden form for betaling for assistancen, er der tale om erhvervsmassig
assistance, og virksomheden skal veere registreret.

Bemark, at mobile slagterier, der foretager slagtning med henblik pa markedsfaring af kedet, skal
autoriseres og i gvrigt overholde reglerne, som geelder for stationare slagterier.

Muslinger m.m.
Ved muslinger m.m. forstas toskallede bladdyr, pighuder, seekdyr og havsnegle.
| Muslingebekendtggrelsen, § 2, stk. 2 |

Giftige alger
Ved giftige alger forstas giftige og potentielt giftige alger, der kan indeholde algegifte.
| Muslingebekendtgarelsen, § 2, stk. 3 |

Hgst af muslinger m.m.

Ved hgst forstds primeerproducenters indsamling og fiskeri af vildtlevende muslinger m.m. fra
produktionsomrader og genudlegningsomrader samt primeerproducenters opdrat og hgst af muslin-
ger m.m. fra opdratsanleg.

| Muslingebekendtgarelsen, § 2, stk. 4 |

Opdratsanlaeg for muslinger m.m.

Ved opdretsanleg forstas et anlaeg, hvortil en primaerproducent har opnaet Fiskeridirektoratets til-
ladelse til opdraet af muslinger m.m. i en bestemt del af et produktionsomrade.

| Muslingebekendtgarelsen, § 2, stk. 5 |

Udsanding af muslinger m.m.

Ved udsanding forstas midlertidig opbevaring af levende muslinger m.m., der skal varmebehand-
les, i anleeg med rent havvand eller pa naturlige voksesteder med henblik pa at fjerne sand, mudder
eller slim.

| Muslingebekendtgarelsen, § 2, stk. 6 |
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Konditionering af muslinger m.m.

Ved konditionering forstas midlertidig opbevaring af levende toskallede blgddyr, der kommer fra
produktionsomrader, renseanleg eller ekspeditionscentre i klasse A, i tanke eller i andre anleeg med
rent havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller slim, for at bevare eller
forbedre de organoleptiske egenskaber og forud for indpakning eller emballering sikre en god sund-
hedstilstand.

Hygiejneforordningen for animalske
fgdevarer, bilag |, pkt. 2.3

Fiskevarer

Ved fiskevarer forstas alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede blgddyr, le-
vende pighuder, levende sekdyr og levende havsnegle, samt alle pattedyr, krybdyr og frger) hvad
enten de er vildtlevende eller opdreettede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse dyr.

Ved ferske fiskevarer forstas uforarbejdede fiskevarer, hele eller tiloeredte, herunder vakuumpak-
kede varer og varer pakket i modificeret atmosfeere, som ikke har veeret underkastet anden behand-
ling med henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkgling.

Ved tilberedte fiskevarer forstas uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en sadan ma-
de, at fisken ikke lzengere er intakt, fx rensning, hovedskaering, udskearing, filetering og hakning.

Bemeerk, at fiskevarer bade er hele, urensede fisk, rensede fisk og udskarne dele af fisk, fx fileter.

Bemark, at frosne fiskevarer ikke er ferske fiskevarer. | definitionen af ferske fiskevarer indgar
kun nedkgling, ikke frysning.

Hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag I, pkt. 3.1, 3.5 og
3.6

Mejeriprodukter

Mejeriprodukter er defineret som forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af ra
melk eller ved en videre forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter.

Hygiejneforordningen for animalske
fadevarer, bilag I, pkt. 7.2

Pa baggrund af disse definitioner betragtes fx yoghurt med frugt og ost med krydderier som meje-
riprodukter, fordi frugten og krydderierne er tilsat for at giver produkterne sarlige smagsmassige
egenskaber.

Konsumis er kun et mejeriprodukt, hvis det fremstilles af ra melk. | andre tilfalde er konsumis
omfattet af undtagelsen i hygiejneforordningen for animalske fadevarer, art. 1, stk. 2, og saledes
omfattet af hygiejneforordningen, men ikke af hygiejneforordningen for animalske fedevarer. Be-
merk, at det kreever dispensation, safremt man gnsker at fremstille konsumis af ra meelk, jf. afsnittet
om dispensation fra pasteuriseringskravet.
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Konsummeaelk

Ved konsummalk forstas meelk, der skal leveres til forbrugerne uden at forarbejdes yderligere.
Konsummalk kan saledes vere ra melk eller varmebehandlet melk i form af sgdmelk, letmzalk
eller skummetmalk samt mealk med andet fedtindhold, der sa skal vere angivet pa pakningen.

Fusionsmarkedsordningen, bilag
XIL 1L, b

Drikkevand

Ved drikkevand forstas vand, der opfylder minimumskravene i Radets direktiv 98/83/EF af 3. no-
vember 1998 om kvaliteten af drikkevand.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra g

Drikkevandsdirektivet er gennemfart i dansk lovgivning ved drikkevandsbekendtgarelsen.

Drikkevandshekendtggrelsen |

Rent havvand

Ved rent havvand forstas havvand eller brakvand, som ikke indeholder mikroorganismer, skadeli-
ge stoffer eller toksisk marint plankton i sadanne mengder, at det direkte eller indirekte kan skade
sundhedskvaliteten af fedevarer. Havvand eller brakvand kan veere naturligt vand fra hav eller fjord,
kunstigt fremstillet havvand eller brakvand ved at tilfgre salte til ferskvand, eller havvand eller
brakvand, som er renset, sa det opfylder renhedskravene.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra h

Rent vand
Ved rent vand forstas rent havvand og ferskvand af en tilsvarende kvalitet.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra i

Opbevaring, oplagring
Opbevaring er det generelle ord, der beskriver en hvilken som helst tilstedevarelse af fadevarer.
Der er tale om opbevaring, hvad enten varen blot ligger pa lager, eller den er under behandling. En-
hver fadevarevirksomhed, der har fadevarer i sin besiddelse, opbevarer altsa fadevarer. Det kan
veere ved oplagring i et lager, under transport, ved opbevaring i en detailbutiks salgsomrade, ved
tilberedning i et kekken osv.

Oplagring betyder det samme som opbevaring, men vil normalt kun blive brugt ved opbevaring af
fadevarer pa et lager.

Handtering — enhver aktivitet med fadevaren

Handtering er det generelle ord, der beskriver en hvilken som helst aktivitet med en fgdevare,
hvad enten det drejer sig om at flytte en fgdevare eller forarbejde en ravare til en forarbejdet fade-
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vare. Opbevaring (og dermed oplagring) er ikke omfattet af handtering, men det at flytte fadevaren

rundt under opbevaring er omfattet af handtering. Det er altsa handtering at flytte en vare rundt pa et

lager eller servere pa en restaurant, og det er handtering at fremstille yoghurt pa et mejeri.
Handtering er et overordnet begreb, som kan deles i to store underbegreber:

— Handtering, der ikke medfarer &ndring af fadevaren.
— Behandling, der er handtering, som medfarer &endring af fadevaren.

Behandling kan igen underinddeles i to:

— Behandling, der ikke resulterer i en forarbejdet fgdevare.
— Forarbejdning, der er behandling, som resulterer i en forarbejdet fadevare.

Sidst i dette bilag er indsat en liste over ord, som beskriver de forskellige typer af handtering af
fadevarer.

Handtering, der ikke medferer andring af fadevaren

Eksempler pa handtering af fedevarer, hvor fgdevaren ikke @ndres, er: indpakning, emballering
og transport.

Indpakning

Indpakning betyder at anbringe en fagdevare i en indpakning eller beholder i direkte bergring med
fadevaren, samt selve denne indpakning eller beholder.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra j

Indpakning kan veere en tynd plastfolie, men det kan ogsa veere en konservesdase eller en flaske.
Det vaesentlige er, at der er direkte kontakt med fgdevaren.

Emballering/emballage

Emballering betyder at anbringe en eller flere indpakkede fadevarer i en ydre beholder. Emballa-
gen er denne beholder.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litra k

Behandling — handtering, som medfgrer &ndring af fadevaren

Behandling beskriver en aktivitet, der medfgrer en &ndring af fodevaren. Behandling omfatter til-
beredning og forarbejdning, men ogsa andre processer fx kgling, frysning eller optgning.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litran og o

Behandling medfarer ikke ngdvendigvis et forarbejdet produkt. Der kan stadig veere tale om et
uforarbejdet produkt. Behandling daekker derimod ikke handtering af fadevarer, hvor fgdevaren
ikke &ndres, fx indpakning, emballering og transport. Det bemarkes, at behandling bruges i en an-
den betydning i fedevareloven, hvor behandling bruges pa samme made som handtering i hygiejne-
bekendtgarelsen og denne vejledning.

| Fadevareloven, § 2, stk. 3 |
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Forarbejdning — behandling, der resulterer i et forarbejdet produkt

Forarbejdning af fgdevarer er enhver behandling, der ferer til en vasentlig &ndring af det oprin-
delige produkt, bl.a. ved varmebehandling, regning, saltning, modning, terring, marinering, ekstrak-
tion, ekstrudering eller en kombination af disse processer. Forarbejdning farer til et forarbejdet pro-
dukt.

Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1,
litram og o

Hvis varmebehandling, ragning, saltning, modning osv. ikke resulterer i en vasentlig &ndring af
det oprindelige produkt, er resultatet ikke en forarbejdet fadevare. Modnet oksekad (fx 14 dage i
kelerum) er stadig fersk oksekad. Det er altsa ikke blevet til et kedprodukt, da det ikke er forarbej-
det.

Forarbejdede produkter

Forarbejdede produkter er defineret som fadevarer, der fremkommer ved forarbejdning af uforar-
bejdede produkter. Disse produkter kan indeholde ingredienser, der er ngdvendige for fremstillin-
gen eller for at give produkterne serlige egenskaber.

| Hygiejneforordningen, art. 2, litrao |

Eksempler pa forarbejdede produkter er kadprodukter, mejeriprodukter, eegprodukter og forarbej-
dede fiskevarer.

Mejerimalk, konsummeelk, valle, flade, kondenseret eller fermenteret malk, melkekoncentrat
mv. er forarbejdede produkter (mejeriprodukter), ogsa selvom de indgar som ravare eller ingrediens
i en videre forarbejdning.

Forarbejdede produkter, der udelukkende eller i det veesentlige bestar af meelk eller malkebe-
standdele, er mejeriprodukter. Fx er yoghurt med frugt og ost med krydderier mejeriprodukter, idet
frugten og krydderierne er tilsat for at giver produkterne szrlige smagsmaessige egenskaber.

Uforarbejdede produkter

Uforarbejdede produkter er defineret som fgdevarer, der ikke er blevet forarbejdet, og omfatter
produkter, der fx er blevet adskilt, renset, kalet, frosset, opteet.

| Hygiejneforordningen, art. 2, litran |

Det betyder, at ra melk, der er blevet fx renset, filtreret, kelet, frosset eller centrifugeret, betragtes
som et uforarbejdet primerprodukt.

Tilberedning, tilvirkning, fremstilling og produktion

Tilberedning, tilvirkning, fremstilling og produktion bruges i visse tilfelde i forordningerne. Or-
dene er ikke nermere defineret i forordningerne, og vil derfor ikke blive brugt i denne vejledning i
tilfelde, hvor der er behov for definerede ord. Ordene vil dog blive brugt i vejledningen. Tilbered-
ning og tilvirkning af fadevarer bruges fortrinsvis i forbindelse med behandling i kekkener, fx re-
stauranter og hospitalskakkener, mens fremstilling og produktion bruges generelt ved beskrivelser
af fremstilling af fadevarer eller andre produkter. Produktion bruges ogsa i forbindelse med pri-
marproduktion, fx om dyrkning af grentsager eller opdreet af slagtedyr.

| Hygiejneforordningen, art. 2, stk. 1, |
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litran og 0 |

Tilberedning bruges specifikt i forbindelse med “tilberedt ked” og tilberedte fiskevarer”. Ordet
er i gvrigt ikke naermere defineret og bar derfor ikke bruges i tilfelde, hvor der er behov for define-
rede ord. Det bar kun bruges i sin generelt forstdede betydning, bortset fra de sarlige tilfelde med
“tilberedt ked” og 'tilberedte fiskevarer”.

Tilvirkning og produktion bruges i fadevareforordningen ved beskrivelsen af hele det omrade,
som fgdevareforordningen gaelder for: ’produktions-, tilvirknings- og distributionsled”. Tilvirkning
bruges her med samme betydning som ovenfor beskrevet for behandling.

Fedevareforordningen, art. 3, nr. 16 |

Handtering med underordnede begreber

Handtering er det overordnede begreb, mens behandling og forarbejdning er underordnede i for-
hold hertil. Se ogsa nedenfor.

1. Handtering

1.1. Handtering, der ikke @ndrer fadevaren

1.2. Behandling, dvs. handtering, der andrer fgdevaren.

1.2.1. Behandling, der ikke resulterer i forarbejdet fadevare.

1.2.2. Forarbejdning, dvs. behandling, der resulterer i forarbejdet fgdevare.

Ordliste knyttet til handtering

Ikke-udtemmende liste over ord, som falder under begrebet handtering. Dvs. enhver pavirkning af
fadevarer:

1.1. Handtering, der ikke andrer fgdevaren.

— Indvejning af meelk.

—  Aftapning.

— Sining (for at fjerne urenheder).
— Sigtning (for at fjerne urenheder).
— Filtrering (for at fjerne urenheder).
— Anretning.

— Udportionering.

— Servering.

— Indpakning.

— Emballering.

— Pakning.

—  Ompakning.

— Omemballering.

— Transport.

— Distribuering.

— Levering.

— Overfarsel.

—  Salg.

—  Ekspedition.

— Import.
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— Eksport.
1.2. Behandling, dvs. handtering, der a@ndrer fgdevaren.

1.2.1. Behandling, der ikke resulterer i forarbejdet fadevare:

— Bedgvelse (slagtedyr, inkl. fisk).
— Afbladning (slagtedyr, inkl. fisk).
— Slagtemassig behandling.
—  Afhudning.
—  Flaning.
—  Plukning.
—  Midtflaekning.
— Klgvning.
— Udskeering.
— Udbening.
—  Opskeering.
— Partering.
— Hakning.
—  Afpudsning.
— Rensning.
— Snitning.
— Adskillelse.
— Afskalning.
— Sining (for at &ndre fadevaren).
— Sigtning (for at &endre fgdevaren).
—  Filtrering (for at &ndre fgdevaren).
—  Pilning.
— Knusning.
— Formaling.
— Presning (fx af frugt til saft eller juice).
— Mekanisk mgrning (fx af ked).
— Piskning (fx af fladeskum).
— Blanchering.
—  Kaling.
—  Frysning.
—  Dybfrysning.
— Optening.
—  Fremstille smarrebrgd, sandwich, burgere o.1.
— Blande fgdevarer, fx i salater.
—  Bestraling.
1.2.2. Forarbejdning, dvs. behandling, der resulterer i forarbejdet fadevare:

— *Varmebehandling.

—  *Rggning.

—  *Saltning.

—  *Modning.

—  *Tarring.

—  *Marinering.

— *Ekstrahering.

—  *Ekstrudering.

—  *Fermentering (syrning).
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*Gravning.

*Hvis varmebehandling, rggning, saltning, modning osv. ikke resulterer i en veaesentlig &ndring af
det oprindelige produkt, er resultatet ikke en forarbejdet fedevare. Modnet oksekad (fx 14 dage i
kelerum) er stadig fersk oksekad. Det er altsa ikke blevet til et kedprodukt, da det ikke er forarbej-
det.
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Bilag 3

Oversigt over toskallede blgddyr, pighuder og seekdyr

Bladdyr, (Mollusca) (engelsk — Molluscs):
— Toskallede blgddyr, muslinger (Lamellibranchia eller Acephala) (engelsk — Bivalve molluscs).
— Havsnegle (Gastropoda) (engelsk — Gastropodes).
— Desuden - men uden betydning: Skallus (Polyplacophora) og Sgtender (Scaphopoda).
Bleeksprutter (Cephalopoda) (bleeksprutter er dog ikke omfattet af de serlige regler om toskallede

bleddyr mv., der er beregnet pa at blive spist levende — blaeksprutter er i stedet omfattet af reglerne
om fiskevarer).

Pighuder, Echinoderma, (engelsk — Echinoderms):
— Sgpindsvin (Ecinoidea).
—  Sgpelser (Holothurioidea).
— Desuden - men uden betydning Sglilier (Chinoidea), Sgstjerner (Asteroidea) og Slangestjerner
(Ophiuroidea).
Sakdyr, Urochordata eller Tunicata (engelsk — Tunicates):

— Sgpunge, 36 arter (Ascidiacea m.fl.).
—  Salper (Thaliacea).
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Bilag 4

Toskallede blgddyr m.m. — Algegifte

Forekomst af algegifte

Algegifte er giftstoffer, som produceres af visse algearter. Algegifte kan ophobes i muslinger
m.m., fordi disse dyr filtrerer store vandmeengder for at optage fede, som bestar af alger. Muslinger
m.m. kan saledes hurtigt akkumulere algegifte til niveauer, som kan gere forbrugerne syge. Visse
fisk, krebsdyr og andre havdyr, som a&der muslinger m.m., der indeholder algegifte kan optage disse
algegifte i kadet eller i dele af indvoldene og derved ogsa blive giftige for mennesker. Det primeere
problem med algegifte er dog forekomsten i de toskallede blgddyr.

Algegifte forsvinder igen fra muslinger m.m. efter en periode, hvor dyrene har levet af ugiftige al-
ger.

Toksikologi af algegifte
Algegifte er kendt for deres akutte virkninger, og symptomerne spander fra diarré, opkastning,
mavekramper, feber, hovedpine, svimmelhed, folelseslgshed, tab af muskelkoordinering, svigt af
orienteringssans, hallucinationer, hukommelsestab, andedreatsbesveer til andedreetssvigt og ded.
Nogle algegifte kan ogsa give kroniske men.

Der findes mange forskellige algegifte. De vigtigste grupper af algegifte i relation til europaiske
forhold er naevnt nedenfor.

Paralyserende algegift (PSP toksiner)

PSP toksiner kan forarsage paralyserende skaldyrsforgiftning. PSP toksiner konstateres meget
sjeeldent i danske farvande. Inkubationstiden for PSP varer fra 30 minutter til fa timer og forgift-
ningstilstanden varer i flere uger. Symptomerne pa PSP er en prikkende og breendende fornemmelse
i mund og i hud med efterfalgende falelseslgshed og efter 4-6 timer falelseslgshed i fingre og teeer,
svimmelhed og feber. Kraftig forgiftning medfarer generel tab af muskelkoordinering, andedrets-
besvaer og ded ved andedratssvigt. Der findes ingen modgift, men hvis patienten kommer i respira-
tor kan dgdsfald normalt undgas.

Diarrégivende skaldyrsgift (DSP toksiner)

DSP toksiner kan forarsage diarré. Inkubationstiden for DSP varierer fra % time til fa timer og til-
standen af forgiftning varer i fa dage. Symptomerne er diarre, opkastning og mavesmerter. Der fin-
des ingen behandling, men man er fuldt restitueret efter ca. 3 dage.

Amnesifremkaldende skaldyrsgift (ASP toksiner)

ASP toksiner kan forarsage skaldyrsforgiftning, som giver anledning til hukommelsestab. Inkuba-
tionstiden for ASP er 3 til 5 timer, men tilstandens leengde er varierende. Symptomerne er hovedpi-
ne, svimmelhed, svigtende orienteringssans, kvalme, diarré, opkastning og mavekramper. | alvorli-
gere tilfelde nedsat smertereaktion, hallucinationer, hukommelsestab og ded. Der findes ingen
modgift, og ASP kan give kroniske men.
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DSP relaterede toksiner

Yessotoksiner, Pectenotoksiner og Azaspiracider er grupper af algegifte, som er opdaget i de se-
neste ar, og de er typisk blevet relateret til DSP toksiner, fordi de har effekter i mus, der minder om
effekterne af DSP toksiner i den musetest, man typisk har anvendt til maling af forekomsten af dis-
se. Azaspiracider og pectenotoksiner giver symptomer lignende de symptomer, som DSP toksinerne
giver, mens yessotoksiner ikke giver diarré. Der er ingen behandling, men fuld restitution efter ca. 3
dage (pectenotoksiner og azaspiracider).
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Bilag 5

Fiskevarer — parasitter, bakterier, giftige fisk mv.

Parasitter

Alle fiskearter er veert for en eller flere arter af parasitter, som kan vere bade encellede og flercel-
lede. Nogle af disse snyltere er af sundhedsmaessig betydning, men alle har betydning for fiskens
kvalitet som konsumfisk, idet tydelige parasitforekomster er uestetiske og kan medfare, at produk-
ter bliver afvist af kaber 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 bar veere opmarksom pa for fisk og fiskevarer.

Fiskeparasitter, der kan give sygdom hos mennesker

Parasitterne nedenfor giver kun sygdom hos mennesker, der spiser ra eller utilstraekkeligt behand-
lede fisk.

Baendelorm - Cestoder

Diphyllobothrium latum

Livscyklus omfatter pattedyr, herunder mennesket, som hovedveert. Farste mellemveert er vand-
lopper i fersk- og brakvand, anden mellemvaert en raekke fiskearter bl.a. gedde, aborre, og laksefisk.
Forekommer i store dele af verden. Det udviklingsstadie af parasitten, som mennesker kan blive
smittet med, hedder plerocercoidet. Det er mere end 6 mm langt og ses i ked og indvolde.

Diphyllobothrium pacificum er en marin art udbredt i Stillehavet, med pelssal og sglgve som ho-
vedveerter. Marine vandlopper er farste mellemvert og marine fisk anden mellemveert.

Diphyllobothrium dendriticum

Livscyklus omfatter fiskezedende fugle som hovedverter, men bandelormen kan ogsa inficere
pattedyr inkl. mennesker. Plerocercoidet er 7-15 mm langt og findes frit i kropshule og organer i
fisk.

Derudover er der yderligere en raekke arter indenfor slegten som kan inficere mennesker, herun-
der D. alascense, D. nihonkaiense, D. norwegicum, D. minus, D. strictum m.fl.

Ikter — Trematoder

Ferskvandsfisk er ofte inficeret med en raekke 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 sneg-
le som farste mellemveert, fisk som anden mellemvaert og pattedyr og fugle som hovedveerter. Som
eksempel kan naevnes Cryptocotyle lingua, som er almindelig i hud og muskellag hos marine fisk,
ogsa i Danmark. Hunde vides at kunne blive steerkt inficeret. Farste mellemveert er den almindelige
strandsnegl. En raekke marine fiskearter, herunder torsk og rgdspatte, er anden mellemveert.
Fiskeaedende fugle er hovedvart, men pattedyr kan som navnt ogsa inficeres.

Side 163



Rundorme - Nematoder

Anisakis spp.

Denne slegt omfatter en reekke 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 Middelhavsomradet, Ani-
sakis pegreffi og A. Physeteris. Anisakis-arterne gennemlever det voksne stadium i maven pa hva-
ler. Hunnen afgiver &g, der ender i havet med hvalens affaring. A£gget kleekkes som tredie-stadie
larve, som kan inficere krebsdyr (marine copepoder, lyskrebs o.a.). Nar fisk a&der krebsdyret, infice-
res fisken. Ved et pattedyrs (herunder menneskets) indtagelse af ormelarven fordgjes fiskeveevet, og
ormen aktiveres. Ormen kan ikke udvikle sig til voksenstadiet i mennesker, men vil i stedet gen-
nembore mave eller tarmveg og fremkalde sygdommen anisakiasis.

Pseudoterranova decipiens

Kaldes ogsa selorm eller torskeorm. Forekommer i en lang reekke marine fiskearter(dog ikke i
@stersgen). Torskefisk er de veesentligste mellemveerter. Hovedvert er seler og ferste mellemvaert
er krebsdyr. Fisken bearer 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 @stersgen. Hovedvaert er szler, farste mellem-
veert et krebsdyr. Det smittefarlige tredie-stadie larve findes hos fisk hovedsagelig i leveren og i
nogen udstraekning i andre organer. Larven er i stand til at penetrere mavesaek og tarm hos menne-
sker.

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, Mellem-
gsten og Mexico. Der forekommer 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 s@ler og hos fugle. Forste mellem-
veert er en tangloppe, og fisk fungerer som anden mellemveert. Der er registreret infektion hos men-
nesker med “kradseren” Bolbosoma samt med C. strumosum, uden at sygdomsforlgbet er ngjere
beskrevet.

Parasitter med betydning for kvalitet og &stetisk fremtraeden af fisk og fiskevarer, men uden
sundhedsmeessig betydning

Gruppen af parasitter, der forringer kvaliteten eller den astetiske fremtraeden af fisk og fiskevarer
er lang. Her kan navnes
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Mikrosporidier
Disse parasitter er mikroskopiske encellede dyr, som forekommer i cyster i diverse organer og

muskulatur. Specielt arterne Pleistophora anguillarum, P. Ehrenbaumi og P. Hippoglossoides op-
treeder i cyster og knuder i alens, havkattens og tungens fileter.

Coccidier

Visse arter kan medfare, at vaertens veev nedbrydes. Det geelder fx Goussia gadi, der medferer at
torskens svammebleare delvis nedbrydes og flyder hen.

Myxosporidier
Slegten Myxobolus omfatter flere arter, hvor nogle af dem kan danne sporer i muskulaturen pa
fisk. Sporerne er saerdeles sma, men genkendes i mikroskopet ved de karakteristiske polkapsler.
Disse parasitter er meget vaertsspecifikke. Parasitten kan fremkalde misdannelser i fileten hos kar-
per og andre inficerede fisk. Sleegten Henneguya er ogsa en myxosporidie, som kan inficere musku-
laturen hos laksefisk, og medvirke til kvalitetsforringelser og kassation af produkterne.

Kudoa-sleegten omfatter myxosporidier, der kendetegnes ved fire polkapsler i sporerne. Parasit-
ternes enzymproduktion fortsatter efter fiskens dagd, hvorved fileten kan omdannes til en henfly-
dende lys og cremet masse, der forringer produktkvaliteten merkbart. Andre arter forekommer des-
uden i muskulaturen hos torskefisk og medfarer, 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 bevirke en forringelse af udseende og kvalitet af fisken. Mange arter kan anes med det blotte
gje, men hovedparten er mikroskopiske.

Cestoder

Bandelorm er almindeligt forekommende i fisk. De arter, der opnar det voksne stadium, vil som
regel ikke have sundhedsmaessig betydning for mennesker, da de ikke kan overleve de relativt hgje
temperaturer i pattedyr. Til gengeeld kan baendelorm i fisk veere meget igjnefaldende og fremkalde
negative reaktioner hos forbrugerne.

Ikter

Trematoder forekommer i det voksne stadium bl.a. i fiskens tarm, og vil sjeeldent skabe &stetiske
problemer. Som tidligere navnt kan udviklingsstadierne veere sygdomsfremkaldende hos menne-
sker, men de kan ogsa forringe produktets udseende pga. pigmentansamlinger og knudedannelser i
hud og finner. Visse arter kan fremkalde blindhed og uklarhed af linsen, hvorved fiskevarens ud-
seende ligeledes forringes.

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 frastegdende pa forbrugeren. Det geelder fx Hysterothylacium aduncum, som er almindelig i
tarm og mavesak, ogsa hos danske fisk. De er igjefaldende, bevagelige, og derfor lette at fa gje pa.
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Krebsdyrparasitter

En lang raekke arter krebsdyr har udviklet sig til snyltere pa fisk. De er alle ude af stand til at infi-
cere mennesker, men deres tilstedeveerelse kan virke frastadende, da parasitterne ofte er lette at fa
gje pa. Desuden medfarer parasittens mekaniske og enzymatiske pavirkning, at varen kan forringes.
De almindelige krebsdyrsnyltere omfatter lakselusen, torskelusen og rgdfiskens 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 aste-
tisk betydning.

Bakterier

Clostridium botulinum

Clostridium botulinum er kendt for at kunne fremkalde den sakaldte pglseforgiftning (botulisme).
Den er almindelig i bundsediment i lave koncentrationer og findes naturligt pa ydre og indre over-
flader af fisk og toskallede blgddyr fra kystnaere farvande. | skandinaviske farvande er der udeluk-
kende tale om Clostridium botulinum type E, og op til 100 % af al fisk kan vere forurenet med den-
ne organisme. Minimumtemperatur for veekst af organismen er 3,3 °C. Et saltindhold i vandfasen pa
3 % er tilstreekkeligt til at forhindre veaekst og toksindannelse (Huss, 1981, 1983). Type E toksinet er
varme-labilt og gdelegges ved 80-100 °C efter fa minutter. Clostridium botulinum er kun et pro-
blem i produkter, hvor der ikke er sket en korrekt rensning, keling, konservering, saltning eller
varmebehandling. Fersk, iset fisk vil normalt blive fordeervet, inden bakterien har naet at danne tok-
sin, hvorfor indtag af fersk eller frossen fisk aldrig har forarsaget botulisme. Clostridium botulinum
har derimod forarsaget forgiftning via fiskeprodukter, der har veret rggede, gravede eller saltede,
men hvor behandlingen har veeret udfert utilstreekkeligt, oftest uden hensyntagen til de mest basale
hygiejneregler.

Forebyggelse af botulisme ma baseres pa at undgd toksindannelse i ravarer, halvfabrikata eller i
den ferdige fiskevare. Betydningen af hurtig rensning, hurtig nedkgling, anvendelse af selv lave
saltmengder ved behandling af raget fisk samt proceskontrol ved behandling af halv- og helkonser-
ves skal fremhaves.

| dag ses forgiftningstilfeelde som falge af indtagelse af industrielt fremstillede produkter meget
sjeeldent. De meget fa tilfeelde, der ses, skyldes oftest hjemmelavede produkter, hvor der er sket
grove brud pa reglerne om korrekt konservering, fx utilstreekkelig saltning, kombineret med opbe-
varing ved for hgj temperatur.

Botulisme er en alvorlig, men i Danmark sjeldent forekommende sygdom, som i veerste fald kan
medfgre daden.

Vibrio-arter, som Vibrio parahemolyticus, 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 parahemolyticus og Vibrio vulnificus er ogsa fundet i
danske farvande i varme perioder. Vibrio parahemolyticus og Vibrio vulnificus forekommer natur-
ligt i saltvand, mens Vibrio cholerae forekommer i spildevandsforurenet vand i de omrader af ver-
den, hvor der ogsa forekommer cholera hos befolkningen. Vibrio-arterne skal normalt opformeres
for at give anledning til sygdom.
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En vigtig undtagelse er indtagelse af ra skaldyr, fx gsters, idet gsters kan opkoncentrere Vibrio-
arter til et niveau, som kan medfgre sygdomsudbrud. | Danmark er der ikke rapporteret om syg-
domstilfeelde forarsaget af Vibrio i forbindelse med fortaering af fisk eller skaldyr. | de sydlige EU-
lande og i de tropiske lande forekommer sygdomsudbrud jeevnligt pa grund af konsum af levende/ra
toskallede blgddyr inficeret med patogene Vibrio-arter, fordi de toskallede blgddyr ikke inden kon-
sum enten 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 pa fisk i kystnaere farvande. Bakterien kan vokse ved lav temperatur og ved en ret hgj salt-
koncentration.

Da Listeria monocytogenes dreebes ved almindelig varmebehandling, udger den ikke noget pro-
blem i fx 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 veere meget vanskelig at undga ved
fremstilling af fx koldrggede og gravede fiskeprodukter.

Det er iseer gravide, &ldre og personer med et nedsat immunforsvar som har risiko for at blive sy-
ge 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 precist
hvilke fadevarer, der er arsag til disse tilfelde.

Salmonella

Salmonella kan findes i krebsdyr og fisk opdreettet i tropiske dambrug, der har veeret forurenet
med bakterien, eller hvor foderet har veeret forurenet. Salmonella kan ligeledes forekomme i toskal-
lede blgddyr, som fiskes eller opdrettes i spildevandsforurenede kystomrader, og som ikke er blevet
renset eller blevet varmebehandlet inden konsum. | sammenligning med andre fagdevarer, er salmo-
nellaproblemet i fisk og krebsdyr meget lille. Der har dog veeret rapporteret salmonellaudbrud pa
grund af konsum af levende gsters fisket i spildevandsforurenede kystomrader bl.a. i USA.

Giftige fisk og fiskevarer, herunder Rgdkonk

A. Snegle. Radkonk, Neptunea antiqua

Radkonken er en rovsnegl, der kan blive ca. 20 cm malt ved sneglehusets starrelse. Dens ydre
kendetegn kan ses pa links nederst i vejledningen.

Den adskiller sig fra de almindelige konksnegle ved at vaere mere glat, og maske navnlig ved, at
den ved sneglehusets udgang har en forlengelse af sneglehuset i form af en slank hals.

Den tages som bifangst ved visse fiskerier med bundslabende redskaber eller ved et mere direkte
fiskeri efter andre konksnegle.

Problemet er, at Radkonken 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, savel som synsforstyrrelser.

Radkonken har givet anledning til forgiftningstilfeelde i Danmark, og det er derfor forbudt at mar-
kedsfere Rgdkonk til konsum.
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Der ma i gvrigt gares opmarksom pa, at konksneglene ogsa kan indeholde algetoksiner, som kan
gere dem giftige af den grund.

Safremt de almindelige konksnegle skal omsattes til konsum, skal de undersgges for indhold af
DSP, PSP og ASP i overensstemmelse med bestemmelserne i forordningen og bekendtgarelse 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.

B.1 Tetraodontidae (Pufferfisk)

Der er tale om fisk, der hgrer hjemme under varmere himmelstrgg, og som ikke er ssedvanlige 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 bemeerkes, at fi-
skene 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 naermere ved de objektive artsbe-
stemmelsesmetoder, fx 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 sund-
hedscertifikater eller i form af markning af indpakning eller emballage eller oplysninger pa han-
delsdokumenter.

Giftens, tetrodotoksinets, oprindelse i fisken er ukendt, og giften kan veere tilstede i varierende
mangde. Der er stgrre mangder gift i hunfisk end i1 hanfisk, og der er desuden ssesonmassige
svingninger sammenfaldende med kagnscyklus. Det er ikke alle eksemplarer af fisken, som er giftig,
men det kan ikke ses pa den enkelte fisk, om den er giftig. Fiskekadet er mindst toksisk, mens
skind, lever, gonader og andre indvolde er mest toksiske.

Pufferfisk spises i nogle lande (fx Fugu i Japan), men tilberedes dog af specialister. Der er forbud
mod omsztning i andre lande. Kgdet er velsmagende.

Falgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:

—  Amblyrhyncotes honckeni.

— Arothron aerostaticus, A. hispidus, A. meleagris, A. nigropunctatus, A. reticularis, A. setosus og
A. stellatus.

— Boesemanichtys firmamentum.

—  Chelonodon patoca.

—  Ephippium guittifer.

— Fugu basilevskianus, F. chrysops, F. niphobles, F. oblongus, F. ocellatus obscurus, F. ocellatus
ocellatus, F. pardalis, F. poecilonotus, F. rubpribes rubpribes, F. stictonotus, F. vermicularis
porphyreus, F. vermicularis radiatus og F. xanthopterus.

— Sphareoides annulatus og SPh. maculates.

— Lagocephalus laevigatus laevigatus, L.I. inermis, L.l. lagocephalus og L.I. lunaris.

— Sphareoides spengleri og Sphareoides testudineus.

— Lagocephalus sceleratus.
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— Tetrodon lineatus.
— Torquigener hamiltoni.

B. 2 Canthigasteridae. Pindsvinefisk
Disse fisk anses normalt for at veere en undergruppe under Tetraodontidae.

Der findes ingen afbildning af de ydre kendetegn, men de har et lidt skarpere naseparti”. De er
desuden sma, 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.

Falgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:
— Canthigaster rivulatus.

B. 3. Diodontidae, Pindsvinefisk

Disse fisk harer heller ikke hjemme i danske fangstomrader, men kommer fra varmere himmel-
strag.

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.

Falgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:

—  Chilomycterusaffinis, Ch. antennatus, Ch. atinga, Ch. orbicularis, Ch. tigrinus.
— Didon holacanthus, D. hystrix.

B. 4. Molidae, Klumpfisk

Fanges lejlighedsvis i danske fangstomrader som strejfere, men hgrer hjemme under varmere
himmelstrgg. 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 starrelse, men de eksemplarer, der i Danmark er bragt i land
har vaeret sma.

Spisekvaliteten anses generelt for ringe.

Falgende fisk er rapporteret tetrodotoksiske:
— Mola mola.

C. Fisk der i de spiselige dele indeholder biotoksiner

Der tenkes i denne forbindelse isaer pa fisk, der indeholder ciguateratoksin, men ogsa andre alge-
toksiner kan veere aktuelle.

Et andet problem, der kan henfares til denne gruppe, har forbindelse med dannelsen af biogene
aminer sasom histamin.
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C.1 Ciguateratoksiske fisk

Ciguateratoksinet er ikke kendt fra fisk fra danske fangstomrader. Det stammer fra alger og findes
sporadisk i en raekke fisk, fortrinsvis fra varmere himmelstrgg.

Nedennavnte fiskefamilier kan veere giftige:

— Lutjanidae ”Snappers”.
— Serranidae ”Groupers”.

C.2 Fisk med risiko for indhold af biogene aminer, fx histamin

Problemet er kendt fra fisk fra hele verden og altsa ogsa fra fisk, der fanges i danske fangstomra-
der, og som behandles i Danmark. Se ovenfor under afsnittet Histamin”. Fisk af makrelfamilien, fx
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 himmelstrgg, der ofte er arsag til histamin-
forgiftninger.

Coryphanidae “Dolphinfish”.

Dolphinfish, eller Mahi Mabhi, er en meget kendt histaminforgiftningskilde i lande ved tropiske
verdenshave.

Adresser til hjemmesider om giftige fisk

Pufferfish
http://en.wikipedia.org/wiki/Pufferfish

http://www.enchantedlearning.com/subjects/fish/printouts/Pufferfish.shtml

http://www.dmu.dk/Forst%C3%A5+milj%C3%B8et/Dyr+og+planter/Havsnegle/R%C3%B8dkon
k.htm

http://park.org/Guests/Shells/Shell_Catalogue/Shell_Pages/A/Shell_Neptunea_antiqua.html

Pindsvinefisk
http://da.wikipedia.org/wiki/Tetraodontidae

http://www.itis.usda.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=646453

Diodontidae — pindsvinefisk
http://www.fishbase.org/Summary/FamilySummary.cfm?id=449

http://www.fishbase.se/ComNames/CommonNameSearchSpeciesList.cfm?CommonName=Pacifi
sk%20pindsvinefisk

Molidae
http://www.fishbase.org/Summary/FamilySummary.cfm?1D=450

http://Itpwww.gsfc.nasa.gov/tharsis/molidae.html

Mola mola
http://www.fishbase.org/Summary/SpeciesSummary.php?id=1732
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Lutjanidae
http://animaldiversity.ummz.umich.edu/site/accounts/classification/Percoidei.html#Percoidei

http://animaldiversity.ummz.umich.edu/site/accounts/classification/Percoidei.html#Percoidei

Serranidae
http://www.fishbase.org/Summary/FamilySummary.cfm?1D=289

Sphyraenidae
http://animaldiversity.ummz.umich.edu/site/accounts/classification/Sphyraenidae.html

Dolphinfish eller Mahi Mabhi
http://fishbase.org/keys/description.cfm?keycode=254

http://www.bio.utexas.edu/courses/bio3541/Projects/2000/luis_martinez/
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Bilag 6

Traening i smagsbedgmmelse af fiskevarer vedr. histamin

Formalet med traeningen er at optreene personer til at gennemfare smagsbedemmelser med henblik
pa at kunne vurdere, om fisk og fiskevarer indeholder histamin. Smagsbedgmmelse er en ganske
enkel metode til at vurdere, om der er indhold af histamin i fisk og fiskevarer.

Lovgivning
I henhold til hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, bilag 11, afsnit VIII, kapitel V, skal
der udfgres organoleptisk (sensorisk) kontrol af fisk og fiskevarer bade far og efter farste salg. Hvis
den sensoriske bedemmelse sar tvivl om fiskevarernes friskhed, kan der foretages kemisk eller mi-
krobiologisk kontrol af det pageldende parti.

En af de kemiske kontrolparametre, der kan foretages i den forbindelse, er analyse for histamin.
Laboratoriemassige undersggelser af histaminindholdet i et parti skal omfatte 9 praver og grense-
veerdierne for indhold af histamin er falgende:

—  pragverne ma ikke overstige 100 mg/kg (ppm) i gennemsnit,
— 2 af preverne ma overstige 100 mg/kg (ppm), og
— ingen af prgverne ma overstige 200 mg/kg (ppm).

Ved sensorisk bedgmmelse forstas en bedemmelse af udseende, lugt, smag og konsistens. Ved
den sensoriske bedgmmelse af fisk og fiskevarer for muligt indhold af histamin skal der som det
farste trin kun foretages smagsbedemmelser.

Hvis smagsbedgmmelsen viser, at der er mistanke om histaminindhold i de undersggte fisk og fi-
skevarer, skal der gennemfares kemiske analyser for histamin.

Da der kan veere dannet andre biogene aminer tillige med histamin, vil der ofte parallelt blive
gennemfart kemiske analyser for disse ogsa.

Metode ved smagsbedgmmelse
Histamin giver en varmende, breendende, sviende, prikkende eller let bedgvende fornemmelse i
munden, pa tungen og pa ganen, nar der smages pa histaminholdige fadevarer.

Nar man smager pa fiskehomogenat tilsat histamin, vil smagen og fornemmelsen ikke vare serlig
kraftig, og der kan eventuelt fornemmes en metallisk eller kemikalieagtig bismag.

Nar der smages pa histaminholdige fadevarer kan den varmende, breendende, sviende, prikkende
eller let bedgvende fornemmelse vere kraftigere pa grund af tilstedeveerelse af en eller flere af de
gvrige biogene aminer, idet visse af dem har en synergieffekt pa histamin.

Nedenstaende traeningsprogram skal gennemfares for at sikre, at

— personer, som foretager smagsbedemmelser kan smage/fornemme den breendende, prikkende
eller sviende fornemmelse i munden, pa tungen og pa ganen, og

— smagen/fornemmelsen opnas ved histaminindhold pa mellem 100 og 200 mg/kg (visse personer
er i stand til at smage/fornemme histaminindhold lavere end 100 mg/kg).

1. dag

Deltagerne praesenteres for forst 1 fiskeprgve uden histamin, og derefter 1 fiskepregve tilsat ca. 200
mg/kg histamin.
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2. dag

Deltagerne praesenteres for en raekke af fiskeprgver, som indeholder stigende meangder af hista-
min: 0 mg/kg, 50 mg/kg, 100 mg/kg og 200 mg/kg.

Praverne opstilles i reekkefglge med stigende indhold af histamin. Prgverne skal veere market med
det aktuelle histaminindhold. Man starter med at smage proven, der ikke indeholder histamin og
derefter smages pa preverne i rekkefglge med stigende indhold af histamin.

Deltagerne skal, sa snart de kan smage/fornemme histamin i en prgve ophgre med smagningen og
notere ved hvilket histamin-niveau, de kan erkende histaminindhold.

Gennemfgrelse af smagningen
Praverne skal smagsbedgmmes som nedenfor beskrevet.

Proverne tygges i ca. 15 sekunder, pres eventuelt preven mod ganen. Herefter spyttes der ud. Det
er vigtigt, at man holder prgven i munden i den angivne tid. Der ma ikke synkes i de ca. 15 sek.,
fordi vandfasen skal have tid til at reagere i munden. At tygge prgven godt igennem og eventuelt
presse den mod ganen er specielt vigtigt, nar der smages pa rigtige (ikke homogeniserede) praver.

Hold et par minutters pause imellem hver prgve, da virkningen ikke indtreeder gjeblikkeligt hos
alle personer. Mellem hver prgve skylles munden i vand, og man kan ligeledes tygge et neutralt
emne og herefter skylle munden igen.

Hvis man ved den almindelige smagsprevning af fisk og fiskevarer finder en prave, der giver den
breendende, prikkende eller sviende fornemmelse i munden, skal der ga mindst 1 time inden der
smages pa nye prgver.

Under smagstraningen er det vigtigt at ga tilbage til 0-prgven imellem de forskellige prever for
smagsmassigt hele tiden at huske, hvordan fisken uden histamin smager og fornemmes.
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Bilag 7

Temperaturer ved opbevaring og transport af fedevarer

Dette bilag er udarbejdet for at give overblik over de temperaturkrav, som findes i hygiejnefor-
ordningen for animalske fgdevarer, hygiejnebekendtgarelsen og dybfrostbekendtgarelsen. Desuden
er der taget hgjde for definitioner i forordningen om handelsnormer for fjerkree.

Der er i alle tilfeelde tale om krav til opbevaringstemperaturen ved oplagring og transport, men
ved en stor del af temperaturkravene er det praeciseret, at det er produktets temperatur, der stilles
krav om. Disse krav er fremhavet med fed skrift.

Krav til engrosvirksomheder og detail med engrosvirksomheder

Temperaturkravene gelder ved oplagring pa tilvirknings- og distributionsvirksomheder, inkl.
ferskvareterminaler og engrossupermarkeder, som ikke szlger direkte til den endelige forbruger,
samt ved den transport, der foretages af disse virksomheder; dvs. transport mellem disse virksom-
heder og transport frem til levering i en detailvirksomhed.

Krav til detailvirksomheder med salg og servering til forbruger

Temperaturkravene geelder ved opbevaring i supermarkeder, institutioner, restauranter mv., ved
disse virksomheders egen transport af varer til den endelige forbruger og ved transport fra én detail-
virksomhed til en anden, fx ved transport fra engrossupermarked til virksomhed eller ved transport
fra én butik til en anden iht. 2/3-reglen. Hvis eksempelvis en slagter salger varer i henhold til 2/3-
reglen til en institution, en kebmand el.lign., geelder temperaturkravene bade, nar slagteren bringer
varerne ud, og nar institutionen mv. selv henter dem hos slagteren.

Autorisationsbekendtgarelsen, § 9 |

Nar temperaturkravene til virksomheder uden direkte salg til forbrugere er strengere, skal der ta-
ges hensyn til dette, nar modtagekontrollen planlegges. Eksempelvis skal hakket kad fra en engros-
virksomhed vare maks. 2 °C ved modtagelsen.

Tegning med beskrivelse af transporttemperaturer

Sidst i dette bilag er en tegning, som viser temperaturkravene i forbindelse med transport. Hakket
kad er anvendt som eksempel. Tegningen viser kravene ved transport fra en engrosvirksomhed og
ved transport fra en detailvirksomhed og ved samtransport af varer fra de to typer virksomheder.
Desuden skelnes mellem, og transporten foretages af en "fremmed” transporter (engrostransport),
eller om fx slagteren eller kabmanden foretager transporten i egen vogn.
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Temperaturkrav

Folgende betegnelser anvendes i tabellen:

—  Temperatur i fed skrift: Produktets temperatur

—  Temperatur i almindelig skrift: Opbevaringstemperatur (omgivelsestemperatur)

— --:Ingen bestemmelser i fgdevarelovgivningen
— gj relevant: Produktet findes ikke p.t. i pageeldende virksomhedstype

Maks. temperatur, °C

En gros Detail
Kglevarer
K@D
Ked af svin, kvag, far, geder, hest mv., 7 --
opdrattede hjortedyr og vildsvin, vildtle-
vende storvildt (hjortedyr og vildsvin mv.)
Spiselige slagtebiprodukter, fx indmad, fra 3 --
svin, kveeg, far, geder, hest mv., opdrette-
de hjortedyr og vildsvin, vildtlevende
storvildt (hjortedyr og vildsvin mv.)
Ked af fjerkre (hens, &nder, gees, kalku- 4 5
ner, perlehgns mv.)
Kad af opdrattede kaniner, strudse mv. og 4 --
vildtlevende smavildt (fx harer og fugle-
vildt)
Hakket kad 2 5
Tilberedt kad 4 5
Maskinsepareret kad 2 ej relevant
Kedbearende knogler til fremstilling af 2 ej relevant
maskinsepareret kad
EG
Friske &g 12 12
Temperaturkrav geelder ikke ved transport
pa mindre end 8 timer
Flydende &g 4 ej relevant
Industrielt fremstillede egprodukter 4 5
MALK
Ra melk 6 ej relevant
Temperaturkravet geelder med visse und-
tagelser
Feerdigpakket pasteuriseret konsummaelk 5 5

og feerdigpakkede pasteuriserede kon-
summalksprodukter.

Temperaturkravet gelder ikke UHT-
behandlede eller steriliserede konsum-
mealksprodukter samt syrnede konsum-
meelksprodukter, der modner i pakningen,
fx yoghurt

Side 175



Pasteuriseret meelk, som er beregnet til
konsummeelk, og som ikke er meerket med
en lavere opbevaringstemperatur.
Temperaturkravet geelder ikke UHT-
behandlede eller steriliserede konsum-
malksprodukter samt syrnede konsum-
meelksprodukter, der modner i pakningen,
fx yoghurt

ej relevant

FISK

Hele fersk fisk (uindpakkede)

Andre fersk fiskevarer, vakuumpakket
o.l., renset, udskaret, fileteret, hakket fi-
skekgd, fiskefars

0-2

0-2

Kogte fiskevarer af krebsdyr og toskallede
blgddyr m.m.

0-2

0-2

Letkonserverede fiskevarer i detailpak-
ning, fx regede, gravede eller varmebe-
handlede

Rejer i lage i engrospakning

Fiskehalvkonserves

OVRIGE

Nedkglede, varmebehandlede, letfordeer-
velige fgdevarer

Fadevarer med creme, fladeskum eller
fromage

5

Fedevarer med creme, fladeskum eller
fromage, der anvendes eller szlges senest
12 timer efter fremstillingen

ej relevant

10

Mayonnaise, salater og remoulade, pH >
4,5

10

10

Frolar

0-2

Grever

Temperaturkravet geelder ikke grever, som
er afsmeltet ved en temperatur pa over 70
°C, og som har et vandindhold pa mindre
end 10 %

7

Frostvarer

Kad

-12

Hakket kad og tilberedt kad

-18

Maskinsepareret kad

-18

ej relevant

Kadbearende knogler til fremstilling af
maskinsepareret kad

-18

ej relevant

Fiskevarer

-18

-18

Hel frossen fisk i saltlage til konserves

ej relevant

Flydende &g og &gprodukter

-12

-12
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Grever

Temperaturkravet geelder ikke grever, som
er afsmeltet ved en temperatur pa over 70
°C, og som har et vandindhold pa mindre
end 10 %

-18

Dybfrosne fgdevarer

-18

-18
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Forskellige transport-scenarier med hakket kad som eksempel

Detailslagter
2/3-reglen
hakket kad,
maks. 5 °C

/

N

Engrosvirksomhed
hakket kad,
maks. 2 °C

Mzarket 75 °C”

/'
\

Detailslagter
2/3-reglen
hakket kad,
maks. 5 °C

Engrosvirksomhed
hakket kad,
maks. 2 °C

Merket 5 °C”

Engros-transport,
maks. 5 °C

Detailslagter
Egen vogn,
maks. 5 °C

Kgbmand
Egen vogn,
maks. 5 °C

Engros-transport,
maks. 2 °C

Kgbmand
Egen vogn,
maks. 5 °C

Engros-transport,
maks. 2 °C

(fordi strengeste
krav geelder, nar
varer med forskelli-
ge krav transporteres
sammen)

VN

]

Kegbmand
Opbevaring,
maks. 5 °C

Kgbmand
Opbevaring,
maks. 5 °C

Kgbmand
Opbevaring,
maks. 5 °C
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