[image: image1.jpg]


Fødevarestyrelsen


	Rapport - eksport af fersk oksekød til Rusland – kontrol af russisk lovgivning

Report - Export of fresh beef meat to Russia - control of Russian legislation
Opskæringsvirksomheder (oksekød)/ Cutting plants (beef)

(Elementerne i checkskemaet er baseret på russisk lovgivning og resultatet af inspektionen i 2007/ The elements of the check sheet is based on Russian requirements and the outcome of the inspection in 2007)



	


	Virksomheden navn/

Name of establishment:


	
	

	
	
	

	Virksomhedens autorisations nr./ Establishment no.:

	
	

	
	
	

	Undertegnede fra virksomheden bekræfter, at jeg har gennemgået checkskemaet og konstateret, at virksomheden opfylder alle punkter i skemaet.



	Dato

Navn

Underskrift



	Undertegnede fra tilsynsmyndigheden bekræfter, at jeg har vurderet virksomhedens oplysninger i checkskemaet i forhold til de faktiske forhold i virksomheden. Jeg har konstateret, at virksomheden opfylder alle punkter i skemaet. 

	Dato

Navn

Underskrift og stempel
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16Del 2 – Grænseværdier SanPin 2.3.2. – 1078 – 01, bilag 1, 1.1.


181.1.1+1.1.2+1.1.9


181.1.1+1.1.2+1.1.9


191.1.1+1.1.2.


191.1.9


191.1.1+1.1.2.


191.1.9




Indledning

Den 27. marts 2008 blev der underskrevet en bilateral aftale mellem Danmark og Rusland om eksport af kød m.v. Aftalen er et supplement til aftalen af 2. september 2004 om certificering i forbindelse med eksport af levende dyr og produkter af animalsk oprindelse til Rusland.

Det fremgår af aftalen at kød der sendes til Rusland skal komme fra en virksomhed, der fremgår af en virksomhedsliste der er godkendt af de russiske myndigheder. Herudover skal virksomheden samt de eksporterede produkter opfylder russisk lovgivning. Til brug for at sikre, at de produkter der eksporteres til Rusland opfylder russiske krav har Fødevarestyrelsen udarbejdet dette checkskema. Elementerne i skemaet er baseret på russisk lovgivning, resultatet af inspektionen i 2007 samt de yderligere danske garantier i relation til antibiotikakontrol.

Nærmere oplysninger om eksport af fødevarer til Rusland er tilgængelig på Intranettet samt på Fødevarestyrelsen hjemmeside:

http://intranet09/Fagligt/Foedevarer/Import_eksport/Eksport_foedevarer/Rusland.htm

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Certifikater/forside.htm

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Certifikater/Rusland_virksomheder_godkendt_til_eksport/forside.htm
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20070012105-REGL

BEMÆRK: De russiske lovgivningskrav, som er anført i kolonnen ”Emne/Issue”, betragtes i udgangspunktet som opfyldte når virksomheden opfylder gældende EU regler. Dog, hvis det for et krav er specifikt nævnt, at der er tale om et russisk særkrav, skal virksomheden opfylde kravet ud over EU lovgivningen.
Del I: Hygiejne regler for kødvirksomheder (2.3.4.24 SR no. 3238-85)/
Part I: Sanitary Rules for meat establishments (2.3.4.24 SR no. 3238-85)

	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	
	1. Russisk lovgivning
	
	
	
	

	
	Virksomheden har kendskab til at russisk lovgivning skal være overholdt i forbindelse med eksport til Rusland. Særkrav
	
	
	
	

	
	Den relevante russiske lovgivning skal være tilgængelig for virksomheden, dvs.

hygiejne regler for kødvirksomheder (SR no. 3238-85) samt lovgivningen i relation til grænseværdier (SanPin 2.3.2. – 1078 – 01, bilag 1, 1.1.). 

Særkrav


	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	2.0.
	2. Virksomhedens område
	
	
	
	

	2.
	Virksomheden er beliggende i tilpas afstand fra andre virksomheder.
	
	
	
	

	2.2.
	Desinfektion af hjul m.v. i forbindelse med ankomst til/ afgang fra virksomheden skal ske i relevant omfang (vurderes udfra den epidemiologiske situation). Der skal iværksættes desinfektion m.v. ved mistanke om/ konstatering af en alvorlig smitsom husdyrsygdomme.

	
	
	
	

	2.3. og 2.5.
	Udendørsarealer skal være befæstet og drænet.
	
	
	
	

	2.3./2.7.
	Virksomheden skal have procedurer og følge dem for orden og vedligeholdelse af udendørsarealer.
	
	
	
	

	2.6. 
	Bevoksning på grunden skal holdes på et minimum. Bevoksningen må ikke give anledning til tilhold af gnavere.
	
	
	
	

	2.8.
	Affaldscontainere til fast affald skal være  placeret adskilt fra produktionen.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	3.0
	3. Modtagelse af råvarer
	
	
	
	

	
	Virksomheden skal have procedurer der sikrer, at kun råvarer fra virksomheder, der er godkendt til eksport til Rusland, indgår i produkter der eksporteres til Rusland. Særkrav
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	4.0.
	4. Vand og sanitet
	
	
	
	

	4.1/ 4.11
	Vand, der anvendes i forbindelse med produktionen skal være af drikkevandskvalitet.

	
	
	
	

	4.1.
	Der skal forefindes passende mængde vandhaner og håndvaske. Vandhaner skal være forsynet med varmt/koldt vand, og skal være beliggende i passende afstand fra arbejdspladser. 
	
	
	
	

	4.3.
	Der må ikke være risiko for sammenblanding af drikkevand og teknisk vand (teknisk vand = vand, der ikke er af drikkevands kvalitet).
	
	
	
	

	4.3.
	Det skal fremgå hvilke indendørs rør der anvendes til henholdsvis drikkevand, spildevand, damp og gas. Særkrav. Dog identisk med USA-krav.

Såfremt der ikke forefindes opmærkning af de enkelte rør i produktionen da skal anvendelsen fremgå af plantegninger.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	5.0.
	5. Lys, opvarmning og ventilation
	
	
	
	

	5.1. og 8.9. 
	Der skal være passende belysning i produktionslokaler m.v.
	
	
	
	

	5.2.
	Lysarmaturer skal være beskyttet så der ikke er ”produktrisiko” ved itugåede lysstofrør. 
	
	
	
	

	5.5. og 5.6.
	Der skal være passende ventilation og temperatur i produktionslokaler m.v.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	6.0
	6. Produktionen
	
	
	
	

	6.1.
	Der skal være effektiv adskillelses mellem ren og uren afdeling i virksomheden.
	
	
	
	

	6.1.
	Indretning af virksomheden sikre et flow, der forhindrer krydskontaminering mellem råvarer, mellemprodukter og færdigvarer


	
	
	
	

	6.1.
	Der skal være fodtøjsvask ved indgangen til produktionslokaler. Særkrav.
	
	
	
	

	6.5.
	Virksomheden skal have tætte, vaskbare gulve med fald mod afløb.
	
	
	
	

	6.6. 
	Der skal være passende og tilstrækkelig vedligeholdelse af produktionslokaler.
	
	
	
	

	6.8
	Der skal være vaskbare vægge. Døre og lofter skal være vedligeholdte og vaskbare.
	
	
	
	

	6.8. – 6.11
	Der skal udføres regelmæssig rengøring og desinfektion af lokaler.
	
	
	
	

	6.9.
	Vinduer skal vaskes indvendigt med passende frekvens.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	7.
	7. Udstyr og værktøj
	
	
	
	

	7.1.
	Indpakningsmateriale skal være godkendt til kontakt med fødevarer.
	
	
	
	

	7.1a).
	Al udstyr der kommer i kontakt med fødevarer skal være fremstillet af materialer der er godkendt til kontakt med fødevarer.


	
	
	
	

	7.3.
	Al udstyr skal være let at rengøre. 


	
	
	
	

	7.5.
	Der skal være installeret sterilisatorer til rengøring af knive m.v.
	
	
	
	

	7.5.
	Der skal forefindes vaskemaskiner eller lignende til vask af genbrugskar m.v.
	
	
	
	

	7.7.
	Virksomheden skal have procedurer til overvågning af rengøring af udstyr samt passende mikrobiologisk verifikation af desinfektionen. Særkrav. Dog identisk med USA krav.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	8.0
	8. Teknologiske processer
	
	
	
	

	8.1. + 8.3. 
	Indretning af virksomheden skal sikre et flow, der forhindrer krydskontaminering mellem råvarer, mellemprodukter og færdigvarer (identisk med pkt. 6.1.).


	
	
	
	

	8.2. 
	Virksomheden skal udføre modtage kontrol af hjælpestoffer, ingredienser, emballage m.v. 
	
	
	
	

	8.4.
	Slagtekroppe må ikke komme i berøring med gulve, vægge eller arbejdsplatforme
	
	
	
	

	R
	Såfremt der håndteres SRM på virksomheder skal virksomheden have procedurer herfor m.h.p. at undgå krydskontamination.
	
	
	
	

	8.23 (8.4.)
	Biprodukter, der ikke er bestemt til konsum skal håndteres på en sådan måde at krydskontaminations af fødevarer undgås.

Biprodukter, der ikke er bestemt til konsum og som kan udgøre en risiko for mennesker og dyrs sundhed skal opbevares i særskilte lokaler.


	
	
	
	

	8.6. 
	Blod til konsum skal indsamles hygiejnisk.
	
	
	
	

	8.8. og 8.11.
	Virksomheden skal have et særskilt rum til tømning af tarme og maver.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	9.0.
	9. Oplagring, nedkøling og transport
	
	
	
	

	9.1. 
	Virksomheden skal råde over passende faciliteter til oplagring og nedkøling.
	
	
	
	

	9.2.
	Opbevaring af kød eller hjælpestoffer må ikke ske direkte på gulvet.
	
	
	
	

	9.4., 9.7.6 og 9.7.7.
	Alle lagre og kølerum m.v. skal rengøres og desinficeres efter behov. Der skal endvidere foretages gnaverbekæmpelse.
	
	
	
	

	9.5
	Salt, der anvendes i produktionen, skal håndteres hygiejnisk.
	
	
	
	

	9.6.
	Brændstof, byggematerialer m.v. skal opbevares under halvtag eller i særligt udpegede områder med overdækning.
	
	
	
	

	9.7.1.
	Virksomheden skal have passende procedurer til sikring af korrekt oplagring, køling og frysning.
	
	
	
	

	9.7.2.
	Emballerede varer skal stå på paller eller lignende og være fri af gulv og vægge. Særkrav. 
	
	
	
	

	9.9. og 9.10. 
	Transport af fødevarer skal ske på en sådan måde at der ikke sker forurening eller kontamination af produkterne 
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	10
	10. Omklædning m.v.
	
	
	
	

	10.1. - 10.8.
	Der skal forefindes tilstrækkelige toiletter, bad og omklædningsrum.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Vurdering/ Assessment (sæt kryds)
	Bemærkninger/ Comments
	Bemærkninger fra FVST (Mørkhøj)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	11.
	11. Personlig hygiejne
	
	
	
	

	11.1. – 11.3.
	Virksomheden skal have procedurer til at sikre, at alle ansatte er sunde og raske. Særkrav.
	
	
	
	

	11.4.
	Alle nyansatte skal være undervist i hygiejne.
	
	
	
	

	11.7. 
	Alle ansatte i produktion skal bære ren arbejdsbeklædning og håret skal være dækket. Særkrav om at håret skal være dækket.
	
	
	
	

	11.7. – 11.13
	Den ansatte skal vaske hænder før arbejde påbegyndes, samt hver gang arbejde genoptages efter pause el.lign. Virksomheden skal overvåge at de ansatte følger procedurerne for vask af hænder.


	
	
	
	

	11.9.
	Der må ikke være nåle o.lign. på arbejdsbeklædningen. Der må ikke bringes personlige toiletartikler o.lign. ind i produktionslokalerne.


	
	
	
	

	11.10
	Arbejdsbeklædning må kun bæres inde på virksomheden.


	
	
	
	

	11.11
	Fremmede personer må kun besøge produktionslokaler med ledelsens accept, og iført hygiejnisk beklædning.
	
	
	
	

	11.13. 
	Beklædning og fodtøj skal rengøres tilstrækkelig.


	
	
	
	

	11.11
	Teknisk personale i produktions- og lagerlokaler skal følge reglerne for personlig hygiejne og foretage alle fornødne foranstaltninger til at forebygge at der kommer fremmedelementer i rå-, mellem- eller færdigvarer.
	
	
	
	

	11.14
	Fødevarer skal indtages i særlige rum eller kantiner.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	12.
	12. Forebyggelse af skadedyr
	
	
	
	

	12.1. – 12.4.
	Der skal forebygges mod indtrængen af skadedyr.


	
	
	
	

	12.1. – 12.4.
	Forekomst af skadedyr (gnavere) skal aktivt bekæmpes.


	
	
	
	

	12.1. – 12.4.
	Der skal være net for vinduer, hvis disse er åbne.
	
	
	
	


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	13.
	13. Forvaltning af virksomheden
	
	
	
	

	13.1
	Virksomheden skal sikre at de nødvendige ressourcer er til rådighed m.h.p. at sikre hygiejniske forhold m.v. samt fødevaresikkerhed.
	
	
	
	


Signaturforklaring/forkortelser:

R: Oplyst i rapport fra sidste inspektion i 2007.
Del 2 – Grænseværdier SanPin 2.3.2. – 1078 – 01, bilag 1, 1.1.

Part 2 - Sanitary and Epidemiologic Rules and Regulations, SanPin 2.3.2. – 1078 – 01, annex 1, 1.1.

Fersk kød (inkl. spiselige slagtebiprodukter og fedt).

Fresh meat (included edible byproducts and fat).

	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Russiske normer
	EU/Danske normer
	
	

	
	Toxiske metaller
	
	
	
	

	1.1.1+1.1.9
	Bly
	0,5 mg/kg


	0,1 mg/kg for alt kød undtagen slagtebiprodukter: 0,5mg/kg
	
	

	1.1.2


	Bly
	0,6 mg/kg,
Nyrer: 1,0 mg/kg
	0,1 mg/kg for alt kød undtagen slagtebiprodukter: 0,5mg/kg
	
	

	1.1.1+1.1.9
	Arsen
	0,1 mg/kg
	
	
	Program for undersøgelse er under udarbejdelse.

	1.1.2


	Arsen
	1,0 mg/kg
	
	
	Program for undersøgelse er under udarbejdelse.

	1.1.1+1.1.9
	Cadmium
	0,05 mg/kg


	0,05mg/kg

Lever: 0,50mg/kg

Nyrer:

1,0 mg/kg
	
	

	1.1.2


	Cadmium
	0,3 mg/kg,
Nyrer: 1,0 mg/kg
	0,05mg/kg

Lever: 0,50mg/kg

Nyrer:

1,0 mg/kg
	
	

	1.1.1+1.1.9
	Kviksølv
	0,03 mg/kg


	Kun grænseværdi for fisk i EU.
	. 
	EU vurderer det kun relevant at undersøge fisk for indhold af Hg.

	1.1.2 
	Kviksølv
	0,1mg/kg

Nyrer: 
0,2mg/kg 
	Kun grænseværdi for fisk i EU.
	
	EU vurderer det kun relevant at undersøge fisk for indhold af Hg.

	1.1.1+1.1.2.
	Antibiotika, inkl. tetracycliner 
	
	
	
	Opfyldes gennem EU-lovgivningen og de yderligere garantier.

	1.1.1+1.1.2.
	Levomitsetyn- 

(syntetisk chloramphenicol) 
	<0,01mg/kg

(Vildt undtaget). 
	Chloramphenicol er forbudt at anvende. (Dog tilbagetrækkes kød ikke, hvis indholdet <0,0003 mg/kg).
	
	Vi undersøger i DK bl.a. kvæg og svin for Chloramphenicol. I 2010 blev der ikke påvist noget over grænseværdien for tilbagetrækning.

	1.1.1+1.1.2+1.1.9.
	Tetracycline group
	(Vildt undtaget). <0,01mg/kg
	Alle dyr:

100mikrogram/kg

300mikrogram/kg(lever)

600mikrogram/kg(nyre)
	
	Opfyldes gennem EU-lovgivningen og de yderligere garantier.

	1.1.1+1.1.2 +1.1.9
	Grizyn-Griseofulvin.
	(Vildt undtaget) <0,5mg/kg 
	Ikke tilladt markedsført i EU
	
	Vi undersøger i DK ikke for stoffet, da det ikke er tilladt markedsført her.

	1.1.1+1.1.2 +1.1.9.
	Batcitratcyn-

(Kefamycin indeholder Bacitracin) 
	(Vildt undtaget). <0,02mg/kg 
	100mikro g/kg mælk
	
	Anvendes i DK kun  intramammært til lakterende køer. (Vi undersøger ikke for Bacitracin i DK)

	
	Pesticider:
	
	
	
	Opfyldes gennem EU-lovgivningen

	1.1.1+1.1.2+1.1.9
	Hexaklorcyclohexan
	0,1mg/kg
	Kun grænseværdier for mælk
	
	EU har specifikke grænseværdier for forskellige isomerer af hexachlorcyklohexan (HCH).

For kød er grænseværdierne for alpha-HCH, beta-HCH og gamma-HCH (lindan) hhv. 0,2, 0,1 og 0,02 mg/kg fedt i fede fødevarer.

For fødevarer med et fedtindhold på 10 vægtprocent eller derunder måles koncentrationen i forhold til fødevarens samlede vægt, og grænseværdien er 1/10, dvs.  0,02, 0,01 og 0,002 mg/kg for hhv. alpha-, beta- og gamma-HCH.

	1.1.1+1.1.2+1.1.9
	DDT og metabolitter
	0,1mg/kg
	1mg/kg alle dyr
	
	EU-grænseværdien er på 1 mg/kg fedt indeholdt i kødet for fede fødevarer. Det giver en lavere koncentration i den samlede fødevare.

For fødevarer med et fedtindhold på 10 vægtprocent eller derunder måles koncentrationen i forhold til fødevarens samlede vægt, og grænseværdien er 1/10 af 1 mg/kg, dvs. 0,1 mg/kg.

	
	Radioaktivitet


	
	
	
	Kravet vurderes umiddelbart opfyldt på baggrund af den offentlige overvågning. Der vil således kunne certificeres at animalske produkter af dansk  oprindelse anses som værende fri for skadelig radioaktiv forurening.

	1.1.1+1.1.2.
	Cesium 137
	160bk/kg(kød uden ben)

320bk/kg (vildt uden ben)

160bk/kg (ben alle dyr).
	1250bq/kg
	
	 Gamle velafprøvede grænser.

	1.1.9
	Cesium 137
	180bk/kg
	
	
	Gamle velafprøvede grænser

	1.1.1+1.1.2.
	Strontium 90
	50bq/kg (kød uden ben)

100bq/kg (vildt uden ben)

200bq/kg (ben fra alle slags dyr).
	750 Bq/kg
	
	Gamle velafprøvede grænser.

	1.1.9
	Strontium-90
	80bk/kg
	
	
	Gamle velafprøvede grænser


1.1.1:Kød, incl. produkter og udskæringer klar til tilberedning, fersk, kølet, let frosset og frosset ( alle slags farmede dyr samt dyr nedlagt ved jagt og vilde dyr)  (Meat, including ready-to-cook products and cuts, fresh, chilled, lightly frozen and frozen meat(all kinds of animals industrially grown for slaughter, animals subject to hunting and wild animals)

1.1.2: Kølet og frosset indmad fra slagtedyr (lever, nyrer, tunge, hjerne, hjerte), svinehud, blod og  blodprodukter. (Chilled and frozen offal  from slaughtered animals (liver, kidney, tongue, brains, heart), pork skin, edible blood and processed blood items).

1.1.9: Fjærkræ kød, incl. kølet, let frosset samt  produkter og udskærringer klar til tilberedning (alle typer fjerkræ farmet med henblik på slagtning, vilde fugle). (Poultry meat, including chilled, lightly frozen ready-to-cook products and cuts (all kinds of poultry raised to be slaughtered, wild birds)).

Mikrobiologi:

Microbiology:

	Produktgruppe
	QAMAAO CFU/g

(Må ikke overskrides)

Prøverne udtaget i dybden.

 
	Produktets vægt i g, (nedennævnte ikke må forekomme)
	Gær,

CFU/g

Må ikke overskrides

Prøverne udtaget i dybden.


	Skimmel, CFU/g

Må ikke overskrides

Prøverne udtaget i dybden.


	Bemærkninger
	EU/DK 

 

	
	
	E. coli-gruppen (coliforme)
Prøverne udtaget i dybden.


	Patogene bakterier inkl. Salmonella

Prøverne udtaget i dybden.


	
	
	
	

	1.1.1.1.

Kød (fra alle former af husdyrproduktion til slagtning):

	-Kød (fra alle farmede dyr):


	10
	1,0
	25
	-
	-
	
	

	- ferske slagte-kroppe, halve og kvarte slagtekroppe, udskæringer

- kølet og let frosset kød i slagtekroppe, halve og kvarte slagtekroppe, udskæringer


	1x103
	0,1
	25
	-
	-
	L. monocytogenes i 25g er ikke tilladt.
	

	1.1.1.2.

Frosset kød fra husdyr opdrættet til slagtning

	- kød fra slagtekroppe, halve og kvarte kroppe, udskæringer
	1x104

	0,01


	25


	-


	-


	L. monocytogenes i 25g er ikke tilladt.
	

	-udskæringer af kød med ben, uden ben, uden sener.


	5x105
	0,001


	25
	-
	-
	L. monocytogenes i 25g er ikke tilladt.
	Ekstra ugentlige prøveudtagninger pr. virksomhed med henblik på at dokumentere fravær af bakterier i dybden af muskulaturen. Prøverne er tilfældigt udtaget. Metode og detaljer: ref. Inf. Note  18 juli  2011, proj. No. 1379704. Procedure for dette er indarbejdet i virksomhedens egenkontrol program. 


	1.1.1.3

Kød uden ben klar til tilberedning og udskæringer (kølet, let frosset og frosset) inklusive marinerede produkter 

-store stykker


	5x105

	0,001


	25


	-


	-


	L. monocytogenes i 25g er ikke tilladt.

.
	

	- små stykker


	1x106
	0,001
	25
	-
	-
	L. monocytogenes i 25g er ikke tilladt.
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