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Bekendtgorelse nr. 655 af 19. juni 2006

Bekendtgerelse for Grenland om fedevarevirksomheder

I medfer af § 9, stk. 2, § 10, stk. 1, § 22, § 27,
stk. 2, § 35, stk. 2, § 36, § 39, § 44, stk. 1, § 45,
§ 46, stk. 2 og 3, § 47, § 48, § 49, stk. 2, § 50,
stk. 2, § 56 og § 69, stk. 3 -4, i anordning nr. 523
af 8. juni 2004 om ikrafttreeden for Grenland af
lov om fodevarer m.m. og § 20 og § 41, stk. 2 -
3, i anordning nr. 524 af 8. juni 2004 om ikraft-
traeden for Grenland af lov om sygdomme og in-
fektioner hos dyr fastsattes:

Afsnit 1

Bekendtgorelsens omriade og definitioner

Kapitel 1

Anvendelsesomrade

§ 1. I denne bekendtgorelse fastsattes der hy-
giejnebestemmelser for fodevarer geldende for
fodevarevirksomheder, idet der serlig tages hen-
syn til felgende principper:

1) Det primare ansvar for foedevaresikkerheden
pahviler fodevarevirksomheden.

2) Der er behov for fedevaresikkerhed igen-
nem hele fodevarekaden fra og med pri-
merproduktionen.

3) Det er vigtigt at opretholde kelekaeden for
fodevarer, der ikke kan opbevares sikkert
ved omgivelsestemperatur, navnlig frosne
fodevarer.

4) Generel gennemforelse af procedurer, der
bygger pd HACCP - principperne, bor sam-
men med anvendelsen af god hygiejneprak-
sis oge fodevarevirksomhedernes ansvar.

5) Retningslinjer for god praksis er et vardi-
fuldt instrument til i alle led af fedevarekae-
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den at hjelpe fodevarevirksomheder med at
overholde fedevarehygiejnebestemmelserne
og anvende HACCP - principperne.

6) Der skal fastsettes mikrobiologiske kriterier
og temperaturkontrolkrav baseret pa en vi-
denskabelig risikovurdering.

7) Det er nedvendigt at sikre, at importerede
fodevarer mindst er af samme sundhedsstan-
dard som fedevarer produceret i Det Euro-
paiske Fellesskab eller af en standard, der
er ligestillet hermed.

Stk. 2. Bekendtgerelsen omfatter alle led i pro-
duktionen, forarbejdningen og distributionen af
fodevarer samt eksport.

Stk. 3. Bekendtgerelsen finder alene anvendel-
se for salg og behandling med henblik pé salg af
fodevarer, som helt eller delvist bestar af eller
som indgar i animalske fodevarer.

Stk. 4. Bekendtgerelsen finder ikke anvendel-
se for virksomheder, der alene producerer fode-
varer bestemt til det grenlandske hjemmemar-
ked.

§ 2. Kravene til de dyresundhedsmassige for-
hold i forbindelse med import, som felger af ka-
pitel 9 galder dog for alle fadevarevirksomhe-
der.

Kapitel 2
Definitioner

§ 3. Ved fodevarelovgivning forstas de love,
bekendtgerelser og administrative bestemmel-
ser, som i Grenland finder anvendelse pa fedeva-
rer generelt, herunder tillige tilsetningsstoffer
og fodevaresikkerhed i serdeleshed. Fadevare-
lovgivningen omfatter alle led i produktionen,
tilvirkningen og distributionen af fedevarer.
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Stk. 2. Ved fodevarevirksomhed forstis et-
hvert offentligt eller privat foretagende, som
med eller uden gevinst for gje udferer en hvilken
som helst aktivitet, der indgér som et hvilket som
helst led i produktionen, tilvirkningen eller di-
stributionen af fodevarer.

Stk. 3. Ved virksomhed forstas enhver enhed
inden for en fodevarevirksomhed.

Stk. 4. Ved markedsforing forstas besiddelse
af fadevarer med henblik pa salg, herunder ud-
bydelse til salg eller anden overforsel, som fin-
der sted mod eller uden vederlag, herunder selve
salget og distributionen og selve den overforsel,
der sker pa andre mader.

Stk. 5. Ved risiko forstds en funktion af sand-
synligheden for, at en fare har en negativ ind-
virkning pa sundheden sammenholdt med, hvor
alvorlig denne indvirkning er.

Stk. 6. Ved fare forstds den potentielt sund-
hedsskadelige virkning, der kan vare forbundet
med biologiske, kemiske eller fysiske agenser i
fodevarer eller forbundet med fodevarernes til-
stand.

Stk. 7. Ved sporbarhed forstas muligheden for
at kunne spore og folge en fodevare eller et dyr,
der anvendes i fedevareproduktionen, eller et
stof, der er bestemt til, eller som kan forventes at
blive tilsat en fodevare gennem alle produktions-
, tilvirknings- og distributionsled.

Stk. 8. Ved produktions-, tilvirknings- og di-
stributionsled forstas alle led, herunder import,
fra og med den primere produktion af fedevarer
og til og med opbevaringen, transporten, salget
eller leveringen til den endelige forbruger.

Stk. 9. Ved primerproduktion forstas produk-
tion, opdret eller dyrkning af primarprodukter,
herunder hest, malkning og husdyrproduktion
for slagtning. Begrebet omfatter ogsa jagt og fi-
skeri og hest af vilde produkter.

Stk. 10. Ved primarprodukter forstés produk-
ter fra primerproduktionen, herunder jordbrugs-
og husdyrbrugsprodukter, samt produkter fra
jagt og fiskeri.

Stk. 11. Ved endelig forbruger forstas den en-
delige forbruger af en fodevare, som ikke anven-
der varen som led i operationer eller aktiviteter i
forbindelse med en fedevarevirksomhed.

Stk. 12. Ved fadevarchygiejne, i det folgende
bensevnt hygiejne, forstds foranstaltninger og
betingelser, der er nedvendige for at kontrollere
risici og sikre, at en fodevare er egnet til konsum,
hvis den anvendes som tilsigtet.

Stk. 13. Ved kompetent myndighed forstas den
centrale myndighed, som i et land har befojelse
til at fare kontrol med, at denne bekendtgerelse
overholdes, eller enhver anden myndighed, som
den centrale myndighed har overdraget denne
befojelse til.

Stk. 14. Ved ligestillet forstds med hensyn til
forskellige systemer: i stand til at nd samme mal.

Stk. 15. Ved kontaminering forstds forekomst
eller opstéen af en risiko.

Stk. 16. Ved drikkevand forstds vand, der op-
fylder minimumskravene i Det Europaiske Feel-
lesskabs lovgivning.

Stk. 17. Ved rent havvand forstas naturligt,
kunstigt eller renset havvand eller brakvand,
som ikke indeholder mikroorganismer, skadeli-
ge stoffer eller toksisk marint plankton i sadanne
mangder, at det direkte eller indirekte kan skade
sundhedskvaliteten af fodevarer.

Stk. 18. Ved rent vand forstés rent havvand og
ferskvand af en tilsvarende kvalitet.

Stk. 19. Ved indpakning forstas anbringelse af
en fodevare i en indpakning eller beholder i di-
rekte bergring med den pagaldende fodevare og
selve denne indpakning eller beholder.

Stk. 20. Ved emballering/emballage forstas
anbringelse af en eller flere indpakkede fodeva-
rer i en ydre beholder og selve denne beholder.

Stk. 21. Ved hermetisk lukket beholder forstés
beholder, der er udformet med henblik pé at be-
skytte indholdet mod udefrakommende farer.

Stk. 22. Ved forarbejdning forstds enhver
handling, der sikrer en vesentlig &ndring af det
oprindelige produkt, bl.a. ved varmebehandling,
rogning, saltning, modning, terring, marinering,
ekstraktion, ekstrudering eller en kombination af
disse processer.

Stk. 23. Ved uforarbejdede produkter forstas
fodevarer, der ikke er blevet forarbejdet, og om-
fatter produkter, der f.eks. er blevet adskilt, par-
teret, klgvet, udskaret, udbenet, hakket, athudet,
flaet, formalet, opskaret, renset, afpudset, afskal-
let, pillet, knust, kelet, frosset, dybfrosset eller
optaet.

Stk. 24. Ved forarbejdede produkter forstas fo-
devarer, der fremkommer ved forarbejdning af
uforarbejdede produkter. Disse produkter kan
indeholde stoffer, der er nedvendige for fremstil-
lingen eller for at give produkterne serlige egen-
skaber.

Stk. 25. 1 bilagene betyder udtrykkene »om
nedvendigt«, »hvis det er relevant«, »passende«
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og »tilstreekkeligt« henholdsvis, hvor det er ned-
vendigt, relevant eller passende for eller tilstraek-
keligt til at opfylde bekendtgerelsens mal.

§ 4. Definitionerne i bilag 1 og de tekniske de-
finitioner i bilag 4 — 11 gaelder ved anvendelse af
denne bekendtgarelse.

Afsnit 11

Forpligtelser for fedevarevirksomheder

Kapitel 3
Generelle forpligtelser

§ 5. Fodevarevirksomheder sikrer, at produk-
tionen, forarbejdningen og distributionen i alle
led, som er under deres kontrol, er 1 overens-
stemmelse med de relevante hygiejnebestem-
melser i denne bekendtgerelse, herunder hygiej-
nebestemmelserne i bilag 1-11.

§ 6. Fodevarevirksomheder mé ikke anvende
andre stoffer end drikkevand — eller rent vand,
safremt det er tilladt i henhold til naerveerende
bekendtgerelse — til at fjerne overfladeforure-
ning fra animalske produkter, medmindre an-
vendelsen af stoffet er godkendt af Det Europee-
iske Fellesskab. Fedevarevirksomheder skal
ogsa overholde alle de betingelser for anvendel-
sen, som matte blive vedtaget i forbindelse med
godkendelsen af det enkelte stof. Anvendelsen af
et godkendt stof berorer ikke fodevarevirksom-
hedens pligt til at overholde bestemmelserne i
denne bekendtgerelse.

Kapitel 4
Almindelige og scerlige hygiejnebestemmelser

§ 7. Fodevarevirksomheder, der udferer pri-
marproduktion og dermed forbundne aktivite-
ter, jf. bilag 2, del A, afsnit I, skal overholde de
almindelige hygiejnebestemmelser i del A i bi-
lag 2 samt de sarlige krav, der folger af denne
bekendtgerelse.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder, der udferer et
led i produktionen, forarbejdningen og distribu-
tionen af fadevarer efter de led, som stk. 1 finder
anvendelse pa, skal overholde hygiejnebestem-
melserne i denne bekendtgarelse, herunder hygi-
ejnebestemmelserne i bilag 1-11.

Stk. 3. Fodevarevirksomheder treffer alt efter
forholdene folgende sarlige hygiejneforanstalt-
ninger:

1) Opfyldelse af mikrobiologiske kriterier for
fodevarer.

2) Vedtagelse af de procedurer, som er ngdven-
dige for at n& de mal, der er opstillet for at
opfylde malsztningen i denne bekendtgerel-
se.

3) Opfyldelse af temperaturkontrolkrav for fo-
devarer.

4) Bevarelse af kolekaden.

5) Preveudtagninger og analyser.

§ 8. Hvis denne bekendtgerelse ikke indehol-
der narmere enkeltheder om preveudtagnings-
eller analysemetoder, kan fedevarevirksomhe-
der anvende passende metoder, der er fastsat i
Det Europaiske Fellesskabs lovgivning, eller,
hvis saddanne ikke findes, metoder, der giver re-
sultater, der er ligestillet med dem, der opnés ved
brug af referencemetoden, forudsat at disse me-
toder er videnskabeligt godkendt i overensstem-
melse med internationalt anerkendte regler eller
protokoller.

Kapitel 5
Registrering , autorisation og offentlig kontrol

§ 9. Fodevarevirksomheder ma kun markeds-
fore animalske produkter, hvis de udelukkende
er tilberedt og handteret i virksomheder, der:

1) opfylder de relevante krav i denne bekendt-
gorelse, og andre relevante krav i faedevare-
lovgivningen, og

2) er registreret hos eller, hvor det kreves i
medfer af stk. 2, autoriseret af Fodevareregi-
on Nord (fedevareregionen).

Stk. 2. Fedevarevirksomheder, der er omfattet
af kravene i denne bekendtgerelses bilag 6 — 11,
ma kun drives, hvis de er autoriseret af fodevare-
regionen i overensstemmelse med stk. 3, bortset
fra virksomheder, der kun udforer:

1) Primearproduktion. Fiskefartgjer, hvor fi-
sken keles ved et tankkelesystem skal dog
autoriseres.

2) Transport.

3) Oplagring af produkter, der ikke kraver
temperaturregulerede oplagringsforhold.

Stk. 3. En virksomhed, der skal autoriseres i
henhold til stk. 2, ma ikke drives, medmindre fo-
devareregionen:

1) har givet virksomheden autorisation til at ar-
bejde efter et besag pa stedet, eller

2) har givet virksomheden en betinget autorisa-
tion.
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Stk. 4. Fadevarevirksomheder skal samarbejde
med fodevareregionen i overensstemmelse med
bekendtgerelse for Granland om serlige bestem-
melser for tilretteleeggelsen af den offentlige
kontrol med animalske produkter til konsum.
Fodevarevirksomheden skal navnlig sikre, at en
virksomhed indstiller driften, hvis fedevareregi-
onen traekker autorisationen tilbage eller, i tilfzl-
de af betinget autorisation, ikke forlenger den
eller ikke giver fuld autorisation.

Stk. 5. Stk. 1 - 4 er ikke til hinder for, at en
virksomhed kan markedsfere fadevarer mellem
den dato, hvor bekendtgerelsen iverksattes og
det forste derpa felgende tilsyn, der foretages af
fodevareregionen, forudsat at virksomheden er
omfattet af krav om autorisation i overensstem-
melse med stk. 2 og har markedsfort animalske
produkter i henhold til tidligere geeldende lov-
givning.

§ 10. Ansggning om autorisation fremsendes
til fodevareregionen. Sammen med ansggningen
skal fremsendes tegninger og beskrivelse af
virksomheden samt beskrivelse af de patenkte
aktiviteter. Sammen med ansegningen skal des-
uden fremsendes beskrivelse af procedurer, jf.
§17.

Stk. 2. Fadevareregionen meddeler autorisati-
on med angivelse af sarlige vilkdr, herunder
bl.a. til indretning, produktionsart og —omfang,
samt med evt. angivelse af en frist for vilkarenes
opfyldelse.

Stk. 3. Fadevareregionen kan meddele betin-
get autorisation, jf. § 5, stk. 2 —4 i bekendtgerel-
se for Grenland om serlige bestemmelser for til-
retteleggelsen af den offentlige kontrol.

§ 11. Anmodning om registrering fremsendes
til fodevareregionen. Anmodningen skal inde-
holde en beskrivelse af de patenkte aktiviteter.

Stk. 2. Fedevareregionen meddeler skriftlig
bekraeftelse pa registrering.

Stk. 3. Virksomheden ma forst pabegynde ak-
tiviteten, nar bekreeftelse pa registrering er mod-
taget.

§ 12. Autorisation skal indhentes pa ny ved:
1) vasentlige bygningsmaessige endringer,
2) vesentlige @ndringer i virksomhedens ind-
retning, eller
3) vesentlige @ndringer i virksomhedens pro-
duktion eller vareudvalg.

§ 13. Den, der overtager en autoriseret eller re-
gistreret virksomhed, skal i forbindelse med
overtagelsen anmelde dette ejer- eller bruger-
skifte til fadevareregionen og skal samtidig op-
lyse, om der enskes fornyet autorisation.

§ 14. Fadevareregionen kan tage en autorisati-
on op til fornyet behandling, nar der er forlabet
5 ar siden sidste autorisation.

§ 15. Fodevareregionen kan fratage en autori-

sation, hvis:

1) virksomheden ikke opfylder de stillede vil-
kar,

2) forudsetningerne for autorisation @ndres
vasentligt, eller

3) det ud fra hygiejniske, markedsforingsmees-
sige, afgiftsmassige eller lignende &rsager
skennes negdvendigt.

§ 16. Fadevarevirksomheder skal samarbejde
med fedevareregionen i overensstemmelse med
anden geldende lovgivning.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder skal serge for,
at fedevareregionen altid har ajourferte oplys-
ninger om virksomheden, blandt andet ved at
give skriftlig meddelelse om enhver vesentlig
@ndring i aktiviteterne og enhver virksomheds-
lukning.

Kapitel 6

Risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter samt
retningslinier for god hygiejnepraksis

§ 17. Fodevarevirksomheder skal indfore,
iverksatte og felge en fast procedure eller faste
procedurer, der er baseret pa HACCP-princip-
perne.

Stk. 2. HACCP-principperne i stk. 1 gar ud pa
folgende:

1) Identificere risici, som skal forebygges, fjer-
nes eller reduceres til et acceptabelt niveau.

2) Identificere de kritiske kontrolpunkter pa det
eller de produktionstrin, hvor det er vigtigt at
have produktionen under kontrol for at fore-
bygge eller fjerne en risiko eller reducere
den til et acceptabelt niveau.

3) Fastsette kritiske granser pa kritiske kon-
trolpunkter, som adskiller acceptable for-
hold fra uacceptable forhold, med henblik pa
at forebygge, fjerne eller reducere identifice-
rede risici.
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4) Fastlegge og gennemfore effektive over-
vagningsprocedurer pé kritiske kontrol-
punkter.

5) Fastsatte korrigerende handlinger, hvis det
ved overvagningen viser sig, at et kritisk
kontrolpunkt ikke er under kontrol.

6) Fastsette procedurer for regelmeessigt at
kontrollere, at de foranstaltninger, der er be-
skrevet i nr. 1-5, fungerer effektivt.

7) Udferdige dokumenter og fere registre, der
svarer til virksomhedens art og sterrelse for
at dokumentere, at foranstaltningerne i nr. 1-
6 anvendes effektivt.

Stk. 3. Hvis der a@ndres ved produktet, proces-
sen eller ethvert andet trin, tager fodevarevirk-
somheden proceduren op til revision og foreta-
ger de ngdvendige @ndringer.

Stk. 4. Stk. 1 geelder kun for fedevarevirksom-
heder, der udferer et led i produktionen, forar-
bejdningen og distributionen af fodevarer efter
primarproduktionen og de dermed forbundne
aktiviteter, jf. bilag 2. Stk. 1 geelder dog for fi-
skefartgjer, hvor fisken koles ved et tankkelesy-
stem.

Stk. 5. Fodevarevirksomheder skal:

1) forelegge fodevareregionen bevis for, at de
overholder stk. 1, i den form, regionen an-
moder om, under hensyntagen til fedevare-
virksomhedernes art og sterrelse,

2) sikre, at alle dokumenter, der beskriver de
procedurer, som er udviklet i overensstem-
melse med denne artikel, ajourfores lgben-
de, og

3) opbevare alle dokumenter og registre i et
passende tidsrum.

§ 18. Virksomheder skal, udover de procedu-
rer der folger af § 7, stk. 1, eller § 17, i relevant
omfang have og folge procedurer, der sikrer og
dokumenterer, at fodevarerne, materialer og
genstande bestemt til kontakt med fodevarer og
virksomheden opfylder fodevarelovgivningen i
ovrigt, herunder bestemmelser om sporbarhed,
fodevarers sammensetning, markning og mar-
kedsfering.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder, der driver slag-
teri, skal foretage det nedvendige for at sikre, at
slagtedyr, inkl. opdrattet vildt underseges af
embedsdyrlegen for slagtningen, og ma kun
med henblik pa konsum slagte dyr, som embeds-
dyrlaegen ved det levende syn har fundet egnet til
slagtning.

Stk. 3. Fadevarevirksomheder, der driver slag-
teri skal foretage det nedvendige for at sikre, at
alle dele af dyret, inkl. blodet, undersegges af em-
bedsdyrleegen umiddelbart efter slagtningen.

Stk. 4. Vildthandteringsvirksomheder skal
foretage det nedvendige for at sikre, at alle ind-
bragte dele af dyret undersoges af embedsdyrlae-
gen efter ankomsten til virksomheden.

§ 19. Fodevarebranchen kan udarbejde ret-
ningslinier for god hygiejnepraksis og for anven-
delsen af HACCP-principperne. Fodevarevirk-
somheder kan benytte sig af sddanne retningsli-
nier i forbindelse med indfersel af procedurer
somnaevnti§ 17.

Stk. 2. Néar der udvikles retningslinjer for god
praksis, skal fodevarebranchen udvikle og ud-
brede disse:

1) i samrad med repraesentanter for de parter,
hvis interesser i vasentlig grad er berert,
f.eks. de kompetente myndigheder og for-
brugergrupper,

2) under hensyn til de relevante kodekser for
praksis i Codex Alimentarius, og

3) under hensyn til henstillingerne i del B 1 bi-
lag 2, nar de vedrerer primerproduktionen
og de dermed forbundne aktiviteter, jf. del
A, afsnit I i bilag 2.

Stk. 3. Fadevarestyrelsen vurderer retningslin-
jerne for at sikre sig:

1) at de er udviklet i overensstemmelse med
stk. 2,

2) at deres indhold er praktisk anvendeligt for
de sektorer, som de gaelder for, og

3) at disse er forenelige med §§ 5,7, 8 og 17 1
de sektorer og for de fadevarer, som de gal-
der for.

§ 20. Prover, der udtages som led i virksomhe-
dens procedurer, jf. § 17, skal analyseres pé et la-
boratorium, som har et dokumenteret kvalitets-
sikringssystem i form af akkreditering, certifice-
ring eller et kvalitetssystem baseret pa anerkend-
te principper for kvalitetssikring af laboratorier.

Kapitel 7
Sporbarhed og tilbagetreekning

§ 21. Sporbarheden skal i alle produktions-,
tilvirknings- og distributionsled sikres for fode-
varer og dyr, der anvendes i fedevareproduktio-
nen, samt for ethvert andet stof, der er bestemt
til, eller som kan forventes at blive tilsat en fode-
vare.
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Stk. 2. Fepdevarevirksomheder skal vare 1
stand til at identificere, hvorfra de har faet leve-
ret en fadevare eller et dyr, der anvendes i fode-
vareproduktionen, og ethvert stof, der er bestemt
til, eller som kan forventes at blive tilsat en fode-
vare.

Stk. 3. Til det formal skal der etableres syste-
mer og procedurer, hvorved sddanne oplysnin-
ger kan stilles til rddighed for fedevareregionen
pa deres anmodning.

Stk. 4. Fedevarevirksomheder skal etablere
systemer og procedurer til identifikation af de
ovrige virksomheder, hvortil deres produkter er
leveret. Disse oplysninger stilles til radighed for
fodevareregionen pé deres anmodning.

Stk. 5. En fedevare, der markedsfores, eller
som kan forventes at blive markedsfert i et af
landene i Det Europ@iske Qkonomiske Samar-
bejde (EDS), forsynes med en passende meerk-
ning eller identifikation, der letter sporbarheden
ved hjelp af relevant dokumentation eller infor-
mation i overensstemmelse med de relevante
krav i foedevarelovgivningen.

§ 22. Hvis en fodevarevirksomhed antager el-
ler har grund til at antage, at en fedevare, som
virksomheden har importeret, produceret, tilvir-
ket, forarbejdet eller distribueret, ikke overhol-
der kravene til fodevaresikkerhed, og fedevaren
ikke leengere umiddelbart kontrolleres direkte af
denne fodevarevirksomhed, skal virksomheden
straks treeffe forholdsregler med henblik pé at
treekke den pageeldende fodevare tilbage fra mar-
kedet og informere fodevareregionen herom.
Hvis et produkt er naet ud til forbrugerne, skal
virksomheden effektivt og pracist informere
dem om baggrunden for, at varen trakkes tilba-
ge, og skal om nedvendigt kalde varen tilbage
fra forbrugere, som allerede er i besiddelse af
den pageldende vare, safremt andre foranstalt-
ninger er utilstraekkelige til opnaelse af et hejt
sundhedsbeskyttelsesniveau.

Stk. 2. Fedevarevirksomheden med ansvar for
distributionsvirksomhed, som ikke har indfly-
delse pa fodevarens indpakning, maerkning, sik-
kerhed eller integritet, skal inden for rammerne
af sine aktiviteter treeffe forholdsregler med hen-
blik pa at treekke produkter, der ikke opfylder
kravene til fodevaresikkerhed, tilbage fra marke-
det, ligesom virksomheden skal bidrage til fode-
varesikkerheden ved at videregive de relevante
oplysninger, der er nedvendige for at kunne spo-

re en fodevare, som led i et samarbejde om for-
holdsregler truffet af producenter, tilvirkere, for-
arbejdere og/eller fadevareregionen.

Stk. 3. Fedevarevirksomheden skal straks un-
derrette fodevareregionen, hvis virksomheden
antager eller har grund til at antage, at en fodeva-
re, virksomheden markedsforer, kan have sund-
hedsskadelig indvirkning pd mennesker. Virk-
somheden underretter fodevareregionen om de
forholdsregler, der treeffes for at afvaerge, at den
endelige forbruger udsattes for risiko, og ma
ikke forhindre nogen i eller afskraeekke nogen fra
i overensstemmelse med national ret og rets-
praksis at samarbejde med fodevareregionen,
hvis dette kan forebygge, reducere eller elimine-
re en risiko ved en fodevare.

Stk. 4. Fodevarevirksomheden samarbejder
med fodevareregionen om de forholdsregler, der
traeffes med henblik pé at undgé eller mindske ri-
siciene ved de fedevarer, virksomheden leverer
eller har leveret.

Kapitel 8
Sundheds- og identifikationsmeerkning

§ 23. Fadevarevirksomheder mé kun markeds-
fore animalske produkter, hvis de er handteret i
en virksomhed, der skal autoriseres i overens-
stemmelse med § 9, stk. 2, hvis de er forsynet
med enten:

1) et sundhedsmarke anbragt i overensstem-
melse med bekendtgerelse for Grenland om
serlige bestemmelser for tilretteleeggelsen
af den offentlige kontrol med animalske pro-
dukter til konsum, eller

2) et identifikationsmarke anbragt i overens-
stemmelse med bilag 4, hvis ovennavnte be-
kendtgerelse ikke indeholder en bestemmel-
se om anbringelse af sundhedsmeerke.

Stk. 2. Fodevarevirksomheder ma kun anven-
de et identifikationsmaerke pa et produkt af ani-
malsk oprindelse, hvis produktet er fremstillet i
overensstemmelse med denne bekendtgerelse og
pa en virksomhed, der opfylder kravene i § 9.

Stk. 3. Fadevarevirksomheden ma ikke fjerne
et sundhedsmeerke, der er anbragt pa ked i over-
ensstemmelse med bekendtgarelse for Grenland
om s&rlige bestemmelser for tilrettelaeggelsen af
den offentlige kontrol med animalske produkter
til konsum, medmindre kedet udskares, tilbere-
des eller pa anden méde bearbejdes.
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Afsnit ITI

Import og eksport

Kapitel 9
Import

§ 24. Fadevarer, der importeres til Grenland,
skal overholde de relevante krav i fedevarelov-
givningen, medmindre Det Europaiske Fealles-
skab har fastsat andet, eller, hvis en specifik af-
tale er geldende mellem Det Europziske Fel-
lesskab og Grenland, de krav, der er fastsat heri.

Stk. 2. For sa vidt angér hygiejnen i forbindel-
se med importerede fedevarer omfatter de rele-
vante krav i fedevarelovgivningen, hvortil der er
henvist i stk.1, kravene i §§ 5, 7, 8, 16 og 17 i
narverende bekendtgerelse.

§ 25. Fodevarevirksomheder, der importerer
produkter af animalsk oprindelse fra lande, som
ikke er medlem af E@S, sikrer, at importen kun
finder sted, safremt:

1) Afsenderlandet er opfert pa Det Europaeiske
Fellesskabs liste over lande, fra hvilke im-
port til EU af dette produkt er tilladt.

2) Den virksomhed, hvorfra produktet er af-
sendt, og hvor det er fremstillet eller forar-
bejdet, er opfort pad Det Europeiske Feelles-
skabs liste over virksomheder, fra hvilke im-
port til EU af dette produkt er tilladt.

3) Produktet, nar der er tale om fersk ked, hak-
ket kad, tilberedt ked, kedprodukter og ma-
skinsepareret ked, er fremstillet af ked fra
slagterier og opskearingsvirksomheder, der
er opfort pd lister, der er godkendt af Det
Europaiske Fallesskab.

4) Produktet, nar der er tale om fersk kad, hak-
ket kod, tilberedt ked, kedprodukter og ma-
skinsepareret ked, er fremstillet af kad fra
godkendte virksomheder i det Europaiske
Feellesskab.

5) Produktionsomradet, nar der er tale om le-
vende toskallede bleddyr, pighuder, sekdyr
og havsnegle, er opfert pa en liste, der er
godkendt af Det Europaiske Fallesskab.

6) Produktet opfylder kravene i naerveerende
bekendtgerelse, herunder kravene i § 23 til
sundheds- og identifikationsmaerkning.

7) De til enhver tid geeldende regler for import
til Grenland.

Stk. 2. Uanset stk. 1 kan import af fiskevarer
ogsa finde sted i henhold til de s&rlige bestem-

melser i § 15 1 bekendtgerelse for Gronland om
serlige bestemmelser for tilretteleggelsen af
den offentlige kontrol med animalske produkter
til konsum.

Stk. 3. Import af evrige produkter som ikke er
omfattet af stk. 1 ma kun finde sted efter forud-
géende tilladelse fra Fedevarestyrelsen.

Kapitel 10
Eksport

§ 26. For sé vidt angar hygiejnen i forbindelse
med fodevarer der eksporteres eller reeksporte-
res, omfatter de relevante krav i foedevarelovgiv-
ningen, hvortil der er henvist i §§ 27 og 28, kra-
venei§§ 5,7,8,16 og 17 i nerverende bekendt-
gorelse.

§ 27. Fadevarer, der eksporteres til og er be-
stemt til markedsfering i et af landene i det Euro-
paiske Okonomiske Samarbejde (EQS), skal
overholde de relevante krav i fedevarelovgivnin-
gen, medmindre Det Europaiske Faellesskab har
fastsat andet, eller, hvis en specifik aftale er geel-
dende mellem Det Europaiske Fallesskab og
Grenland, de krav, der er fastsat heri.

Stk. 2. Animalske fodevarer kan kun eksporte-
res til et af landene i EQS, hvis de er afsendt fra
og fremstillet af eller forarbejdet i virksomheder,
som er opfort pd en liste, der udarbejdes og
ajourfores af Det Europaiske Fellesskab.

Stk. 3. Ved eksport til et af landene i EQS skal
fedevarevirksomheder sorge for, at forsendelser
af animalske produkter ledsages af certifikater
eller andre dokumenter.

Stk. 4. Eksport fra virksomheder som ikke er
omfattet af stk. 2 ma kun finde sted efter forud-
géende tilladelse fra Fedevarestyrelsen.

§ 28. Fadevarer, der eksporteres eller reeks-
porteres fra Grenland med henblik pa markeds-
foring i et land, som ikke er medlem af EQS, skal
overholde de relevante krav i fedevarelovgivnin-
gen, medmindre andet bestemmes af den kompe-
tente myndighed i1 importlandet eller er fastsat i
de love, forskrifter, standarder, den praksis eller
de ovrige retlige og administrative procedurer,
der matte veere gaeldende i importlandet.

Stk. 2. Under andre omstendigheder, undta-
gen hvor fedevarer er sundhedsskadelige, kan
fodevarer kun eksporteres eller reeksporteres,
hvis de kompetente myndigheder i bestemmel-
seslandet udtrykkeligt har godkendt dette efter at
vaere blevet fuldt informeret om de &rsager og
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omstendigheder, der gjorde, at den padgaldende
fodevare ikke kunne markedsfores i et af landene
1 E@S eller i Grenland.

Stk. 3. 1 de tilfeelde, hvor bestemmelserne i en
bilateral aftale indgaet mellem Grenland og et
tredjeland finder anvendelse, skal de fedevarer,
der eksporteres fra Grenland til det pagaldende
tredjeland, overholde disse bestemmelser.

Stk. 4. 1 den udstraekning tredjelandets kompe-
tente myndigheder kraever det, skal fedevare-
virksomheder serge for, at forsendelser af ani-
malske produkter ledsages af certifikater eller
andre dokumenter.

Afsnit IV

Strafbestemmelser og ikrafttraden

Kapitel 11

Straffebestemmelser

§ 29. Der idemmes bade overfor den, der

1) overtreeder §5, §7, §9, stk. 1 - 4, §10,
stk. 1, § 11, stk. 1 og 3, §§ 12 - 13, § 16,
stk.2-3,§17,stk. 1 og 5, § 18, § 19, stk. 2
og §§ 20 - 23, § 25, stk. 1, § 26 eller § 27,
§ 28,

2) tilsidesatter vilkar fastsat i medfer af § 10,
stk. 2, eller

3) undlader at overholde bestemmelser i bilag 1
-11.

Stk. 2. For overtraedelser, der begas af selska-
ber m.v. (juridiske personer) kan der palegges
selskabet som sadant bedeansvar.

Kapitel 12

Tkrafttreeden

§ 30. Bekendtgerelsen treeder i kraft den 28.

juni 2006.

Stk. 2. Felgende bekendtgerelser ophaves:

1) Bekendtgerelse nr. 806 af 22. oktober 1997
om omsatning tilvirkning m.v. af fisk og fi-
skevarer i land.

2) Bekendtgerelse nr. 155 af 27. februar 1998
om behandling og opbevaring m.v. af fisk og
fiskevarer om bord i fartgjer.

3) Bekendtgerelse nr. 909 af 1. december 1997
for Grenland om udfersel af fersk ked og
kad af opdrettet klovbarende vildt m.v.

4) Bekendtgorelse nr. 910 af 1. december 1997
for Grenland om udfersel af kod af vildtle-
vende vildt.

5) Bekendtgerelse nr. 911 af 1. december 1997
for Grenland om udfersel af kedprodukter
m.v.

6) Bekendtgerelse nr. 912 af 1. december 1997
for Grenland om helbredskontrol m.v. pa
eksportautoriserede kadvirksomheder.

7) Bekendtgerelse nr. 313 af 29. juni 1970 om
indfersel til forhandling i Grenland af ked
og slagtet fjerkree m.v.

8) Bekendtgerelse af 3. marts 1953 om indfer-
sel til Gronland af ked, slagteaffald og ked-
varer samt landbrugsprodukter.

Fadevarestyrelsen, den 19. juni 2006

ANDERS MUNK JENSEN

/ Louise Vagner
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Bilag 1

Definitioner

I denne bekendtgerelse forstas ved:

1.1.
1.2
1.3.
1.4.
L.5.
1.6.

1.7.
1.8.

1.9.
1.10.

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

1. K@D
»kod«: spiselige dele af far samt af de dyr, der er omhandlet i punkt 1.2 -1.3, inkl. blod
»vildtlevende vildt«: vildtlevende moskusokser og vildtlevende rensdyr
»opdrettet vildt«: opdrettede rensdyr
»slagtekrop«: et dyrs krop efter slagtning og slagtemassig behandling
»fersk ked«: ked, som med undtagelse af keling, frysning eller dybfrysning ikke har un-

dergéet nogen holdbarhedsforlaengende behandling, herunder kad, der er vakuumpakket
eller pakket i kontrolleret atmosfzre

»spiselige slagtebiprodukter«: fersk kad, for s vidt det ikke harer til slagtekroppen, in-
klusive organer og blod

»organer«: organer fra bryst-, bug- og beekkenhule, inklusive luft- og spiserer
»slagteri«: en virksomhed, der slagter og slagtemaessigt behandler dyr, hvis ked er be-
stemt til konsum

»opskeringsvirksomhed«: en virksomhed, der udbener og/eller opskarer ked

»vildthandteringsvirksomhed«: enhver virksomhed, hvor vildt og ked fra nedlagt vildt
forarbejdes med henblik pa markedsfering

2. LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR
»toskallede bloddyr«: bleddyr af klassen Lamellibranchiata, der filtrerer foden, inden den
optages
»marine biotoksiner«: giftstoffer, der ophobes i toskallede bleddyr, navnlig som felge af,
at de lever af plankton, der indeholder disse toksiner

»konditionering«: midlertidig opbevaring af levende toskallede bladdyr, der kommer fra
produktionsomréder, renseanlaeg eller ekspeditionscentre i klasse A, i tanke eller i andre
anlaeg med rent havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller
slim, for at bevare eller forbedre de organoleptiske egenskaber og forud for indpakning
eller emballering sikre en god sundhedstilstand

»producent«: fysisk eller juridisk person, der hester levende toskallede bleddyr fra et pro-
duktionsomrade med alle former for hjelpemidler for at hdndtere og afsatte dem

»produktionsomrade«: hav-, delta- eller laguneomrade med naturlige voksesteder for to-
skallede bladdyr eller steder, der anvendes til dyrkning af toskallede bleddyr, og hvorfra
der hostes levende toskallede bleddyr

»genudlegningsomrade«: hav-, delta- eller laguneomrade, der er klart afgreenset og af-
merket ved hjelp af bejer, pele eller andre fastgjorte anordninger, og som udelukkende
er beregnet til naturlig rensning af levende toskallede bleddyr

»ekspeditionscenter«: landbaseret eller vandbaseret virksomhed til modtagelse, konditio-
nering, vaskning, rengering, sortering, indpakning og emballering af levende toskallede
bleddyr, som er egnet til konsum
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2.8.

2.9.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.1.

4.2.

4.3.

44.

5.1.

5.2.

»renseanlaeg«: virksomhed med tanke, som tilferes rent havvand, og hvori de levende to-
skallede bleddyr anbringes i tilstreekkelig lang tid til, at kontaminationen reduceres, sé de
bliver egnet til konsum

»genudlegning«: overforsel af levende toskallede bleddyr til hav-, delta- eller laguneom-
rader i tilstraekkelig lang tid til, at kontaminationen reduceres, sé de bliver egnet til kon-

sum. Definitionen omfatter ikke den saerlige aktivitet at overflytte toskallede bleddyr til

omrader, der er mere velegnede til yderligere vaekst eller opfedning

3. FISKEVARER

»fiskevarer«: alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede bladdyr, le-
vende pighuder, levende saekdyr og levende havsnegle samt alle pattedyr) hvad enten de
er vildtlevende eller opdrattede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse dyr

»fabriksfartej«: ethvert fartgj, om bord pa hvilket fiskevarerne undergér en eller flere af
folgende processer efterfulgt af indpakning eller emballering og, om forngdent, nedkeling
eller nedfrysning: filetering, udskering, flaning, pilning, udtagning af kedet af skallerne,
hakning eller forarbejdning

»frysefartej«: ethvert fartej, om bord pa hvilket der fryses fiskevarer efter eventuel af-
bladning, hovedskaring, rensning og fjernelse af finner, om nedvendigt efterfulgt af ind-
pakning eller emballering

»maskinsepareret fiskeprodukt«: fiskeked, der er udvundet mekanisk ved at fjerne kadet
fra fiskeprodukter, sdledes at kadet mister eller @ndrer sin struktur

»ferske fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpak-
kede varer og varer pakket i modificeret atmosfzre, som ikke har vaeret underkastet anden
behandling med henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkeling

»tilberedte fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en sddan ma-
de, at fisken ikke leengere er intakt, f.eks. rensning, hovedskering, udskaring, filetering
og hakning

4. FORARBEJDEDE PRODUKTER
»kadprodukter«: forarbejdede produkter, der er fremkommet ved forarbejdning af ked el-
ler ved yderligere forarbejdning af sdédanne forarbejdede produkter, séledes at snitfladen
viser, at produktet ikke laengere har fersk kads egenskaber
»forarbejdede fiskevarer«: forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af
fiskevarer eller ved en videre forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter
»afsmeltet animalsk fedt«: fedt fremkommet ved afsmeltning af ked, herunder knogler,
og bestemt til konsum
»behandlede maver, blerer og tarme«: maver, blerer og tarme, der er behandlet, herunder
saltet, varmebehandlet eller terret, efter at de er udtaget og renset

5. ANDRE DEFINITIONER

»animalske produkter«:

animalske fedevarer, og

levende toskallede bleddyr, levende pighuder, levende saekdyr og levende havsnegle, der

er bestemt til konsum

»Specificeret risikomateriale«:

a) kraniet med hjerne og @jne, tonsiller og rygmarv fra far pa over 12 méneder, eller
som har en frembrudt, blivende fortand, og

b) milt og ileum fra far uanset alder
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Bilag 2

Primzerproduktion

A. ALMINDELIGE HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR PRIMZARPRODUKTION OG
DERMED FORBUNDNE AKTIVITETER

I. Anvendelsesomrade

1. Dette bilag finder anvendelse pa primerproduktion og falgende dermed forbundne
aktiviteter:

a) Transport, opbevaring og handtering af primerprodukter pé produktionsste-
det, forudsat at det ikke @ndrer deres karakter vaesentligt.

b) Transport af levende dyr, nér det er nedvendigt for at kunne opfylde denne
bekendtgerelses mal.

c) For s vidt angér fiskevarer og vildtlevende vildt: transport i forbindelse med
levering af primarprodukter, hvis karakter ikke er blevet vasentligt eendret,
fra produktionsstedet til en virksomhed.

II. Hygiejnebestemmelser

2. Virksomhederne skal s& vidt muligt sikre, at primearprodukterne beskyttes mod kon-
taminering, under hensyntagen til enhver form for forarbejdning, som produkterne
efterfolgende vil blive underkastet.

3. Uanset den generelle forpligtelse i punkt 2 skal fedevarevirksomheden overholde de
relevante bestemmelser i lovgivningen om kontrol med risici inden for primarpro-
duktion og dermed forbundne aktiviteter, herunder:

a) foranstaltninger til kontrol af kontaminering fra luft, jord, vand, foder, gad-
ningsstoffer, veterinarlagemidler, plantebeskyttelsesmidler og biocider
samt opbevaring, handtering og bortskaffelse af affald, og

b) foranstaltninger vedrerende dyresundhed og -velfaerd og plantesundhed, der
indvirker pd menneskers sundhed, herunder programmer til overvigning og
bekampelse af zoonoser og zoonotiske agenser.

4. Virksomheder, der opdraetter, haster eller jager dyr eller producerer primearprodukter
af animalsk oprindelse, skal isar treffe passende foranstaltninger til alt efter om-
steendighederne:

a) at holde alle faciliteter, der anvendes i forbindelse med primarproduktion og
dermed forbundne aktiviteter, herunder faciliteter, hvor foder opbevares og
behandles, rene og om nedvendigt desinficere dem pa passende made efter

rengeringen,

b) at holde udstyr, beholdere, kasser, keretgjer og kar rent/rene og om nedven-
digt desinficere det/dem pé passende made efter rengeringen,

c) sé& vidt muligt at sikre, at dyr, der skal til slagteriet, samt, om forngdent, pro-
duktionsdyr er rene,

d) at anvende drikkevand eller rent vand, hvor det er nedvendigt, for séledes at

undgé kontaminering,
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e) at sikre, at personale, der handterer fodevarer, er ved godt helbred og modta-
ger undervisning i sundhedsrisici,
f) sa vidt muligt at forhindre, at dyr og skadegerere forarsager kontaminering,
2) at opbevare og héndtere affald og farlige stoffer saledes, at kontaminering
undgas,
h) at forebygge indslabning og spredning af smitsomme sygdomme, der kan

overfores til mennesker gennem fodevarer, bl.a. ved at treeffe forholdsregler
ved indsattelse af nye dyr og indberette formodede udbrud af sidanne syg-
domme til fodevareregionen,

1) at tage hensyn til resultaterne af relevante analyser af prover fra dyr eller an-
dre prover, der er af betydning for menneskers sundhed, og
1) at bruge fodertilsaetningsstoffer og veterinaerlegemidler korrekt i henhold til

den relevante lovgivning.

Virksomheder skal treeffe passende athjelpende foranstaltninger, nar de underrettes
om problemer, der er konstateret ved den offentlige kontrol.

III. Journaler

Fodevarevirksomheder skal fore og opbevare journaler over foranstaltninger, som er
truffet for at kontrollere fodevarerisici pa en passende made og i et passende tidsrum,
og som svarer til virksomhedens art og sterrelse. Virksomhederne skal pa begering
stille de relevante oplysninger i sddanne journaler til radighed for fedevareregionen
og den fodevarevirksomhed, der modtager produkterne.

Fodevarevirksomheder, der opdratter dyr eller producerer primarprodukter af ani-
malsk oprindelse, skal specielt fare journaler over:

a) Art og oprindelse af de foderstoffer, som dyrene har faet.

b) Veterinzrlaegemidler eller andre behandlinger, som dyrene har faet, behand-
lingsdatoer og tilbageholdelsesperioder.

c) Forekomsten af sygdomme, der kan have indflydelse pé sikkerheden for ani-
malske produkter.

d) Resultaterne af analyser af prover fra dyrene eller andre prover, der er taget i
en diagnostisk sammenhang, og som har betydning for menneskers sundhed.

e) Alle relevante rapporter om kontrol af dyr eller animalske produkter.

Andre personer sdsom dyrlaeger, agronomer og konsulenter kan bista virksomheden
med at fore journalerne.

B. ANBEFALINGER VEDRORENDE RETNINGSLINJER FOR GOD HYGIEJNEPRAKSIS

1. Retningslinjer for god hygiejnepraksis som omhandlet i § 19 i denne bekendtgerelse ber in-
deholde en vejledning i god hygiejnepraksis for kontrol med risici inden for primarproduk-
tion og dermed forbundne aktiviteter.

2. Retningslinjerne for god hygiejnepraksis ber omfatte passende oplysninger om risici, der

kan opsta inden for primarproduktion og dermed forbundne aktiviteter, og foranstaltninger
til kontrol med risici, herunder relevante foranstaltninger i fadevarelovgivningen. Sddanne

risici og foranstaltninger kan f.eks. vare:

a) kontrol med miljeforurening som f.eks. mycotoksiner, tungmetaller og radioaktivt
materiale,

b) anvendelsen af vand, organisk affald og gedningsstoffer,

c) korrekt og hensigtsmassig brug af plantebeskyttelsesmidler og biocider og deres

sporbarhed,
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d) korrekt og hensigtsmeessig brug af veterinerleegemidler og fodertilsaetningsstoffer
og deres sporbarhed,

e) tilberedning, opbevaring, anvendelse og sporbarhed af foder,

f) passende bortskaffelse af dade dyr, affald og straelse,

g) beskyttelsesforanstaltninger for at forebygge indslabning af smitsomme sygdomme,
der kan overferes til mennesker gennem fedevarer, og enhver pligt til at underrette
myndighederne,

h) procedurer, praksis og metoder til sikring af, at fedevarer produceres, handteres, pak-

kes, opbevares og transporteres under passende hygiejneforhold, herunder effektiv
rengering og kontrol med skadegerere,

i) foranstaltninger vedrerende renlighed i forbindelse med produktionsdyr og dyr, der
skal til slagteriet, eller

1) foranstaltninger vedrerende journaler.
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Bilag 3

Almindelige hygiejnebestemmelser for alle fodevarevirksomheder (undtagen nar bilag 2
finder anvendelse)

Indledning

Kapitel IV-XI omfatter alle led i produktionen, forarbejdningen og distributionen af fedevarer, og de
resterende kapitler finder anvendelse som folger:

Kapitel I omfatter alle fodevarelokaler.

Kapitel IT geelder for alle lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fodevarer,
bortset fra spiselokaler.

Kapitel IIT gaelder for al transport.

Kapitel I: Almindelige bestemmelser for fodevarelokaler

1. Lokaler, hvor der findes fedevarer, skal holdes rene og i god stand.

2. Fodevarelokalernes grundplan, udformning, udferelse, beliggenhed og dimensioner skal
veare saledes:
a) at de kan vedligeholdes, rengores og/eller desinficeres, at luftbaren kontaminering

kan undgés eller begrenses til det mindst mulige, og at der er plads nok til, at alt ar-
bejde kan udferes hygiejnisk,

b) at der ydes beskyttelse mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer, af-
givelse af partikler til fadevarerne og dannelse af kondensvand eller uensket mug pa
overflader,

c) at der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som bl.a. indebarer beskyttelse
mod kontaminering og navnlig bekeempelse af skadegerere, og

d) at der om nedvendigt er temperaturregulerede hindterings- og opbevaringsforhold

af tilstreekkelig kapacitet til, at fodevarerne kan holdes ved en passende temperatur,
og indrettet sdledes, at temperaturen kan overvages og om nedvendigt registreres.

3. Der skal vaere et tilstraskkeligt antal toiletter, som er forbundet med et effektivt aflobssy-
stem. Der ma ikke vare direkte adgang fra toiletterne til lokaler, hvor der handteres fode-
varer.

4. Der skal vere et tilstraekkeligt antal hdndvaske, der er hensigtsmaessigt placeret og specielt

beregnet til handvask. Handvaskene skal vaere forsynet med rindende varmt og koldt vand
og faciliteter til hygiejnisk vask og terring af h&nderne. Der skal om nedvendigt vere se-
parate faciliteter til vask af foedevarer.

5. Der skal vaere passende og tilstraekkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk luft-
strom fra et forurenet til et rent omrade skal undgés. Ventilationssystemerne skal vere sé-
ledes konstrueret, at filtre og andre dele, som kraever rengering eller udskiftning, er let til-

gangelige.
6. De sanitere installationer skal have tilstrekkelig naturlig eller mekanisk ventilation.
7. Fodevarelokalerne skal have tilstreekkelig naturlig og/eller kunstig belysning.
8. Aflebsforhold skal vere tilstraekkelige til formalet. De skal vare konstrueret og udformet

saledes, at der ikke er risiko for kontaminering. Helt eller delvis &bne aflobskanaler skal
vaere udformet séledes, at spildevandet ikke lober fra et kontamineret omrade til og ind i et
rent omréade, bl.a. et omrade, hvor der handteres fodevarer, der vil kunne udgere en hgj ri-
siko for den endelige forbruger.
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9.
10.

Der skal, om nedvendigt, vare passende omklaedningsrum for personalet.

Rengorings- og desinfektionsmidler ma ikke opbevares pa steder, hvor der handteres fode-
varer.

Kapitel II: Seerlige bestemmelser for lokaler (undtagen spiselokaler), hvor der tilberedes, behandles

1.

eller forarbejdes fadevarer

I lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fedevarer (undtagen spiselokaler,
men inklusive lokaler, der findes i transportmidler), skal udformningen og grundplanen
vaere saledes, at der er mulighed for god hygiejnemeessig praksis, som bl.a. indebzarer be-
skyttelse mod kontaminering mellem og under processer. Det medferer isaer folgende:

a) Gulvene skal holdes i god stand og vare lette at rengere og om nedvendigt desinfi-
cere. Dette kraever, at der anvendes vandtatte, ikke-absorberende, afvaskelige, ugif-
tige materialer, medmindre virksomheden over for fedevareregionen kan godtgare,
at andre materialer er egnede. Gulvene skal om nedvendigt vere forsynet med pas-
sende aflgb.

b) Veggene skal holdes i god stand og vere lette at rengere og om nedvendigt desin-
ficere. Dette kraever, at der anvendes vandtette, ikke-absorberende, afvaskelige,
ugiftige materialer, og at overfladen er glat indtil en hgjde, som passer til det pageel-
dende arbejde, medmindre virksomheden over for fedevareregionen kan godtgere,
at andre materialer er egnede.

c) Lofter (eller, hvor der ikke findes lofter, tagets indre overflade), og ophengt inventar
skal vaere konstrueret og bearbejdet séledes, at ansamling af snavs undgas, og at dan-
nelse af kondensvand og uensket mug samt afgivelse af partikler begraenses.

d) Vinduer og andre dbninger skal veere konstrueret séledes, at ansamling af snavs und-
gés. Dem, som kan abnes ud mod omgivelserne, skal om nedvendigt forsynes med
insektnet, der let kan fjernes og rengeres. Hvis abning af vinduerne medferer konta-
minering, skal vinduerne holdes lukket og aflast under produktionen.

e) Dorene skal veere lette at rengoere og om nedvendigt desinficere. Dette kreever, at der
anvendes glatte, ikke-absorberende overflader, medmindre virksomheden over for
fodevareregionen kan godtgere, at andre materialer er egnede.

f) Overflader (herunder pé udstyr) i omréder, hvor der handteres fodevarer, og iser
overflader, der kommer i berering med fedevarer, skal holdes i god stand og vere
lette at rengere og om nedvendigt desinficere. Dette kraever, at der anvendes glatte,
afvaskelige, korrosionsbestandige og ugiftige materialer, medmindre virksomheden
over for fodevareregionen kan godtgere, at andre materialer er egnede.

Der skal om nedvendigt vare faciliteter til rengering, desinfektion og opbevaring af ar-

bejdsredskaber og -udstyr. Faciliteterne skal vare fremstillet af korrosionsbestandigt mate-

riale og veere lette at rengere, og der skal vere tilstrekkelig forsyning af varmt og koldt
vand.

Der skal om nedvendigt veere passende muligheder for vask af fadevarer. Vaske og lignen-
de faciliteter til vask af fedevarer skal have tilstraekkelig forsyning af varmt og/eller koldt
drikkevand i henhold til bestemmelserne i kapitel VI, og de skal holdes rene og om ngdven-
digt desinficerede.

Kapitel III: Transport
Koretgjer og/eller containere, der anvendes til transport af fedevarer, skal holdes rene og i
god stand, séledes at fadevarerne beskyttes mod kontaminering, og de skal om nedvendigt
vaere udformet og konstrueret saledes, at de kan rengeres og/eller desinficeres pa passende
Vis.
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2. Beholdere i karetojer og/eller containere ma ikke anvendes til transport af andet end fode-
varer, hvis dette kan fore til kontaminering af fedevarerne.

3. Hyvis keretejer og/eller containere anvendes til transport af andet end fedevarer eller til
transport af forskellige fodevarer samtidig, skal varerne om nedvendigt holdes effektivt ad-
skilt.

4. Bulktransport af fodevarer i flydende form eller i form af granulat eller pulver skal forega i

beholdere og/eller containere/tanke, der er forbeholdt transport af fedevarer. Containerne
skal veere forsynet med en tydelig angivelse, der ikke kan slettes, og hvoraf det fremgar, at
de anvendes til transport af fodevarer, eller de skal merkes »kun til fodevarer«.

5. Huvis keretgjer og/eller containere har vaeret anvendt til transport af andet end fodevarer el-
ler til transport af forskellige fedevarer, skal der gores grundigt rent mellem transporterne
for at undga risiko for kontaminering.

6. Fodevarer i keretgjer og/eller containere skal anbringes og beskyttes saledes, at risikoen for
kontaminering reduceres mest muligt.
7. Om nedvendigt skal karetgjer og/eller containere, der anvendes til transport af fedevarer,

kunne virke pa en sddan méde, at fedevarerne kan holdes ved en passende temperatur og
temperaturen overvages.

Kapitel IV: Bestemmelser for udstyr

1. Alle redskaber og alt udstyr og tilbeher, som kommer i berering med fodevarer, skal:
a) holdes ordentlig rene/rent og om nedvendigt desinficeres. Rengering og desinfice-
ring skal finde sted med en s&dan hyppighed, at al risiko for kontaminering undgés,
b) vaere saledes udformet, vaere fremstillet af sddanne materialer og holdes i en sddan
stand, at risikoen for kontaminering reduceres mest muligt,
c) med undtagelse af engangsbeholdere og -emballage vere sdledes udformet, vere

fremstillet af sddanne materialer og holdes i en sddan stand, at de/det kan holdes rene
og om nedvendigt desinficeres, og

d) vaere anbragt siledes, at udstyret og omgivelserne kan rengeres pé passende vis.

2. Om nedvendigt skal udstyret forsynes med alle passende kontrolanordninger, der kan sikre,
at bekendtgarelsens mal nés.

3. Hyvis det er nedvendigt, at der bruges kemiske tils@tningsstoffer for at hindre korrosion af

udstyr og beholdere, skal det ske i overensstemmelse med god praksis.

Kapitel V: Fedevareaffald

1. Fodevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal hurtigst muligt fjernes fra
de lokaler, hvor der findes fodevarer, séledes at ophobning undgas.
2. Fodevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal anbringes i beholdere, der

kan lukkes, medmindre virksomheden over for fedevareregionen kan godtgere, at andre ty-
per beholdere eller systemer til fjernelse af affald er egnede. Disse beholdere skal vere pas-
sende udformet, holdes i god stand og veere lette at rengere og om nedvendigt desinficere.

3. Der skal vaere passende muligheder for opbevaring og bortskaffelse af fodevareaffald, ikke-
spiselige biprodukter og andet affald. Opbevaringsfaciliteterne skal vare indrettet og benyt-
tes séledes, at de kan holdes rene og, om nedvendigt, fri for dyr og skadegorere.

4. Alt affald skal bortskaffes pa en hygiejnisk og miljevenlig made i henhold til Grenlands
lovgivning pa omradet og ma ikke udgere en direkte eller indirekte kilde til kontaminering
af fodevarer.
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Kapitel VI: Vandforsyning

I. Der skal vare forsyning af drikkevand i tilstreekkelig mangde, som skal anvendes, nar det
er ngdvendigt for at sikre, at fadevarerne ikke forurenes. Rent vand kan anvendes i forbin-
delse med hele fiskevarer. Rent havvand kan anvendes i forbindelse med levende toskallede
bleddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle; rent vand kan ogsé anvendes til udvendig vask-
ning. Nar der anvendes sadant vand, skal der vare passende forsyningsfaciliteter til radig-
hed.

2. Anvendes der vand, som ikke er af drikkevandskvalitet, til f.eks. brandslukning, fremstil-
ling af damp, keling og lignende formal, skal det cirkulere gennem sarskilte beherigt iden-
tificerede ledningssystemer. Dette vand ma ikke have nogen forbindelse med drikkevands-
systemerne eller mulighed for tilbagestromning til disse.

3. Vand, der genbruges til forarbejdning eller som ingrediens, mé ikke udgere en risiko for
kontaminering. Det skal vare af samme standard som drikkevand, medmindre fodevarere-
gionen er blevet overbevist om, at vandets kvalitet ikke kan pavirke de ferdige fedevarers
sundhed.

4. Is, der kommer i kontakt med fodevarer, eller som kan forurene fodevarer, skal vaere frem-
stillet af drikkevand eller, nar det anvendes til kaling af hele fiskevarer, rent vand. Isen skal
fremstilles, hdndteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod kontaminering.

5. Damp, som kommer i direkte kontakt med fedevarer, ma ikke indeholde stoffer, der kan
vaere sundhedsfarlige eller forurene fedevarerne.
6. Ved varmebehandling af fedevarer, der opbevares i hermetisk lukkede beholdere, skal det

tilses, at det vand, der bruges til at atkele beholderne efter varmebehandlingen, ikke forure-
ner fadevarerne.

Kapitel VII: Personlig hygiejne

1. Alle, der arbejder pa steder, hvor der handteres fodevarer, skal iagttage en hej grad af per-
sonlig renlighed og bere en passende, ren og, om nedvendigt, beskyttende bekledning.
2. Ingen, som lider af eller er beerer af en sygdom, der kan overfares gennem fodevarer, eller

som f.eks. har inficerede sar, hudinfektioner, almindelige sér eller diarré, ma handtere fo-
devarer eller have adgang til et sted, hvor der handteres fedevarer, hvis der er nogen risiko
for direkte eller indirekte kontaminering. En person med ovennavnte lidelser, der er ansat
i en fedevarevirksomhed, og som vil kunne komme i kontakt med fedevarer, skal straks
give virksomheden meddelelse om sygdom eller symptomer og om muligt om deres &rsa-
ger.

Kapitel VIII: Fadevarebestemmelser

1. Fodevarevirksomheden mé ikke acceptere révarer, ingredienser, bortset fra levende dyr, el-
ler nogen andre stoffer, der indgér i forarbejdningen af produkterne, som vides eller med
rimelighed kan formodes at vere s& forurenet med parasitter, patogene mikroorganismer,
giftige stoffer eller stoffer, der er géet i oplesning, eller fremmedlegemer, at det feerdige
produkt selv efter virksomhedens normale hygiejniske sorterings- og/eller tilberednings- el-
ler forarbejdningsprocesser stadig er uegnet til konsum.

2. Révarer og alle ingredienser, der opbevares pa en fedevarevirksomhed, skal opbevares un-
der passende forhold, som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod konta-
minering.

3. I alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled skal fedevarer beskyttes mod kontami-

nering, som kan gere dem uegnede til konsum, sundhedsfarlige eller kontaminerede pé en
saddan made, at de ikke med rimelighed kan betragtes som egnede til at blive konsumeret i
den tilstand.
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Der skal treeffes passende foranstaltninger til bekempelse af skadegarere. Der skal ogsa
treeffes passende foranstaltninger til at hindre husdyrs adgang til steder, hvor fedevarer til-
beredes, handteres eller opbevares.

Révarer, ingredienser, halvfabrikata og feerdigvarer, som kan fremme reproduktion af pato-
gene mikroorganismer eller dannelse af toksiner, mé ikke opbevares ved temperaturer, der
kan medfere sundhedsfare. Kolekaeden ma ikke afbrydes. Der kan dog tillades korte perio-
der uden temperaturkontrol, nar det af praktiske hensyn er nedvendigt under handtering i
forbindelse med tilberedning, transport, opbevaring, udstilling og ekspedition af fadevarer-
ne, hvis dette ikke indeberer nogen sundhedsfare. Fadevarevirksomheder, der fremstiller,
héandterer og indpakker forarbejdede fadevarer, skal have passende lokaler, der er store nok
til at opbevare ravarer og forarbejdet materiale separat, og tilstrekkeligt med separate ko-
lerum.

Hvis fedevarer skal opbevares ved lave temperaturer, skal de snarest muligt efter varmebe-
handlingen eller den endelige tilberedning, hvis der ikke foretages varmebehandling, ned-
kales til en temperatur, som ikke indebarer nogen sundhedsfare.

Foadevarer skal optes pa en sddan méde, at der er mindst mulig risiko for vaekst af patogene
mikroorganismer eller dannelse af toksiner i fedevarerne. Under opteningen skal fodeva-
rerne opbevares ved temperaturer, der ikke medferer sundhedsfare. Dryp fra opteningen,
der kan vere sundhedsfarlig, skal ledes bort. Efter opteningen skal foedevarerne handteres
pa en sddan made, at der er mindst mulig risiko for vaekst af patogene mikroorganismer eller
dannelse af toksiner.

Farlige og/eller uspiselige stoffer, herunder foderstoffer, skal markes og opbevares i sar-
skilte, lukkede beholdere.

Kapitel IX: Bestemmelser for indpakning og emballering af fedevarer
Stoffer, der indgér i indpakningsmaterialer og emballager, ma ikke vere en kilde til konta-
minering.
Indpakningsmaterialer skal opbevares pa en sadan made, at der ikke er risiko for, at de bli-
ver kontamineret.
Nar der indpakkes eller emballeres, skal det ske pa en sadan made, at kontaminering af pro-
dukterne undgas. Navnlig ved brug af metaldaser og glasbagre skal det om nedvendigt sik-
res, at beholderen er hel og ren.
Indpakningsmaterialer og emballager, som genbruges til fodevarer, skal vare lette at ren-
gore og, om nedvendigt, desinficere.

Kapitel X: Varmebehandling

Folgende krav finder kun anvendelse pa fadevarer, der markedsferes i hermetisk lukkede beholdere:

1.

En varmebehandlingsproces, der anvendes til forarbejdning af et uforarbejdet produkt eller

til videre forarbejdning af et forarbejdet produkt, skal indebere:

a) at alle dele af det behandlede produkt opvarmes til en bestemt temperatur i et bestemt
tidsrum, og

b) at produktet ikke kontamineres under processen.

For at sikre, at den anvendte proces forer til det enskede mél, skal fadevarevirksomheder

regelmeessigt kontrollere de vigtigste relevante parametre (navnlig temperatur, tryk, forseg-

ling og mikrobiologiske forhold), blandt andet ved hj&lp af automatiske anordninger.

Den anvendte proces skal vaere i overensstemmelse med en internationalt anerkendt norm

(f.eks. pasteurisering, ultrahgj temperatur eller sterilisering).
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Kapitel XI: Uddannelse
Fadevarevirksomheden sikrer:

1) at de personer, der handterer fodevarer, overvéges og instrueres og/eller uddannes i fodeva-
rehygiejne, sa det star i rimeligt forhold til det arbejde, de udferer,
2) at de personer, der er ansvarlige for udviklingen og overholdelsen af den procedure, der er

omhandleti § 17, stk. 1, i denne bekendtgerelse eller for overholdelsen af de relevante ret-
ningslinjer, er blevet beherigt uddannet i anvendelsen af HACCP-principperne, og

3) at alle bestemmelser i gaeeldende lovgivning vedrerende uddannelsesprogrammer for perso-
ner, der arbejder i visse fadevaresektorer, overholdes.
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Bilag 4

Identifikationsmarker

Nar det kraeves 1 henhold til §§ 23 og 25 og med forbehold af bilag 6 - 11, skal fedevarevirksomhe-
den sikre, at produkter af animalsk oprindelse identifikationsmerkes i overensstemmelse med fol-
gende bestemmelser.

A. Anbringelse af identifikationsmcerket

1.
2.

Meerket skal anbringes, inden produktet forlader virksomheden.

Et produkt skal dog ikke ne@dvendigvis have et nyt maerke, medmindre emballagen

og/eller indpakningen fjernes, eller det videreforarbejdes pa en anden virksomhed,

og det nye merke skal da angive autorisationsnummeret pa den virksomhed, der ud-
forer disse processer.

Fadevarevirksomheden indferer i overensstemmelse med § 21 systemer og procedu-
rer til at identificere, hvorfra virksomheden har modtaget og hvortil den har leveret
produkter af animalsk oprindelse.

B. Identifikationsmeerkets udformning

4.

Maeerket skal vaere let leeseligt og ma ikke kunne slettes. Myndighederne skal tydeligt
kunne se maerket.

Merket skal for Grenland indeholde landenavnet ”Grenland”, ”’Greenland” eller ko-
den ”GL” samt angive virksomhedens autorisationsnummer.

For Grenland kan market saledes vare:
a) ”GL” efterfulgt af virksomhedens autorisationsnummer,
b)  “Grenland” efterfulgt af virksomhedens autorisationsnummer, eller
c)  ”Greenland” efterfulgt af virksomhedens autorisationsnummer.

C. Mcerkningsmetode

6.

Maeerket kan, afthengigt af hvordan de forskellige animalske produkter prasenteres,
anbringes direkte pa produktet, indpakningen eller emballagen eller patrykkes en
etiket, der fastgeres pa produktet, indpakningen eller emballagen. Market kan ogsa
besta af en uaftagelig merkeplade af et solidt materiale.

Nér det drejer sig om emballage, der indeholder opskaret kad eller spiselige slagte-
biprodukter, skal merket anbringes pa en etiket, der fastgeres eller trykkes pa em-
ballagen pé en sddan made, at det adelegges, nir emballagen &bnes. Dette er imid-
lertid ikke nedvendigt, hvis dbning edeleegger emballagen. Hvis indpakning yder
den samme beskyttelse som emballage, kan meerket fastgores pa indpakningen.

Nar det drejer sig om animalske produkter i transportcontainere eller engrosembal-
lager, der skal yderligere handteres, forarbejdes, indpakkes eller emballeres pa en
anden virksomhed, kan merket anbringes uden pé containeren eller emballagen.
Naér det drejer sig om flydende, granulerede og pulverformige produkter af animalsk
oprindelse, som transporteres i los vagt, samt fiskevarer transporteret i los vegt, er
identifikationsmarket ikke nedvendigt, hvis ledsagende dokumentation indeholder
de oplysninger, der er beskrevet i punkt 5.
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10.

11.

Hvis animalske produkter er anbragt i en pakning, som er bestemt til direkte levering
til den endelige forbruger, er det tilstreekkeligt blot at anbringe market uden pa den
pageldende pakning.

Nér maerket anbringes direkte pd de animalske produkter, skal farverne vere god-
kendt i henhold til gaeeldende lovgivning i Det Europiske Faellesskab om anvendel-
se af farvestoffer i fodevarer.
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Bilag 5§
Malszetningerne for HACCP —procedurerne for slagterier
1. Fedevarevirksomheder, som driver slagterier, skal sarge for, at de procedurer, som de har

indfert i overensstemmelse med de generelle krav i § 17 i denne bekendtgerelse, opfylder de
specifikke krav i punkt 2, der ifelge risikoanalysen viser sig at vare pakravede.

2. Procedurerne skal sikre, at hvert dyr eller, hvor det er relevant, hvert parti dyr, der ankommer
til slagteriet:

a) identificeres korrekt,

b) ikke kommer fra en bedrift eller et omréde, der er underkastet transportforbud eller an-
dre restriktioner af hensyn til dyre- eller folkesundhed, medmindre myndighederne gi-
ver tilladelse dertil,

c) er rent,
d) sa vidt fedevarevirksomheden kan bedemme, er sundt, og
e) med hensyn til dyrevelfaerd befinder sig tilfredsstillende ved ankomst til slagteriet.

3. Dersom de krav, der er opfert under punkt 2, ikke overholdes, skal fadevarevirksomheden un-
derrette embedsdyrlaegen og treeffe egnede foranstaltninger.
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Bilag 6

Ked af far og opdrzettede rensdyr

Kapitel I: Transport af levende dyr til slagteriet

Fodevarevirksomheden, der transporterer levende dyr til slagteriet, skal sikre, at folgende krav er op-

fyldt:

1. Ved indsamling og transport skal dyrene handteres forsigtigt, uden at de ophidses unedigt.

2. Dyr med sygdomssymptomer eller med oprindelse i besatninger, der vides at vere konta-
mineret med agenser, der er af betydning for folkesundheden, ma kun transporteres til slag-
teriet, nar fedevareregionen har givet tilladelse hertil.

3. For opdrattede rensdyr finder kapitel I - VI anvendelse.

Kapitel II: Krav til slagterier

Fodevarevirksomheden skal sikre, at slagterier, hvor der slagtes fér eller rensdyr, er opfert, udformet
og udstyret, s& de opfylder folgende krav:

l. Slagterier skal have:

a)

Egnede, hygiejniske opstaldningsforhold eller, hvis klimaforholdene tillader det,
ventefolde, der er lette at rengere og desinficere. Anleggene skal have faciliteter til
vanding og om nedvendigt fodring af dyrene. Bortledningen af spildevand ma ikke
bringe fodevaresikkerheden i fare. Opstaldningsforholdene skal vare af en sddan
storrelse, at dyrenes velfeaerd tilgodeses. De skal vare udformet, sa det er let at fore-
tage inspektion for slagtning og identificere dyrene eller grupperne af dyr.

b) Seaerskilte aflaselige faciliteter eller, hvis klimaforholdene tillader det, folde med
serskilt afleb til syge eller misteenkte dyr beliggende pa et sddant sted, at andre dyr
ikke bliver kontamineret, medmindre fedevareregionen mener, at sédanne anlaeg er
unegdvendige.

2. For at undga forurening af kedet skal de:

a) Have et tilstreekkeligt antal lokaler til det arbejde, der skal udferes.

b) Have et serskilt lokale til at temme og rense maver og tarme, medmindre fedevare-
regionen i hvert enkelt tilfelde godkender, at disse processer pa et bestemt slagteri
udfores adskilt pa forskellige tidspunkter.

c) Sikre, at folgende processer udferes adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunk-
ter:

i) Bedoavelse og afbladning.
ii) Udtagning af organer og yderligere slagtemaessig behandling.
i) Héndtering af rensede tarme og kallun.
iv) Behandling og rensning af andre spiselige slagtebiprodukter, iseer handte-
ring af athudede hoveder, hvis dette arbejde ikke udferes pa slagtekaeden.
V) Indpakning af spiselige slagtebiprodukter.
vi) Ekspedition af ked.
d) Have installationer, der kan hindre, at kedet kommer i berering med gulve, veegge

og inventar.
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e) Have slagtekader, der (hvor de anvendes) er udformet séledes, at slagteprocessen
skrider kontinuerligt frem og der undgés krydskontaminering mellem de forskellige
dele af slagtekaden. Anvendes der mere end én slagtekeede pd samme virksomhed,
skal disse kader vere adskilt pd beherig méde for at undgé krydskontaminering.

De skal have faciliteter til at desinficere vaerktej med mindst 82 °C varmt vand eller et al-

ternativt system med ligestillet virkning.

Handvaskene til det personale, der hdndterer uindpakket kod, skal vaere udstyret med haner,
der er udformet med henblik pa at undgé smittespredning/kontaminering.

Der skal vere aflaselige faciliteter til kelelagring af tilbageholdt ked og separate aflaselige
faciliteter til opbevaring af ked, der er erkleret uegnet til konsum.

Der skal vare et separat sted med de nedvendige faciliteter til rengering, vask og desinfek-
tion af transportmidler for slagtedyr. Slagterier behover dog ikke have sddanne steder og fa-
ciliteter, hvis det ikke kreeves af fodevareregionen, og der findes offentligt godkendte steder
og faciliteter i naerheden.

De skal have afléaselige faciliteter, der er forbeholdt slagtning af syge og mistankte dyr.
Dette er ikke nedvendigt, hvis slagtningen af disse dyr finder sted pa andre virksomheder,
der er autoriseret hertil af fedevareregionen, eller ved afslutningen af den normale slagte-
periode.

Hvis der opbevares gedning eller mave- og tarmindhold pa slagteriets omrade, skal der
vaere et specielt areal eller aflukke hertil.

Der skal vaere en passende udstyret aflaselig facilitet eller, om nedvendigt, et lokale udeluk-
kende til brug for veterineermyndighederne.

Kapitel III: Krav til opskaeringsvirksomheder

Fedevarevirksomheden skal sikre, at opskaeringsvirksomheder, der handterer ked af far eller rens-

dyr:
1.

er opfort, s& kontaminering af ked undgas, navnlig ved:
a) at arbejdet skrider kontinuerligt frem, eller
b) at de forskellige produktionsbatcher holdes adskilt

har rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kod, medmindre det oplagres pa
forskellige tidspunkter eller saledes, at emballagematerialet og oplagringsmaden ikke kan
give anledning til kontaminering af kedet

har opskeringslokaler, der er udstyret, s& kravene i kapitel V overholdes

har handvaske med haner, der er udformet med henblik pé at hindre spredning af kontami-
nering, til brug for det personale, som handterer uindpakket ked, og

har faciliteter til at desinficere veerktgj med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt sy-
stem med ligestillet virkning.

Kapitel IV: Slagtehygiejne

Fodevarevirksomheder, der driver slagterier, hvor der slagtes far eller rensdyr, skal opfylde kravene
nedenfor. Fadevarevirksomheder, der driver slagterier, hvor der slagtes fér skal tillige overholde kra-
vene i kapitel VII.

1.

2.

Dyr skal slagtes hurtigst muligt efter ankomsten til slagteriet. Dyrene skal dog hvile, for de

slagtes, hvis det kreeves af velfaerdsarsager.

Ked fra dyr, som ikke er navnt i litra a) og b), ma ikke anvendes til konsum, hvis de der pa

anden vis end ved slagtning pa slagteriet.

a) Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind pa slagteriet bortset fra vildtlevende
vildt i overensstemmelse med bilag 7.
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10.

11.

12.

13.
14.

b) Kad fra dyr, der slagtes efter en ulykke pa slagteriet, kan anvendes til konsum, hvis
der ved inspektion ikke konstateres nogen alvorlige laesioner ud over dem, der op-
stod ved ulykken.

Dyr eller efter omsteendighederne batcher af dyr, der sendes til slagtning, skal identificeres,

saledes at deres oprindelse kan spores.

Dyrene skal vaere rene.

Slagterierne skal folge instrukserne fra den dyrlege, som fodevareregionen har udpeget i

henhold til bekendtgerelse for Grenland om sarlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af

den offentlige kontrol med animalske produkter til konsum, saledes at inspektionen for
slagtning af hvert dyr, der skal slagtes, kan gennemfores under passende forhold.

Dyr, som bringes ind i slagtelokalet, skal slagtes hurtigst muligt.

Bedovelse, atbledning, athudning, udtagning af organer og anden slagtemaessig behandling

foretages hurtigst muligt og pa en sddan made, at kadet ikke bliver forurenet, iser:

a) skal luft- og spiseraret forblive intakte under afbledningen undtagen ved slagtning
efter en religios skik,

b) skal det under athudningen forhindres, at
1) hudens yderside kommer i bergring med slagtekroppen, og at
i) personer og udstyr, der kommer i kontakt med hudernes yderside, kommer i

berering med kedet.

c) skal der treeffes foranstaltninger til at undga, at fordejelseskanalens indhold flyder
ud under og efter udtagningen af organer, og det skal sikres, at organerne udtages
hurtigst muligt efter bedevelsen, og

d) fjernelsen af yveret mé ikke resultere i, at slagtekroppen kontamineres med melk el-
ler kolostrum.

Slagtekroppe og evrige dele af kroppen, der er bestemt til konsum, skal athudes fuldsten-

digt, bortset fra hovedet og fedderne af far. Hoveder og fedder skal handteres pé en sddan

made, at kontaminering undgas.

Slagtekroppene ma ikke vere synligt kontamineret med faekalier. Synlig kontaminering

skal omgéende fjernes ved afskering eller andre metoder med ligestillet virkning.

Slagtekroppe og slagteaffald mé ikke komme i berering med gulve, vagge eller arbejdsplat-

forme.

Slagterierne skal folge fodevareregionens instrukser, sé det sikres, at inspektionen efter

slagtning af alle slagtede dyr gennemfores under passende forhold i overensstemmelse med

bekendtgerelse for Grenland om sarlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentli-
ge kontrol med animalske produkter til konsum.

Indtil inspektionen efter slagtning er gennemfert, skal dele af et slagtet dyr, der underkastes

en sadan inspektion:

a) fortsat kunne identificeres som herende til en given slagtekrop, og

b) de mé ikke komme i kontakt med andre slagtekroppe, spiselige slagtebiprodukter el-
ler organer, herunder dem, der allerede er blevet underkastet inspektion efter slagt-
ning.

Penis kan dog straks fjernes, hvis den ikke udviser patologiske lesioner.

Begge nyrer skal losnes fra fedtkapslen.

Hvis blod eller andre spiselige slagtebiprodukter fra flere dyr anbringes 1 samme beholder,

inden inspektionen efter slagtning er afsluttet, skal hele indholdet erklares for uegnet til

konsum, hvis slagtekroppen af et eller flere af disse dyr er blevet erklaeret for uegnet til kon-
sum.
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15.

16.
17.

18.

19.

Nér inspektionen efter slagtning er afsluttet:

a) Skal de dele, der er uegnet til konsum, snarest muligt fjernes fra virksomhedens rene
afdeling.

b) Ma ked, der er tilbageholdt eller erklaeret uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke
kan benyttes som fadevarer, ikke komme i kontakt med ked, der er erkleret egnet til
konsum.

c) Skal organer eller dele af organer, der stadig findes i dyrekroppen, bortset fra nyrer-
ne, hurtigst muligt fjernes helt, medmindre andet er godkendt af fedevareregionen.

Nar slagtningen og kadkontrollen er afsluttet, skal kedet opbevares i henhold til kapitel VI.

Nar de er bestemt til videreforarbejdning:

a) Skal maver skoldes og renses.

b) Skal tarme temmes og renses.

c) Skal hoveder og teeer athudes eller skoldes og skrabes.

P& virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til handtering

af kroppe af opdreettet eller vildtlevende vildt, skal der treeffes foranstaltninger til at undgé

krydskontaminering ved at behandle de forskellige arter adskilt, enten ved at foretage be-
handlingen pa forskellige tidspunkter eller ved at foretage behandlingen adskilt ved afstand.

Der skal vaere separate faciliteter til at modtage og opbevare afthudede slagtekroppe af op-

draettet vildt, der er slagtet pa bedriften, og kroppe af vildtlevende vildt.

Huvis slagteriet ikke har aflaselige faciliteter, der er forbeholdt slagtning af syge eller mis-

tenkte dyr, skal de faciliteter, som anvendes til slagtning af disse dyr, rengeres, vaskes og

desinficeres under offentligt tilsyn, inden slagtningen af andre dyr genoptages.

Kapitel V: Hygiejne under opskaring og udbening

Fodevarevirksomheden skal sikre, at opskaering og udbening af far eller rensdyr sker i overensstem-
melse med kravene nedenfor. Fedevarevirk-somheden skal sikre, at opskering og udbening af far
tillige sker i overensstemmelse med kravene i kapitel VII.

1.

Slagtekroppe af far eller rensdyr kan deles i halve kroppe eller kvarte kroppe, og halve krop-
pe kan deles i hgjst tre engrosudskaringer pa slagterier. Yderligere opskaring og udbening
skal finde sted pa en opskaringsvirksomhed.

Arbejdet med kadet skal tilretteleegges pa en sddan made, at kontaminering undgas eller be-
granses til det mindst mulige. Med henblik herpa skal virksomheder navnlig sikre folgende:

a) Kad til opskaering bringes ind i arbejdslokalerne, efterhanden som der er brug for
det.
b) Mens kedet opskares, udbenes, afpudses, skaeres i skiver eller terninger, indpakkes

og emballeres, holdes kedtemperaturen pa hejst 3 °C for spiselige slagtebiprodukter
og 7 °C for andet ked ved hjzlp af en omgivelsestemperatur pa hejst 12 °C eller et
alternativt system med ligestillet virkning.

c) Pé virksomheder, der er autoriseret til opskaring af forskellige dyrearter, traeffes der
foranstaltninger til at undga krydskontaminering, om nedvendigt ved at behandle de
forskellige arter adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunkter.

Ked kan imidlertid udbenes og opskares, inden det er nedkelet til den temperatur, der er
fastsat i punkt 2, litra b), i overensstemmelse med kapitel VI, punkt 3.

Ked kan ogsa udbenes og opskeres, inden det er nedkelet til den temperatur, der er fastsat
ipunkt 2, litra b), nar opskeringslokalet befinder sig samme sted som slagtelokalet. I s& fald
skal kedet bringes direkte fra slagtelokalet til opskearingslokalet eller anbringes i et kele-
eller fryserum, til det skal bruges. Kedet skal straks efter opskering og eventuel emballe-
ring nedkales til den temperatur, som er angivet i punkt 2, litra b).
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Kapitel VI: Oplagring og transport

Fodevarevirksomheden skal sikre, at oplagring og transport af ked af far eller rensdyr sker i over-
ensstemmelse med felgende krav:

1.

Medmindre der gaelder andre specifikke bestemmelser om andet, skal kad og spiselige slag-
tebiprodukter umiddelbart efter kadkontrollen nedkeles i slagteriet efter en temperaturkur-
ve, der sikrer en konstant faldende temperatur, til en temperatur overalt i kedet pé hejst 3
°C, nér der er tale om spiselige slagtebiprodukter, og 7 °C, nér der er tale om andet kad. Kod
kan imidlertid udskares og udbenes under nedkelingen i overensstemmelse med kapitel V,
punkt 4. Under nedkelingen skal der veere tilstraekkelig ventilation til at undga kondensati-
on pa kedets overflade.

Ked skal opna den i punkt 1 fastsatte temperatur og bevare denne temperatur under oplag-
ringen.

Keod skal opna den i punkt 1 fastsatte temperatur inden transport og bevare denne tempera-
tur under transporten. Transport kan imidlertid ogsa finde sted, nar fedevareregionen god-
kender det for at give mulighed for fremstilling af se@rlige produkter, forudsat at:

a) denne transport foretages i overensstemmelse med de krav, som fadevareregionen
fastsetter for transport fra en bestemt virksomhed til en anden, og
b) kedet forlader slagteriet eller et opskaringslokale pé slagteriets omrdde med det

samme, og transporten ikke varer over to timer.
Kad til frysning skal straks indfryses, men kan forinden undergé stabilisering i en periode.

Uindpakket kad og emballeret kad ma ikke oplagres og transporteres sammen, medmindre
oplagringen eller transporten finder sted pa forskellige tidspunkter eller pa en sddan made,
at emballagematerialet og oplagrings- eller transportmaden ikke kan give anledning til kon-
taminering af kedet.

Kapitel VII: Specificeret risikomateriale

Specificeret risikomateriale skal fjernes pa slagterier. Rygmarven fra dyr, som ikke midtflekkes pé
slagteriet, kan dog fjernes pa opskaringsvirksomheder.

Opmeerkning af slagtedyr
a) Slagteriet skal sikre en kendemarkning gennem hele slagteforlebet af de dyr og
dele heraf, som skal behandles efter bestemmelserne om specificeret risikomateri-

ale.

Bedovelse og aflivning

a) Risikoen for spredning af specificeret risikomateriale under bedavelses- og afliv-
ningsprocessen skal reduceres mest muligt.

b) Hjernevev, der er treengt ud af kraniet efter anvendelse af boltpistol, skal opsamles,

behandles og bortskaffes som specificeret risikomateriale.

Slagtemcessig behandling af hovedet

a) Hovedet skal afslagtes, sa risikoen for spredning af specificeret risikomateriale re-
duceres mest muligt.

Udbening af hovedet

a) Der mé ikke ske omsatning af ikke-udbenede hoveder mellem kedforarbejdende
virksomheder.
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b) Tonsiller fra far over 12 méneder skal efter veterinarkontrollens undersogelse af
slagtekroppen med tilherende organer fjernes, behandles og bortskaffes som speci-
ficeret risikomateriale.

c) Kraniet med hjerne og gjne skal enten straks efter veterinerkontrollens undersogel-
se af slagtekroppen med tilherende organer og frigivelse heraf eller straks efter ud-
beningen behandles og bortskaffes som specificeret risikomateriale.

5. Fjernelse af rygmarv

a) Midtfleekningen skal foretages, sé risikoen for forurening af slagtekroppen og andre
slagtekroppe med savsmuld eller rygmarv reduceres mest muligt.

b) Efter midtfleekning skal snitfladen renses for savsmuld.

c) Rygmarven skal fjernes fuldstendigt.

d) Rygmarven kan fjernes ved udsugning, efter midtflaekning eller ved at den del af
rygsejlen, der omgiver rygmarven, afsaves eller athugges og derefter behandles og
bortskaffes som specificeret risikomateriale.

6. Fjernelse af milt og ileum

a) Efter veterinaerkontrollens undersegelse af slagtekroppen med tilhgrende organer
og frigivelse heraf skal milt og ileum fra samtlige far, uanset alder, fjernes, behand-
les og bortskaffes som specificeret risikomateriale.

7. Scerlige hygiejne- og kontrolforskrifter for inventar og redskaber, der kommer i beroring
med specificeret risikomateriale

a) Ved fjernelse, behandling og bortskaffelse af specificeret risikomateriale skal der
udvises sarlig omhu og god hygiejne for at undgé krydskontaminering.

b) Beholdere, som anvendes til opsamling af specificeret risikomateriale, skal opmaer-
kes, sé& de tydeligt kan kendes fra beholdere til kad, dyrefoder samt andet destruk-
tionsaffald, f.eks. ved at de har en sarlig farve.

c) Brynjehandske mé kun anvendes i forbindelse med en overtraekshandske, der let
kan rengeres og desinficeres eller udskiftes, bortset fra ved afskering af rygsgjle.

8. Behandling og bortskaffelse af specificeret risikomateriale

a) Specificeret risikomateriale skal s& hurtigt som muligt anbringes i de til dette formél
saerligt opmarkede beholdere.

b) Indholdet i disse beholdere skal med passende mellemrum overfores til en eller fle-
re sekundaere beholdere, hvori indholdet forbliver indtil afhentning til en hertil ser-
ligt godkendt virksomhed.

c) Specificeret risikomateriale skal farves eller markes. Farvningen eller maerkningen
skal ske s& hurtigt som muligt og senest straks efter hver overforsel til de sekundare
beholdere. Safremt der anvendes farvning, skal der farves med farvestof pa en sé-
dan made, at farven er klart synlig pa hele overfladen af det specificerede risikoma-
teriale. Hele kroppe af dede dyr behever dog ikke farves.

d) Hvis specificeret risikomateriale ikke fjernes fra dede dyr, skal de dele af kroppen,

der indeholder specificeret risikomateriale, eller hele kroppen behandles som spe-
cificeret risikomateriale.
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Bilag 7

Ked af vildtlevende vildt

Kapitel I: Uddannelse af jegere i sundhed og hygiejne
1. Personer, der driver jagt pa vildtlevende vildt med henblik pa eksport, skal have tilstraekke-
ligt kendskab til vildtlevende vildts patologi og til produktion og handtering af vildtlevende
vildt og ked af vildtlevende vildt efter jagt til at kunne foretage en forste undersegelse af
det pa stedet.

2. Det er dog tilstraekkeligt, hvis mindst en person i et jagtselskab har den viden, der omtales
i punkt 1. Nar der i dette afsnit henvises til »uddannet person, er det i denne betydning.
3. Den uddannede person kan ogsé veare jagtbetjenten eller skytten, hvis de deltager i jagtsel-

skabet eller befinder sig i umiddelbar nerhed af jagtstedet. I sidstnavnte tilfaelde skal jee-
geren forevise det vildtlevende vildt for jagtbetjenten eller skytten og oplyse dem om en
eventuel unor-mal adfeerd for nedlaeggelsen.

4. Jeegere skal have adgang til uddannelse, der opfylder Fedevarestyrelsens krav til en uddan-
net person. Den ber mindst omfatte folgende:
a) vildtlevende vildts normale anatomi, fysiologi og adfzrd,
b) unormal adferd og patologiske @ndringer hos vildtlevende vildt som folge af syg-
domme, miljeforurening eller andre faktorer, der kan pavirke menneskers sundhed,
hvis vildtet spises,

c) hygiejnebestemmelser og korrekte metoder til handtering, transport, udtagning af
organer mv. efter aflivning af vildtlevende vildt, og
d) lovgivning og administrative bestemmelser om dyre- og folkesundhed og hygiejne i

forbindelse med afsatning af vildtlevende vildt.

Kapitel II: Handtering af vildtlevende vildt

1. Vildtlevende vildt skal snarest muligt, efter at det er nedlagt, have maven og tarmene taget
ud og om nedvendigt afbledes.

2. Efter at vildtet er nedlagt, skal en uddannet person undersege kroppen og udtagne organer
for tegn p4, at kedet kan vaere sundhedsfarligt. Undersegelsen skal foretages snarest muligt
efter nedleggelsen.

3. Kad af vildtlevende vildt kan kun markedsfares, hvis kroppen er transporteret til en vildt-

handteringsvirksomhed snarest muligt efter den undersogelse, der er nevnt i punkt 2. Or-
ganerne skal ledsage kroppen, jf. punkt 4. Organerne skal identificeres som harende til et
bestemt dyr.

4, Dele af vildtet skal ledsage vildtkroppen til vildthandteringsvirksomheden i overensstem-
melse med nedenstaende:

a) Hvis der ikke findes unormale kendetegn ved underseggelsen, jf. punkt 2, ikke er kon-
stateret unormal adfeerd for nedlaeggelsen, eller ikke er mistanke om miljeforure-
ning, skal den uddannede person fastgere en nummereret erklering herom til dyre-
kroppen. Erklaringen skal ogsa angive dato, tidspunkt og sted for nedlaeggelsen. I
sa fald behaver hovedet og organer ikke ledsage kroppen. Jegere skal dog overholde
alle yderligere krav i Grenland, navnlig for at give mulighed for overvagning af vis-
se restkoncentrationer og stoffer i overensstemmelse med bekendtgerelse for Greon-
land om visse forureninger.
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b) Under andre omstendigheder skal hovedet (bortset fra gevirer og horn) og alle or-
ganer undtagen mave og tarme ledsage kroppen. Den uddannede person, der har
foretaget undersagelsen, skal underrette fodevareregionen om unormale kendetegn,
unormal adfaerd eller mistanke om miljeforurening, der har forhindret ham eller hen-
de i at udstede en erkleering i henhold til litra a).

c) Hyvis der ikke er en uddannet person til stede, der kan foretage den undersggelse, der
er nevnt i punkt 2, i et bestemt tilfaelde, skal hovedet (bortset fra gevirer og horn) og
indvoldene bortset fra maven og tarmene ledsage kroppen.

5. Nedkelingen skal pabegyndes inden for en rimelig tid efter nedlaggelsen, og der skal opnas
en temperatur overalt i kedet pa hgjst 7 °C. Hvis klimaforholdene tillader det, er aktiv ned-
keling ikke nedvendig.

6. Under transporten til vildthandteringsvirksomheden skal det undgés at l&egge dyrene i bun-
ker.

7. Vildt, der indleveres til en vildthandteringsvirksomhed, skal fremlaegges for fadevareregi-
onen til inspektion.

8. Vildt, der ikke er flaet, ma desuden kun flas og markedsferes, hvis:

a) det opbevares og handteres adskilt fra andre fedevarer inden flaningen og ikke er
frosset, og

b) det efter flaningen underkastes en sidste inspektion i henhold til bekendtgerelse for
Grenland om serlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol
med animalske produkter til konsum.

9. Bestemmelserne i bilag 6, kapitel V, gaelder for opskering og udbening af vildtlevende
vildt.
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Bilag 8
Kedprodukter
1. Fodevarevirksomheden skal sikre, at folgende ikke anvendes til tilberedning af kedproduk-
ter:
a) Kensorganer fra enten hun- eller handyr undtagen testikler.
b) Urinvejsorganer undtagen nyrer og blare.
c) Brusk fra strubehoved, luftrer og ekstralobulere bronkier.
d) Qjne og ajenlag.
e) Den ydre oregang.
f) Hornvaev.

Alt ked, der anvendes til fremstilling af kedprodukter, skal opfylde kravene til fersk kad.
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Bilag 9
Levende toskallede bleddyr
1. Dette bilag finder anvendelse pa levende toskallede bleddyr. Bortset fra bestemmelserne
om rensning finder det ogsé anvendelse pé levende pighuder, saekdyr og havsnegle.
2. Kapitel I-VIII finder anvendelse pa dyr, som er hestet i produktionsomrader, som Fedeva-

reregion Nord, Kontrolafdeling Viborg har klassificeret i overensstemmelse med bekendt-
gorelse for gronland om serlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol
med animalske produkter til konsum. Kapitel IX finder anvendelse pd kammuslinger, der

er hestet uden for disse omrader.

3. Kravene i dette bilag supplerer kravene i bilag 2 og 3.
a) For sa vidt angar aktiviteter, der finder sted, inden de levende toskallede dyr ankom-
mer til et ekspeditionscenter eller et renseanleg, supplerer de kravene i bilag 2.
b) For sé vidt angar andre aktiviteter, supplerer de kravene i bilag 3.

Kapitel I: Almindelige bestemmelser vedrerende markedsfering af levende toskallede bleddyr

1. Levende toskallede bleddyr ma kun markedsferes med henblik pa eksport gennem et eks-
peditionscenter, hvor der anbringes et identifikationsmarke i overensstemmelse med kapi-
tel VIL

2. Fodevarevirksomheden ma kun modtage partier af levende toskallede bleddyr, hvis doku-
mentationkravene i punkt 3-7 er opfyldt.

3. Hvis fadevarevirksomheden flytter et parti levende toskallede bleddyr fra en virksomhed til

en anden, skal partiet til og med dets ankomst til et ekspeditionscenter eller en forarbejd-
ningsvirksomhed ledsages af et registreringsdokument.

4. Registreringsdokumentet skal affattes pa mindst et af de officielle sprog i det land, hvor den
modtagende virksomhed er beliggende, og indeholde mindst nedennavnte oplysninger:

a) Hvis et parti levende toskallede bleddyr forsendes fra et produktionsomrade, skal re-
gistreringsdokumentet mindst indeholde folgende oplysninger:

i) Producentens navn og adresse.
ii) Hostningsdatoen.

iii)  Produktionsomradets beliggenhed angivet med storst mulig ngjagtighed eller
ved hjelp af et kodenummer.

iv)  Produktionsomradets sundhedsstatus.
V) Bladdyrenes art og mengde.
vi) Partiets bestemmelsessted.

b) Hvis et parti levende toskallede bleddyr forsendes fra et genudleegningsomrade, skal
registreringsdokumentet mindst indeholde de i litra a) anferte oplysninger samt fol-
gende oplysninger:

1) Genudlegningsomradets beliggenhed.
ii) Genudlegningens varighed.

c) Hvis et parti levende toskallede bladdyr forsendes fra et renseanlag, skal registre-
ringsdokumentet mindst indeholde de i litra a) anferte samt folgende oplysninger:

i) Renseanlaeggets adresse.
ii) Rensningens varighed.
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iii)  Hvilke datoer partiet blev modtaget i og forlod renseanlegget.

5. Fedevarevirksomheden, der forsender partier af levende toskallede bladdyr, skal udfylde de
relevante rubrikker i registreringsdokumentet med letlaselig skrift, der ikke kan @ndres.
Fodevarevirksomheden, der modtager partier, skal datostemple dokumentet ved modtagel-
sen af et parti eller pd anden vis registrere modtagelsesdatoen.

6. Fodevarevirksomheden skal opbevare en kopi af registreringsdokumentet for hvert parti,
der er afsendt eller modtaget, i mindst 12 méneder efter afsendelsen eller modtagelsen (eller
i en lengere periode efter fadevareregionens angivelse).

Kapitel II: Hygiejnebestemmelser for produktion og hestning af levende toskallede bleddyr

A. Bestemmelser for produktionsomrdder

1.

Producenterne ma kun heste levende toskallede bleddyr i produktionsomrader med
fast beliggenhed og faste grenser, som fodevareregionen - eventuelt i samarbejde
med fodevarevirksomheder - har klassificeret som A-, B- eller C-omréder i overens-
stemmelse med bekendtgerelse for Gronland om szrlige bestemmelser for tilrette-
leeggelsen af den offentlige kontrol med animalske produkter til konsum.

Fodevarevirksomheden ma kun markedsfore levende toskallede bleddyr, der er ho-
stet i klasse A-produktionsomréder, til direkte konsum, hvis de opfylder kravene i
kapitel V.

Fodevarevirksomheden mé kun markedsfere levende toskallede bladdyr, der er ho-
stet i klasse B-produktionsomrader, til konsum efter behandling i et renseanlaeg eller
efter genudleegning.

Fodevarevirksomheden mé kun markedsfere levende toskallede bladdyr, der er ho-
stet i klasse C-produktionsomréder, til konsum efter genudlagning i en lang periode
i overensstemmelse med del C.

Levende toskallede bleddyr fra klasse B- og C-produktionsomré-der skal efter rens-
ning eller genudlagning opfylde alle kravene i kapitel V. Levende toskallede blad-
dyr fra sddanne omrader, der ikke er blevet renset eller genudlagt, kan dog sendes til
en forar-bejdningsvirksomhed, hvor de skal underkastes en behandling for at fjerne
patogene mikroorganismer (eventuelt efter at sand, mudder og slim er fjernet i den
samme eller en anden virksomhed). Falgende behandlingsmetoder er tilladt:

a) Sterilisering i hermetisk lukkede beholdere.
b) Folgende metoder til varmebehandling:
i) Neddypning i kogende vand i tilstraekkelig lang tid til at heeve den in-
dre temperatur i bleddyrenes ked til mindst 90 °C og bibeholdelse af
denne indre minimumstemperatur i 90 sekunder eller derover.

i) Kogning i 3 til 5 minutter i en lukket beholder, hvori temperaturen er
pa mellem 120 og 160 °C og trykket er p4 mellem 2 og 5 kg/cm?, hvor-
efter skallerne aftages og kedet fryses til - 20 °C centrumstemperatur.

iii)  Dampkogning under tryk i en lukket beholder, hvori mindst kravene
til kogetid og den indre temperatur i bleddyrenes ked som nevnt i nr.
i) overholdes. Der skal gores brug af en godkendt metode. Der skal
vere indfert procedurer pa grundlag af HACCP-principper-ne med
henblik pa at kontrollere, at varmen fordeles ensartet.
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Fodevarevirksomheden ma ikke producere eller hoste levende to-skallede bleddyr i
omréader, som Fodevareregion Nord, kontrolafdeling Viborg ikke har klassificeret,
eller som er uegnede af sundhedsmassige grunde. Fadevarevirksomheder skal tage
hensyn til alle relevante oplysninger vedrerende omradernes egnethed til produktion
og hestning, herunder oplysninger, der er indhentet ved egenkontrol og fra fedeva-
reregionen. De skal anvende disse oplysninger, navnlig oplysninger om miljg- og
vejrforhold, til at afgere, hvilken behandling der ber anvendes pa de hostede partier.

B. Bestemmelser for hostning og hdndtering efter hostning

Fadevarevirksomheden, der haster levende toskallede bleddyr, eller som handterer dem
umiddelbart efter hgstningen, skal sikre, at folgende bestemmelser overholdes:

1.

Heostningen og den videre handtering ma ikke forarsage yderligere kontaminering af

eller urimelig skade pa de levende toskallede bleddyrs skaller eller veev eller med-

fore @ndringer, der i vaesentlig grad vanskeligger behandling ved rensning, forar-

bejdning eller genudlaegning. Fedevarevirksomheden skal bl.a. serge for:

a) i passende omfang at beskytte de levende toskallede bladdyr, sa de ikke bli-
ver knust, far udvendige skader eller udsettes for rystelser,

b) ikke at udsette de levende toskallede bladdyr for ekstreme temperaturer,

c) ikke at genneddykke de levende toskallede bleddyr i vand, som kan medfere
yderligere kontaminering, og

d) at der kun anvendes omrader, der af myndighederne er klassificeret som klas-
se A-produktionsomréder, hvis konditioneringen foregar pa naturlige vokse-
steder.

Transportmidlerne skal have passende aflob og vaere udstyret, sé der sikres de bedst

mulige betingelser for overlevelse og ydes effektiv beskyttelse mod kontaminering.

C. Bestemmelser for genudlcegning af levende to-skallede bloddyr

Fodevarevirksomheden, der genudlaegger levende toskallede bleddyr, skal sikre, at falgen-
de bestemmelser overholdes:

1.

Fodevarevirksomheden mé kun anvende de omréder, som myndighederne har god-
kendt til genudleegning af levende toskallede bleddyr. Omraderne skal veere klart af-
greenset ved hjelp af bejer, pale eller andre fastgjorte anordninger. Der skal veere en
minimumsafstand mellem genudlaegningsomrader indbyrdes og mellem genudlaeg-
ningsomrader og produktionsomrader, saledes at risikoen for spredning af kontami-
nering begrenses til et minimum.

Ved genudlagning skal der sikres optimale betingelser for rensning. Fedevarevirk-

somheden skal is@r seorge for:

a) at anvende metoder til handtering af levende toskallede bleddyr, der skal gen-
udlaegges, som gor det muligt for bleddyrene at genoptage fodefiltreringen
efter neddykning i naturlige vandomrader,

b) ved genudlegning af levende toskallede bleddyr ikke at anvende en belag-
ningstaethed, der er sé stor, at rensning ikke kan finde sted,

c) at neddykke de levende toskallede bleddyr i havvand i genudlegningsomra-
det i en passende periode, der fastsattes afhaengig af vandtemperaturen og
skal vaere af mindst to maneders varighed, medmindre fodevareregionen god-
kender en kortere periode pa grundlag af en risikoanalyse foretaget af fode-
varevirksomheden, og
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d) at sikre en tilstrekkelig adskillelse af de enkelte omrader inden for et genud-
leegningsomrade for at forebygge sammenblanding af partier; »alt ind, alt ud«
-systemet skal anvendes, sdledes at der ikke kan indferes et nyt parti, for hele
det foregaende parti er fjernet.

3. Fodevarevirksomheden, der forvalter genudlegningsomraderne, skal labende regi-
strere, hvor de levende toskallede bladdyr kommer fra, genudlaegningsperioden, de
anvendte genudlagningssteder samt partiets destination efter genudleegningen, og
skal stille de registrerede oplysninger til rddighed for fedevareregionen.

Kapitel I1I: Strukturelle krav til ekspeditionscentre og renseanlaeg
l. Anleggene pa land mé ikke vere udsat for oversvemmelse ved normalt hgjvande eller af-
stromning fra omgivende omrader.
2. Tanke og vandbeholdere skal opfylde folgende krav:

a) De indvendige overflader skal vare glatte, harde, vandtette og lette at rengore.

b) De skal vere konstrueret saledes, at alt vandet kan lgbe ud.

c) Eventuelle vandindtag skal vaere placeret saledes, at forurening af vandforsyningen
hindres.

3. Desuden skal rensningstankene i renseanleggene vare egnede til den produktmengde og -

type, der skal renses.

Kapitel IV: Hygiejnebestemmelser for renseanleg og ekspeditionscentre

A. Bestemmelser for renseanleg

Fedevarevirksomheden, der renser levende toskallede bleddyr, skal sikre, at felgende be-
stemmelser overholdes:

1.

2.

De levende toskallede bladdyr skal inden rensning vaskes rene for mudder og andre
belegninger med rent vand.

Renseanlaegget skal sikre, at de levende toskallede bleddyr hurtigt genoptager og op-
retholder fadefiltreringen, renses for forurening, ikke bliver forurenet igen og kan
holde sig i live pé tilfredsstillende betingelser efter rensning med henblik pa indpak-
ning, opbevaring og transport inden afsatning.

Mangden af levende toskallede bladdyr, der skal renses, ma ikke overstige rensean-
leeggets kapacitet. De levende toskallede bladdyr skal renses kontinuerligt i en til-
strekkelig lang periode til, at sundhedsnormerne i kapitel V og de mikrobiologiske
kriterier, der er angivet i bekendtgerelse for Grenland om mikrobiologiske kriterier,
overholdes.

Indeholder en rensningstank flere partier af toskallede bleddyr, skal de vaere af sam-
me art, og behandlingens varighed baseres pa den tid, der er nedvendig for det parti,
der kraever den leengste rensningstid.

Beholdere, der benyttes til levende toskallede bleddyr i renseanleg, skal vere kon-
strueret sdledes, at de tillader gennemstremning af rent havvand. Lagene af levende
toskallede bladdyr ma ikke vere tykkere, end at skallerne kan &bne sig under rens-
ningen.

Der mé hverken holdes krebsdyr, fisk eller andre marine arter i en rensningstank,
hvor der renses levende toskallede bleddyr.

Hver emballage med rensede levende toskallede bladdyr, der sendes til et ekspediti-
onscenter, skal forsynes med en etiket, der angiver, at de alle er blevet renset.
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B. Bestemmelser for ekspeditionscentre

Fodevarevirksomheden, som driver ekspeditionscentre, skal sikre, at folgende bestemmel-
ser er opfyldt:

1. Handteringen af levende toskallede bleddyr, navnlig konditionering, sortering, ind-
pakning og emballering, ma ikke medfore, at produktet kontamineres, eller pavirke
bleddyrenes levedygtighed.

2. Inden forsendelsen skal skaller af levende toskallede bleddyr vaskes grundigt med
rent vand.

3. Levende toskallede bladdyr skal komme fra:
a) et klasse A-produktionsomrade,
b) et genudlegningsomrade,
c) et renseanlaeg, eller
d) et andet ekspeditionscenter.

4. Bestemmelserne i punkt 1 og 2 finder ogsa anvendelse pa ekspeditionscentre om
bord pé fartejer. Bloddyr, som héndteres i sédanne centre, skal komme fra klasse A-
produktionsomréder eller et genudleegningsomrade.

Kapitel V: Sundhedsnormer for levende toskallede bleddyr

Ud over at sikre, at de mikrobiologiske kriterier, der er angivet i bekendtgerelse for Grenland om
mikrobiologiske kriterier, overholdes, skal fadevarevirksomheden sikre, at levende toskallede blad-
dyr, der afsettes til konsum, opfylder normerne i dette kapitel.

1.

2.

De skal have organoleptiske egenskaber, der er tegn pa friskhed og levedygtighed, herunder
rene skaller, reaktion, nir man banker pa dem, og normal veeskemangde mellem skallerne.

De maé ikke indeholde marine biotoksiner i samlede maengder (mélt for hele kroppen eller
enhver spiselig del heraf) ud over folgende greensevardier:

a) For paralytisk skaldyrsgift (PSP) 800 mikrogram pr. kg.
b) For amnesifremkaldende skaldyrsgift (ASP) 20 milligram domoinsyre pr. kg.

c) For det samlede indhold af okadainsyre, dinophysistoksiner og pectenotoksiner 160
mikrogram okadainsyreakvivalenter pr. kg.

d) For yessotoksiner 1 mg yessotoksinaekvivalenter pr. kg.

e) For azaspiracider 160 mikrogram azaspiracidaekvivalenter pr. kg.

Kapitel VI: Indpakning og emballering af levende to-skallede bleddyr
Osters skal indpakkes eller emballeres med den konkave skal nedad.

Detailsalgspakninger af levende toskallede bleddyr skal lukkes og forblive lukket, fra de
forlader ekspeditionscentret, til de frembydes til salg til den endelige forbruger.

Kapitel VII: Identifikationsmaerkning og etikettering
Etiketten, herunder identifikationsmeerket, skal vaere vandbestandig.

Ud over de generelle bestemmelser for identifikationsmaerkning i bilag 4, skal etiketten in-
deholde folgende oplysninger:

a) de toskallede bleddyrs art (trivialnavn og videnskabeligt navn), og
b) emballeringsdato, mindst med angivelse af dag og méned.

Datoen for mindste holdbarhed kan erstattes af angivelsen: »Disse dyr skal veere levende pa
kabstidspunktet«
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Kapitel VIII: andre bestemmelser
Fodevarevirksomheden, der opbevarer og transporterer levende toskal-lede bladdyr, skal
sikre, at de opbevares ved en temperatur, der ikke skader fadevaresikkerheden eller deres
levedygtighed.
Levende toskallede bleddyr ma ikke genneddykkes i eller oversprojtes med vand, efter at
de er emballeret til detailsalg og har forladt ekspeditionscentret.

Kapitel IX: Serlige bestemmelser for kammuslinger, der er hestet uden for klassificerede produkti-

onsomrader

Fedevarevirksomheden, der hoster kammuslinger uden for de klassificerede produktionsomréader el-
ler handterer sddanne kammuslinger, skal opfylde felgende krav:

1.

Kammuslinger ma ikke markedsfares med henblik pé eksport, medmindre de er hestet og

behandlet i overensstemmelse med kapitel 11, del B, og opfylder normerne i kapitel V som

godtgjort ved et egenkontrolsystem.

Hvis oplysninger fra offentlige overvagningsprogrammer satter Fodevareregion Nord,

Kontrolafdeling Viborg i stand til at klassificere hastomraderne, eventuelt i samarbejde

med fodevarevirksomheder, finder bestemmelserne i kapitel II, del A, tilsvarende anvendel-

se pa kammuslinger.

Kammuslinger mé kun markedsferes til konsum gennem en fiskeauktion, et ekspeditions-

center eller en forarbejdningsvirksomhed. Nér foedevarevirksomheder héndterer kammus-

linger, skal de underrette Fodevareregion Nord, Kontrolafdeling Viborg og Kontrolafdeling

Aalborg herom, og ekspeditionscentre skal opfylde de relevante krav i kapitel III og IV.

Fodevarevirksomheden, der handterer kammuslinger, skal opfylde:

a) dokumentationskravene i kapitel I, punkt 3-7, eller

b) bestemmelserne i kapitel VII om identifikationsmaerkning og etikettering for embal-
lerede kammuslinger og indpakkede kammuslinger, hvis indpakningen yder en be-
skyttelse, der er ligestillet med emballagens beskyttelse.
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Bilag 10

Fiskevarer

Dette bilag geelder ikke for toskallede bleddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle, der afsattes
levende. Med undtagelse af kapitel I og II geelder det for disse dyr, nar de ikke afsattes leven-
de, og de skal da veere erhvervet i overensstemmelse med bilag 9.

Kravene i dette bilag supplerer kravene i bilag 2 og 3, saledes:

a) For virksomheder, herunder fartgjer, der benyttes til primarproduktion og dermed for-
bundne aktiviteter, supplerer de kravene i bilag 2.

b) For andre virksomheder, herunder fartgjer, supplerer de kravene i bilag 3.

I forbindelse med fiskevarer:

a) omfatter primaerproduktion opdret, fiskeri og indsamling af levende fiskevarer med
henblik pa markedsfering, og

b) dermed forbundne aktiviteter, som omfatter en hvilken som helst af folgende aktivite-

ter, hvis den finder sted om bord pa fiskerfartgjer: slagtning, afbledning, hovedskae-

ring, rensning, fjernelse af finner, nedkeling, nedfrysning og indpakning. De omfatter

endvidere:

i) transport og opbevaring af fiskevarer, hvis karakter ikke er blevet andret ve-
sentligt, herunder levende fiskevarer, inden for akvakulturbrug pa land, og

ii) transport af fiskevarer, hvis karakter ikke er blevet ndret vasentligt, herunder
levende fiskevarer, fra produktionsstedet til det forste bestemmelsessted.

Kapitel I: Krav til fartgjer

Fodevarevirksomheder sikrer:

1)

2)

at fartgjer, der benyttes til at hoste fiskevarer i deres naturlige miljo eller til at hdndtere eller
forarbejde dem efter hosten, opfylder de strukturelle krav og krav til udstyr, der findes i del
I, og

at behandling, som finder sted om bord pa fartgjer, finder sted i overensstemmelse med be-
stemmelserne i del II.

I. Strukturelle krav og krav til udstyr
A. Krav til alle fartajer

1. Fartgjer skal vaere udformet og konstrueret, sa produkterne ikke kontamineres med
leensevand, spildevand, reg, breendstof, olie, smarefedt eller andre uacceptable stoffer.
2. De overflader, som fiskevarerne kommer i berering med, skal vare af korrosionsbe-

standigt materiale, der er glat og let at rengere. Overfladerne skal vere beklaedt med
bestandigt materiale, der ikke er giftigt.

3. Det udstyr og materiale, der anvendes i forbindelse med behandling af fiskevarer, skal
vaere korrosionsbestandigt og let at rengere og desinficere.
4. Hvis et fartej har et vandindtag til vand, der anvendes til fiskevarer, skal det vaere pla-

ceret saledes, at forurening af vandforsyningen undgas.
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B. Krav til fartajer, der er bygget og udstyret til at opbevare ferske fiskevarer om bord i over 24 timer

1.

Fartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare fiskevarer om bord i over 24 timer,
skal veere udstyret med lastrum, tanke eller beholdere til opbevaring af fiskevarer ved
de temperaturer, der er fastsat i kapitel VIII.

Lastrummene skal vaere adskilt fra maskinrummet og mandskabsrummene ved hjalp
af skotter, der er tilstreekkeligt teette til at forhindre enhver form for kontaminering af
de opbevarede fiskevarer. Lastrum og beholdere, der anvendes til opbevaring af fiske-
varer, skal vere udformet pa en sddan méde, at varerne opbevares under tilfredsstil-
lende hygiejneforhold, og om nedvendigt sikre, at smeltevandet ikke forbliver i kon-
takt med varerne.

I fartgjer, der er udstyret til nedkeling af fiskevarer i kelet rent havvand, skal tankene
veaere forsynet med installationer, som sikrer en ensartet temperatur i tankene. Sddanne
installationer skal sikre, at blandingen af fiskevarer og rent havvand nedkeles til hejst
3 °C 6 timer efter pafyldningen og til hejst 0 °C efter 16 timer og give mulighed for at
overvage og om nedvendigt registrere temperaturerne.

C. Krav til frysefartajer
Frysefartgjer skal:

1)

2)

3)

Have et fryseanlaeg med tilstreekkelig kapacitet til hurtigt at saenke temperaturen, sa
fiskevarernes centrumstemperatur bliver pa - 18 °C eller derunder.

Have et koleanlag med tilstreekkelig kapacitet til, at fiskevarerne kan opbevares i last-
rummene ved en temperatur pa - 18 °C eller derunder. Lastrummene skal veere udsty-
ret med en termograf, der er anbragt pa et sted, hvor den let kan afleeses. Temperatur-
foleren skal vaere placeret dér, hvor temperaturen i lastrummet er hejest.

Opfylde kravene i del B, punkt 2, til fartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare
fiskevarer i over 24 timer.

D. Krav til fabriksfartojer

1.

Fabriksfartgjer skal mindst have felgende:

a) et modtagelsesomrade, der er forbeholdt ombordtagning af fiskevarer, og som
er indrettet sdledes, at de successive landinger kan adskilles. Det skal vere let
at rengere og udformet pé en sdédan made, at fiskevarerne er beskyttet mod so-
len og mod vejrliget samt mod alle kilder til kontaminering,

b) et hygiejnisk system til transport af fiskevarerne fra modtagelsesomradet til ar-
bejdspladserne,
c) arbejdspladser, der er store nok til, at tilvirkningen og forarbejdningen af fi-

skevarerne kan forega hygiejnisk, lette at rengere og desinficere og udformet
pa en sadan made, at al kontaminering af fiskevarerne undgas,

d) steder af tilstreekkelige dimensioner til opbevaring af ferdigvarerne, udformet
pa en sddan made, at de er lette at rengere. Hvis der findes et anlag til behand-
ling af affald om bord, skal der vaere et separat lastrum til opbevaring af dette

affald,

e) et rum til opbevaring af emballage, der er adskilt fra rum til tilvirkning og for-
arbejdning af fiskevarer,

f) specialudstyr til at udlede fiskeaffald og fiskevarer, der er uegnet til konsum,

enten direkte ud i havet eller, hvis omstendighederne kraver det, ind i en
vandtet beholder, der kun anvendes til dette forméal. Hvis affald oplagres og
behandles om bord, skal der af hygiejnehensyn vaere saerskilte rum til disse for-
mal,
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g) et vandindtag, der er placeret sdledes, at forurening af vandforsyningen und-
gés, og
h) handvaske til brug for det personale, der handterer uindpakkede fiskevarer,

med haner, som er sddan udformet, at spredning af kontaminering forhindres.
2. Fabriksfartejer, hvor krebsdyr og bleddyr koges, nedkeles og indpakkes, behaver
imidlertid ikke opfylde kravene i punkt 1, hvis der ikke foregar andre former for hand-
tering eller forarbejdning om bord pé fartajet.
3. Fabriksfartgjer, der fryser fiskevarer, skal have udstyr, der opfylder kravene til fryse-
fartgjer i del C, punkt 1 og 2.

Hygiejnebestemmelser
De dele af fartgjerne eller de beholdere, der er beregnet til opbevaring af fiskevarer, skal, nar
de bruges, holdes rene og i god stand, og de ma is@r ikke vere forurenet med brandstof eller
leensevand.
Sa snart fiskevarerne er bragt om bord, skal de hurtigst muligt anbringes pa et sted, hvor de
er beskyttet mod kontaminering og mod pavirkning fra solen eller andre varmekilder. Nér fi-
sken vaskes, skal der enten anvendes drikkevand eller rent vand.
Fiskevarer skal handteres og opbevares pa en sdédan méde, at de ikke beskadiges. De personer,
der handterer fiskevarerne, kan anvende spidse instrumenter til flytning af store fisk og fisk,
som de kan komme til skade med, under forudsetning af at varernes kaddele ikke beskadiges.
Fiskevarer skal nedkeles hurtigst muligt efter ombordtagningen undtagen dem, der opbevares
levende. Nar nedkeling ikke kan lade sig gare, skal fiskevarerne dog landes hurtigst muligt.
Is, der anvendes til nedkeling af fiskevarer, skal fremstilles af drikkevand eller rent vand.
Hovedskaring og/eller rensning om bord skal foregé pa hygiejnisk made snarest muligt efter
fangst, og fiskevarerne skal vaskes omgaende og grundigt med drikkevand eller rent vand.
Indvolde og dele, der kan udgere en fare for folkesundheden, fjernes snarest muligt og holdes
adskilt fra konsumvarer. Lever, rogn og melke til konsum skal opbevares i is ved en tempe-
ratur, der nermer sig temperaturen for smeltende is, eller nedfryses.
Nér hel fisk, hvoraf der skal fremstilles konserves, nedfryses i saltlage, skal varen bringes ned
pa en temperatur pa - 9 °C eller derunder. Saltlagen ma ikke vere en kilde til kontaminering
af fisken.

Kapitel II: Bestemmelser, som finder anvendelse under og efter landing
Fodevarevirksomheden, som er ansvarlig for losning og landing af fiskevarer, skal:
a) sikre, at udstyr til losning og landing, der kommer i kontakt med fiskevarerne, er af
et materiale, der er let at rengere og desinficere, og altid er velholdt og rent, og
b) undgd, at fiskevarerne kontamineres under losning og landing, navnlig ved:
i) at udfere losning og landing hurtigt,
ii) hurtigst muligt at anbringe fiskevarerne under beskyttede forhold ved den
temperatur, der er angivet i kapitel VIII, og
iii)  ved ikke at anvende udstyr og metoder, som forvolder unedig skade pa fiske-
varernes spiselige dele.
Fedevarevirksomheden, som er ansvarlig for auktionshaller og engrosmarkeder eller de dele
af dem, hvor der frembydes fiskevarer til salg, skal sikre, at folgende krav er opfyldt:
a) Der skal vare aflaselige faciliteter til kaleopbevaring af tilbageholdte fiskevarer og
separate aflaselige faciliteter til opbevaring af fiskevarer, der er erkleret uegnede til
konsum.
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b) Hvis fodevareregionen kraever det, skal der vaere en passende udstyret afldselig fa-
cilitet eller, om nedvendigt, et lokale udelukkende til brug for fedevareregionen.
c) Ved udstilling eller opbevaring af fiskevarer:
i) Ma lokalerne ikke anvendes til andre formal.
ii) Ma keretojer, hvis udstedningsgas kan forringe fiskevarernes kvalitet, ikke
fa adgang til lokalerne.
iii) ~ Ma personer, der har adgang til lokalerne, ikke medbringe andre dyr.
iv) Skal lokalerne vere godt oplyst med henblik pa at lette den offentlige kon-
trol.
3. Hyvis der ikke har vaeret mulighed for nedkeling om bord pa fartejet, skal ferske fiskevarer,

der ikke holdes i live, nedkeles hurtigst muligt efter landingen og opbevares ved en tempera-
tur, der naermer sig temperaturen for smeltende is.

4. Fodevarevirksomheden skal samarbejde med fedevareregionen, séledes at denne far mulig-
hed for udfere offentlig kontrol i overensstemmelse med bekendtgerelse for Grenland om
serlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske produkter
til konsum, navnlig for sa vidt angér eventuelle notifikationsprocedurer for landing af fiske-
varer, som den kompetente myndighed i det land, hvis flag fartejet forer, eller den kompetente
myndighed i det land, hvor fiskevarerne landes, métte anse for nedvendige.

Kapitel III: Krav til virksomheder, herunder fartgjer, der handterer fiskevarer

Fadevarevirksomheden, der handterer fiskevarer, skal sikre, at felgende krav, hvor det er relevant,
er opfyldt pa virksomheden.

A. Bestemmelser for ferske fiskevarer

1.

Nedkelede, uemballerede varer, der ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes eller
forarbejdes straks efter ankomsten til en virksomhed pé land, skal opbevares i is under
passende forhold. Der tilferes is, sa ofte det er nedvendigt. Emballerede ferske fiske-
varer skal nedkeles til en temperatur, der nermer sig temperaturen for smeltende is.
Arbejde sdsom hovedskaring og rensning skal foretages under hygiejniske forhold.
Rensning skal, hvis der teknisk og kommercielt er mulighed herfor, finde sted hurtigst
muligt, efter at varerne er fanget eller landet. Varerne skal vaskes omhyggeligt med
drikkevand eller, om bord pa et fartej, med rent vand straks derefter.

Arbejde sésom filetering og opskearing skal udferes pa en sddan méade, at forurening
eller tilsmudsning af fileterne og skiverne undgés. Fileterne og skiverne ma kun ligge
pa arbejdsbordet i den tid, det tager at tilvirke dem. Fileter og skiver skal indpakkes
og om negdvendigt emballeres, og de skal nedkeles hurtigst muligt efter tilvirkningen.
Beholdere til forsendelse eller opbevaring af uemballerede forarbejdede ferske fiske-
varer, der opbevares i is, skal sikre, at smeltevandet ikke forbliver i kontakt med va-
rerne.

Hele eller rensede ferske fiskevarer kan transporteres og opbevares i koldt vand om

bord pa fartejer. De kan ogsa transporteres i koldt vand efter landingen, indtil de an-
kommer til den forste virksomhed pa land, der udever anden virksomhed end trans-

portvirksomhed og sortering.

B. Bestemmelser for frosne varer

Virksomheder pa land, der fryser fiskevarer, skal have udstyr, som opfylder kravene til fry-
sefartgjer i kapitel I, del I. C, punkt 1 og 2.
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C. Bestemmelser for maskinseparerede fiskevarer

Fedevarevirksomheden, der fremstiller maskinseparerede fiskevarer, skal sikre, at folgende
krav er opfyldt:

1. De anvendte ravarer skal opfylde folgende krav:
a) Der ma kun anvendes hele fisk og ben efter filetering til at fremstille maskin-
separerede fiskevarer.
b) Samtlige ravarer skal veere fri for indvolde.
2. Fremstillingsprocessen skal opfylde felgende krav:
a) Maskinseparering skal finde sted hurtigst muligt efter fileteringen.
b) Hvis der anvendes hel fisk, skal den renses og vaskes forinden.
c) Efter fremstillingen skal de maskinseparerede fiskevarer fryses hurtigst muligt
eller iblandes en vare, der skal fryses eller underkastes en stabiliserende be-
handling.

D. Bestemmelser vedrarende parasitter

1. Folgende fiskevarer skal fryses, sa der opnés en temperatur pa - 20 °C eller derunder
i alle dele af varen 1 mindst 24 timer. Denne behandling skal anvendes pé den ra vare
eller feerdigvaren.

a) Fiskevarer, der skal spises ra eller nesten ra.

b) Fiskevarer af folgende arter, hvis de skal underkastes koldregning, hvorunder
fiskevarens indre temperatur er pa hgjst 60 °C:
i) Sild.
i) Makrel.

iii)  Brisling.
iv) (Vild)laks fra Atlanterhavet eller Stillehavet.

c) Marinerede og/eller saltede fiskevarer, nar behandlingen ikke er tilstraekkelig
til at edeleegge nematodelarverne.
2. Fodevarevirksomheden kan undlade at foretage den i punkt 1 foreskrevne behandling,
hvis:
a) der foreligger epidemiologiske data, der viser, at oprindelsesfiskepladserne
ikke frembyder sundhedsfare med hensyn til forekomst af parasitter, og
b) fodevareregionen giver tilladelse dertil.
3. De i punkt 1 omhandlede fiskevarer skal, nér de afsettes, vaere ledsaget af en attesta-

tion fra producenten, der angiver, hvilken type behandling de har vearet underkastet.

Kapitel IV: Krav til forarbejdede fiskevarer

Fodevarevirksomheden, der foretager kogning af krebsdyr og bleddyr, skal sikre, at folgende krav

er opfyldt:

1. Kogning skal efterfolges af hurtig nedkeling. Til det formal skal der anvendes drikkevand el-
ler, om bord pa fartejerne, rent vand. Hvis der ikke anvendes andre konserveringsmetoder,
skal nedkelingen fortsettes til en temperatur, der naermer sig temperaturen for smeltende is.

2. Pilning og udtagning af kedet af skallerne skal foregé hygiejnisk, sa det undgés, at varerne
kontamineres. Foregar det manuelt, skal personalet vere sarlig omhyggeligt med at vaske
haender.

3. Efter pilningen eller udtagningen af kedet af skallerne skal de kogte varer straks fryses eller

hurtigst muligt nedkeles til den temperatur, der er fastsat i kapitel VIII.
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Kapitel V: Sundhedsnormer for fiskevarer
Ud over at sikre, at de mikrobiologiske kriterier, der er angivet i bekendtgerelse for Grenland om
mikrobiologiske kriterier, er opfyldt, skal fedevarevirksomheden afth@ngigt af produktet eller fiske-
arten sikre, at fiskevarer, der markedsferes med henblik pa konsum, opfylder normerne i dette kapi-
tel.
A. Fiskevarers organoleptiske egenskaber

Fodevarevirksomhederne skal foretage organoleptiske undersogelser af fiskevarer. Denne
undersogelse skal navnlig sikre, at fiskevarerne opfylder eventuelle kriterier for friskhed.

B. Histamin

Fedevarevirksomheden skal sikre, at greensevardierne for histamin ikke overskrides, jf. be-
kendtgerelse for Grenland om mikrobiologiske greenseverdier for fodevarer.

C. Total flygtig nitrogen

Uforarbejdede fiskevarer ma ikke afsattes, hvis det ved kemiske analyser afsleres, at gren-
severdierne for TVB-N eller TMA-N er overskredet, jf. bilag 3, kapitel IV i bekendtgerelse
for Grenland om serlige bestemmelser for tilretteleggelsen af den offentlige kontrol med
animalske produkter til konsum.

D. Parasitter

Fodevarevirksomhed skal sikre, at fiskevarer har vaeret underkastet en visuel undersegelse for
synlige parasitter, inden de afsattes. Virksomheden mé ikke afsatte fodevarer, der er tydeligt
forurenede med parasitter, med henblik pé konsum. Jf. kapitel VI.

E. Toksiner, der er sundhedsfarlige for mennesker

1. Fiskevarer fra giftige fisk af folgende familier mé ikke markedsferes: Tetraodonti-
dae, Molidae, Diodontidae og Canthigasteridae. Ferske, tilberedte og forarbejdede
fiskevarer fra familien Gempylidae, navnlig Ruvettus pretiosus og Lepidocybium
flavobrunneum, ma kun eksporteres indpakket/emballeret, og de skal markes med
de relevante forbrugeroplysninger om tilberedning og om risikoen ved forekomst af
stoffer med negative virkninger for mave-tarm-kanalen. Trivialnavn sével som vi-
denskabeligt navn skal anferes pa markningen.

2. Fiskevarer, der indeholder biotoksiner, sdsom ciguatoksin eller muskellammende
toksiner, mé ikke markedsferes. Fiskevarer fremstillet af toskallede bladdyr, pighu-
der, sekdyr og havsnegle ma dog markedsfores, hvis de er fremstillet i overensstem-
melse med bilag 9 og opfylder normerne i kapitel V, punkt 2, i samme bilag.

Kapitel VI: Visuel undersogelse af fiskevarer for parasitter
I dette kapitel fastsattes neermere bestemmelser om visuel undersegelse af fiskevarer for parasitter.
A. Definitioner

1. Ved »synlig parasit« forstds en parasit eller en gruppe af parasitter, der har en stor-
relse, farve eller konsistens, der klart kan skelnes fra fiskevaev.
2. Ved »visuel undersogelse« forstés ikke-destruktiv undersogelse af fisk eller fiskeva-

rer udfert med eller uden optiske forsterrelsesmidler og under gode belysningsfor-
hold for det menneskelige gje, herunder om nedvendigt gennemlysning.

3. Ved »gennemlysning« forstas, for sa vidt angar fladfisk og fiskefileter, det at holde
fisk op foran et lys i et lysdeempet lokale med henblik pé at pavise parasitter.
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B. Visuel undersogelse

1. Der foretages visuel undersegelse af et repraesentativt antal prever. De personer, der
er ansvarlige for virksomhederne pé land, og de kvalificerede personer pa fabriksfar-
tejerne treffer afgorelse om omfanget og hyppigheden af undersegelsen ud fra fiske-
varernes art, deres geografiske oprindelse og deres anvendelse. Virksomhedens kva-
lificerede personale foretager under produktionen visuel undersegelse af de rensede
fisk i bughulen og pa lever og rogn bestemt til konsum. Afhengigt af rensningsme-
toden foretages den visuelle undersegelse:

a) I tilfzelde af manuel rensning lebende af den, der handterer fisken, i forbin-
delse med udtagningen af indvolde og afvaskningen.
b) I tilfeelde af mekanisk rensning ved udtagning af et repreesentativt antal pro-

ver, dog mindst ti fisk pr. parti.

2. Den visuelle undersagelse af fiskefileter eller -skiver foretages af kvalificerede per-

soner ved afpudsningen og efter filetering eller udskering. Nar det ikke er muligt at
foretage en individuel undersogelse pa grund af fileternes storrelse eller fileterings-
metoden, opstilles der en preveudtagningsplan, som stilles til radighed for fedevare-
regionen, jf. kapitel II, punkt 4. Nar gennemlysning af fileter er nedvendig ud fra et
teknisk synspunkt, skal dette indgé i preveudtagningsplanen.

Kapitel VII: Indpakning og emballering af fiskevarer

Beholdere til opbevaring af ferske fiskevarer i is skal vare vandbestandige og sikre, at smel-
tevandet ikke forbliver i kontakt med varerne.

Frosne blokke, der er tilberedt om bord pa fartejer, skal indpakkes for landing.

Nér fiskevarer indpakkes om bord pa fiskerfartgjer, skal fodevarevirksomheden sikre, at ind-
pakningsmaterialet:

a) Ikke er kilde til kontaminering.
b) Opbevares pa en sdédan made, at det ikke risikerer at blive kontamineret.
c) Nar det er bestemt til genbrug, er let at rengere og om fornedent desinficere.

Kapitel VIII: Oplagring af fiskevarer

Fodevarevirksomheden, hvor fiskevarer oplagres, skal sikre, at falgende krav er opfyldt:

1.

2.

Ferske fiskevarer, opteede uforarbejdede fiskevarer samt kogte og kelede varer af krebsdyr

og bleddyr skal opbevares ved en temperatur, der naermer sig temperaturen for smeltende is.
Frosne fiskevarer skal oplagres ved en temperatur pa - 18 °C eller derunder i alle dele af va-
ren. Hel, frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling kan dog opbevares ved en temperatur
pa - 9 °C eller derunder.

Fiskevarer, der holdes i live, skal opbevares ved en temperatur og pa en made, der ikke skader
fodevaresikkerheden eller varernes levedygtighed.

Kapitel IX: Transport af fiskevarer

Fodevarevirksomheden, der transporterer fiskevarer, skal sikre, at felgende krav er opfyldt:

1.

Fiskevarer skal under transport opbevares ved den kreevede temperatur. Der gelder iser fol-

gende:

a) Ferske fiskevarer eller opteede uforarbejdede fiskevarer samt kogte og kelede varer
af krebsdyr og bleddyr skal opbevares ved en temperatur, der nermer sig tempera-
turen for smeltende is.
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b) Frosne fiskevarer, med undtagelse af frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling,
skal under transport opbevares ved en permanent temperatur pa - 18 °C eller derun-
der i alle dele af varen, eventuelt med kortvarige stigninger pa hejst 3 °C.

2. Fodevarevirksomheden kan undlade at opfylde kravene i punkt 1, litra b), nér frosne fiskeva-
rer transporteres fra et frysehus til en autoriseret virksomhed for at blive opteet straks efter
ankomsten med henblik pa tilvirkning og/eller forarbejdning, hvis det drejer sig om en kort
straekning, og fedevareregionen giver tilladelse dertil.

3. Hyvis fiskevarer opbevares i is, ma smeltevandet ikke forblive i kontakt med varerne.

4. Fiskevarer, der skal afsattes levende, skal transporteres pa en sidan made, at det ikke skader
fedevaresikkerheden eller varernes levedygtighed.

Kapitel X : Overgangsbestemmelser vedrerende anvendelse af rent vand
Indtil videre finder folgende undtagelser anvendelse:

1. Uanset bilag 10 kapitel 111, del A, punkt 1 kan is, der anvendes til nedkeling af ferske fiske-
varer, fremstilles af rent vand pé virksomheder pé land.

2. Uanset bilag 10 kapitel II, del A, punkt 2 og 3 kan fadevarevirksomhedsledere pa virksom-
heder, herunder fartgjer, der handterer fiskevarer, anvende rent vand.

3 Uanset bilag 10, kapitel IV, punkt 1 kan fedevarevirksomheder pé land anvende rent vand

til nedkeling efter kogning af krebsdyr og bleddyr.
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Bilag 11

Behandlede maver, bleerer og tarme

Fodevarevirksomheden, der behandler maver, blarer og tarme skal sikre, at felgende krav overhol-

des:
1.

Dyretarme, -blarer og -maver ma kun afsattes, hvis:

a) de stammer fra dyr, der er blevet slagtet pa et slagteri autoriseret efter denne bekendt-
gorelse, og som er blevet fundet egnet til konsum efter inspektionen for og efter slagt-
ning,

b) de er saltede, varmebehandlede eller torrede, og

c) der efter den i litra b) nevnte behandling er truffet effektive foranstaltninger til at for-

hindre, at de kontamineres pa ny.
Behandlede maver, blerer og tarme, der ikke kan opbevares ved omgivelsestemperatur, skal
opbevares nedkelet i dertil indrettede faciliteter, indtil de afsendes. Navnlig skal produkter,
der hverken er saltet eller torret, opbevares ved hejst 3 °C.
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