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Fedevarestyrelsen, j.nr. 2010-20-2301-00398

Bekendtgerelse om eksport af fodevarer til tredjelande

I medfer af § 29, § 39, stk. 2, § 40, stk. 1, og § 60, stk. 3, 1 lov nr. 526 af 24. juni 2005 om fodevarer,
som a&ndret ved lov nr. 110 af 26. februar 2008, fastsettes:

Kapitel 1
Omprdde og definitioner

§ 1. Denne bekendtgorelse indeholder bestemmelser, som supplerer fodevarelovgivningen i evrigt, i
forbindelse med eksport af fedevarer til tredjelande.
Stk. 2. Bestemmelserne supplerer iser:

1) Artikel 12 i Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om ge-
nerelle principper i fedevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europeiske Fadevaresikkerhedsauto-
ritet og om procedurer vedrarende fodevaresikkerhed (Fedevareforordningen), og

2) artikel 11 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fedeva-
rehygiejne (Hygiejneforordningen).

§ 2. Ved eksport forstas udfersel fra Danmark af fedevarer til tredjelande.

Stk. 2. Ved tredjelande forstas lande, uden for samhandelsomradet, jf. stk. 3.

Stk. 3. Ved et samhandelsland forstds et EU-land, Norge, Schweiz, Liechtenstein, Andorra og San Mari-
no samt for fisk og fiskevarer samt toskallede bleddyr, pighuder, seekdyr og marine snegle desuden Fae-
rgerne og Island. Disse lande tilsammen betegnes samhandelsomradet. Folgende omréder er dog ikke med
i samhandelsomradet:

1) Feergerne (eksport af animalske fodevarer herunder fisk, fiskevarer, toskallede bleddyr, pighuder,
sekdyr og marine snegle kan dog ske pa samhandelsvilkar) og Grenland i Kongeriget Danmark og

2) Ceuta og Melilla i Kongeriget Spanien, og

3) oversgiske territorier og -departementer i Republikken Frankrig.

Stk. 4. Ved eksportvirksomhed forstas en virksomhed, der kan eksportere til tredjelande.

Stk. 5. Ved et serligt tredjeland forstas et land, hvor myndigheden i landet har stillet krav om sarlig
eksportgodkendelse af virksomheder, jf. § 8.

Kapitel 2
Generelle bestemmelser

§ 3. Eksport af fodevarer mé kun ske fra en virksomhed, der er autoriseret eller registreret i overens-
stemmelse med Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 882/2004 af 29. april 2004 om offent-
lig kontrol med henblik pa verifikation af, at foderstof- og fedevarelovgivningen samt dyresundheds- og
dyrevelferdsbestemmelserne overholdes (Kontrolforordningen), og i henhold til reglerne i Bekendtgerel-
se om autorisation og registrering af fedevarevirksomheder m.v.

Stk. 2. Ved eksport af fadevarer til saeerlige tredjelande, jf. § 8, stk. 1, skal virksomheden veare godkendt
af tilsynsmyndigheden og opfert pd listen, jf. § 9, stk. 1.
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§ 4. Eksportvirksomheder skal overholde de betingelser for eksport af fodevarer til det padgaeldende
tredjeland, som virksomheden kan eksportere fodevarer til, og som fremgér af:
1) Aftaler mellem EU og det pageeldende tredjeland, eller
2) Fodevarestyrelsens aftaler med fodevaremyndighederne i det pdgaeldende tredjeland, jf. kapitel 3-12.

Stk. 2. Ved forelaeggelse for tilsynsmyndigheden af certifikat til eksport af fadevarer eller andre doku-
menter, som anvendes med henblik pa videreeksport til tredjeland, betragtes foreleggelsen som en ansog-
ning om tilladelse til eksport af partiet.

Stk. 3. Kun geldende versioner af certifikater til eksport kan anvendes og fremlaegges til tilsynsmyndig-
hedens underskrift.

Stk. 4. Virksomheden skal sikre, at de betingelser og oplysninger, der er anfert i de i stk. 2 naevnte doku-
menter, samt gvrige betingelser i denne bekendtgerelse for det pageldende land, er overholdt.

Stk. 5. Safremt en virksomhed afsender fodevarer, som ikke er i overensstemmelse med et udstedt doku-
ment, skal virksomheden straks informere tilsynsmyndigheden og den modtagende virksomhed.

Stk. 6. Tilsynsmyndigheden kan efter anmodning fra en virksomhed udstede et erstatningscertifikat. Ud-
stedelse af et erstatningscertifikat kraever som minimum, at:
1) Partiet er samlet.
2) Virksomheden sender en skriftlig redegorelse til tilsynsmyndigheden med alle oplysninger 1 sagen,

herunder oplysning om arsagen til, at der enskes udstedt et erstatningscertifikat.
3) Virksomheden fremlegger nedvendig dokumentation for, hvor, hvordan og i hvor lang tid partiet ef-
ter afsendelse har befundet sig, kopi af det udstedte certifikat og andre relevante oplysninger i sagen.

Stk. 7. Eksport af fadevarer, der ikke overholder de relevante krav i fedevarelovgivningen, kan foreta-
ges, hvis eksportvirksomheden over for tilsynsmyndigheden har dokumenteret, at grundlaget for at afvige
fra disse krav i fadevarelovgivningen er opfyldt.

§ 5. Kad fra svin eller produkter heraf, der udferes til tredjelande, skal stamme fra svin, der er blevet
slagtet pa et slagteri, hvor alle slagtekroppe fra svin underseges for trikiner, jf. Trikinforordningen. Und-
tagelsen i artikel 3 i Trikinforordningen, jf. bekendtgerelse om trikinundersegelse af ked, finder ikke an-
vendelse pé slagterier, der slagter svin med henblik pd udfersel af svineked eller produkter heraf til tredje-
lande.

§ 6. Eksportvirksomheder skal udfere egenkontrol med det formél at sikre og dokumentere overholdel-
se af de relevante betingelser, som fremgar af § 4, stk. 3-5, § 5, § 7, og § 9, stk. 1-2, Fadevarestyrelsens
certifikater, ovrige dokumenter, som forelaegges tilsynsmyndigheden samt krav for eksport til det pagel-
dende land, jf. kapitel 4-12.

Stk. 2. Egenkontrolprocedurerne skal vere angivet i virksomhedernes egenkontrolprogram.

§ 7. Eksportvirksomheder, der bdde behandler fodevarer, der fremstilles med henblik pd eksport til et
tredjeland, der stiller serlige betingelser for eksporten og behandler andre fedevarer, skal i nedvendigt
omfang sikre tilstreekkelig adskillelse mellem de relevante produktioner.

Kapitel 3
Eksport til tredjelande med krav om scerlig eksportgodkendelse af virksomheder

§ 8. Eksport af kad, herunder fjerkreeked og kedprodukter, melk og maelkeprodukter, fisk og fiskepro-
dukter samt a&gprodukter til et tredjeland med krav om godkendelse af virksomheder til eksport af en be-
stemt fodevarekategori til landet, ma pabegyndes, jf. bilag 1, nér virksomheden har modtaget bekreftelse
fra tilsynsmyndigheden p4, at virksomheden er godkendt til eksport til det pdgeldende tredjeland, jf. dog
§9,stk. 1.

Stk. 2. Ansegning om godkendelse til eksport til et serligt tredjeland skal fremsendes til den tilsyns-
myndighed, hvor virksomheden er hjemmeherende, og felge de i bilag 1 anferte procedurer.
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Stk. 3. Tilsynsmyndigheden kan afslé at godkende virksomheden til eksport til et serligt tredjeland, hvis
tilsynsmyndigheden vurderer, at virksomheden ikke opfylder betingelserne for eksport til det pdgaeldende
tredjeland.

Stk. 4. Tilsynsmyndigheden meddeler godkendelse til eksport til et serligt tredjeland med angivelse af
serlige vilkar samt eventuelt med en frist for vilkarenes opfyldelse.

§ 9. Virksomheder, der kan eksportere de anforte fadevarer til de i bilag 1 naevnte lande, skal vare op-
fort pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder godkendt til eksport af fodevarer til det pageldende
land inden eksport hertil pabegyndes. 1. pkt. finder dog ikke anvendelse i forbindelse med eksport til Rus-
land. Virksomheder, der eksporterer til Rusland, skal vare opfert pa de russiske fodevaremyndigheders
liste over virksomheder, der er godkendt til eksport af fedevarer til Rusland.

Stk. 2. Eksport til et serligt tredjeland ma alene omfatte fedevarer, der er fremstillet eller opbevaret ef-
ter det tidspunkt, hvor virksomheden blev opfort pa Foedevarestyrelsens liste over virksomheder godkendt
til eksport til det pagacldende land, og hvor hele fremstillings- og opbevaringsforlgbet er foregéet i virk-
somheder, som er godkendt til eksport til det pageeldende land, jf. dog undtagelserne i bilag 1.

Stk. 3. Tilsynsmyndigheden kan dispensere fra kravet i stk. 1, 1.pkt. og stk. 2 om, at virksomheden skal
vare opfort pd Fadevarestyrelsens liste over virksomheder sarlig godkendt til eksport til det pdgaeldende
tredjeland, hvis felgende betingelser er opfyldt:

1) Der er tvivl om tredjelandets importkrav.
2) Virksomheden kan sandsynliggere, at fodevaren tillades indfert i tredjelandet.

§ 10. Tilsynsmyndigheden kan tilbagekalde eller suspendere godkendelse til eksport til tredjelandet,
hvis virksomheden ikke overholder betingelserne for eksport til tredjelandet, jf. § 4 og § 8, stk. 4, eller
hvis virksomheden ikke l&ngere onsker at vere godkendst til eksport til det pdgaeldende tredje land.

Kapitel 4
Eksport til Canada

§ 11. Eksport til Canada skal ske i overensstemmelse med betingelserne i bilag 2.

Kapitel 5
Eksport til Japan
§ 12. Eksport af svineked, fjerkreeked og produkter af disse til Japan skal ske i overensstemmelse med
betingelserne i bilag 3.
Kapitel 6
Eksport til Kina

§ 13. Foadevarer, der eksporteres til Kina, skal ud over de generelle krav i fedevarelovgivningen, over-
holde de supplerende krav i denne bekendtgerelse, herunder § 14.

§ 14. Eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina, skal ske 1 overensstemmelse
med Veterinzeraftalen mellem Kina og Danmark, jf. betingelserne i bilag 4, del 1.

Stk. 2. Eksport af fisk og fiskevarer til Kina skal ske i overensstemmelse med betingelserne i bilag 4,
del II.

Stk. 3. De 1 stk.1 nevnte fodevarer ma alene eksporteres til Kina, nar de er produceret i tidsrum, som pa
forhénd er oplyst overfor tilsynsmyndigheden.
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Kapitel 7
Eksport til Korea

§ 15. Ved eksport til Korea ma markningen pd emballager ikke indikere, at varen udelukkende er be-
stemt til eksport til et andet land end Korea.

Kapitel 8
Eksport til Malaysia
§ 16. Eksport af fersk svineked til Malaysia ma kun omfatte kedrévarer af dansk oprindelse.

Kapitel 9
Eksport til Saudi Arabien

§ 17. Fjerkreslagterier pad Fodevarestyrelsens liste over virksomheder, der kan eksportere fjerkraeked til
Saudi Arabien, ma udelukkende modtage slagtefjerkre, der ikke er blevet fodret med animalsk protein,
animalsk fedt eller animalske biprodukter.

Kapitel 10
Eksport til Singapore

§ 18. Eksport af svineked og produkter heraf til Singapore skal ske i overensstemmelse med betingel-
serne i bilag 5.

Kapitel 11
Eksport til Taiwan

§ 19. Ved eksport til Taiwan ma emballage, herunder kartoner, ikke vere patrykt "Exp. Peoples Repu-
blic of China” eller “Export to Peoples Republic of China.”

Kapitel 12
Eksport til Amerikas Forenede Stater (USA)

§ 20. Eksport af svinekad, fjerkraekad og produkter heraf, undtagen saltede tarme, til Amerikas Forene-
de Stater (USA) skal ske i overensstemmelse med betingelserne i bilag 6.

Stk. 2. Kravene i bilag 6, kapitel 1, nr. 1-3, geelder dog ikke ved eksport af kedprodukter, der har under-
gdet en varmebehandling, der er tilstreekkelig til inaktivering af mund- og klovesygevirus.

Stk. 3. De i stk. 1 nevnte fodevarer ma alene eksporteres til USA, nar de er produceret i tidsrum, som
pa forhand er oplyst overfor tilsynsmyndigheden.

Kapitel 13
Straffebestemmelser

§ 21. Med bede straffes den, der
1) overtraeder §§ 3-9 eller §§ 11-20,
2) tilsideseetter vilkar fastsat i medfer af § 8, stk. 4, eller
3) til underskrift af tilsynsmyndigheden forelegger et certifikat for fodevarer eller andet dokument inde-
holdende ukorrekte eller mangelfulde oplysninger, jf. § 4, stk. 2 og stk. 4.
Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel i indtil 2 ar, hvis den ved handlingen eller undladelsen skete over-
treedelse er begédet med forsat eller grov uagtsomhed og der ved overtraedelsen er
1) forvoldt skade pé sundheden eller fremkaldt fare herfor eller
2) opndet eller tilsigtet opnéet en ekonomisk fordel for den pageldende selv eller andre, herunder ved
besparelser.
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Stk. 3. Der kan palaegges selskaber m.v. (juridiske personer) strafansvar efter reglerne i straffelovens 5.
kapitel.

Kapitel 14
Tkrafttreeden
§ 22. Bekendtgerelsen traeder i kraft den 15. oktober 2010.

Stk. 2. Samtidig ophaves bekendtgerelse nr. 209 af 18. marts 2009 om eksport af fadevarer til tredjelan-
de.
Fadevarestyrelsen, den 13. oktober 2010

ESBEN EGEDE RASMUSSEN

/ Ina Elise Jensen
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Bilag 1
Procedurer for ansegning om godkendelse til eksport til szerlige tredjelande

Argentina (svineked, svinekedprodukter, malkeprodukter, fisk og fiskeprodukter):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til Argentina indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurde-
rer ansggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendt til eksport til Argentina.

c) Fedevarestyrelsen meddeler fedevaremyndighederne i Argentina, at virksomheden er godkendt
til eksport til landet.

d) Efter Fadevarestyrelsens meddelelse til Argentina jf. litra ¢ optages virksomheden pa Fedevare-
styrelsens liste over virksomheder godkendst til eksport til landet, tidligst 20 arbejdsdage efter den
forste 1 den efterfalgende maned.

e) For Lagervirksomheder, herunder kole/fryselagre, geelder krav om godkendelse ikke.

f) For virksomheder, der leverer ravarer til virksomheder, som er godkendte til eksport til Argent-
ina, med henblik pé fremstilling af ked eller kedprodukter bestemt til eksport til Argentina, gael-
der krav om godkendelse ikke.

Australien (svineked og kedprodukter undtaget helkonserves, proteinpulver og tarme):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til Australien indsendes til tilsynsmyndigheden, der vur-
derer ansggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fadevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Feodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendet til eksport til Australien.

¢) Fedevarestyrelsen meddeler fadevaremyndighederne i Australien, at virksomheden er godkendt
til eksport til landet.

Canada (svineked og kedprodukter):

a) Ansggning om godkendelse til eksport til Canada indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
anseggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendst til eksport til Canada.

c) Fodevarestyrelsen meddeler fodevaremyndighederne i Canada, at virksomheden er godkendt til
eksport til landet.

Chile (mzlk og malkeprodukter):

a) Ved ansggning om eksport til Chile skal virksomheden udfylde et spergeskema fra fadevaremyn-
dighederne i Chile.

b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer skemaet. Hvis tilsynsmyn-
digheden godkender virksomheden til det ansggte, videresender tilsynsmyndigheden skemaet til
Fodevarestyrelsen, og indstiller, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virk-
somheder godkendet til eksport til Chile.

c) Fodevarestyrelsen videresender skemaet til fodevaremyndighederne i1 Chile til vurdering og god-
kendelse af virksomheden.

Filippinerne (okseked, svineked, fjerkreked og kedprodukter):

a) Ved ansegning om eksport til Filippinerne skal virksomheden udfylde et spergeskema fra fodeva-
remyndighederne 1 Filippinerne.

b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer skemaet. Hvis tilsynsmyn-
digheden godkender virksomheden til det ansggte, videresender tilsynsmyndigheden skemaet til
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Fodevarestyrelsen, og indstiller, at virksomheden optages pa Fadevarestyrelsens liste over virk-
somheder godkendt til eksport til Filippinerne

c) Fodevarestyrelsen videresender skemaet til fodevaremyndighederne i Filippinerne til vurdering
og godkendelse af virksomheden.

d) Godkendelse til eksport til Filippinerne kan forudsatte inspektion fra fedevaremyndighederne i
Filippinerne.

Indonesien (svinekad, fjerkraeked og kedprodukter):

a) Ved ansegning om eksport til Indonesien skal virksomheden udfylde et sporgeskema fra fodeva-
remyndighederne i Indonesien.

b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer skemaet. Hvis tilsynsmyn-
digheden godkender virksomheden til det ansegte, videresender tilsynsmyndigheden skemaet til
Fadevarestyrelsen, og indstiller, at virksomheden optages pa Fedevarestyrelsens liste over virk-
somheder godkendt til eksport til Indonesien.

¢) Fedevarestyrelsen videresender skemaet til fadevaremyndighederne i Indonesien til vurdering og
godkendelse af virksomheden.

d) Godkendelse til eksport til Indonesien kan forudsette inspektion fra fadevaremyndighederne i In-
donesien.

e) For lagervirksomheder, herunder kole-/fryselagre geelder ovenstaende krav om godkendelse ikke.

Japan (svineked, fjerkreked og keadprodukter):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til Japan indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
ansggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fadevarestyrelsen, at virksomheden optages pa Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendt til eksport til Japan.

¢) Fedevarestyrelsen meddeler fadevaremyndighederne i Japan, at virksomheden er godkendt til
eksport til landet.

Kina (svineked):

a) Ansggning om godkendelse til eksport til Kina indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
anseggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendet til eksport til Kina.

c) Godkendelse til eksport til Kina forudsetter inspektion fra fedevaremyndighederne i Kina.

d) For virksomheder, der udelukkende oplagrer varer, gaelder ovenstdende krav om godkendelse ik-
ke.

Korea (svineked, fjerkraeked og kedprodukter):

a) Ved ansegning om eksport til Korea skal virksomheden opfylde de krav, der fremgér af de kore-
anske myndigheders tjekliste. Tjeklisten findes pa Fodevarestyrelsens hjemmeside.

b) Den udfyldte tjekliste indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer ansggningen.

c) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, underskrives og videresendes
tjeklisten til Fadevarestyrelsen med indstilling om, at virksomheden optages pd Fadevarestyrel-
sens liste over virksomheder godkendst til eksport til Korea.

d) Fedevarestyrelsen videresender skemaet til fedevaremyndighederne i Korea til vurdering og god-
kendelse af virksomheden.

e) For lagervirksomheder uden kele-/frysefaciliteter geelder krav om godkendelse ikke.

Malaysia (svineked, fjerkreked og keadprodukter):

a) Ved ansegning om eksport til Malaysia skal virksomheden udfylde et spergeskema fra fodevare-
myndighederne i Malaysia.
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b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer ansggningen.

c) Hvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, videresendes skemaet til Fo-
devarestyrelsen med indstilling om, at virksomheden optages pd Fedevarestyrelsens liste over
virksomheder godkendst til eksport til Malaysia.

d) Fedevarestyrelsen videresender skemaet til fedevaremyndighederne i Malaysia til vurdering og
godkendelse af virksomheden.

e) Godkendelse til eksport til Malaysia kan forudsette inspektion fra fedevaremyndighederne i Ma-
laysia.

Mexico (svinekad og kedprodukter):

a) Ansggning om godkendelse til eksport til Mexico indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
anseggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendt til eksport til Mexico.

c) Fodevarestyrelsen meddeler fodevaremyndighederne i Mexico, at virksomheden er godkendt til
eksport til landet.

d) Virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder godkendt til eksport til lan-
det, nar fedevaremyndighederne i landet har bekraftet godkendelsen.

e) For virksomheder, der leverer rvarer af svineked til fremstilling af proteinpulver i Danmark,
geelder krav om godkendelse ikke.

Panama (malk og maelkeprodukter):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til Panama indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
anseggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pad Fedevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendet til eksport til Panama.

c) Fedevarestyrelsen meddeler fadevaremyndighederne i Panama, at virksomheden er godkendt til
eksport til landet.

Peru (melk og malkeprodukter):

a) Ved ansggning om eksport til Peru skal virksomheden udfylde et spergeskema fra fedevaremyn-
dighederne i Peru.

b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer ansggningen.

c) Hvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, videresendes skemaet til Fo-
devarestyrelsen med indstilling om, at virksomheden optages pa Fedevarestyrelsens liste over
virksomheder godkendt til eksport til Peru.

d) Fedevarestyrelsen videresender skemaet til fedevaremyndighederne i Peru til vurdering og god-
kendelse af virksomheden.

Rusland (okseked, svineked, fjerkraeked, kedprodukter, fisk og fiskeprodukter samt malk og mal-

keprodukter):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til Rusland indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
anseggningen.

b) For fiskevirksomheder og virksomheder der opskarer kod eller fisk skal ansegningen indeholde
oplysninger om hvilke virksomheder, der leverer ravarer til virksomheden (underleveranderer).

¢) Ved godkendelse af slagterier, opskeringsvirksomheder, fiskeproduktvirksomheder og lagervirk-
somheder, herunder frysehuse, skal virksomheden opfylde de krav som fremgar af Fadevaresty-
relsens vejledende tjeklister. Tjeklisterne findes pa Fedevarestyrelsens hjemmeside.
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d) Hvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fedevarestyrelsen, at virksomheden optages pé de russiske fodevaremyndigheders liste over
virksomheder godkendt til eksport til Rusland.

e) Fodevarestyrelsen meddeler fedevaremyndigheden i Rusland, at virksomheden ensker at blive
godkendt til eksport til landet.

f) Godkendelse til eksport til Rusland kan forudsatte inspektion fra fedevaremyndighederne 1 Rus-
land.

g) Virksomheder, der opskarer kad eller fisk skal ved udgangen af hvert kvartal orientere tilsyns-
myndigheden vedrerende underleveranderer.

Saudi Arabien (fersk fjerkreked):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til Saudi Arabien, indsendes til tilsynsmyndigheden, der
vurderer ansggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fadevarestyrelsen, at virksomheden optages pa Fedevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendet til eksport til Saudi Arabien.

¢) Fedevarestyrelsen meddeler fadevaremyndigheden i Saudi Arabien, at virksomheden er godkendt
til eksport til landet.

Singapore (gprodukter):

a) Ved ansggning om eksport til Singapore skal virksomheden udfylde et spergeskema fra fodevare-
myndighederne i Singapore.

b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer skemaet, og hvis tilsynsmyn-
digheden godkender virksomheden til eksport til Singapore, videresender tilsynsmyndigheden
skemaet til Fodevarestyrelsen med indstilling om, at virksomheden optages pad Fadevarestyrel-
sens liste over virksomheder godkendst til eksport til Singapore.

c) Fedevarestyrelsen videresender skemaet til fedevaremyndighederne i Singapore til vurdering og
godkendelse af virksomheden.

Sydafrika (okseked, svinekod og fjerkreeked undtaget kedprodukter og tarme)

a) Ansggning om godkendelse til eksport til Sydafrika indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurde-
rer ansggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendt til eksport til Sydafrika.

c) Fodevarestyrelsen meddeler fodevaremyndighederne i Sydafrika, at virksomheden er godkendst til
eksport til landet.

d) For Lagervirksomheder, herunder kole/fryselagre, gelder krav om godkendelse ikke.

Taiwan (svineked og kedprodukter):

a) Ansggning om godkendelse til eksport til Taiwan indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
anseggningen.

b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendt til eksport til Taiwan.

c) Fodevarestyrelsen meddeler fodevaremyndighederne i Taiwan, at virksomheden er godkendt til
eksport til landet.

US4 (fjerkreked, svinekod, okseked og kedprodukter, undtagen saltede tarme):

a) Ansegning om godkendelse til eksport til USA indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer
ansegningen.
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b) Huvis tilsynsmyndigheden godkender virksomheden til det ansegte, indstiller tilsynsmyndigheden
til Fodevarestyrelsen, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virksomheder
godkendet til eksport til USA.

c) Fodevarestyrelsen meddeler fedevaremyndighederne i USA, at virksomheden er godkendt til
eksport til landet.

d) For virksomheder, der oplagrer emballeret kod eller emballerede kedprodukter egnet til eksport
til USA, men som ikke afsender produkterne direkte til USA, geelder krav om godkendelse ikke.

Vietnam (okseked, svinekad, fjerkreekod, ®gprodukter samt fisk og fiskeprodukter):

a) Ved ansegning om eksport til Vietnam skal virksomheden udfylde et spergeskema fra fodevare-
myndighederne 1 Vietnam.

b) Spergeskemaet skal indsendes til tilsynsmyndigheden, der vurderer skemaet. Hvis tilsynsmyn-
digheden godkender virksomheden til det ansggte, videresender tilsynsmyndigheden skemaet til
Fodevarestyrelsen, og indstiller, at virksomheden optages pd Fodevarestyrelsens liste over virk-
somheder godkendet til eksport til Vietnam.

c) Fodevarestyrelsen videresender skemaet til fedevaremyndighederne i Vietnam til vurdering og
godkendelse af virksomheden.

d) Godkendelse til eksport til Vietnam kan forudsatte inspektion fra fedevaremyndighederne i Viet-
nam.

10
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Supplerende betingelser for eksport af svineked og produkter heraf til Canada

Etiketter
1) Folgende etiketter kreever registrering hos de canadiske myndigheder:

a) Etiketter til forbrugerpakninger indeholdende kedprodukter, saltet kosher
ked, eller saltede tarme. Fodevarer med et ubetydeligt indhold af ked er undtaget
fra kravet.

b) Etiketter til ked og kedprodukter, der markedsfares som gkologiske.

c) Etiketter til forbrugerpakninger med fersk ked, beregnet til direkte salg til
forbrugerne.

2) Trykning af etiketter mé finde sted, nér virksomheden har modtaget et registre-
ringsnummer fra de canadiske myndigheder.

3) Virksomheden skal folge de eventuelle betingelser, der matte blive meddelt af
de canadiske myndigheder i forbindelse med registreringen.

4) Virksomheden skal orientere embedsdyrleegen om registreringen og den endeli-
ge udformning af etiketten.

5) Virksomheden skal inden 120 dage efter registreringen sende 2 fotokopier af re-
gistreringen sammen med 2 endelige etiketter til de canadiske myndigheder, dog
ikke hvis etiketten er blevet godkendt uden bemarkninger ved registreringen.

6) Etiketter pa forsendelseskartoner kraeves ikke registreret hos de canadiske myn-
digheder, nér folgende oplysninger fremgar af etiketten, som skal vare placeret pa
kartonens endegavl:

a) Produktets navn.

b) Oprindelsesland (PRODUCT OF DENMARK) anferes tydeligt i ner for-
bindelse med produktets navn med typer, som er mindst halvt sa hgje som det
storste ord pé etiketten.

c¢) Nettoveegt.

d) Navn og adresse pa produktionsvirksomheden eller den virksomhed, pro-
duktet er fremstillet for, efter ordene ”Prepaired for”.

e) Identifikationsmarket.

f) Eventuelle forskrifter om temperatur under forsendelse og oplagring (“Keep
Refrigerated” eller "Keep Frozen”).

11
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Bilag 3

Supplerende bestemmelser for eksport af svineked, fjerkraked og produkter heraf til Japan

Oprindelse og forsegling mv.
1) Ravarer, der anvendes til fremstilling af produkter bestemt for eksport til Japan,
skal opfylde betingelserne for eksport til Japan, jf. Japan-eksportcertifikatet, her-
under stamme fra en virksomhed, der er godkendt til eksport til Japan.
2) De i nr. 1, nevnte ravarer skal vere transporteret pa en sddan made, at produkt-
ernes integritet er sikret under transporten, herunder vare transporteret i transport-
midler, som er forseglet med officielt forseglingsmateriale, hvis rdvaren er trans-
porteret gennem et omrade, der ikke er et “’third free country”.
3) Slagtning, handtering, herunder behandling af svin, svineked og svinekedpro-
dukter, som er bestemt for eksport til Japan, ma ikke foretages pad samme tid og i
samme lokaler som slagtning eller behandling af ked og kedprodukter, der ikke
opfylder betingelserne for eksport til Japan, jf. Japan-eksportcertifikatet, medmin-
dre slagtningen eller behandlingen sker pa fuldstendigt adskilte produktionslinier,
med tilstreekkelig rumlig adskillelse.
4) Oplagring af svinekad og svinekedprodukter, som er bestemt for eksport til Ja-
pan, ma ikke ske i samme lokaler som oplagring af ked og kedprodukter, der ikke
opfylder betingelserne for eksport til Japan, jf. Japan-eksportcertifikatet, medmin-
dre kedet og kedprodukterne er emballeret og forseglet med identifikationsmarke.
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Bilag 4
DEL I

Supplerende betingelser for eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina
Kapitel 1

Definitioner
Ved slagtekrop forstés et dyrs krop efter slagtning og slagtemaessig behandling.
Ved fersk kod forstds kad, som med undtagelse af koling, frysning eller dybfrysning ikke har under-
gaet nogen holdbarhedsforleengende behandling, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i
kontrolleret atmosfaere.
Ved spiselige slagtebiprodukter forstés fersk ked for sa vidt det ikke herer til slagtekroppen, inklusive
organer, hoved, teer og hale.
Ved organer forstés organer fra bryst-, bug- og baekkenhule.

Kapitel 2

Offentlig kontrol med svinekod, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina
Eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, ma kun ske fra virksomheder, som er un-
der offentlig kontrol i overensstemmelse med Kontrolforordningen. Audit af virksomheder indebaerer
bl.a. verifikation af virksomhedens egenkontrol, herunder at virksomheden underseger faerdigvarer
for synlig forurening.
Svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal stamme fra svin, som er undersegt af embeds-
dyrlaegen for og efter slagtning og hvor kadet, herunder spiselige slagtebiprodukter, er fundet egnet til
menneskefode 1 overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 854/2004
om s&rlige bestemmelser for tilrettelaeggelse af den offentlige kontrol af animalske produkter til kon-
sum.
Svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, som enskes eksporteret til Kina, skal opfylde de sam-
me hygiejnekrav, som geelder for varer, der enskes omsat i Danmark, og skal vere frit omsattelige i
Danmark.
Ved eksport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal forsendelserne ledsages af sund-
heds- og hygiejnecertifikat udstedt af tilsynsmyndigheden.
Containere med svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, skal forsegles under embedsdyrlee-
gens ansvar, og seglnummeret skal fremgé af sundheds- og hygiejnecertifikatet.

Kapitel 3

Indretning

Virksomheder skal vare indrettet 1 overensstemmelse med kravene 1 Hygiejneforordningen, herun-
der sarligt kravene i bilag I, kapitel I og II, vedr. grundplan, udformning osv. af lokaler. Det skal
bl.a. sikres, at lokaler til handtering af spiselige slagtebiprodukter er indenders forbundet med slagt-
elokalet, séledes at der ikke introduceres risiko for udefrakommende forurening, at der ydes beskyt-
telse mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer, afgivelse af partikler til fedevarerne,
f.eks. oliedryp, og at der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som bl.a. indeberer beskyttel-
se mod kontaminering. Der skal vere passende lokaler til opbevaring og héndtering af fedevarer og
herfra adskilte lokaler til opbevaring og handtering af affald, inkl. ikke-spiselige biprodukter.
Virksomheder skal have passende muligheder for opbevaring og bortskaffelse af fedevareaffald, ik-
ke-spiselige biprodukter og andet affald, jf. Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VI. Spiselige
slagtebiprodukter ma ikke opbevares i lokaler eller indretninger beregnet til affald.
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Slagterier og opskeringsvirksomheder skal desuden opfylde de indretningsmeessige krav i Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. april 2004 om sarlige hygiejnebestem-
melser for animalske fadevarer (Hygiejneforordningen for animalske fadevarer), herunder serligt
kravene i bilag III, afsnit I, kapitel II, for sa vidt angér slagterier, og kapitel III for sa vidt angar
opskaringsvirksomheder.

Svineslagterier skal is@r sikre, at folgende processer udferes adskilt ved afstand eller pa forskellige
tidspunkter, saledes at krydskontamination undgas:

a) Bedovelse og atblodning, samt skoldning, athdring, skrabning og svidning,

b) udtagning af organer og yderligere slagtemaessig behandling,

¢) héandtering af rensede tarme og maver,

d) behandling og rensning af andre spiselige slagtebiprodukter,

e) indpakning af spiselige slagtebiprodukter, og

f) ekspedition af ked.

Temning og rensning af maver og tarme skal foretages i et serskilt lokale.

Lokaler til rensning af maver og tarme skal vere forsynet med et tilstreekkeligt antal handvaske for-
synet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og terring af handerne.
Der skal vare de nedvendige faciliteter til desinfektion. Der skal sikres god ventilation, affaldsbort-
skaffelse samt rensning. Rensning af maver skal foregé pa et sarligt arbejdsbord, hvorfra maveind-
hold ledes direkte til kloak gennem et lukket rersystem.

Héandtering af spiselige slagtebiprodukter, herunder rensning af spiselige slagtebiprodukter, varmt-
vandsbehandling af maver, safremt det foregar, og andre relevante processer, skal forega i saerskilt
lokale, saledes at krydskontamination undgas.

Nedkelings- og pakkelokaler samt indfrysnings- og dybfrysningsfaciliteter for spiselige slagtebipro-
dukter skal vare i umiddelbar forbindelse med handteringslokaler for at sikre, at der straks sker ko-
ling, frysning eller dybfrysning af de spiselige slagtebiprodukter. Séfremt indfrysning foretages i en
dertil autoriseret indfrysningsvirksomhed, skal transport dertil ske straks og héndtering af produkter-
ne forega pa en sddan made, at forurening undgés. Der skal vere automatisk temperaturregistrering i
nedkelings-, pakke-, indfrysnings-, dybfrysnings- og keleopbevaringslokaler. Temperaturregistre-
ringsanordningerne skal kalibreres jevnligt.

Gulvet i lokaler nevnt i nr. 5-8, skal have et fald til afleb pa mindst 1%. Der ma ikke vaere ansamlin-
ger af vand pé gulvet.

Slagterier skal have installationer, der kan hindre, at kedet kommer i berering med gulve, vagge og
inventar.

Virksomheder skal have passende omkledningsrum for personalet. I slagterier skal der vare separa-
te omklaedningsrum for staldpersonale og personale, der foretager rensning af maver og tarme. Des-
uden skal der vare separate omklaedningsrum med handvaske- og desinfektionsfaciliteter for perso-
nale, der handterer andre typer af spiselige slagtebiprodukter i de i nr. 7 naevnte lokaler, medmindre
virksomhedens bygningsmassige forhold ger dette umuligt, og i dette tilfelde skal der treftes pas-
sende foranstaltninger til at sikre, at tejskift, handvask og desinfektion ikke ferer til krydskontamina-
tion.

Staldpersonale og personale, der foretager rensning af maver og tarme, ma ikke have adgang til virk-
somhedens rene afdelinger. Mekanisk luftstrom fra et forurenet til et rent omrade skal undgas.

Kapitel 4

Oprindelse, opbevaring og meerkning af svinekad, herunder spiselige slagtebiprodukter
Svinekod, herunder spiselige slagtebiprodukter, som eksporteres til Kina, skal stamme fra svin, som
er fodt og opvokset i Danmark.
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Slagtning af svin, videreforarbejdning af svineked samt oplagring af ked bestemt for eksport til Kina
skal holdes adskilt fra ked, som ikke opfylder kravene til eksport til Kina. Slagtning af svin og vide-
reforarbejdning af svineked, som ikke opfylder kravene til eksport til Kina, mé ikke foretages pa
samme tidspunkt som slagtning af svin og videreforarbejdning af svineked, som er bestemt for eks-
port til Kina.

Héndtering, yderligere behandling og transport af svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter,
f.eks. maver, tarme og taeer, skal foretages under overholdelse af alle hygiejnekrav for fedevarer. Fo-
devarerne skal i alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled beskyttes mod kontaminering,
som kan gere dem uegnede til konsum, sundhedsfarlige eller kontaminerede pé en sdédan made, at de
ikke med rimelighed kan betragtes som egnede til at blive konsumerede i den tilstand, jf. Hygiejne-
forordningen, bilag II, kapitel IX.

I forbindelse med temning af maver skal forureningen af mavens yderside begraenses mest muligt.
Maveindholdet skal udtemmes fuldstendigt, og maven renses tilstreekkeligt. Maven mé ikke sendes
til viderebehandling, for den er fuldstendig temt og renset.

Ved varmtvandsbehandling af de rensede maver og andre spiselige slagtebiprodukter skal de til-
straekkelige tid- og temperaturforhold sikres.

Maver og tarme skal behandles i1 overensstemmelse med Hygiejneforordningen for animalske fode-
varer, bilag III, afsnit XIII. Det er ikke tilladt at anvende tilstnings- eller hjelpestoffer, som kan
medfere sundhedsfare for forbrugeren. Tilsetnings- og hjelpestoffer md kun anvendes i overens-
stemmelse med bekendtgerelse om tilsetningsstoffer til fodevarer.

Kead, som embedsdyrlegen har tilbageholdt eller erkleret uegnet til konsum og animalske biproduk-
ter, der ikke kan benyttes som fodevarer, ma ikke komme i kontakt med ked, der er erklaeret egnet til
konsum, men skal snarest muligt fjernes fra virksomhedens rene afdeling, jf. Hygiejneforordningen
for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit I, kapitel I'V.

Frosset svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, ber opbevares og transporteres saledes, at
centrumstemperaturen ikke overstiger —18 °C.

Spiselige slagtebiprodukter skal opsamles eller opbevares i beholdere, som ikke kan forveksles med
beholdere til animalske biprodukter eller andet affald.

Spiselige slagtebiprodukter, der af embedsdyrlegen findes uegnet til menneskefode eller som virk-
somheden ikke ensker anvendt til menneskefade, skal opsamles, handteres og bortskaffes i overens-
stemmelse med Hygiejneforordningen, bilag II, kapitel VI, vedr. hndtering af fodevareaftald, ikke-
spiselige biprodukter og andet affald, samt forordning (EF) nr. 1774/2002 om sundhedsbestemmel-
ser for animalske biprodukter, som ikke er bestemt til konsum.

Indpakning og emballage til svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter sisom maver, tarme og
taeer, skal vaere ren, fast, tor og fri for fremmede lugte.

Indpakning af varen skal vaere market med varebetegnelse og autorisationsnummer for virksomhe-
den, som har behandlet varen.

Sem og clips af jern mé ikke anvendes i emballagen.

Emballagen skal veere merket klart med falgende oplysninger pa bade kinesisk og engelsk:

a) Varebetegnelse, dyreart, vaegt, fremstillingsdato, batch. nr.

b) Oprindelse.

c) Holdbarhedsdato og opbevaringstemperatur.

d) Navn og autorisationsnummer for virksomheden, som har tilvirket varen.

e) At varen er bestemt for “People’s Republic of China” eller “P.R. China”.
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Kapitel 5

Sporbarhed
Svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, der afsendes til Kina, skal kunne spores tilbage til
den svineproducent eller den gruppe af svineproducenter, som har leveret de slagtedyr, hvis ked ind-
gér i forsendelsen.
Virksomheder, der afsender svinekad, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina, skal pa baggrund
af oplysninger om svineproducenter eller en gruppe af svineproducenter kunne identificere det svine-
ked, herunder de spiselige slagtebiprodukter, som kad fra de leverede slagtedyr indgar i.

Kapitel 6

Standardhygiejneprocedurer for spiselige slagtebiprodukter, herunder teeer, maver og tarme (Program for

1)

2)

3)

4)

spiselige slagtebiprodukter)

Udvikling af program for spiselige slagtebiprodukter:

a) Hver virksomhed skal udvikle, gennemfere og opretholde skriftlige standardprocedurer for hygiej-
ne for produktionen af spiselige slagtebiprodukter, herunder taer, maver og tarme.

b) Programmet skal beskrive alle procedurer, en virksomhed vil gennemfore dagligt for og under
produktion af spiselige slagtebiprodukter, herunder teeer, maver og tarme, som er tilstrakkelige til
at forhindre direkte forurening eller at produkterne bliver hygiejnisk fejlbehaftede.

c) Programmet skal underskrives og dateres af den virksomhedsansvarlige eller en af virksomhedens
ledende medarbejdere. Denne underskrift angiver, at virksomheden vil gennemfere programmet
som angivet og vil opretholde programmet i overensstemmelse med kravene i denne del. Program-
met for spiselige slagtebiprodukter skal underskrives og dateres ved den indledende gennemforel-
se af programmet og ved alle &ndringer af programmet.

d) Det skal fremgé af programmet, hvilke procedurer der skal gennemfoeres for produktion. Procedu-
rerne skal som minimum omfatte rengering af overflader eller faciliteter, udstyr og redskaber, der
kommer i kontakt med spiselige slagtebiprodukter, herunder teeer, maver og tarme.

e) Programmet skal angive hyppigheden for hver enkelt procedure i programmet og skal fastsla, hvil-
ken eller hvilke medarbejdere pa virksomheden der har ansvaret for gennemferelse og oprethol-
delse af denne eller disse procedurer.

Gennemforelse af programmet for spiselige slagtebiprodukter:

a) Hver virksomhed skal for produktionen starter udfere ”for produktion-procedurerne” i program-
met.

b) Hver virksomhed skal udfere alle andre procedurer i programmet med den angivne hyppighed.

¢) Hver virksomhed skal dagligt overvige gennemforelsen af procedurerne i programmet.

Vedligeholdelse af programmet for spiselige slagtebiprodukter:

a) Virksomheden skal rutinemessigt evaluere effektiviteten af programmet og de deri anforte proce-
durer til at forebygge, at produktet eller produkterne bliver direkte forurenede eller fejlbehaftede.

b) Virksomheden skal efter behov gennemga programmet for at holde det effektivt og opdateret med
hensyn til @ndringer i faciliteter, udstyr, redskaber, drift eller personale.

Korrigerende handlinger:

a) Hver virksomhed skal foretage passende korrigerende handlinger, nir enten virksomheden eller
kontrolmyndigheden fastslar, at virksomhedens program for spiselige slagtebiprodukter eller de
deri fastlagte procedurer, gennemforelse eller opretholdelse af programmet kan have svigtet ved
ikke at forhindre direkte forurening, eller at biprodukterne er hygiejnisk fejlbehaftede.

b) Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer til at sikre passende disponering af den eller de
spiselige slagtebiprodukter, som kan vare forurenet, til at genoprette hygiejniske tilstande samt
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forebygge, at der igen opstér direkte forurening, eller at det spiselige slagtebiprodukt eller de spi-
selige slagtebiprodukter bliver hygiejnisk fejlbehaftede.

¢) Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer for passende revurdering og tilpasning af pro-
grammet og de deri angivne procedurer, eller passende forbedringer i udferelsen af programmet
eller de deri angivne procedurer.

Registreringskrav:

a) Hver virksomhed skal foretage daglige registreringer, som er tilstraekkelige til at dokumentere
gennemforelse og overvagning af programmet for spiselige slagtebiprodukter og enhver foretaget
korrigerende handling.

b) De af virksomhedens medarbejdere, som stdr anfert i programmet som ansvarlige for gennemfo-
relse og overvagning af den eller de procedurer, der star anfert i programmet, skal bevidne disse
registreringer med hans eller hendes initialer og dato.

c) De registreringer, der kreeves i denne del, kan foretages pa computer, forudsat at virksomheden
indferer passende kontrolforanstaltninger til at sikre palideligheden af de elektroniske data.

d) De registreringer, der kraeves i denne del, skal opbevares i mindst seks maneder og vere tilgenge-
lige og til radighed for kontrolmyndigheden.

Kapitel 7

HACCP-baseret egenkontrol
Virksomheder, der ensker at producere svineked, herunder spiselige slagtebiprodukter, til Kina, skal
etablere egenkontrol baseret pA HACCP-principperne i overensstemmelse med artikel 5 i Hygiejne-
forordningen, samt egenkontrol i gvrigt i overensstemmelse med kapitel afsnit V i autorisationsbe-
kendtgorelsen.
Af det HACCP-baserede egenkontrolprogram skal fremgé et kritisk kontrolpunkt, for hvilket der er
beskrevet procedurer for visuel overvagning af feerdigkontrollerede og godkendte slagtekroppe, inklu-
sive teer, orer og haler, for forurening med tarmindhold m.v., samt procedurer for korrigerende hand-
linger.
Resultater af egenkontrol, herunder resultater af mikrobiologiske undersegelser og re-inspektion, skal
opbevares i mindst 2 ar.

Kapitel 8

Re-inspektion
Virksomheden skal udover den HACCP-baserede egenkontrol udfere egenkontrol til sikring af at svi-
neked, herunder spiselige slagtebiprodukter, der afsendes fra virksomheden, ikke er beheftede med
fejl.
Som led i denne egenkontrol skal virksomheden i relevant omfang udfere re-inspektion af ked efter et
program, som er tilrettelagt under hensyn til den tilsigtede anvendelse af produkterne.
Re-inspektion skal foretages regelmaessigt og skal bl.a. omfatte test for synlig forurening med har,
feeces, oliedryp, snavs osv. samt sygdomstegn som bylder, sir osv.

Kapitel 9

Mikrobiologiske kriterier
Virksomheden skal opfylde de mikrobiologiske kriterier for teer, maver og tarme beskrevet i skema
1. Ved overskridelse af kriterierne folges den i skema 1 beskrevne opfelgning.
Prover, der udtages som led i virksomhedens egenkontrol, skal analysers pa et laboratorium, som har
et dokumenteret kvalitetssikringssystem i form af akkreditering, certificering eller et kvalitetssystem
baseret pa anerkendte principper for kvalitetssikring af laboratorier.
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Skema 1. Mikrobiologiske kriterier for taeer, tarme og maver af svin

18

Fedevareka- Mikroorga- Reference- Led, hvor Foranstalt-
tegori nisme Preveudtag- Grzensevzerdierl analysemeto- | Kriteriet ning i tilfaelde
ningsplan de anvendes af utilfreds-
n m _ M stillende re-
sultater
Taeer (for/
bag)? Aerobe kim 5 3.6 log 4.6 log ISO 4833 Efter kol Gennemgang
cfu/cm? cfu/cm? af slagtehygi-
daglig logarit- | daglig logarit- ejne og pro-
misk middel- misk middel- ceskontrol. P4
verdi verdi baggrund af
resultatet af
dette, iveerk-
saettes korrige-
rende handlin-
ger.0
E. coli 5 0.1 log 1.1 log AOAC 991.14 | Efter kol Gennemgang
cfu/cm? cfu/cm? af slagtehygi-
daglig logarit- | daglig logarit- ejne og pro-
misk middel- misk middel- ceskontrol. P4
veerdi veerdi baggrund af
resultatet af
dette, ivaerk-
seettes korrige-
rende handlin-
ger.0
Tarme, salte-
de/torrede® Aerobe kim 5 5 log cfu/g? 6,5 log cfu/g? ISO 4833 Efter mindst 3 | Gennemgang
daglig logarit- | daglig logarit- ugers saltning. | af slagtehygi-
misk middel- | misk middel- ejne og pro-
verdi vaerdi ceskontrol. P&
baggrund af

resultatet af




Maver?

(Historisk)

dette, iveerk-
seettes korrige-
rende handlin-

ger.0
E. coli 1,5 log cfu/g? | 3,5logcfu/g? | AOAC991.14 | Efter mindst3 | Gennemgang
daglig logarit- | daglig logarit- ugers saltning. | af slagtehygi-
misk middel- misk middel- ejne og pro-
vaerdi vaerdi ceskontrol. P&
baggrund af
resultatet af
dette, ivaerk-
sattes korrige-
rende handlin-
ger.0
Aerobe kim 6,5 log cfu/g? 7,5 log cfu/g? ISO 4833 Ved produk- Gennemgang
daglig logarit- | daglig logarit- tionens afslut- | af slagtehygi-
misk middel- | misk middel- ning og for ejne og pro-
veerdi veerdi pakning ceskontrol. P&
baggrund af
resultatet af
dette, ivaerk-
saettes korrige-
rende handlin-
ger.0
E. coli 3 log cfu/g? 3,5 log cfu/g? AOAC991.14 | Ved produk- Gennemgang
daglig logarit- | daglig logarit- tionens afslut- | af slagtehygi-
misk middel- | misk middel- ning og for ejne og pro-
veerdi veerdi pakning ceskontrol. Pa
baggrund af
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rende handlin-

ger.0

I Den daglige logaritmiske middelvaerdi beregnes ved forst at tage den logaritmiske vaerdi af de enkelte undersogelsesresultater og derefter
beregne middelvzrdien af disse logaritmiske vaerdier. For resultater under detektionsgraensen anvendes en verdi pa -1,5 log cfu/cm?(g).

2 Den seneste udgave af standarden skal anvendes.

3 Proverne foretages ved at svabre tden med en steril gazetampon. Gazetamponen fugtes i sterilt peptonvand (0.9% NaCl oplesning med 1%
pepton), og hele tden afsvabres. Proverne udtages reprasentativt fra teeer produceret indenfor samme produktionsdag.

4 Proverne udtages reprasentativt fra en eller flere produktionsdage. Fra hver prove udtages 10 g, som overfores aseptisk til en stomacherpose,
indeholdende peptonvand i et forhold pé 9:1.

3 Proverne udtages reprasentativt fra samme produktionsdag. Fra hver prove udtages 10 g, som overfores aseptisk til en stomacherpose,
indeholdende peptonvand i et forhold pé 9:1.

¢ Fodevarevirksomhedslederen skal udover de foranstaltninger, der er nzevnt i denne kolonne, ivarksatte de nedvendige tiltag i henhold til
deres HACCP-baserede egenkontrolprogram, med henblik pé at bringe forholdene i orden. Yderligere testning kan vaere relevant for at afslere
kilden til forureningen.

Fortolkning af undersegelsesresultaterne

De anforte greensevardier refererer til hver enkelt undersogt praveenhed. Undersogelsesresultaterne afspejler den mikrobiologiske kvalitet af
den undersagte proces:

- Tilfredsstillende, hvis den daglige middelvaerdi er mindre end eller lig med ”m”

- Acceptabel, hvis den daglige middelvardi ligger mellem ”m” og "M”

- Utilfredsstillende, hvis den daglige middelvaerdi ligger over "M”.

Preveudtagningsfrekvens

Der udtages 5 prover ugentligt. Hvis der er opndet tilfredsstillende resultater i 6 p& hinanden folgende uger, kan proveudtagningsfrekvensen
reduceres til hver 14. dag. Tilsynsmyndigheden kan pé baggrund af en konkret vurdering tillade en yderligere nedsettelse af
proveudtagningsfrekvensen, hvis virksomheden til stadighed kan dokumentere tilfredsstillende resultater.

20




(Historisk)

DEL 11
Supplerende betingelser for eksport af fisk og fiskevarer til Kina

Kapitel 1

Mecerkning og af fisk og fiskevarer
1) Fisk og fiskevarer skal veere emballerede i ubrudt emballage.
2) Emballage og indpakning skal vare ubrugt og uskadelig.
3) Baéde indpakning og emballage skal vaere market permanent, klart og letleseligt med felgende oplys-
ninger pa bade kinesisk og engelsk:
a) Handelsbetegnelse, videnskabeligt navn, klassifikation, produktionsdato, batch nr. og opbeva-
ringsbetingelser.
b) Produktionsmetode inklusive om fiskene stammer fra havet, fra ferskvand eller fra akvakultur-
brug.
c) Fangstomrade i form af havomrade for fisk fra havet, oprindelsesland for fisk fra ferskvand og
seneste opdratsland for akvakulturprodukter.
d) Navn og autorisationsnummer for virksomheden, som har tilvirket varen.
e) Det skal fremgi af varen, at den er bestemt for ”People’s Republic of China” eller ”P.R. China”.
4) Kravet om markning af indpakning, jf. nr. 3, geelder kun for detailpakkede varer.
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Bilag 5
Supplerende betingelser for eksport af svineked og produkter heraf til Singapore

Norm for kadkonserves

1) Ved eksport af kedkonserves til Singapore skal daseoverfalsen vare mindst 1,02
mm, svarende til mindst 45 %, beregnet pa folgende made:

a) Overfals= EH+BH+1,1te-SL,

b) % Overfals= (EH+BH+1,1¢e—SL/ SL-1.1(2 te+ tb))x100,

c) EH= Lagkrog,

d) BH= Stumkrog,

e) SL= Falsehgjde,

f) te= Lagtykkelse, og

g) th= Stumtykkelse

Procedurer for sikring mod Listeria monocytogenes

2) Virksomheden skal sikre, at der ikke kan pavises Listeria monocytogenes i spise-
klare keadprodukter.
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Bilag 6

Supplerende bestemmelser for eksport af svineked, fjerkraked og produkter heraf til USA

Kapitel 1

Dyresundhedsmcessige krav til virksomhederne generelt

1) Virksomheden ma udelukkende slagte dyr af dansk oprindelse, medmindre Fode-
varestyrelsen efter ansegning fra virksomheden har meddelt tilladelse til andet.
2) Kad og andre animalske produkter af drevtyggere og svin, der ikke er emballere-
de og forseglede med identitetsmarke ved modtagelsen, ma udelukkende indbringes
i virksomheden, hvis kedet og produkterne

a)

1) For kad af drevtyggere og andre animalske produkter af drovtyggere:

Har oprindelse i lande, der af de amerikanske myndigheder er anerkendt som fri
for mund- og klovesyge og kvagpest,

ii) For svineked:

Har oprindelse i lande, der af de amerikanske myndigheder er anerkendt som fri
for mund- og klovesyge, kvagpest og smitsom blareudslet hos svin (SVD),

iii) For andre animalske produkter af svin:

Har oprindelse i lande, der af de amerikanske myndigheder er anerkendt som fri
for mund- og klovesyge og kvagpest

b) er blevet behandlet, opbevaret og transporteret pa en sidan made, at produk-
terne ikke direkte eller indirekte har veret i kontakt med svineked eller ked af drov-
tyggere, eller produkter heraf, som har oprindelse i lande, der ikke opfylder a, og

¢) er blevet transporteret i containere forseglet af myndigheden med nummereret
forseglingsmateriale, hvis transporten er sket gennem et land, der ikke er anerkendt
af de amerikanske myndigheder som fri for de i kapitel 1, nr. 2, litra a, naevnte syg-
domme athangig af produktet.
3) Kod og kedprodukter af svin eller drevtyggere, som modtages emballerede og
forseglede med identifikationsmarke skal, hvis forseglingen brydes i virksomheden,
opfylde nr. 2, dog undtaget kedprodukter, der er holdbare ved stuetemperatur.
4) Fjerkrekod, der opfylder EU’s samhandelsbetingelser, men som ikke er egnet til
eksport til USA, kan indbringes i virksomheden.

Dyresundhedsmeessige krav til USA-egnede produkter
5) Ravarer, der anvendes til fremstilling af produkter egnet til eksport til USA, skal
vaere af dansk oprindelse eller vaere omfattet af en udenlandsk myndigheds attestati-
on for, at produktet opfylder betingelserne for eksport til USA.
6) Virksomheden skal oplyse tilsynsmyndigheden om eventuel anvendelse af uden-
landske révarer.

Kapitel 2

Denaturering af selvdade dyr, bortset fra fjerkree
1) Dyr, der modtages dede efter transport til slagteriet og dyr, der der eller aflives i
stalden, skal hurtigst muligt geres uanvendelige til menneskefede ved injektion med
et denatureringsmiddel.
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2) Denatureringsmidlet skal fordeles pa en made, sa slagtekroppen bliver uanvende-
lig til menneskefode.
3) For sa vidt angér slagtesvin kan injektion med denatureringsmiddel foretages pa
folgende made, hvor der i hver krop saledes injiceres 100 ml denatureringsvaske 5
steder:

a) I hver kropshalvdel injiceres ca. 100 ml 2 steder: I skinkemuskulaturen og i
bovmuskulaturen, og

b) der injiceres 100 ml i bughulen.
4) For kveegs og andre storre dyrs vedkommende foretages injektionen efter samme
princip, men med anvendelse af flere injektionssteder, safremt det skennes nedven-
digt for at opfylde kravet om at gare slagtekroppen uanvendelig til menneskefede.
5) Dyret skal umiddelbart herefter afhentes til destruktion eller anbringes i den dertil
bestemte beholder/container.

Dokumentation
6) Slagterier skal fore lister over de dyr, som modtages dede eller aflives ved modta-
gelsen, med oplysninger om dato, tidspunkt for modtagelse/aflivning, dyrets art og
identifikation (CHR/CKR nr. eller skinketatovering), leverandgrens navn og adres-
se, samt eventuelt anden relevant oplysning.

Denatureringsmiddel
7) Som denatureringsmiddel skal anvendes gron farve.
8) Det skal ved kontrol af maerkningen eller medfelgende dokumenter sikres, at den
anvendte farveblanding kun indeholder farvestoffer og baerestoffer m.m., som er til-
ladt 1 henhold til Positivlisten.

Kapitel 3

Standardhygiejneprocedurer (SSOP-program)
1) Udvikling af SSOP-program:

a) Hver virksomhed skal udvikle, gennemfore, og opretholde skriftlige standard-
procedurer for hygiejne (SSOP-program) i overensstemmelse med kravene i dette
kapitel.

b) SSOP-programmet skal beskrive alle procedurer, en virksomhed vil gennem-
fore dagligt for og under produktion, som er tilstrekkelige til at forhindre direkte
forurening eller at produktet/produkterne bliver hygiejnisk fejlbehaftede.

¢) SSOP-programmet skal underskrives og dateres af den virksomhedsansvarlige
eller en af virksomhedens ledende medarbejdere. Denne underskrift angiver, at virk-
somheden vil gennemfore SSOP-programmet som angivet, og vil opretholde SSOP-
programmet 1 overensstemmelse med kravene 1 denne del. SSOP-programmet skal
underskrives og dateres ved den indledende gennemforelse af SSOP-programmet og
ved alle @ndringer af SSOP-programmet.

d) Det skal fremgé af SSOP-programmet, hvilke procedurer, der skal gennemfo-
res for produktion. Procedurerne skal som minimum omfatte rengering af overflader
eller faciliteter, udstyr og redskaber, der kan komme i kontakt med fodevarer.
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e) SSOP-programmet skal angive hyppigheden for hver enkelt procedure i
SSOP-programmet, og skal fastsla, hvilken eller hvilke medarbejdere pa virksomhe-
den, der har ansvaret for gennemforelse og opretholdelse af denne eller disse proce-
durer.

2) Gennemforelse af SSOP-programmet:

a) Hver virksomhed skal for produktionen starter udfere ”for produktion”-proce-
durerne i SSOP-programmet.

b) Hver virksomhed skal udfere alle andre procedurer i SSOP-programmet med
den angivne hyppighed.

¢) Hver virksomhed skal dagligt overvige gennemforelsen af procedurerne i
SSOP-programmet.

3) Vedligeholdelse af SSOP-programmet:

a) Virksomheden skal rutinemassigt evaluere effektiviteten af SSOP-program-
met og de deri anferte procedurer til at forebygge, at produktet eller produkterne bli-
ver direkte forurenede eller fejlbehaftede.

b) Virksomheden skal efter behov gennemga SSOP-programmet for at holde det
effektivt og opdateret med hensyn til @ndringer i faciliteter, udstyr, redskaber, drift
eller personale.

4) Korrigerende handlinger:

a) Hver virksomhed skal foretage passende korrigerende handlinger, nér enten
virksomheden eller kontrolmyndigheden fastslar, at virksomhedens SSOP-program
eller de deri fastlagte procedurer, gennemforelse eller opretholdelse af SSOP-pro-
grammet kan have svigtet ved ikke at forhindre direkte forurening, eller at produktet
eller produkterne er hygiejnisk fejlbehaeftede.

b) Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer til at sikre passende dispo-
nering af det eller de produkter, som kan vare forurenet, til at genoprette hygiejni-
ske tilstande samt forebygge, at der igen opstér direkte forurening, eller at produktet
eller produkterne bliver hygiejnisk fejlbehaeftede.

¢) Korrigerende handlinger skal omfatte procedurer for passende revurdering og
tilpasning af SSOP-programmet og de deri angivne procedurer, eller passende for-
bedringer i udferelsen af SSOP-programmet eller de deri angivne procedurer.

5) Registreringskrav:

a) Hver virksomhed skal foretage daglige registreringer, som er tilstreekkelige til
at dokumentere gennemforelse og overvagning af SSOP-programmet og enhver
foretaget korrigerende handling.

b) De af virksomhedens medarbejdere, som stér anfort i SSOP-programmet som
ansvarlige for gennemforelse og overvagning af den eller de procedurer, der star an-
fort 1 SSOP-programmet, skal bevidne disse registreringer med hans eller hendes
initialer og dato.

c¢) De registreringer, der kreves 1 denne del, kan foretages pa computer, forudsat
at virksomheden indferer passende kontrolforanstaltninger til at sikre pélideligheden
af de elektroniske data.

d) De registreringer, der kreves i denne del, skal opbevares i mindst seks méne-
der og vere tilgeengelige og til radighed for kontrolmyndigheden.
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Kapitel 4
Risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter (HACCP)

Definitioner
1) Folgende definitioner finder anvendelse:

a) Ved korrigerende handling forstés procedurer til anvendelse, nar der optreeder
afvigelser.

b) Ved kritisk kontrolpunkt forstas et punkt, et procestrin eller en procedure, som
— ndr det styres — vil fjerne eller mindske en risikofaktor til et acceptabelt niveau 1
en fodevares fremstillingsproces.

¢) Ved kritisk greense forstas en hgjeste eller laveste vaerdi, hvortil en fysisk, bio-
logisk eller kemisk risiko skal kontrolleres ved et kritisk kontrolpunkt for at fore-
bygge eller fjerne forekomsten af den identificerede fedevarerisiko eller nedbringe
den til et acceptabelt niveau.

d) Ved fodevaresikkerhedsrisiko forstds en biologisk, kemisk eller fysisk egen-
skab, som kan medfore, at en fodevare ikke er egnet til menneskefade.

e) Ved HACCP-system forstisHACCP-planen i funktion, inklusiv HACCP-pla-
nen selv.

f) Ved forebyggende foranstaltning forstas fysisk, kemisk eller anden foranstalt-
ning, som kan anvendes til at kontrollere en identificeret fedevarerisiko.

g) Ved procesovervdgningsinstrument forstas et instrument eller en anordning,
som anvendes ved et kritisk kontrolpunkt til at angive forholdene under en fodeva-
res fremstilling, f.eks. et termometer.

h) Ved virksomhedsansvarlig forstas den person, der har det overordnede ansvar
for virksomheden eller en af virksomhedens ledende medarbejdere.

Risikoanalyse
2) Risikoanalysen skal indeholde folgende:

a) Hver virksomhed skal gennemfore eller f4 gennemfort en risikoanalyse for at
fastsla, hvilke fedevaresikkerhedsrisici, der med rimelig sandsynlighed kan fore-
komme i produktionsprocessen, og bestemme de forebyggende foranstaltninger,
som virksomheden kan bringe i anvendelse for at kontrollere disse risici.

b) Risikoanalysen skal omfatte fodevaresikkerhedsrisici, som kan forekomme
for, under og efter ankomsten til virksomheden.

c) En fodevaresikkerhedsrisiko, som med rimelig sandsynlighed kan forekom-
me, er en risiko, hvor en omhyggelig virksomhed ville etablere kontrolforanstalt-
ning, fordi risikoen tidligere er opstaet, eller fordi der er en rimelig sandsynlighed
for, at den vil opstd ved den sarlige type produkter, der forarbejdes, séfremt disse
kontrolforanstaltninger ikke indferes.

d) Der skal udarbejdes et procesdiagram, som beskriver trinene i hver proces og
produktflowet i virksomheden, og den tilsigtede anvendelse eller de tilsigtede for-
brugere af det feerdige produkt skal angives.

e) Fodevaresikkerhedsrisici kan forventes at opstd ved felgende: (i) Naturlige
toksiner; (ii) mikrobiologisk forurening; (iii) kemisk forurening; (iv) pesticider; (v)
medicinrester; (vi) zoonotiske sygdomme; (vii) forderv; (viii) parasitter; (ix) fejlag-
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tig anvendelse af tils@tningsstoffer, herunder farvestoffer, som folge af direkte eller
indirekte brug; samt (x) fysiske risici.

HACCP-plan
3) HACCP-planen skal indeholde folgende:

a) Hver virksomhed skal udarbejde og gennemfere en skriftlig HACCP-plan,
som dakker alle produkter, der fremstilles af virksomheden, hvor en risikoanalyse,
udarbejdet i overensstemmelse med nr. 2, har afslaret en eller flere fodevaresikker-
hedsrisici, som med rimelig sandsynlighed vil forekomme, og som omfatter produk-
ter 1 de folgende forarbejdningskategorier: (i) Slagtning — alle dyrearter, (ii) — hakket
kad, (iii) Fersk ked, (iv) Varmebehandlet — kommercielt steril, (v) Ikke varmebe-
handlet — holdbar ved omgivelsestemperatur, (vi) Varmebehandlet — holdbar ved
omgivelsestemperatur, (vii) Varmebehandlet — ikke holdbar ved omgivelsestempera-
tur, (viii) Varmebehandlet, men ikke spiseklart — ikke holdbar ved omgivelsestempe-
ratur, (ix) Produkt med sekundere inhibitorer — ikke holdbar ved omgivelsestempe-
ratur.

b) En enkelt HACCP-plan kan omfatte flere produkter inden for samme produkt-
kategori, som anfert i litra a, sdfremt de fedevaresikkerhedsricisi, kritiske kontrol-
punkter, kritiske graenser og procedurer, som skal identificeres og udferes i henhold
til nr. 4, 1 al vaesentlighed er de samme, forudsat at eventuelle pakravede elementer i
planen, som er unikke for et bestemt produkt, er klart afgraenset i planen og overhol-
des i praksis.

¢) HACCP-planer for konserves behover ikke tage hensyn til fodevaresikker-
hedsrisici, som skyldes mikrobiologisk forurening, hvis virksomheden kan doku-
mentere, at produkterne fremstilles 1 overensstemmelser med USA’s konservesreg-
ler.

4) HACCP-planen skal som minimum:

a) Anfere de fodevaresikkerhedsrisici, som er identificeret i overensstemmelse
med nr. 2, som skal kontrolleres for hver proces.

b) Anfore de kritiske kontrolpunkter for hver af de identificerede fodevaresik-
kerhedsrisici, som efter forholdene omfatter: Kritiske kontrolpunkter, som skal kon-
trollere fodevaresikkerhedsrisici, som kunne komme til virksomheden udefra, samt
kritiske kontrolpunkter, som skal kontrollere fadevaresikkerhedsrisici, der er intro-
duceret uden for virksomheden, herunder fedevaresikkerhedsrisici, som optraeder
for, under og efter ankomsten til virksomheden samt kritisk kontrolpunkt vedreren-
de synlig forurening med mave-tarmindhold.

c¢) Anfore de kritiske granser, som skal overholdes ved hvert af de kritiske kon-
trolpunkter. Kritiske graenser skal som minimum udformes, s de sikrer, at lovgiv-
ningskrav, samt eventuelle andre krav, som métte vare fremsat i dette kapitel vedre-
rende den givne proces eller det givne produkt, opfyldes.

d) Anfere procedurer og hyppigheden for overvagningen af hvert af de kritiske
kontrolpunkter for at sikre overholdelse af de kritiske graenser.

e) Inkludere alle de korrigerende handlinger, som er udviklet i overensstemmelse
med nr. 7, der skal udferes som folge af enhver afvigelse fra en kritisk grense ved et
kritisk kontrolpunkt; samt
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f) Etablere et registreringssystem, som dokumenterer overvagningen af de kriti-
ske kontrolpunkter. Registreringerne skal indeholde de faktiske vardier og observa-
tioner, som er indhentet under overvagningen.

g) Anfore de verifikationsprocedurer og den hyppighed, hvormed disse procedu-
rer vil blive udfert, som virksomheden vil anvende i overensstemmelse med nr. 10.

Underskrift og dato pa HACCP-planen
5) HACCP-planen skal underskrives og dateres af den virksomhedsansvarlige. Den-
ne underskrift angiver, at virksomheden accepterer og vil gennemfore HACCP-pla-
nen.
6) HACCP-planen skal dateres og underskrives (i) ved den indledende accept af pla-
nen, (ii) ved eventuelle a&ndringer, samt (iii) mindst én gang &rligt ved den revision,
der skal finde sted i henhold til nr. 10, litra c.

Korrigerende handlinger
7.1) Den skriftlige HACCP-plan skal angive den korrigerende handling, der skal
foretages ved afvigelse fra en kritisk greense. HACCP-planen skal beskrive den kor-
rigerende handling, der skal foretages, og anfore den ansvarlige for at foretage den
med henblik pé at sikre, at

a) arsagen til afvigelsen findes og fjernes,

b) det kritiske kontrolpunkt bringes under kontrol,

c) der fastlegges foranstaltninger til at hindre en gentagelse, og

d) intet produkt, som er sundhedsskadeligt eller pd anden made hygiejnisk fejl-
behzftet som folge af afvigelsen, bringes 1 omsatning.

7.2) Ved afvigelse fra en kritisk grense skal virksomheden hurtigst

muligt informere kontrolmyndigheden om afvigelsen.

8) Safremt der optreeder en afvigelse, der ikke er omfattet af en pé forhand beskrevet
korrigerende handling, eller sdfremt en anden uforudset risiko opstéar, skal virksom-
heden

a) tilbageholde det pavirkede produkt, mindst indtil kravene i litra b og ¢ er op-
fyldt,

b) foretage en vurdering med henblik pa at fastsla, om det pavirkede produkt for-
svarligt kan bringes i omsatning,

c) efter behov foretage handlinger i forhold til det pavirkede produkt for at sikre,
at intet produkt, der er sundhedsskadeligt eller pa anden made hygiejnisk fejlbehaf-
tet som folge af afvigelsen, bringes i omsa&tning, og

d) gennemfore eller fa foretaget en revision ved en person, som er uddannet der-
til 1 overensstemmelse med nr. 20-21, for at fastsla, om den nyligt fundne afvigelse
eller andre uforudsete risici ber indarbejdes i HACCP-planen.

9) Enhver form for korrigerende handling, som foretages i henhold til nr. 7 og 8 skal
dokumenteres i form af en registrering, som er underlagt verifikationsprocedurer i
overensstemmelse med nr. 10, litra b, (iii) og registreringskravene i nr. 12-19.
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Validering, verifikation og revision
10) Hver virksomhed skal validere HACCP-planens tilstraeekkelighed til at kontrolle-
re de fodevaresikkerhedsrisici, som er identificeret i risikoanalysen, og skal verifice-
re, at planen gennemfores effektivt.

a) Indledende validering. Ved ferdiggerelse af risikoanalysen og udvikling af
HACCP-planen skal virksomheden gennemfore aktiviteter, som har til formal at
fastsld, at HACCP-planen fungerer efter hensigten. I valideringsperioden for
HACCP-planen skal virksomheden gentagne gange afprove tilstreekkeligheden af
kritiske kontrolpunkter, kritiske graenser, overvagning samt registrering, tillige med
de korrigerende handlinger, der er fastlagt i HACCP-planen. Validering omfatter og-
sé gennemgang af selve de registreringer, som rutinemaessigt genereres af HACCP-
systemet, inden for rammerne af andre valideringsaktiviteter.

b) Lobende verifikationsaktiviteter. Lobende verifikationsaktiviter omfatter som
minimum: (i) Kalibrering af procesovervagningsinstrumenter, (ii) direkte observati-
oner af overvagningsaktiviteter og korrigerende handlinger, samt (iii) gennemgang
af de registreringer, der foretages og opretholdes i overensstemmelse med nr. 12, li-
tra c.

¢) Revision af HACCP-planen. Hver virksomhed skal foretage en revision med

henblik pé at vurdere, om HACCP-planen er tilstrekkelig; dette skal ske mindst én
gang om aret, samt nar der sker endringer, som kunne have indflydelse pa risiko-
analysen eller medfere @ndringer af HACCP-planen. Sddanne @ndringer kan bl.a.
omfatte @ndringer i: Ravarer eller ravareleveranderer; produkters sammensetning;
slagtnings- eller forarbejdningsmetoder eller -systemer; produktionsmangde; perso-
nale; emballering; distributionssystemer for feerdigvarer; eller den tilsigtede brug el-
ler de tilsigtede forbrugere af det faerdige produkt. Revisionen skal foretages af en
person, som er uddannet til at foretage denne i overensstemmelse med nr. 20-21.
HACCP-planen skal @ndres straks, nar en revision viser, at planen ikke leengere op-
fylder kravene i nr. 4.
11) Revurdering af risikoanalysen. En virksomhed, som ikke har udpeget kritiske
kontrolpunkter, fordi en risikoanalyse har vist, at der ikke er nogen fodevaresikker-
hedsrisiko, som med rimelig sikkerhed vil optraede, skal revurdere, om risikoanaly-
sen er tilstreekkelig. Revurdering skal foretages nar der sker &ndringer, som med ri-
melighed kunne forventes at pavirke vurderingen af, hvorvidt der findes en fedeva-
resikkerhedsrisiko. Sddanne @ndringer kan bl.a. omfatte @ndringer i ravarer eller ra-
vareleveranderer; produkters sammensetning; slagte- eller forarbejdningsmetoder
eller -systemer; produktionsmangde; emballering; distributionssystemer for ferdig-
varer; eller den tilsigtede anvendelse eller de tilsigtede forbrugere af faerdigvaren.

Registreringer
12) Virksomheden skal foretage folgende registreringer, som dokumenterer virk-
somhedens HACCP-plan:
a) Den skriftlige risikoanalyse, som foreskrives i nr. 2, herunder al understetten-
de dokumentation.
b) Den skriftlige HACCP-plan, herunder beslutningsdokumenter forbundet med
udpegning og udvikling af kritiske kontrolpunkter og kritiske graenser, samt doku-
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menter, der understotter bade de valgte overvagnings- og verifikationsprocedurer og
hyppigheden af disse procedurer.

¢) Registreringer, som dokumenterer overvagningen af kritiske kontrolpunkter
og deres kritiske greenser, herunder registrering af faktiske tider, temperaturer, eller
andre kvantificerbare vaerdier, som foreskrevet i virksomhedens HACCP-plan; kali-
brering af procesovervagningsinstrumenter; korrigerende handlinger, herunder enh-
ver handling, der foretages som en reaktion pé en afvigelse; verifikationsprocedurer
og -resultater; produktkode(r), produktnavn eller -identitet, eller partikoder. Hver af
disse registreringer skal indeholde den dato, hvor registreringen blev fortaget.
13) Enhver registrering, som opretholdes i henhold til HACCP-planen, skal foreta-
ges pé det tidspunkt, hvor den konkrete begivenhed sker, og skal omfatte dato og
tidspunkt for begivenheden, samt skal underskrives eller forsynes med initialer af
den medarbejder pa virksomheden, som foretager registreringen.
14) De registreringer, der kraeves i denne del, kan foretages pa computer, forudsat at
virksomheden indferer passende kontrolforanstaltninger til at sikre pélideligheden af
de elektroniske data.

Pre Shipment Review
15) For afsendelse af produkter, skal virksomheden gennemgé registreringerne fra
produktionen af det pagaeldende produkt, som dokumenteret i henhold til dette kapi-
tel, for at sikre, at registreringerne er fuldstaendige.
16) Gennemgangen kan dog foretages efter, at produkterne har forladt den produce-
rende virksomhed, hvis denne virksomhed stadig har kontrol med produkterne, ind-
til gennemgangen er tilendebragt, og hvis gennemgangen foretages inden produkter-
ne udferes fra Danmark.
17) Gennemgangen skal omfatte en konstatering af, at alle kritiske graenser er op-
fyldt, og om nedvendigt, at korrigerende handlinger er foretaget, herunder korrekt
disponering af produktet.
18) Pre shipment review skal udfaerdiges som en erklaering, og gennemgang i hen-
hold til nr. 15-17 skal s& vidt muligt foretages, dateres, og underskrives af en person,
som ikke har frembragt registreringen/registreringerne, helst af en person, som er
uddannet 1 overensstemmelse med nr. 20-21, eller virksomhedens ansvarlige for om-
ridet.

Opbevaring af dokumentation
19) Virksomheden skal opbevare alle de i nr. 12, litra c, kreevede registreringer som
folger: For slagteaktiviteter mindst et ar; for nedkelede produkter mindst et ar; for
frosne, konserverede eller produkter, som er holdbare ved omgivelsestemperatur
mindst to &r.

Uddannelse
20) Kun en person, som har opfyldt kravene i nr. 21, men som dog ikke behover at
veere ansat i virksomheden, ma udfere folgende funktioner:
a) Udvikling af HACCP-planen i overensstemmelse med nr. 3, hvilket kunne
omfatte tilpasning af en branchekode, som er passende for det konkrete produkt;
samt
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b) Revision og @&ndring af HACCP-planen i overensstemmelse med nr. 7-9.
21) Den person, som udferer de i nr. 20 anferte funktioner, skal have gennemfort et
kursus 1 anvendelsen af de syv HACCP-principper inden for ked- eller fjerkreforar-
bejdning, herunder en indfering i udviklingen af en HACCP-plan til et konkret pro-
dukt samt i gennemgang af registreringerne, eller p4 anden made have opnaet tilsva-
rende viden.

Kapitel 5

Supplerende krav for produktion af kadkonserves - uddannelse
1) Virksomheden skal dokumentere, at de personer, der udferer overvagning og kon-
trol, har den nedvendige uddannelse og faglige viden.

Kapitel 6

Forurening af slagtekroppe, organer eller andre dele
1) Slagtekroppe, organer og andre dele skal behandles pd en hygiejnisk made séle-
des at forurening med faekalier, urin, galde, hér, snavs eller anden forurening und-
gés. Hvis forurening sker, skal denne straks fjernes pa en made, der er tilfredsstillen-
de for tilsynsmyndigheden.
2) Slagtekroppe, som tilsynsmyndigheden har fundet fakalt forurenede ved band-
kontrollen, og som virksomheden herefter har udrenset, skal fremvises for tilsyns-
myndigheden til kontrol inden sundhedsmerkning finder sted.
3) Af HACCP-planen skal fremgé et kritisk kontrolpunkt, for hvilket der er beskre-
vet procedurer for visuel overvigning af ferdigkontrollerede og godkendte slagt-
ekroppe for forurening med mave-tarmindhold, for slagtekroppe af fjerkrae dog kun
tarmindhold, samt procedurer for korrigerende handlinger.

Kapitel 7

Re-inspektion
1) Virksomheden skal udover den HACCP-baserede egenkontrol udfere egenkontrol
til sikring af, at produkter, der afsendes fra virksomheden eller indgér som ravarer i
keadprodukter 1 virksomheden, ikke er beheftede med fejl.
2) Egenkontrollen skal udferes efter et program, som er tilrettelagt under hensyn til
den tilsigtede anvendelse af produkterne.

Kapitel 8
Undersogelse af slagtekroppe for Salmonella i forbindelse med slagtning af svin og

kreaturer

Salmonella-standarden
1) Kreatur- og svinekroppe skal opfylde Salmonella-standarder anfort i tabel 1.
Tabel 1 — Salmonella standarder

Kategori Dyreart Standard (% po- |Antal underseg- [Maksimale antal
sitive for salmo- fte prever pr. ositive for at
nella) provesat unne opfylde

standarden
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1 Stud/kvie 1,0 32 1
2 Ko/tyr 2,7 58 2
3 Svin 8,7 55 6

2) Virksomheden skal til enhver tid kunne dokumentere, at de lever op til standar-
derne i tabel 1.

Proveudtagning
3) Pa kreaturer skal virksomheden udtage prover af halve slagtekroppe i kelerum-
met efter minimum 12 timers nedkeling.
4) Proverne udtages som svaberprover fra 3 udvalgte steder pa slagtekroppen; hhv.
slag, bryst og halestykke.
5) Pé halve svinekroppe skal virksomheden udtage prover i kelerummet efter mini-
mum 12 timers nedkeling til undersegelse for Salmonella.
6) Der udtages svaberprover fra 3 udvalgte steder pa slagtekroppen; hhv. bryst, skin-
ke og keebe.
7) I tilfzelde af at kaebesnitte ikke er der, udvelges bovsnitte.
8) For bade kreatur- og svinekroppe svabres fra hvert proveudtagningssted i et om-
rade pa 10 x 10 cm.
9) Prover til analyse for Salmonella skal udtages tilfeldigt over en dagsproduktion,
hvor udvalgelsen f.eks. kan foregd pd baggrund af computerberegnede tilfaeldige
tal.
10) Afsvabringen af slagtekroppens 3 steder skal foretages med en og samme sterile
gazetampon, idet det er vigtigt, at afsvabringen tager udgangspunkt pa det sted, som
forventes at vaere mindst kontamineret.
11) Svabring af kreaturkroppen skal tage udgangspunkt ved slaget og afsluttes med
det mest kontaminerede sted (halestykket), mens afsvabringen af svinekroppen pa-
begyndes ved brystet og afsluttes ved keabesnitte.
12) Til svabring af omréderne anvendes en 16-lags steril bomulds gazetampon med
dimensionerne 10 x 10 cm.
13) Gazetamponen fugtes inden afsvabring med 10 ml buffret pepton vand (BPV).
14) Hvert omréde afsvabres, forst 10 x 1 horisontal retning og derefter 10 x 1 vertikal
retning, inden der skiftes proveudtagningssted. I alt afsvabres 3 x 10 cm x 10 cm =
300 cm?.
15) Efter afsvabring og indtil analysering padbegyndes, opbevares proverne ved ko-
lerumstemperatur.
16) Umiddelbart inden analysering pabegyndes, tilsaettes 50 ml BPV til stomacher-
posen med gazetamponen eller alternativt kan 50 ml BPV overfores til en steril op-
losning med BPV, hvilket svarer til preeopformeringen.
17) Efter tilseetning i henhold til nr. 16 fortsaettes med den videre analysering.

Proveudtagningsfrekvens
18) Der skal udtages en prove for hver slagtedag pr. kategori, jf. tabel 1 ”Salmonella
standard”, ved analysering af en tilfeldig udvalgt slagtekrop.
19) Preveudtagningen fortseetter indtil et »provesat« er fuldendt, jf. tabel 1, hvilket
for undersggelse af f.eks. svinekroppe indebaerer, at der skal undersoges 55 slagt-
ekroppe i et provesat, hvor der hejst ma forekomme 6 positive prover.
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20) Virksomheden skal til stadighed kunne prastere provesat indenfor den enkelte
dyreart, der opfylder standarden.

21) Séfremt resultaterne af Salmonella-analyserne af den enkelte proveserie viser, at
denne overskrider graenserne for det maksimalt antal tilladte positive prever, inden
proveserien er afsluttet, fortsettes som beskrevet under nr. 33-39.

Laboratorieundersogelser

22) En af folgende metoder skal anvendes ved undersegelse for Salmonella:

a) Salmonellametoderne i FSIS Microbiology Laboratory Guidebook,

b) VIDAS Salmonella SLM eller VIDAS Easy SLM, Biomerieux,

¢) NMKL-metoden (NMKL nr. 71, 5. udgave, 1999: Salmonella-bakterier. Pa-
visning i levnedsmidler), eller

d) IQ-Check Salmonella Kit, Bio-Rad.
23) Praverne skal udtages aseptisk, idet remedier til brug for preveudtagningen sa-
som sterile handsker, buffret peptonvand, sterile servietter, gazetamponer, skabelo-
ner til afmerkning af preveudtagningssted m.v. skal vere pa plads inden preveud-
tagningen indledes.
24) Proverne skal analyseres sa hurtigt som muligt efter proveudtagningen har fun-
det sted, og analysering af praverne mi senest pabegyndes dagen efter proveudtag-
ningen har fundet sted.
25) Preverne skal opbevares péa kel umiddelbart efter preveudtagning og indtil ana-
lysering pabegyndes.
26) Prover, der skal transporteres til eksterne laboratorier, skal opbevares ved keler-
umstemperatur inden afsendelse fra virksomheden.
27) Proverne sendes/indleveres til laboratoriet samme dag, de er udtaget eller kan
transporteres den felgende morgen, saledes at proverne analyseres ved ankomst til
laboratoriet.
28) Praverne skal vaere market, sé de entydigt kan identificeres.
29) Yderemballagen, der anvendes ved forsendelse, skal vare hel og tet, og ber ve-
re fremstillet af isolerende materiale, sa det sikres, at preverne ved ankomst til labo-
ratoriet stadig er nedkelede (0-10 °C).
30) De udtagne prover kan undersoges for forekomsten af Salmonella pa

a) et akkrediteret laboratorium, eller

b) et af Fadevarestyrelsen godkendt laboratorium.
31) De laboratoriemassige undersggelser skal udferes under hensyntagen til god la-
boratoriemassig praksis (GLP), herunder kontrol af termostater, og at der i forbin-
delse med laboratoriets interne kvalitetskontrol anvendes sével positiv som negativ
kontrol.

Evaluering af analyseresultater
32) Virksomheden skal undersege, om den lever op til Salmonella-standarden.
33) Evalueringen skal som udgangspunkt foretages hver gang en proveserie er fer-
diganalyseret, men hvis en proveserie »falder« for denne er tilendebragt skal en kor-
rigerende handling umiddelbart herefter ivaerksattes.
34) Hvis det forste sat analyseresultater opfylder Salmonella standarden, fortsetter
virksomheden med at teste for Salmonella til sikring af, at standarden opfyldes.
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35) Hvis det forste pravesaet overskrider Salmonella-standarden, skal virksomheden
orientere embedsdyrlegen og gjeblikkelig ivaerksatte korrigerende handling med
henblik pa at kunne opfylde standarden, og der fortsaettes med naste proveset.

36) Hvis det andet proveset opfylder Salmonella-standarden fortsattes uaendret med
proveudtagning.

37) Kan virksomheden ikke opfylde standarden ved andet provesat skal virksomhe-
den gennemgé dens HACCP plan og ivaerksatte relevante korrigerende handlinger.
38) Virksomheden skal mindst opfylde salmonellastandarden i 3. provesat.

39) Virksomhedens egenkontrolprogram skal indeholde procedurer for preveudtag-
ning (dato, sted og dyreart), anvendt analysemetode, ansvarlig for preveudtagning,
ansvarlig for opfelgning ved overskridelse af Salmonella-standarden og beskrivelse
af korrigerende handlinger.

Kapitel 9

E. coli proceskontrol i forbindelse med slagtning af svin, kreaturer og kyllinger

Slagtning af svin og kreaturer
Proveudtagningssteder

1) For kreaturer skal virksomheden udtage stikprever af tilfeldigt udvalgte halve
slagtekroppe i kelerummet efter mindst 12 timers nedkeling.
2) Proverne i nr. 1 skal udtages som svaberprover fra 3 udvalgte steder pa slagt-
ekroppen; hhv. slag, bryst og halestykke.
3) For svin skal virksomheden efter minimum 12 timers nedkeling fra tilfeeldigt ud-
valgte halve slagtekroppe i kelerummet udtage stikprover til undersegelse for E. co-
li.
4) Virksomheden skal udtage svaberprover fra 3 udvalgte steder pd slagtekroppen;
henholdsvis bryst, skinke og kabe-/halssnitte.

Proveudtagningsfrekvens
5) For kreaturer skal virksomheden udtage prover af 1 slagtekrop pr. 300 slagtede
kreaturer.
6) Uanset nr. 5 skal som minimum udtages 1 preve pr. uge, hvor der slagtes kreatu-
rer.
7) Virksomheden skal udtage prever af 1 slagtekrop pr. 1.000 slagtede svin — dog
minimum | preve pr. uge, hvor der slagtes.
8) Safremt antallet er en integreret del af virksomhedens verifikationsprocedure for
virksomhedens HACCP-program, kan virksomheden fastseatte et alternativt preve-
antal, dog minimum 1 preve pr. uge, hvor der slagtes.
9) Et slagteri, som slagter under 6.000 kreaturer eller under 20.000 svin eller en
kombination af kreaturer og svin, der ikke overstiger 6.000 kreaturer og 20.000 svin
pr. ér, skal udtage én prove pr. uge begyndende i den forste fulde uge af juni, hvor
der slagtes.
10) Proveudtagningen efter nr. 9 (1 pr. uge) fortsattes indtil der er udtaget i alt 13
prover.
11) Preveudtagningsfrekvensen i nr. 9 og 10 skal gentages hvert dr begyndende i
den forste fulde uge af juni, hvor der slagtes.
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12) De ugentlige prover skal udtages og analyseres, indtil slagteriet har afsluttet og
rapporteret en serie pa 13 undersagelser, der dokumenterer, at preverne opfylder ne-
denstdende kriterier som anfert under nr. 28.

Udveelgelse af prover
13) Praver til analyse for E. coli skal udvelges tilfeldigt, f.cks. pa baggrund af com-
puterberegnede tilfzldige tal.

Laboratorieundersagelser

14) Virksomheden skal anvende en af felgende metoder til undersogelse for E. coli:

a) NMKL-metoden (NMKL, nr. 125, 3. udgave, 1996: Termotolerante coliforme
bakterier. Undersogelse af levnedsmidler), eller

b) Petrifilm-metoden (Plating Method AOAC 17.3.04 — Dry Rehydratable Film
(Petrifilm E-coli Count Plate)).

¢) TEMPO E.colitest (Biomerieux)
15) De udtagne prover skal undersgges for forekomsten af E. coli pa et akkrediteret
laboratorium eller et af Fadevarestyrelsen godkendt laboratorium.
16) Analysering af preoverne skal pdbegyndes senest dagen efter proveudtagningen
har fundet sted.

Proveudtagning
17) Afsvabringen af slagtekroppens 3 proveudtagningssteder, jf. nr. 1 og 2, skal
foretages med en og samme sterile gazetampon, idet afsvabringen skal tage ud-
gangspunkt pé det sted, som forventes at veere mindst kontamineret.
18) For kreaturkroppen skal afsvabringen starte ved slaget og afsluttes med det mest
kontaminerede sted (halestykket), mens afsvabringen pa svinekroppen skal pébe-
gyndes ved brystet og afsluttes ved kabesnitte.
19) Omraderne som vist i tegning 1 og 2 skal afsvabres med en 16-lags steril bom-
ulds gazetampon med dimensionerne 10 x 10 cm:
20) Gazetamponen skal inden afsvabring fugtes med 10 ml fysiologisk kogsalt med
pepton (FKP) (0,9% NACI oplesning tilsat 1% pepton).
21) Hvert omrade skal afsvabres, forst 10 x i horisontal og derefter 10 x i vertikal
retning, inden der skiftes proveudtagningssted.
22) 1 alt skal afsvabres 3 x 10 cm x 10 cm = 300 cm?.
23) Efter afsvabring skal gazetamponen overferes til en steril stomacherpose, der til-
s&ttes steril FKP, eller gazetamponen kan overfores til en steril oplesning med FKP.
24) I alt skal der anvendes 25 ml FKP, idet det samlede volumen af peptonvand skal
anvendes til opgerelse af analyseresultaterne.
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Proveudtagningssteder
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Registrering og opgorelse af analyseresultater
25) Slagterier skal opretholde pracise registreringer af alle analyseresultater angivet
som cfu/cm? af den afsvabrede kedoverflade.
26) Resultaterne skal registreres i et diagram eller skema, der som minimum illu-
strerer de seneste 13 analyseresultater.
27) Oplysninger vedrerende prove samt tilherende analyseresultat skal opbevares pé
slagteriet i 12 maneder, og skal pa forlangende forevises tilsynsmyndigheden.

Evaluering af analyseresultater
28) Resultatet af E. coli-undersogelserne udtaget ved afsvabringsmetoden skal eva-
lueres ved hjelp af statistisk proceskontrol teknik.

Slagtning af kyllinger

Skriftlige procedurer
29) Virksomheden skal udarbejde en skriftlig preveudtagningsprocedure, som skal
indeholde navnene pa de ansatte, som er udpeget til at udtage prever, og som angi-
ver proveudtagningsstedet/- stederne, hvordan det sikres at prover udtages tilfeldigt,
og hvorledes de udtagne prover handteres for at sikre, at proverne ikke @ndres.

Proveudtagning
30) En hel slagtekrop udtages ved enden af keleprocessen. Er dette ikke praktisk
muligt kan en hel slagtekrop udtages ved enden af slagtelinien. Slagtekroppen un-
derseges som anfert under laboratorieundersogelser.

36



(Historisk)

Proveudtagningsfrekvens
31) Der udtages 1 preve for hver 22.000 slagtekroppe, dog mindst 1 preve pr. uge.

Laboratorieundersogelser
32) Slagtekroppen overfores til en steril stomacherpose.
33) Der tilsettes 400 ml. Bufferet Peptonvand (BPW) til slagtekroppens hulhed.
34) Posen rystes 1 minut ved at slagtekroppen i1 posen holdes med den ene hand og
posens lukkede top med den anden hand, og séledes at alle slagtekroppens indre og
ydre overflader skylles.
35) Skyllevaesken overferes til en steril beholder.
36) Proven analyseres ved Petrifilm- metoden eller TEMPO E.colitest (Biomerieux,
eller anden metode godkendt som en AOAC Official Method. Der udsds 1 ml skyl-
levaeske samt 1 ml skyllevaske fortyndet 1:10.
37) Resultatet opgeres som antal kolonier pr. ml. (CFU/ml).

Registrering af analyseresultater
38) Virksomheden skal opretholde pracise registreringer af alle analyseresultater
angivet som CFU/ml skyllevaske.
39) Resultaterne skal registreres i et diagram eller skema, der som minimum illu-
strerer de seneste 13 analyseresultater.
40) Registreringerne skal opbevares i virksomheden i 12 maneder og skal pa forlan-
gende forevises tilsynsmyndigheden.

Evaluering af analyseresultater
41) Af de seneste 13 analyseresultater md ingen resultater vare hejere end 1000
CFU/ml, og hgjst 3 resultater ma veere mellem 100 og 1000 CFU/ml.
42) Ved overskridelse af normerne i nr. 41 skal virksomheden udfere handlinger
med henblik péd opfyldelse af normerne.

Kapitel 10

Stempling
1) Alle kedstykker, som er egnet til at blive stemplet, skal vaere merket med sund-
hedsmeerket.
2) Folgende er egnet til stempling:

a) ”Primal parts”, hvilket for svin omfatter "Ham”, ”loin”, ”belly”, ’shoulder”
og “jowl” (skinke, kam, brystflaesk, forende og snitte), og for kreaturer omfatter
“round”, ”flank”, ’loin”, “’rib”, plate”, "brisket”, chuck” og ’shank” (lar, slag, ryg,
hejreb, tvaerreb, bryst, bov og skank).

b) Individuelt indpakkede udskaringer.

¢) Bulkpakkede udskeringer, som er pakket pa en sddan made, at de kan adskil-
les uden optening af hele kartonens indhold.

3) Ikke-egnet til stempling er benvarer (’spareribs”, ’neckbones”, riblets” og bri-
sketbones”), og de kraeves sédledes ikke market med sundhedsmeerke.

4) Individuelt indpakkede udskaringer kan undlades stemplet, séfremt filmen er for-
synet med folgende patryk: Product of Denmark, Est. No. X.
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5) Bulkpakkede udbenede udskaringer, der er frosset i blokform, kan undlades
stemplet.

Kapitel 11

Mcerkning af forsendelsesemballage
1) Forsendelsesemballage skal pa engelsk og pa en fremtraedende let leeselig made
baere folgende oplysninger:

a) Navnet pa eller en beskrivende betegnelse for varen.

b) Oprindelseslandets navn efter ordene ”Product of ......” anbragt umiddelbart
under varebetegnelsen. Hvis identifikationsmarket indeholder landenavnet og auto-
risationsnummeret behever ’product of” ikke at anfores.

¢) Virksomhedens autorisationsnummer.

d) Shippingmark.

e) Navn og adresse pé enten den danske virksomhed, handelsvirksomheden eller
importeren, medmindre det fremgar af mearkningen pa forbrugerpakninger inden i
emballagen.

f) Sarlig opbevaringsanvisning sasom “keep frozen” eller “keep refrigerated”,
nar dette er nadvendigt.

2) Pa forsendelsesemballagen skal veare tilstreekkelig plads pa den synlige flade af
emballagen (mindst 6,0 x 6,0 cm) til brug for de amerikanske myndigheder, til pa-
stempling af emballagen.

3) Forbrugerpakninger skal pa engelsk og pa en fremtreedende let leeselig made beere
folgende oplysninger:

a) Produktets navn.

b) Liste over ingredienser, ved krav om dette.

¢) Virksomhedens autorisationsnummer.

d) Anvendelsesforskrift, ved krav om dette.

e) Nettovaegt, ved krav om dette.

f) Fremstillingsvirksomhedens eller distributerens navn og adresse.

g) Neaeringsdeklaration, ved krav om dette.

h) Oprindelsesland, efter ordene: ”Product of”.

1) Opbevaringsforskrift, hvis produktet ikke salges til videre forarbejdning.

Specielle krav til placering af etiketter pd forsendelsesemballage
4) Etiketterne skal placeres pa endefladen af forsendelsesemballagen, séledes at op-
lysningerne er umiddelbart synlige, nar produktet praesenteres til inspektion.
5) Etiketter med samme oplysninger kan samtidig placeres andre steder pd forsen-
delsesemballagen.
6) Etiketterne ma ikke kunne fjernes uden at ga itu, eller oplysningerne skal vere
trykt pd emballagen.
7) Den faktiske vaegt kan péferes med tydelig hdndskrift med blaek, men ordene “net
weight”, ”pounds (Ibs)” og ounces (0z)” skal veare fortrykt.

38



(Historisk)

Shipping mark (partikode)
8) Shipping mark skal vare angivet pd samme flade (“main panel”) som etiketten,
og samme shipping mark skal anvendes pa alle forsendelsesemballager i samme va-
reparti samt pa certifikatet for dette parti, s det er muligt at adskille forskellige par-
tier og entydigt forbinde partiet og certifikatet.
9) Et shippingmark ma ikke genbruges af samme virksomhed inden for samme ka-
lenderar.
10) Emballagerne skal stables pa paller pa en sdidan made, at ovennavnte oplysnin-
ger er umiddelbart synlige pa samtlige emballager.

Kommercielle mcerker
11) Kommercielle mearker pé pakninger eller emballager med henblik pé at identifi-
cere forskellige handelskategorier af kod og kedvarer er tilladt, men de ma ikke ha-
ve karakter af at veere supplerende varebetegnelser.
12) Kommercielle marker mé ikke placeres i forbindelse med varebetegnelsen.

Kapitel 12

Godkendelse af etiketter
1) Etiketter for ked og kedprodukter til USA skal godkendes af FSIS for anvendel-
se.
2) Virksomheden skal opbevare et eksemplar af samtlige anvendte etiketter sammen
med en eventuel godkendelse samt recept og procesbeskrivelse.
3) Etiketter kan tages i brug pa grundlag af en godkendelse, som virksomheden har
modtaget fra FSIS, selvom embedsdyrleegen endnu ikke har modtaget et eksemplar,
safremt godkendelsen foreligger enten i original eller som fax modtaget direkte fra
FSIS.
4) Udkast til etiketter skal vere meddelt godkendt fra FSIS, for virksomheden mé
fremstille og anvende endelige etiketter.
5) Hvis udkast til etiket er godkendt, kan ibrugtagning af den endelige etiket ske
uden ny godkendelse.
6) Midlertidigt godkendte etiketter ma ikke anvendes efter godkendelsesperiodens
udleb uden ny godkendelse.

Etiketter, der ikke krcever godkendelse
7) Folgende etiketkategorier kan fremstilles og tages i brug uden godkendelse fra
FSIS:

a) Etiket til produkt, der er omfattet af en standard, forudsat at produktet ikke
baerer nogen form for anprisninger. Det er tilladt frivilligt at fremsende denne type
etiketter til godkendelse.

b) Etiket til produkt fremstillet af én ingrediens (f.eks. fersk keod), forudsat at
produktet ikke barer nogen form for anprisninger.

c) Etiket til transportemballage, forudsat at pakningerne i emballagen er fuldt
merkede.

d) Etiket, der ikke har nogen tilknytning til produktet som fedevare og som ikke
virker vildledende i forhold til det.
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e) Etiket til produkt, der anvendes ved forbrugertests og som ikke bringes i han-
del.

f) Etiket til produkter, der ikke er bestemt til menneskefode.
8) Virksomheden skal sikre, at disse etiketter overholder gaeldende bestemmelser.

Andringer af godkendt etiket eller udkast til etiket uden fornyet godkendelse
9) Pa folgende omrader kan godkendte udkast/etiketter endres for trykning/genop-
trykning, uden at skulle godkendes pa ny:

a) Alle maerkningselementer pa etiketten er blevet proportionalt forsterrede eller
formindskede (men overholder mindstekravene).

b) Forkortelser for méaleenheder tages i anvendelse eller skrives fuldt ud.

c) Et blankt felt for forhandlerens navn og adresse udfyldes med dennes navn og
adresse, nar det blanke felt var patrykt udtrykket “prepared for” eller lignende, da
etiketten blev godkendt.

d) Illustrationer, symboler eller lignende pa yderfolie.

e) Abningsanvisninger @ndres.

f) Tilbudsmerkning/rabatmarker tilfojes, @ndres eller fjernes.

g) Adresseandring pd producent, pakker eller forhandler.

h) Tilberedningsforslag tilfejes, endres eller fjernes.

1) Nettovegtsangivelsen @ndres, dog under hensyn til de sarlige krav til bog-
stavsterrelsen af dette udtryk.

j) Serveringsforslag tilfgjes, @ndres eller fjernes.

k) Tegnsatning @ndres.

1) Pakkemateriale sndres.

m) “Brand name” @ndres, forudsat at designet ikke @ndres, at der ikke skabes
forventninger om produktets kvalitet eller andre egenskaber, at “brand name” ikke
har geografiske tilknytninger samt at produktets varebetegnelse ikke pévirkes.

n) Udtrykket "New” fjernes.

0) Serlige forarbejdningsudsagn tilfgjes, andres eller fjernes.

p) "Safe handling instructions” tilfgjes i overensstemmelse med reglerne for dis-
se.

q) ZAndringer i angivelsen af mengden af en eller flere ingredienser, forudsat at
denne @ndring ikke medferer @ndring i reekkefolgen i ingredienslisten, og at even-
tuelle krav om maengden overholdes.

r) Farver @ndres, men den nedvendige kontrast opretholdes.

s) Vignetter @ndres uden pavirkning af obligatoriske markning.

t) Meangdeoplysninger i neringsdeklaration andres, dog ikke oplysningerne om
serving size.

u) Anprisninger fjernes.

Kapitel 13

Vareprover
1) Vareprover af kadprodukter, som opfylder geldende USA-krav, men for hvil-
ke der endnu ikke foreligger godkendt recept og etiket, kan eksporteres til USA, nar
det drejer sig om mangder pa under 50 Ibs., og forsendelsesemballagen og paknin-
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ger indeholdt i forsendelsesemballagen er maerket med folgende oplysninger: pro-
duktets navn, oprindelsesland, fremstillingsvirksomhedens autorisationsnummer,
navn og adresse samt teksten: ”Samples intended for laboratory examination, re-
search, evaluative testing, or trade show exhibition and not for sale”.

I det certifikat, som ledsager vareproven, skal folgende vere anfort: ”Samples
intended for laboratory examination, research, evaluative testing, or trade show ex-
hibition”.

Kapitel 14

Procedurer for sikring mod Listeria monocytogenes

1) Virksomheden skal sikre

a) at der ikke kan pavises Listeria monocytogenes i spiseklare kadprodukter, og

b) at produkterne ikke kommer i kontakt med overflader, der er kontaminerede
med Listeria monocytogenes.
2) For produkter, der er handterede efter den Listeria-drebende behandling, og som
er bestemt til at blive afsendt fra virksomheden som "USA-egnet”, skal virksomhe-
den opfylde et af folgende tre alternativer:

Alternativ 1
1. Virksomheden anvender bdde den behandling, der er nevnt i folgende litra a og
den behandling, der er nevnt i litra b:

a) Efter handteringen af produktet udferes endnu en behandling, som draber el-
ler reducerer antallet af Listeria monocytogenes i produktet og denne behandling er
indarbejdet i HACCP-planen.

b) Der anvendes tils@tning af et antimikrobielt stof, eller udferes en proces, der
reducerer vaekstmulighederne for Listeria monocytogenes i produktet, og denne be-
handling er indarbejdet i HACCP planen, eller der er fastlagt anden egenkontrol, der
tjener samme formal.

c) I HACCP planen og/eller andre dele af egenkontrolprogrammet skal der fore-
ligge dokumentation for, at det/de anvendte stof(fer) eller processer effektivt haem-
mer vaekst af Listeria monocytogenes.

d) Virksomheden skal udfere testning af produktkontaktflader for Listeria mono-
cytogenes eller indikatororganismer i de lokaler, hvor produkterne handteres efter
den Listeriadreebende behandling, jf. alternativ 2, dog er det tilstrekkeligt at udfere
mindst 2 undersegelser om aret per produktionslinie.

Alternativ 2

2. Virksomheden anvender enten den behandling, der er naevnt i punkt 1, litra a eller
den behandling, der er nevnt i punkt 1, litra b.
3. Hvis virksomheden velger alene at anvende den behandling, der er nevnt i punkt
1, litra b, skal virksomhedens egenkontrolprogram opfylde falgende:

a) I de lokaler, hvor produkterne handteres efter den listeriadraebende behand-
ling, skal der udferes mikrobiologisk kontrol af overflader, der kommer i kontakt
med produktet.
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b) Der mé ikke kunne pavises Listeria monocytogenes eller indikatororganismer
pa disse overflader.

c) Sterrelsen og beliggenheden af de overflader, der undersoges, skal vere be-
skrevet.

d) Virksomheden skal beskrive under hvilke omstendigheder den vil gennemfo-
re tilbageholdelse og eventuel tilbagekaldelse af produkter, med henblik pa yderlige-
re undersogelser, 1 tilfelde af at der er pavist Listeria monocytogenes eller en indi-
katororganisme pé en produktkontaktflade.

e) Virksomheden skal have et system til at indkredse muligt kontaminerede pro-
dukter.

f) Virksomheden skal fastleegge med hvilken frekvens den vil udfere undersegel-
ser, dog skal der udferes mindst 4 undersogelser om &ret per produktionslinie.

g) Virksomheden skal begrunde, hvorfor den valgte underseggelsesfrekvens sikrer
en effektiv kontrol med Listeria monocytogenes.

Alternativ 3
4. Virksomheden anvender alene rengeringsmassige procedurer, dvs. der sker ingen
listeriadreebende eller -vakstheemmende behandling efter handteringen, og egenkon-
trolprogrammet opfylder de krav, der er anfort under alternativ 2, punkt 3, litra a-g,
dog er minimumfrekvenserne for testning af produktkontaktflader for Listeria mo-
nocytogenes eller indikatororganismer:

a) Mindst 1 prove om méneden per produktionslinie for produkter, der ikke er af
deli (f.eks. kedpaleg)ellerhotdogtypen.

b) For produkter af deli eller hotdog typen mindst 4 prever om méneden per pro-
duktionslinie for store virksomheder, mindst 2 prever om maneden per produktions-
linie for sma virksomheder og mindst 1 prove om méaneden per produktionslinie for
meget sma virksomheder.

5. De 1 punkt 4, litra a-b navnte prever skal udferes 1 méneder, hvor der fremstilles
produkter, der er bestemt til at blive afsendt fra virksomheden som "USA-egnet”,
dog 1 mindst 4 méneder pr. ar.

6. Efter et positivt fund af Listeria monocytogenes eller en indikatororganisme pa en
produktkontaktflade skal virksomheden foretage folgende opfelgning:

a) For deli og hotdog produkter geelder folgende krav til opfelgning:

1) Virksomheden skal verificere, at de efterfelgende korrigerende handlinger,
med hensyn til rengering og desinfektion, er effektive.

i1) Der skal i den forbindelse udferes opfalgende mikrobiologiske undersogelser
pa produktkontaktflader, herunder de steder og overflader, der er den mest sandsyn-
lige kilde til kontamination.

ii1) Undersogelser i omgivelserne skal udferes i tilstreekkeligt omfang til at sikre,
at de korrigerende handlinger er effektive.

b) For andre produkttyper end deli og hotdog kan virksomheden fastleegge alter-
native opfelgningsprocedurer, hvis det er relevant.

c¢) Hvis en eller flere af opfelgningspreverne er positive for Listeria monocyto-
genes eller en indikatororganisme skal virksomheden tilbageholde de partier, som
kan vare kontaminerede, indtil problemet er lost.
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d) Frigivelse af et parti kan kun ske efter preveudtagning og undersegelse af par-
tiet pé et statistisk grundlag, som sikrer, at partiet ikke er kontamineret med Listeria
monocytogenes.

e) Resultaterne af undersggelserne skal dokumenteres.

f) Alternativt kan muligt kontaminerede partier oparbejdes pad en méde, der in-
kluderer en ny listeriadreebende behandling.

Undersagelsesmetode
3) Listeriametoderne i FSIS Microbiology Laboratory Guidebook skal anvendes ved
undersogelse for Listeria monocytogenes eller Listeria spp., dog kan undersogelser
for Listeria monocytogenes eller Listeria spp. ske ved anvendelse af en internatio-
nalt anerkendt metode, som indeholder et opformeringstrin og som biokemisk kon-
firmerer kulturen som enten Listeria monocytogenes eller mere uspecifikt som Li-
steria spp. og analysemengden er 25 g.

Kapitel 15

Analytisk kontrol med kadprodukter (PFF)
1) Virksomheden skal for folgende produkttyper kontrollere mindstevardien af pro-
tein pa fedtfri basis (PFF), jf. dog nr. 3.
2) PFF-vardien skal overholde de anforte mindsteverdier.
Produkttyper: PFF-min. veerdier:
Ham, Pork Loin, Canadian Style Bacon (uden kvalificerende 20,5
betegnelse)
Ham, Pork Loin, Canadian Style Bacon, with natural juices [18.5

Ham, Pork Loin, Canadian Style Bacon, water added 17,0
Pork Shoulder, Butt (uden kvalificerende betegnelse) 20,0
Pork Shoulder, Butt, with natural juices 18.0
Pork Shoulder, Butt, water added 16.5

Ham Patties, Chopped Ham, Pressed Ham, Spiced Ham (uden(19.5
lkvalificerende betegnelse)
Ham Patties, Chopped Ham, Pressed Ham, Spiced Ham, with 17,5
natural juices
Ham Patties, Chopped Ham, Pressed Ham, Spiced Ham, (16,0
water added
3) For virksomhedens egenkontrol galder folgende definitioner, preveudtagnings-
frekvenser og vurderingskriterier:

Definitioner

Produkttyper: En produkttype omfatter produkter med
savel samme navn som kvalificerende be-
tegnelse (f.eks. ’cooked ham, water ad-
ded”, ”pork shoulder, with natural jui-
ces”).

Kolekonserves over 6 Ibs. og helkonser-
ves behandles som forskellige produktty-
per.
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Nye produktioner: Produkttyper, som ikke er produceret in-
den for det sidste ar.

Dagsproduktioner: En dagsproduktion er den mangde af en
produkttype, som er produceret pa én dag.

Ekstraanalyser:

1. Ekstraanalyse:

Analyse af yderligere 4 prover af tilbage-
holdte dagsproduktioner.

2. Ekstraanalyse:

Analyse af 5 prover efter 1. ekstraanalyse
af tilbageholdte dagsproduktioner.

Kontrolparametre

PFFpig = differencen mellem PFF og min. PFF

M(5) = middelverdi af de 5 sidste PFFp;; for
samme produkttype.

M(10) = middelverdi af de 10 sidste PFFp; for
samme produkttype

M(20) = middelverdi af de 20 sidste PFFp; for
samme produkttype

s(20) = standardafvigelsen pé de 20 sidste

PFFp;; for samme produkttype

4) Ved beregning af middelverdier og s(20) indgar kun analyseresultater fra enkelt-

prover.

5) Virksomheden skal udtage prover med folgende frekvenser:

Kriterier

Proveudtagning (per produkttype)

INormal kontrol
PFFDifﬁ >-1.0 og
M(10) >0.05

1 prove af hver dagsproduktion

Skerpet kontrol 1
PFFDiff_ <-1.5eller

10.25 < M(10) < -0.05

1 prove af hver dagsproduktion, indtil re-
sultaterne bevirker overgang til andet
lkontrolniveau. Er produkttypen stadig i
Skarpet kontrol I efter 10 prover, fortsat-
tes der i Skaerpet kontrol I1.

Skeerpet kontrol 11
M(10) <-0.25 eller

10 prover i Skeerpet kontrol I

1 prove af hver dagsproduktion, indtil kri-
terier for Normal kontrol (1.1) er opnéet.
'Virksomheden skal tilbageholde dagspro-
duktionerne. Vurdering af tilbageholdte
dagsproduktioner, se pkt. 2.

Tilbageholdte dagsproduktioner

6) Tilbageholdte dagsproduktioner kan eksporteres til USA, safremt PFFp;¢; > 0.05.
7) Safremt PFFp;¢ < 0.05 kan virksomheden udfere 1. ekstraanalyse.

8) Dagsproduktionen kan eksporteres til USA, hvis gennemsnittet af de i alt 5 pro-

VErs PFFDifﬁ >0.00.

9) Er dagsproduktionen fortsat tilbageholdt efter 1. ekstraanalyse, kan virksomheden

udfere 2. ekstraanalyse.
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10) Dagsproduktionen kan eksporteres til USA, hvis gennemsnittet af de i alt 10
prevers PFFp; >0.00.
11) Er dagsproduktionen fortsat tilbageholdt efter 2. ekstraanalyse ma den kun eks-
porteres til USA efter tilladelse fra tilsynsmyndigheden, hvilket endvidere forudsat-
ter, at virksomheden igen befinder sig i "Normal kontrol” efter nedennavnte regler:

a) For hver dagsproduktion skal gennemsnit af 10 PFFp;; > -0.20 og

b) ingen PFFp; <-2.3

¢) PFFp;¢ —vardier opnaet under Skerpet kontrol I og II indgér i M(10), M(20)
og s(20)

d) PFFp;; —vaerdier opndet ved 1. og 2. ekstraanalyse indgér ikke i M(10), M(20)
og s(20).

Nye produktioner
12) Dagsproduktioner skal omfatte mindst 100 enheder eller 750 kg.
13) Virksomheden skal udtage 1 prove af hver dagsproduktion, indtil produkttypen
er i Normal kontrol, dvs. mindst 10 dagsproduktioner.
14) Virksomheden skal tilbageholde dagsproduktionerne og vurdere dem som navnt
under nr. 6-11 indtil M(5) > 0.05 og ingen af de 5 PFFp;; <-1.0.
15) Séfremt der herefter findes M(5) < 0.05 eller PFFp; < -1.0, skal virksomheden

tilbageholde efterfolgende dagsproduktioner, indtil kriterierne under nr. 14 er op-
fyldt.

Kapitel 16

Nitrosaminer i bacon
1) Bacon fremstillet med henblik pa eksport til USA skal underseges for dannelse af
nitrosaminer ved varmebehandling.
2) Hvis der bliver pévist nitrosaminer, skal virksomheden udtage yderligere prover
til verifikation.
3) Virksomheden kan i mellemtiden @ndre produktionen, sa nitrosaminer ikke for-
ventes at dannes.
4) Hvis forventning efter nr. 3 bekraftes af 5 partier fremstillet under de nye pro-
duktionsbetingelser, vil virksomhedens produktion blive vurderet ud fra disse under-
sogelser.
5) Hvis nitrosaminindholdet bliver verificeret, skal hvert parti undersegges, og kun
partier uden péviseligt indhold af nitrosaminer kan eksporteres til USA som bacon
beregnet til stegning.

Kapitel 17

Bacon
1) Veaegten af bacon beregnet til slicening og etikettering som ’bacon” mé ikke over-
stige vaegten af padgaeldende brystflesk for saltning.
2) Virksomheder, som producerer bacon med henblik pa eksport til USA for eller
efter slicening, skal ivaerksatte kontrolforanstaltninger, som sikrer, at varen til sta-
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dighed er i overensstemmelse med reglerne regnet pa basis af det enkelte produkti-
onsparti.
3) Virksomheder, som producerer bacon af brystfleesk til USA, skal udarbejde en
procesbeskrivelse som angivet i nr. 4.
4) Procesbeskrivelsen for bacon skal indeholde folgende oplysninger:

a) Lagesammensatningen med angivelse af procentuelt indhold af alle ingredi-
enser,

b) tilsigtet tilvaekstprocent (sprojte- og/eller kummelage),

¢) eventuel draeningstid (op til 30 minutter),

d) faktisk tilvaekstprocent (sprojte- og/eller kummelage),

e) svindprocent under varmebehandling (i regovn eller i kogekar etc.), og

f) svindprocent under keling.
5) Virksomheden skal kontrollere vagten i de forskellige faser, og herved demon-
strere for mindst ét parti af seedvanlig sterrelse, at de i procesbeskrivelsen anforte
oplysninger holder, og dermed at feerdigvarens vegt ikke overstiger vegten af rava-
ren i fersk tilskéret stand (veegteendringen er 0 eller +).
6) Virksomheden skal etablere en kontrol, der mindst skal omfatte vejning af ré- og
feerdigvare 1 hele de derefter forst producerede 3 partier.
7) Hvis produktionen efter kontrollen efter nr. 6 er under kontrol, (dvs. at vaegtan-
dringen er 0 eller +) skal virksomheden foretage tilsvarende vejning af tilfeldigt ud-
valgte (hele) partier med en undersegelsesfrekvens pa 10 %.
8) Er produktionen ude af kontrol, skal virksomheden undersoge forholdet, og evt.
@ndre procesbeskrivelsen efter proceduren i nr. 3-5.
9) Findes og rettes arsagen uden @ndring af procesbeskrivelsen ivaerksattes vejning
1 henhold til nr. 6.
10) Produktionen skal anses som ude af kontrol, nér én maling viser tilvaekst pa me-
re end 3%, eller ndr gennemsnittet af de 5 seneste malinger viser tilvaekst pa mere
end 1%.

Kapitel 18

Raogaroma
1) Ved anvendelse af naturlig eller syntetisk rogaroma i kedvarer til USA skal der pa
etiketten 1 forbindelse med varebetegnelsen anferes folgende: »Smoke Flavouring
added« eller Artificial »Smoke Flavouring added« alt efter, hvad der er anvendt, og
tilsvarende skal dette fremga af ingredienslisten.
2) I recepten, der fremsendes i forbindelse med etikettegodkendelsen, skal det kon-
krete produkts navn fremga.

Kapitel 19

Sikring mod trikiner i spiseklare kadprodukter
1) Spiseklare kedprodukter, som indeholder muskelvaev af svin, skal vere behandlet
med henblik pa uskadeliggerelse af trikiner i overensstemmelse med USA’s lovgiv-
ning.
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Kapitel 20

Dreening af skinker m.m. i ddse
1) Draning af skinker og forender i lukket dése, med en dreeningstid pd maksimalt
72 timer, kan foretages pa folgende betingelser:

a) Varens temperatur efter lagesprejtning ma ikke overskride 10 °C,

b) de lukkede daser anbringes i autoklavekurve og hver kurv forsynes med en
mearkeseddel, der angiver det tidligste tidspunkt for lukning af den ferste dase, der
anbringes 1 kurven,

¢) temperaturen i dreeningsrummet skal holdes pa 4° C. (maksimal afvigelse +/+
1°C),

d) ved dreeningens afslutning abnes mindst 1 eller efter behov flere daser for un-
dersagelse af varens friskhedsgrad, og

e) for at undgé forveksling af kogte og ukogte daser skal alle daser vare forsynet
med kogecheck.

Kapitel 21

Krav til specielle udskceringer, f-eks. keebesnitter / bovsnitter (jowls)
1) For afsvaerede kabesnitter/bovsnitter (rindless jowls) skal falgende overholdes:

a) Der skal legges snit fra kedsiden med 2% cm’s afstand, og snitfladerne skal
undersoges for sygelige forandringer (bylder og lignende).

b) Indsnittene kan foretages maskinelt, safremt snitfladerne i forbindelse hermed
undersoges for sygelige forandringer, idet der skal vaere mulighed for at foretage
rengering og desinfektion af udstyret.

c) Kabesnitter og bovsnitter, der skal anvendes i produktion af ”Smoked pork

jowl Bacon Squares”, kraves ikke undersegt ved snit som foran beskrevet, men de
skal under produktionen ngje undersgges for sygelige forandringer.
2) For varebetegnelserne »fresh ham shanks« og »fresh ham trimmings« skal vere
aftalt et kvalitetsstyringsprogram, og opskeringen skal foretages adskilt i tid eller
rum eller pé anden made fra anden opskearing, siledes at identiteten af de pagalden-
de varer sikres.

Kapitel 22

Hesteslagtning m.v.
1) Hesteslagtning kan finde sted, safremt der pa et slagteri kan stilles sarlige loka-
ler, det vil sige slagtelokaler og kelerum, til rddighed for hesteslagtning.
2) Disse lokaler ma ikke sta i forbindelse med den @vrige del af virksomheden, dog
accepteres en derforbindelse, sdfremt deren plomberes.
3) Hesteslagtning kan finde sted i kreaturslagteriet pa dage, hvor anden slagtning ik-
ke finder sted, og hvor kreaturslagteriets kelerum er temt for alle andre varer.
4) Det er en forudsatning for slagtning efter nr. 3, at kreaturslagteriet i sé tilfeelde er
temt for alle andre varer, selvom der eventuelt ikke finder hesteslagtning sted.

Opbevaring af hestekod
5) Eksportautoriserede frysehuse kan opbevare hestekad pa betingelse af,
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a) at hestekodet opbevares i serligt lagerrum, der ikke samtidigt mé& anvendes til
opbevaring af eksportberettiget kad m.m., og

b) at der pa frysehusene udover lagringen ikke foretages nogen form for behand-
ling af hestekedet.

Kapitel 23

Vandledningsplaner og vandundersogelser
Vandledningsplan
A) I virksomhederne skal foreligge planer over virksomhedens vandledningsnet, og
vandledningsplanen skal indeholde fortegnelser over folgende:
1) Rorforinger, der skal opfylde folgende betingelser:

a) For at sikre, at forsyningen af vand til produktionen er af drikkevandskvalitet
og at vandforsyningen ikke forurenes indenfor virksomhedens ledningssystem, og
for at sikre mod ”blinde” rerender, hvor opformering af bakterier i vaerste fald vil
kunne ske, skal foreligge en plan over virksomhedens vandledningsnet for koldt
vand af drikkevandskvalitet.

b) Koldtvandsrerene i virksomheden sdvel som pa vandledningsplanen skal
markes med farve-/bogstavkoder.

¢) Hvor der i produktionslokaler er mulighed for forveksling med ledninger be-
regnet til anden vaske eller hvis virksomheden tilfores vand af ikke-drikkevands-
kvalitet til seerlige formél, merkes ogsé disse ror med farve-/bogstavkoder.

d) Virksomhedens ledelse skal til enhver tid kunne redegere for det samlede vae-
skeforende ledningsnet og til hvilke forméil, de enkelte rorledninger finder anvendel-
se.

2) Proveudtagningssteder, der skal opfylde felgende betingelser:

a) Som preveudtagningssteder for kontrol af drikkevandskvaliteten skal virk-
somheden velge tappesteder, hvorfra vandet bruges til produktionsformaél.

b) Proveudtagningsstederne skal vere reprasentative for virksomhedens led-
ningsnet og de skal fremga af vandledningsplanen samt vare nummererede, saledes
at det til enhver tid kan dokumenteres, fra hvilken del af ledningssystemet proven
stammer.

3) Tilbagelebssikringer, der skal opfylde folgende betingelser:

a) Hvor der er risiko for at vand, der er aftappet gennem tap- eller temmeventil,
kan stromme tilbage i ledningsnettet skal dette vaere forsynet med funktionsdygtige
tilbagelobssikringer (vacuumatbrydere).

b) Disse for produktionssikkerheden nedvendige anordninger skal fremga af
vandledningsplanen og skal afpreves mindst én gang arligt.

c¢) Virksomheden skal dokumentere, at afprevning af disse tilbagelobssikringer
er foretaget.

d) Hvor procesudstyr er sluttet direkte til koldtvandssystemet, og i hvilke tryk-
forholdene giver risiko for tilbagelob, skal der vare sikring mod tilbageleab.

B) Virksomheden skal til enhver tid vare i besiddelse af en ajourfert plan over
vandledningssystemet.
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Vandundersogelser

0
1) Virksomheden skal pa anmodning fremvise dokumentation for, at virksomheden
anvender vand, der opfylder kravene til drikkevand, jf. Forordning (EF) Nr.
852/2004 om fodevarehygiejne og Vejledning om fodevarehygiejne.

2) I virksomheder, som anvender vand fra egen boring eller vand med mellem-
liggende opbevaringstank fra den offentlige vandforsyning, skal den i nr. 1 nevnte
dokumentation fornyes mindst halvarligt.
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