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1 Indledning

Denne vejledning knytter sig til EU Kommissionems-fForordning om mikrobiologiske krite-
ordning nr. 2073/2005 om mikrobiologiske kriterfer fa- rier

devarer. Forordningen skal anvendes fra 1. jan0&6.2

Forordningens bestemmelser geelder ikke for produkte

produceret fgr denne dato.

Forordningen fastsaetter mikrobiologiske kriterier fen
reekke vegetabilske og animalske fadevarer, santernes
melser om hvordan fgdevarevirksomhederne skal sikre
overholdelse af kriterierne.

De mikrobiologiske kriterier i forordningen skal tkegtes
som ét af de redskaber, virksomhederne kan anviemcs
sikre, at de fadevarer, de producerer eller indfeller im-
porterer, har en tilfredsstillende mikrobiologiskakitet.

Bestemmelserne aflgser de mikrobiologiske kriteriele
tidligere EU direktiver for det animalske omradeesdden
er de tidligere bestemmelser om mikrobiologisk koinaf
slagtekroppe fra svin, kveeg, far, geder og hestdatbet af
forordningen.

Forordningen omfattekke

« De saerlige mikrobiologiske krav til rA meelk leveiret Hygiejneforordningen for animalske
primaerproducenterne, og som anvendes som ingred@seyarer, bilag I, afsnit IX
ved produktion af maelkeprodukter.

« De mikrobiologiske krav til vandomrader, hvor der-HKontrolforordningen for animalske

stes toskallede blgddyr. fodevarer, bilag I, kapitel 1.
« Mikrobiologiske krav til kildevand og emballeretikkr Mineralvandsbekendtgarelsen
kevand.

Kriterier for histamin i fiskeprodukter er indardef i for-
ordningen.

Desuden findes der mikrobiologiske kriterier i detiona-
le lovgivning, eksempelvis for ra maelk solgt vealddar.

For vurdering af fund af mikroorganismer i fgdevarev- Patogen-, Kimtals-, Fiske- og DT104-
rigt henvises til Fgdevarestyrelsens vejledningeromra- vejledningerne
det.

Fadevarestyrelsens "Vejledning om vurdering af fuaid
Listeria monocytogenessspiseklare fadevarer, juni 199
opheaeves med denne vejledning.
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Hvem er vejledningen rettet til

Vejledningen er udarbejdet som en hjeelp til fedeviak-
somheder, som har ansvaret for den mikrobiologksiedi-
tet af fadevarer. Vejledningen giver en orienteramy reg-
lerne og anvisninger pa, hvordan udvalgte forshrikan
teenkes overholdt.

Vejledningen er ogsa teenkt som en hjeelp for fodeegi-
onen, som kontrollerer, at forordningen om mikoddsgi-
ske kriterier bliver overholdt. Med hensyn til deffientlige
kontrol pad omradet kan der endvidere henvisesgileva-
restyrelsens Vejledning om offentlig mikrobiologiglon- Kontrolvejledningen
trol og til Kontrolvejledningen.

Vejledning om offentlig mikrobiolo-
gisk kontrol

Opbygning af vejledningen

| vejledningen er der i venstre spalte en gennegngdume-
levante artikler eller bilag i forordningen. | h@jispalte
henvises til den konkrete artikel eller bilag idoining om
mikrobiologiske kriterier eller til en referenceaferenceli-
sten i afsnit 9.

2 Omrade

Forordningen geelder for virksomheder, der producelie Art. 1
stribuerer eller seelger fgdevarer for hvilke, derfastsat
mikrobiologiske kriterier. Forordningen geelder oged
virksomheder, der modtager disse fadevarer franeiet

EU land eller indfgrer disse fra 3. lande.

Forordningen deekker ogsa animalske fgdevarer ftan3.
de, nar varerne preesenteres for veterineermyndighede
ved graensekontrollen.

3 Hvad er et mikrobiologisk kriterium
3.1 Mikrobiologiske kriterier som led i en risiko -
baseret kontrol

Fastseettelse af mikrobiologiske kriterier bgr ses £n
brik i en samlet strategi for kontrol med mikrolgiske
forureninger i fadevarer.
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| de senere ar har der internationalt i Codex Afitagus
veeret arbejdet pa at handtere fgdevarerisici phene sy-
stematisk og ensartet made. Der er introduceratakke
nye begreber; "Acceptable Level of Protection, ACOP
"Food Safety Objectives, FSO”, "Performance Objezgi
PO”,"Performance Criteria, PC” og “Microbiologic@lite-
ria, MC” (mikrobiologiske kriterier). For de flestd disse
begreber er der endnu ikke en officiel dansk ovtetse.

Det er hensigten, at begreberne samlet skal mestiirken
mere helhedsorienteret tilgang til risikohandterifgmi-
krobiologiske forureninger. Den nye tilgang til liering
af fgdevarerisiko er endnu ikke indarbejdet i EMglonin-
gen, men forordning om mikrobiologiske kriterier rné-
tragtes som et fgrste skridt.

3.2 Principper for etablering af mikrobiologiske
kriterier

Det er et grundlaeggende princip, at der kun skatb#attes
mikrobiologiske kriterier:

* Hvor der vurderes at veerelsthovfor at undersgge for
mikroorganismerne, deres giftstoffer (toksiner)eell
nedbrydningsprodukter (metabolitter) heraf,

* hvor kriterierne vurderes at medvirke til@ge fadeva-
resikkerhedenog

* hvor de mikrobiologiske kriterier grraktisk anvende-
lige.

Mikrobiologiske kriterier fastseettes saledes foecifikke
kombinationer af mikroorganismer og fgdevarer titleel-
de, hvor det vurderes, at en analytisk kontrolnvédvirke
til en bedre fadevaresikkerhed.

Kriterierne er ikke et udtryk for hvilke mikroorgamer,
der ma forekomme i fgdevarer. For mikroorganisrsem
forekommer i lavt niveau i fadevarer, vil etablgriaf et
mikrobiologisk kriterium ikke give en gget fadevsikdker-
hed, idet sandsynligheden for at finde bakteridnvsere
minimal. Det er f.eks. tilfeeldet f@almonellaog Campylo-
bacteri varmebehandlede kadprodukter og verotoksinpro-
ducerenddschericia colii en raekke spiseklare produkter. |
disse tilfeelde sikres fraveer af bakterien bedrepredukti-
onshygiejniske tiltag.
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For andre sygdomsfremkaldende bakterier som f.eks.
Clostridium botulinunvil tilstedeveerelsen i fadevarer ikke

i sig selv veere problematisk, men derimod muligihefbe

at der kan dannes giftstof (botulinumtoksin). Faedtslse af

et mikrobiologisk kriterium vil heller ikke i dettglfeelde
veere relevant, idet risikoen bedre styres ved Kylsgsniske
undersggelser af konserveringsprincipper, som .f.eks-
peratur, pakkeatmosfeere, saltning og syrning.

Principperne for fastseettelse af mikrobiologisk&ekier Codex principper for mikrobiologiske
fremgar af retningslinier fra Codex Alimentariusisge kriterier

principper er fulgt i forordningen om mikrobiologes krite-

rier.

Endvidere har EU Kommissionen udarbejdet en giréde EU strategi for mikrobiologiske krite-
fastseettelse af mikrobiologiske kriterier i EU-loxrgngen. rier

| forordningen er en reekke af de tidligere mikrobgiske
kriterier blevet viderefgrt, indtil der er udarbefd risiko-
vurderinger for hver enkelt. Der er endvidere ihagaet
nye mikrobiologiske kriterier pa baggrund af udisde fra
EU’s Videnskabelige Komité, nu Den Europeeiske Fadev
resikkerhedsautoritet (EFSA).

Forordningen vil derfor veere et "levende dokumestim
lgbende skal revideres og suppleres med nye latiferiens
andre kriterier vil bortfalde.

3.3 Definition af et mikrobiologisk kriterium

Forordningen definerer et mikrobiologisk kriteriusom: Art. 2, b)
"Et kriterium, der definerer, hvornar et produkt,parti fo-

devarer eller en proces kan accepteres, basera\r,
forekomst eller antal af mikroorganismer og/elled p
maengden af toksiner/metabolitter heraf pr. masssknh
maengde, areal eller parti.”

Et mikrobiologisk kriterium bestar af en raekke bgélser
eller elementer (se afsnit 3.4). Tilsammen angdisse be-
tingelser, hvornar et parti fadevarer eller en feiings-

proces i fadevareproduktionen kan betragtes soraptec
bel, med hensyn til den mikrobiologiske kvalitet.

| forordningens bilag er de mikrobiologiske krieridelt op Bilag I, kap. 1 og kap. 2
i fadevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekiet .
3.3.1 Fadevaresikkerhedskriterier

Forordningen definerer fgdevaresikkerhedskrites®m: Art.2, c)
"Et kriterium, der definerer, hvornar et produkieelet parti
fgdevarer kan accepteres, og som geelder for preduler

er markedsfart.”
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Fadevaresikkerhedskriterier er fastsat med det dbrat
medvirke til at sikre, at fgdevarer ikke giver ahiang til

sygdom hos mennesker. Fgdevaresikkerhedskriteméiay
for de aktuelle produkter i hele forlgbet fra prktions-

tidspunktet til udigb af holdbarhedstid. Disse éxiger geel-
der sdledes ogsa for fgdevarer modtaget fra ett dfide
land eller indfert fra et 3. land. Se ogsa aféndm hold-
barhedsundersggelser.

3.3.2 Proceshygiejnekriterier

Forordningen definerer proceshygiejnekriterier soifat Art. 2, d)

kriterium, der angiver, hvornar produktionsprocesfen-
gerer pa acceptabel vis. Et sadant kriterium gaddter for
markedsfarte produkter. Ved dette kriterium fastsseen
vejledende greenseveerdi for kontaminering, og hxésng
seveerdien overskrides, skal der treeffes korrigerdvaihd-
linger saledes, at proceshygiejnen fortsat kan \ieexer-
ensstemmelse med fgdevarelovgivningen.”

Proceshygiejnekriterier er saledes fastsat sornastpaabelt
mal for produktionshygiejnen, og geelder pa spekifipro-
duktionstrin eller ved afslutning af produktion@isse kri-

terier geelder ikke for produkter, der modtagesefrande
EU land eller indfgres fra et 3. land.

3.4 Oversigt over elementerne i et mikrobiologisk
kriterium

De fastsatte mikrobiologiske kriterier indeholdetgende
elementer

* Angivelse af den relevante mikroorganisme ellersden
giftstof (toksin)

* Analysemetode

* Prgveudtagningsplan

* Greenseveerdi

* Antal prgveenheder, der skal overholde greenseeeerdi

» Beskrivelse af opfglgning ved overskridelse af green
veerdien

Endvidere skal det fremga ftwilken fgdevarelet enkelte
kriterium geelder og phvilket trini produktionskaeden. Se
endvidere afsnit 6 for en naermere beskrivelse sfedele-
menter.
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3.5 Anvendelse af mikrobiologiske kriterier

Det skal understreges, at udtagning af prgver itikobio-
logisk undersggelse, ikke i sig selv er en konbralfistalt-
ning, som kan garantere sikkerheden af en fodeVade-
varesikkerhed sikres primaert ved implementering
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), sgsa
afsnit 4.

Mikrobiologiske kriterier skal primaert bruges téldering
og verifikation af virksomhedernes egenkontrol.t&htierne
kan dog ogsa bruges til at vurdere, om den miktobiske
kvalitet af et specifikt parti fgdevarer er accéyefa Dette
vil veere relevant ved kontrol af fedevarer, hvoodurkti-
onsforholdene er ukendte, f.eks. for importeredevarer.

Det er vigtigt at veere opmaerksom pa, at de mikiobie
ske kriterier i forordningen alene er et udtryk &raccep-
tabelt indhold af en raekke forskellige mikroorgames og
deres toksiner, og at opfyldelse af kriterierneeilgarante-
rer, at produktet er "fri” for den pageeldende miaganis-
me. Til dette er det fastsatte antal pragver foedkelte pa-
rametre for lavt.

Hvis en virksomhed har konkret mistanke om forungraf
deres produkter, vil det saledes ikke veere tildtedigt at
foretage en kontrol for overholdelse af det fasgsatikro-
biologiske kriterium. | det tilfeelde skal prgvedtgnafspej-
le graden af risiko ved forekomst af den konkretktérie.

Det er muligt at beregne med hvilken sikkerhed velgt
prgveudtagningsplan vil veere i stand til at paveje be-
haeftede partier. Se i gvrigt afsnit 7 om prgveuutay

Der vil veere forskel mellem, om prgveudtagning sked
det formal at efterprave iveerksatte kontrolprocedueller
sker som fglge af en konkret mistanke om mulig reming
af en fadevare. Forskellen bestar primaert i, hvote# ud-
tages prgver (rutinemaessigt/ad hoc) og antallpt@afeen-
heder, der tages i analyse.

| forordningens bilag er der oplysninger om prgvaged Bilag |

ningsplaner og metoder. | sager, hvor der er tkah myn-
digheden kreeve, at der anvendes de prgveudtagrangsp
og referencemetoder, der er fastsat i forordningen.

af
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4 Virksomhedernes ansvar

4.1 Producenter

Producenter omfatter ogsa detailvirksomheder, @ensdtil-

ler produkter, som er omfattet af mikrobiologiskée«ier.

Det er f.eks. virksomheder som restauranter, slagbage-
re m.m.

Det er virksomhedernes ansvar, at de fgdevareredesfil- Art. 3, 1)

ler, er af en tilfredsstillende hygiejnisk og mikiologisk
kvalitet og ved normal anvendelse ikke giver aniegrtil

sygdom. Det geelder bade for engros producentereag v

produktion i detailleddet.

Dette skal virksomhederne primeert sikre ved at geriare Art. 4

en fornuftig egenkontrol. Som en del af egenkofegroskal
virksomhederne udpege risici i produktionen og tatie
ling til, hvordan risikoen kan styres pa disse gankVirk-

somhederne skal som en del af den HACCP (Hazard Ana

lysis Critical Control Point) baserede egenkonémndividere
tage stilling til, om der er behov for at foretagérobiolo-
giske undersggelser for at validere og verificexeed over-
vagningsprocedurer. Laes mere om egenkontrol i Fade
styrelsens egenkontrolvejledning.

Virksomhederne skal som minimum tage stillingdity de-
res produkter er omfattet af kriterier i forordnémgog i be-
kreeftende fald, hvordan virksomheden kan sikrdrigeri-

erne bliver overholdt. Det gaelder savel fgdevakestkeds-
som proceshygiejnekriterier.

En virksomhed, der producerer ingredienser elleaner til
en fgdevare omfattet af et mikrobiologisk kriteriuen ikke
forpligtiget i forhold til forordningen til at siler opfyldelse
af kriterierne. Disse virksomheder méa dog forveattélive
mgdt med et kundekrav til den mikrobiologiske kigdliaf
deres ingredienser eller ravarer.

Virksomhederne skal i relevant omfang teste, agadéden-
de mikrobiologiske kriterier er overholdt. Dennestieng
kan undlades, hvis virksomheden kan dokumenterenat
anden kontrol er mere effektiv til at sikre ovedalse af
kriterierne. Det kan f.eks. veere dokumentation\ame-
behandling, som sikrer eliminering af de pageeldemit
kroorganismer.

\égenkontrolvejledningen
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Detailvirksomheder, som f.eks. slagtere, fiskehare]lba-
gere, restauranter og institutionskakkener, kamaert sik-
re overholdelse af kriterierne ved gennemfgrelsenafor-
nuftig produktionshygiejne. Dette kan afhaengigt pab-
dukttypen omfatte korrekt opbevaring, hygiejniskndtiz-
ring af fadevarerne, herunder sikring af en tilgkedig
varmebehandling, hurtig nedkgling og sikring mogtder
forurening. Endvidere bgr der stilles de ngdvendige til
de anvendte ravarer saledes, at kriterierne karholdes.

Hvis detailvirksomheder kan demonstrere, at deeigkn
branchekode, vil det i mange tilfeelde veere tilsketgt
som dokumentation for overholdelse af de fastgatteo-
biologiske kriterier. Virksomhederne kan dog ogpéylle
reglerne ved at have et individuelt egenkontrolpaog
som vurderes at give et tilsvarende sikkerhedsnivea

Virksomhederne skal endvidere i relevant omfan@ faig- Art. 5, stk. 2
ver fra produktionsanleeg og miljg, hvis det vurdengd-

vendigt for at overholde kriterierne. | forordnimger det

specifikt naevnt, at dette skal ske i virksomheder, frem-

stiller produkter, hvorlisteria monocytogenekan vokse

indenfor holdbarhedsperioden (se afsnit 8.1), sawiitk-

somheder, der producerer pulverformige modermeelkser
statninger eller tgrrede produkter til medicinsknfél til

spaedbgrn under 6 mdr. (se afsnit 8.3).

Det er ligeledes virksomhedens ansvar at falge optjp- Art. 7
fredsstillende resultater og iveerkseette de ngdgenfdran-
staltninger til at afhjeelpe problemer. Se ogsaia&s om
opfalgning.

4.2 Distributgrer og forhandlere

Distributgrer og virksomheder, der alene er fortemedaf Art. 3, stk. 1
produkter omfattet af mikrobiologiske kriterier, legesom
producenterne forpligtet til at sikre overholdetddadeva-
resikkerhedskriterierne, som jo geelder indtil udéflhnold-

barhed.

For distributarer og forhandlere bestar denne fgtigelse
normalt i at sikre, at produkterne opbevares uritkm-
sigtsmeessige forhold, sa de ikke bliver beskaditiet ud-
sat for skadelige ydre pavirkninger. Eventuelle geratur-
krav til produkterne skal selvfglgelig ogsa ovedes. Er
disse forhold i orden, vil der normalt ikke veerdde for,
at sadanne distributarer og forhandlere udtagewveprg
Testbehovet aftheenger saledes af, om man fglgeugead
tens instruktioner med hensyn til opbevaringstemperog
handtering i gvrigt.
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4.3 Importgrer og samhandlere

Virksomheder, der indfgrer fgdevarer fra EU ellefa®de
for hvilke der er fastsat mikrobiologiske kriteriexskal via
deres egenkontrol dokumentere, at kriterierne bloxeer-
holdt. Dette kan virksomhederne sikre ved at skitiv til
leverandgrerne af produkterne om garantier foedett

Kravene til leverandgrerne kan afhaengig af progplktt
veere dokumentation for produktionsforholdene, arsdy
kontrol, anvendelse af ravarer m.m. Behovet fantag vil
afhaenge af kvaliteten af den dokumentation, deslifyger,
tidligere erfaringer og kendskab til produkter samme
virksomhed. Det er uanset leverandgrgarantier, idefm-
rende eller importerende virksomheds ansvar, atykter-
ne overholder lovgivningen, nar disse omseettesinizak.

5 Holdbarhedsundersggelser / undersg-
gelse af veekstmulighed

For produkter, hvor der er fastsat foadevaresiklaskete- Art. 3, stk.2
rier, er de producerende virksomheder forpligtigatrele-

vant omfang at foretage undersggelser for at s#rkrite-

rierne overholdes i hele forlgbet fra produktidrutllgb af
holdbarhed.

Det vil seerligt veere relevant for de sygdomsfremé&atie
bakterier, hvor der vil veere mulighed for veeksbalkterien

i holdbarhedsperioden. Som eksempel bliver derortb
ningen naevnListeria monocytogeneder kan dog ogsa
veere behov for, at der foretages undersggelseubdgmad
for veekst af andre bakterier, f.eks. kuldetolerdztkterier,
somBacillus og Clostridier.

For Listeria monocytogenes! det veere ngdvendigt i visse
tifeelde at foretage undersggelser af veekstmulighad
holdbarhedsperioden for korrekt indplacering i diskelli-
ge produktkategorier.

Der er ikke i forordningen fastsat krav til omfahgé un- Art. 3, stk.2
dersggelser for veekstmuligheder. Undersggelseaialsk
veere tilrettelagt og gennemfart saledes, at der giveali-
deligt billede af veekstmulighederne for den undgtesani-
kroorganisme.

Bilag Il

Da der ofte er tale om dyre og omfattende undetsege
har virksomhederne mulighed for at samarbejde ofa-ud
relse af undersggelserne. Det forudseetter dogpdtkter-
ne er identiske i forhold til de kritiske produkigparamet-
re.
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Virksomhedernes historiske analysedata vil kunreepie-
res som dokumentation for holdbarhed og vaekstmedigh
hvis dataseettet er tilstraekkeligt omfattende tilbatyse
sammenhaengen.

Virksomhederne skal til enhver tid veere i besidel@tdo- Hygiejneforordningen
kumentation for de udfgrte undersggelser.

| forordningen er angivet, hvordan undersggelseaakst- Bilag Il
muligheder kan gribes an. Det farste skridt vil @an vur-

dering af, om den pageeldende bakterie, f.eksteria mo-
nocytogeneskan vokse i produktet. Dette gares ud fra vur-
dering af produktets kemiske og fysiske karaktiastpro-
duktets holdbarhed og den tilgeengelige viden omntebak

ens vaekst og overlevelsesmuligheder i miljget.

Hvis disse oplysninger ikke er tilstreekkelige til afgare,
om der er veekstmuligheder i produktet, vil det vasoe-
vendigt at foretage yderligere undersggelser. et $ke
ved at benytte seerlige EDB programmer eller vedrkio-
rieundersggelser (analytisk).

5.1 EDB programmer til undersggelse af veekst-
mulighed

Anvendelse af EDB programmer til at forudsige vaalsBilag Il
mikroorganismer kaldes opstilling af matematiskegoio-
semodeller ("modellering”). Data for produktiondrerun-

der kemiske og fysiske egenskaber i produktet, samhig:

nes med mikroorganismernes mulighed for veekst under
forskellige forhold. Den fastsatte holdbarhed ogreuelle
temperaturkrav er ogsa vigtige faktorer.

Ved en behandling i EDB programmet far man et udtry
for, hvor hurtigt den relevante mikroorganisme kaRse i
det konkrete produkt. Der foreligger dog ikke araige
modeller for alle typer produkter. Nogle modeller give

et hgjere estimat for veekst end det, der kan geéedimnder
praktiske forhold. Matematisk modellering kan faiges pa
en raekke laboratorier og institutioner.

5.2 Analytisk undersggelse af vaekstmulighed

Analytisk undersggelse er en mere traditionel mifidat Bilag Il
undersgge mikroorganismers vaekstmuligheder. Ennsada
undersggelse kan foretages pa naturligt kontanieefe-
devarer, hvor produkterne undersgges ved afslutaing
produktionen og Igbende indtil udlgb af holdbarhed.
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En begraensning ved denne type forsgg kan veerenatiad
turlige forekomst i produkterne er meget lav. Dat kierfor
veere sveert at finde de positive prgver. Det vkd.eveere
tilfeeldet for forekomst akisteria monocytogendsen raek-
ke spiseklare produkter.

En anden mulighed er eksperimentelt at pode etubtod
med en kendt maengde af den aktuelle mikroorganme
efterfglgende undersgge veekstmulighederne. Ulempdn
sadanne undersggelser kan veere, at der sker dgeheirt
vaekst i produktet end ved naturligt kontamineretamale,
idet en naturlig flora vil veere svaekket i forhoildeh podet
stamme.

For begge undersggelsesforlgb skal der i relevariarg
tages hgjde for de variationer i opbevaringstentpgraom
ma forventes under praktiske forhold.

Undersggelserne bar foretages pa et laboratoriom,h&ar Autorisationsbekendtgarelsen § 29
et dokumenteret kvalitetssikringssystem i form leradi-

tering, certificering eller et kvalitetssystem batga aner-

kendte principper for kvalitetssikring af laboragor

6 Beskrivelse af elementerne i et mikrobi-
ologisk kriterium

| dette afsnit bliver udvalgte elementer i et mikmogisk
kriterium gennemgaet. Se ogsa oversigten i afsfit 3

6.1 Mikroorganismer

De naevnte mikroorganismer, deres toksiner og méttvoBilag |
i bilaget kan inddeles i forskellige grupper:

1. Sygdomsfremkaldende mikroorganismer, toksiaber
metabolitteraf disse. Som eksempel pa bakterier kan
naevnesSalmonellaog Listeria monocytogene#\f tok-
siner kan naevnes stafylokok enterotoksin. Et ekeémp
pa en metabolit er histamin, som dannes ved mikrobi
logisk nedbrydning af aminosyren histidin.

2. Bakterier, der anvendes sondikator pa forekomst af
sygdomsfremkaldende bakterigmpisk Eschericia coli

3. Bakterier, der anvendes somikator pa hygiejngty-
pisk aerobt kimtal ognterobacteriaceae

Et kriterium for mikroorganismer eller deres talesi eller
metabolitter, som er sygdomsfremkaldende i sig, seiv
sagens natur et fadevaresikkerhedskriterium.
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Indikatorbakterier, som f.ek€=schericia coli optreeder i
forordningen bade som en indikator pa faekal formgog
dermed mulig forekomst af sygdomsfremkaldende takmb
terier, og som en indikator pa produktionshygiejbet
samme er tilfeeldet fdBtafylococcus aureusg Salmonella
Kriterier for disse bakterier kan saledes findedebgom fg-
devaresikkerhedskriterium og som proceshygiejnetuitn
afhaengig af begrundelsen for fastseettelse af iaiter

For proceshygiejnekriterierne bilaget er der mulighed foBilag I, kap.2
at teste for andre mikroorganismer end dem i bilagge

med anvendelse af tilhgrende greenser. Virksomhedern

skal dog kunne dokumentere, at der opnas den saikme

kerhed. Det kunne f.eks. veere relevant for virkseden,

der gnsker at anvendegschericia colisom en indikator pa
produktionshygiejne i stedet f&nterobacteriaceaesom er

mere benyttet i andre dele af Europa.

Mikrobiologisk kontrol af slagtekroppe (se afsni2 ®g 11)
sker i dag ved undersggelse ftéschericia coli da det er
vurderet, at denne mikroorganisme er en langt bpdra-
meter til styring og maling af slagtehygiejnen.

Der er ikke mulighed for at fravigéadevaresikkerhedskriBilag I, kap.1
teriernei forordningens bilag. Virksomheden kan dog an-

vende andre mikroorganismer eller andre analyttden

daglige kontrol. Hvis denne mulighed udnyttes, | slex

med jeevne mellemrum foretages en verifikation, hder

undersgges for de i bilaget listede mikroorganismer

6.2 Metoder

Metoderne i forordningens bilag er referencemetodesse Art. 5, stk. 1
metoder skal som minimum anvendes, hvis der opé}é{g |
uenighed om analyseresultater.

Virksomhederne kan herudover anvende metoder, sortgkel 5, stk.5
validerede op mod referencemetoden og fundet ligdigas
med denne.

Kommercielle hurtigmetoder (test kits), hvor metosiénd-

hold ikke er kendt, de sakaldte "Black Box” metqdean

anvendes, hvis de er validerede overfor referentsten i

overensstemmelse med I1SO standarder eller en amigen EN/ISO Standard 16140
nationalt anerkendt lignende protokol. Det betyd¢rmman

kan anvende hurtigmetoder, som er validerede ovezfe-

rencemetoden af Nordval, Afnor og lignende validgsior-

ganer. Det ma dog veere et krav, at valideringegeanem-

fart med et tilfredsstillende resultat. Til dennerdaring

kan Nordvals acceptgreense anvendes.
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Andre metoder kan anvendes, hvis de er validerener-
ensstemmelse med internationalt anerkendte prdevkol
den kompetente myndighed har givet tilladelse &il. il
denne gruppe metoder hgrer NMKL, AOAC og IDF meto-
derne.

Fadevarestyrelsen har en liste over metoder, sogo@r Metodesamlingen
kendt til anvendelse i den offentlige kontrol. Denliste,

ogsa kaldet Metodesamlingen, kan findes pa styrelse

hjemmeside. Metoderne pa listen kan betragtes soepa

terede af myndighederne til brug ved valideringregfika-

tion af overholdelse af de mikrobiologiske kriterie

Metodernes analyseusikkerhed skal ikke indga ksoim-
hedernes vurdering af analyseresultater. Det ge,sat
virksomhederne skal foretage opfalgning pa det riend
analyseresultat uden at korrigere det for analykkerhe-
den. Hvis et analyseresultat viser, at der f.ek4.16@ Liste-
ria monocytogenesgr. g., vil det veere en overskridelse af
greenseveerdien, uanset at det faktiske resultatekligge
under 100Listeria monocytogengs. g., hvis analyseusik-
kerheden blev taget med i betragtning.

Der er ikke i forordningen noget krav til de labowrger, Autorisationsbekendtgarelsen § 29
som udfgrer analyserne, men der er fastsat natioegler.

Ifalge de nationale regler skal analyserne foestaug la-

boratorier, som har et dokumenteret kvalitetssgggystem

i form af akkreditering, certificering eller et Kitatssystem

baseret pa anerkendte principper for kvalitetssikiaf la-

boratorier. Indtil 1. januar 2007 kan analyserng threta-

ges pa et laboratorium, der er godkendt af Fodstyasd-

sen.

6.3 Prgveudtagningsplan

Virksomhederne far i forordningen meget vide ramifoer Art. 5, stk. 1
hvordan de kan tilrettelsegge prgveudtagningen.

Fastleeggelse af en prgveudtagningsplan vil afthahgen
der er tale om rutinemeessig prgveudtagning tilopesk
verifikation af virksomhedens egenkontrolprograrereén
batch kontrol af et parti under mistanke. For viaiion af
virksomhedens egenkontrolprogram kan der ligeledese
forskel pa om det er et produkt, virksomheden gebdu-
cerer, eller der er tale om et parti fgdevarer gndfra et
andet EU land eller 3. land.
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Virksomhederne kan veelge andre prgveudtagningsplane5, stk. 5
end de i kriteriet angivne, hvis de kan dokumenteterfor
kontrolmyndigheden, at planen giver samme sikkerhed

F.eks. kan en virksomhed veelge at udtage enkekprgv

over en periode pa en uge i stedet for at tageBeprsam-

me dag.

Virksomhederne kan seette antallet af prgveenheddy n

hvis de kan dokumentere, at de over en IaengereotmeharArt 5 stk 3
haft tilfredsstillende resultater ved den analgistontrol. "~ "
Der laegges veegt pa, at virksomheden kan dokumertere

der er styr pa produktionen, og at de indsamleda da-

derstgtter dette.

Virksomhederne bgr anvende tendensanalyser medilkhenb
pa at falge udviklingen i analyseresultaterne @reperio-
de. Hvis resultaterne viser en tendens til stigngkal virk-
somhederne tage de ngdvendige forholdsregler feerate
udviklingen. Specielt for kriterier, der forteellaoget om
produktionshygiejnen, er tendensanalyser et galitkad til

at vurdere, om en produktionsproces er ved at komnmaf
kontrol.

Hvis der er en konkret mistanke til, at et partidgarer er
sundhedsskadeligt eller har en tvivisom hygiejrikgalitet,
skal prgveudtagningen fastseettes i forhold tiledett

Prgveantallet bgr i dette tilfeelde veere hgjere srederaf

starre sikkerhed for at fa et repraesentativt béllatlen mu-

lig forekomst af sygdomsfremkaldende bakterierredié

den hygiejniske kvalitet. For yderligere oplysningem Valg af praveplaner
valg af praveplaner henvises til referencelistafsnit 9.

Forordningens prgveudtagningsplaner skal som miminArt. 5, stk.4
overholdes, hvis formalet med undersggelsen epecifik

vurdering af, om et bestemt parti fgdevarer elleipeoces

kan accepteres. Det kan f.eks. veere tilfeeldet, detiser ta-

le om kontrol af partier, hvor produktionsforhole@eikke er

kendt. Det vil ofte veere aktuelt ved import afdgdrer fra

3. lande.

Det vil veere muligt at samle (poole) praver, indealyse
foretages. Dette vil dog primeert veere relevantddevare-
sikkerhedskriterier, hvor der er krav om fravaebaitterien,
dens toksin eller nedbrydningsprodukt.

Der er ikke fastlagt prgveantal for prgveudtagrnagpro-
duktionsudstyr og miljg. Omfanget af dette skaltdaetes
som led i egenkontrollen ud fra en vurdering afdwet og
ngdvendigheden af sddanne undersggelser for a, sikr
kriterierne er overholdt.
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Prgver fra produktionsudstyr og miljg udtages typmens
virksomheden producerer og efter endt renggringesin-
fektion. Antallet af praver vil afheenge af prodyki, virk-
somhedens starrelse, erfaringer med forekomstdidsea-
rerne mv.

6.4 Greaenseveerdi

Graenseveerdien er et af elementerne i det mikrajigke
kriterium. Greaenseveerdien er teet knyttet til dekroorga-
nisme, som kriteriet omfatter. Ved overskridelsg@Ense-
veerdien, i forordningens bilag benaevnt "M”, vil &sere-
sultatet veere uacceptabelt.

Bilag |

For proceshygiejnekriterierne gives der muligheddian-
vende andre kombinationer af mikroorganismer edies-
lytter og tilherende greenseveerdier. Hvis denne ghatl
udnyttes, skal virksomhederne kunne dokumenterdeiat
ne kombination giver samme sikkerhed.

6.5 Prgveenheder, der skal overholde greense-
veerdi

For en raekke kriterier er der udover greenseveerth&n
fastsat en lavere greensevaerdi "m”. Malet er, avemee
skal overholde den lave greenseveerdi. Resultateteves
dog som acceptabelt, hvis et vist antal af prgverhiaget

LIPS 1]

angivet som "c”, ligger mellem de to greenseveerdier.

6.6 Opfalgning pa utilfredsstillende resultater

Konkrete fund af sygdomsfremkaldende bakterier nfig-

devarer skal vurderes efter Fgdevareforordningeorelfiter
fadevarer ikke ma saelges, hvis de udger en sundsi&ds
for mennesker eller i gvrigt er uegnede til menpéstte.

Hvis et kriterium i forordningens bilag bliver ogéredet, Art. 7
skal der fglges op pa resultatet i overensstemnmetskbe-
stemmelserne i forordningen.

Fadevareforordningen, art. 14

Den opfelgning, som virksomhederne skal foretagegfe
haengig af, om der er tale om overskridelse af @¢vare-
sikkerhedskriterium eller et proceshygiejnekritariu

6.6.1 Opfalgning ved proceshygiejnekriterier

Proceshygiejnekriterier geelder ved et bestemt omhs- Art. 7, stk. 4 og
trin eller ved produktionens afslutning. Se ogsnif3.3.2.
Ved overskridelse af et proceshygiejnekriteriumopfalg-
ning som minimum vaere en gennemgang af egenkaaroll
og iveerkseettelse af korrigerende handlinger - afjigeaf
produkttype og overskridelsens art.

Bilag I, kap. 2
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6.6.2 Opfalgning ved fadevaresikkerhedskriterier

Fadevaresikkerhedskriterier er geeldende indtil ludéd Art. 7, stk. 2
holdbarhed. Se ogsa afsnit 3.3.1.Ved overskrideisade-
varesikkerhedskriterier ma fgdevaren ikke sendempé

kedet med den tilsigtede anvendelse, eller der shka en
tilbagetraekning af partiet, hvis dette er markedsfg

Virksomheden skal pa eget initiativ sgrge for, et sker en

effektiv tillbagetraekning af produktet fra seneresegm Fadevareforordningen, art. 19
ningsled i overensstemmelse med Fgdevareforordminge
den forbindelse skal virksomheden give aftagerngraf
dukterne preecise oplysninger om arsagen til tilragle
ningen.

Hvis produktet er markedsfart, er virksomhedenlddes
forpligtiget til at give forbrugerne oplysning omviliken ri-
siko, der er forbundet med produktet og om, hvordan
skal forholde sig.

Nar der er tale om fund, der giver anledning tbagekal-

delse, skal virksomheden orientere fgdevareregimm

fundene og de pateenkte foranstaltninger. Det khefates

at drgfte eventuelle formuleringer i pressemeddetebg

lignende med fadevareregionen for at undga misfelser. Information om tilbagetraekning af fo-
Lees mere pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside ometilpg,arer

treekning af fgdevarer.

Som ved overskridelse af proceshygiejnekriteskal der
ligeledes ske en gennemgang af egenkontrollen agkiv
seettelse af korrigerende handlinger med henbliktpiénd-
ga en gentagelse.

6.6.3 Anden anvendelse af fgdevarer, der ikke op-
fylder fadevaresikkerhedskriterierne

Partier af fgdevarer, som ikke opfylder fadevaresikeds- Art. 7, stk. 2
kriterierne i forordningen, kan som udgangspunkteailes

til andre formal end det pateenkte, hvis partiet €frbe-

handling, som effektivt fijerner risikoen.

En sadan behandling kan vaere en varmebehandling, so
sikrer eliminering af den pageeldende mikroorganistter
anden behandling med tilsvarende effekt, f.eks.kroni
filtrering. Behandlingen skal veere godkendt af fadtere-
gionen. Der behgver dog ikke ske en konkret godélsed

det enkelte tilfeelde, hvis virksomheden anvendeprdee-
durer, der er beskrevet i egenkontrolprogrammetafoi-
gende produkter, og disse procedurer er acceefgte-
vareregionen.
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En sadan anvendelse og behandling af fadevareikkker
opfylder fadevaresikkerhedskriterierne, ma ikke sken
detailvirksomhed. Begrundelsen er, at en detagbarkhed
ikke vurderes at kunne udfere det hygiejnisk forsyia Ri-
sikoen for krydskontamination med sygdomsfremkadigen
bakterier vurderes at veere for stor i detailvirkbenter.

Der er en seerlig bestemmelse for mekanisk sepatgtketArt. 7, stk.3

Det er specifikt angivet, at mekanisk separeretfkeastil- - - :

let ved blgd separering, og som ikke overholdeekgrne ]Ic-rlaygelsgnrzfrorordnlngen for animalske
for Salmonellakun ma anvendes til varmebehandlede kﬂcg
produkter i virksomheder, der er autoriseret dilafbejd-

ning af kadprodukter med henblik pa markedsfaringrt-

dre fgdevarevirksomheder.

7 Prgveudtagningsfrekvenser

Frekvenser for prgveudtagning skal som udgangspiémkt4, stk. 2
fastseettes i virksomhedernes egenkontrolprograrfinauen
vurdering af behovet.

| denne vurdering skal indga faktorer sasom rigikéer
kontamination af produktet, produktionsprocesseirbas-
hed, virksomhedens hidtidige resultater og omfarafet
produktionen.

For slagterier og virksomheder, der producerer gakkd, Bilag I, kap.3, 2
tilberedt kad og maskinsepareret kad er der dagard-

ningen angivet faste prgveudtagningsfrekvenserafSeit

8.2.3.

7.1 Engrosproducenter

For produktionsvirksomheder, der er autoriseieattibe-
handle fgdevarer med henblik pa markedsfaring ridra
fodevarevirksomheder skal der jeevnligt foretagegrkb af
overholdelse af kriterierne ved prgveudtagning. €ksiakte
antal prgver, der skal udtages arligt, fastsesett@ksomhe-
dernes egenkontrolprogram.

7.2 Detailvirksomheder med egen produktion

Prgveudtagning i detailvirksomheder, som producéser
devarer omfattet af forordningen, fastseettes iddieit for
den enkelte virksomhed ud fra den risiko, der ebdadet
med produktionen og omfanget af denne.

Butikskeeder eller brancheorganisationer pa detaddet
kan med fordel iveerkseette undersggelser for oveelss
af kriterierne for produkter produceret i keedenskier el-
ler hos brancheorganisationens medlemmer.
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For meget sma detailvirksomheder vil omkostningetheArt. 4, stk. 2
en fornuftig verifikation af de mikrobiologiske kerier ud-

gare en uforholdsmeessig stor udgift i forhold géérdien af
prgveudtagningen og stagrrelsen af produktioneneVare-

regionerne vurderer konkret, om en virksomhed kaddef

ind under denne kategori og fastlaegger kontrologgapa

det grundlag.

7.3 Distributgrer og virksomheder, der alene vi-
dereforhandler fadevarer

Hvis det kan dokumenteres, at temperaturkraverna/er-
holdt og opbevaringsforholdene er i orden, vil dermalt
ikke veere behov for, at distributgrer og videreéorttiere
udtager prgver rutinemaessigt.

7.4 Retningslinier for prgveudtagning og klargo-
ring af praver

Der er ikke i forordningen angivet specifikke basteelser Bilag 1 kapitel 3

for prgvehandtering, herunder udtagning, opbevaogg o .
transport af prgver. Der henvises her til reIevazltmadardersujmdarder om prgvehandtering
fra Codex Alimentarius og Nordic Committee on Food

Analysis (NMKL), som referencemetoder.

Standarder om prgveudtagning af

Prgveudtagning af produktionsudstyr og miljg ea.bbe- produktionsudstyr og milig

skrevet i standarder fra ISO og Nordic Committeg~ond
Analysis (NMKL).

Endvidere henvises i forordningen til en ISO-staddsaed Standard om prgveudtagning slagteri-
udtagning af prgver i slagterier. er

8 Kiriterierne i forordningen

Bilaget i forordningen indeholder konkrete mikrobigiske Bilag |
kriterier for en reekke mikroorganismer. De enkéitedeva-
resikkerhedskriterier fremgar af skemaet i bilagetsitel 1

og proceshygiejnekriterierne af skemaet i kapitel 2

Af skemaerne fremgar de enkelte elementer i et ahikr
logisk  kriterium:  Fgdevarekategori,  mikroorganis-
me/toksin/metabolit, prgveudtagningsplan, greensdiyeer
referenceanalysemetode, led hvor kriteriet anveonde®r-
anstaltning i tilfeelde af utilfredsstillende resuér.

Sidstnaevnte element om opfaglgning er dog ikke meakti 7
skemaet for fgdevaresikkerhedskriterier, fordi dgrigen

pa fadevaresikkerhedskriterier er den samme fer ktite-

rier. Opfalgningen fremgar endvidere af artikel 7.
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Fadevaresikkerhedskriterier geelder for de listedeykter,
uanset i hvilket produktions- eller distributiorglede be-
finder sig, hvis der ikke specifikt er angivet uagklser un-
der de enkelte kriterier. Det vil f.eks. betyde katerierne
geelder for bade spiseklare og ikke-spiseklare iy
med mindre andet er angivet. Kriterierne gaeldexdsd og-
sa for produkter, der skal videreforarbejdes. Sg alfsnit
6.6.3.

For den overvejende del af kriterierne er der agtgen
specifik fadevare. Det er imidlertid ikke tilfeeldieir Liste-
ria monocytogenesom omfatter alle spiseklare produkter.

Derfor erListeria monocytogenelseskrevet for sig, hvor-
imod de gvrige kriterier i hgjere grad er indddteefgde-
varekategori. De fleste kriterier kreever ikke yagte vej-
ledning, men enkelte kriterier er beskrevet naegerher.

| afsnit 10 er der pa tre udvalgte omrader opstitebeslut-
ningsdiagram for at illustrere, hvordan kriterierkan
overholdes.

8.1 Listeria monocytogenes i spiseklare produk-
ter

Der er fastsat et kriterium for spiseklare produkilespaed- Bilag I, kap. 1
barn og til seerlige medicinske formal. For restémgrap- - _
pen af spiseklare fadevarer skelnes mellem produkier Kategori 1.1 -1.3
Listeria monocytogenekke kan vokse (stabiliserede pro-
dukter), og produkter hvor veekst kan forekomme gikk
stabiliserede produkter).

Listeria monocytogenekan accepteres i produkter op til
100 Listeria monocytogenegr. g, hvis virksomheden kan
dokumentere, dtisteria monocytogenegke kan vokse til
over 100 ved udlgb af holdbarhed, eller det karudwnte-
res, at bakterien ikke kan vokse i produktet. Desige, at
produktet er stabiliseret mod veaekst. Med hensyaorder-
sggelser for veekstmuligheder, henvises til afsnit 5

Et produkt er stabiliseret, hvis det er kemisk reflgsisk

konserveret, sd.isteria monocytogenekke kan vokse in-
denfor holdbarhedsperioden. Eksempler pa stabiligear:

Hvis pH < 4,4 eller vandaktiviteten < 0,92, eller llombi-

nation med pH < 5,0 og vandaktivitet < 0,94. Frpgner en
effektiv form for stabilisering. Et produkt betragt ogsa
som stabiliseret, hvis holdbarheden er maksimdhde.
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| den tidligere geeldende danske vejledning om wimdeaf
fund af Listeria monocytogenes fgdevarer, har denne
greense veeret 7 dage for varmebehandlede kedprodagkte
3 uger for ikke varmebehandlede, letkonservereddy-
ter. Fgdevarestyrelsen vurderer fortsat, at dee gker en
neevneveerdig veekst afsteria monocytogeneisikke var-
mebehandlede letkonserverede produkter, safrenangdg
niveauet at.isteria monocytogenes lavt.

Det vil imidlertid fremover veere ngdvendigt for kéom-
heder, der producerer ikke-varmebehandlede, letkoas
rede produkter med en holdbarhed over 5 dage ogruhd
uger at have dokumentation for, at veekst ikke sket ni-
veau over 10Qisteria monocytogenespr. g.

Der er i forordningen angivet en reekke produktem e- Bilag I, kap.1, fodnote 4
tragtes som stabiliserede, og hvor risikoen fourening

medListeria monocytogeneairderes at veere minimal. Der

er blandt andet naevnt brad, kiks, lseskedrikke ogdktu-

reprodukter. For disse produkter vil det normakeikvgere

ngdvendigt at foretage analytisk kontrol af ovedietde af

kriteriet.

Det er muligt for en producent at dokumentere,eat kbm-
bination af processer/parametre, der anvendes,rdrind
vaekst afListeria monocytogenesller blot begreenser den
sa meget, at greensen pa 100 bakterier pr. g. ikikerb
overskredet i holdbarhedsperioden.

Hvis producenten ikke kan dokumentere, at produ&tet
stabiliseret eller, dtisteria monocytogenakke kan vokse
til over 100 bakterier pr. g. indenfor holdbarhestspden,
skal producenten overholde et strengere kriterioniiste-
ria monocytogenesar produktet forlader produktionsvirk-
somheden. Der ma da ikke kunne pavisieteria monocy-
togenes 5 pragver af 25 g.

Der er ikke fastsat noget kriterium for disse piktet, nar Fgdevareforordningen art. 14
de har forladt produktionsvirksomheden. Eventuklie af
Listeria monocytogeneisprodukterne, nar de er markeds-
fart, skal vurderes ud fra Fadevareforordningen,\agde-
ringen skal indgd praveudtagningstidspunkt og ideste-
rende holdbarhedsperiode. Indholdet efteria monocyto-
genesbar dog ikke overskride 100 bakterier pr. g., sam
den greense for forekomst laisteria monocytogeneisspi-
seklare fgdevarer, som er accepteret internatioRalt ni-
veauer herunder vurderes det, at der er en miniisib
for alle befolkningsgrupper.

Side 22 af 38



Der er i afsnit 10.1 opstillet et diagram for duskrere,
hvilke beslutninger, der skal tages for at overbdtdteri-
erne forListeria monocytogenaspiseklare produkter.

Fadevarevirksomheder der fremstiller produkter, rh@et. 5, stk.2
Listeria monocytogenekan vokse, skal have et proces-
milj@-overvagningsprogram, der kan dokumenteréjste-

ria kontrolleres i produktionsmiljget.

| et sddan program bgr indga undersggelse af aderflpa
produktionsudstyr og i produktionsmiljget, f.ekdicere,
band, gulve, borde mv. Fund pa produktionsudster, d
kommer i kontakt med produkterne bgr vurderes geen
end fund fra andre overflader, som f.eks. gulv azgyge.

Efter renggring og desinfektion bgr kun speciefaitk ste-
der, som f.eks. aflab, veere positive.

8.2 Kad

8.2.1 Fersk kad
Salmonella

Der er i forordningen fastsat proceshygiejnekrierior Bilag I, kap. 2

Salmonella fersk kad af kveeg, svin, far, geder, heste, Iﬁﬂég I, kategori 2.1.3 — 2.1.5
kuner og slagtekyllinger pa slagterierne. Forordaimleeg- ’ o o
ger op til, at der udtages 5 prgver en gang om ,uggme-

sultaterne af disse vurderes efter en periode pégé@ Der

accepteres fund é@almonellai et lavt niveau. De enkelte

medlemslande kan fastseette strengere krav til neteaf

positive prgver, hvis landene har en lavere salftefoee-

komst.

| Danmark er der i den nationale lovgivning fasestabver- Salmonellabekendtggrelserne
vagningsprogram foBalmonellafor kvaeg, svin, kalkuner

og slagtekyllinger. For disse dyrearter aflgserngenatio-

nale lovgivning kravene i forordningen.

For de gvrige dyrearter, det vil sige far, gedeheste, skallSO-standard 17604
slagterierne udtage prgver til undersggelsesidmonellai

henhold til forordningen. Med hensyn til valg abpeud-

tagningssteder henvises til afsnit 11 om mikrolmak

kontrol af slagtekroppe.

For slagterier, der slagter far og lam, kan protagrings-
frekvenserne angivet i afsnit 11 for aerobt kindglEnte-
robacteriaceaeogsa anvendes for udtagning af praver til
undersggelse f@almonellaDa slagtning af far og lam of-
te er saesonbetonet, bar dette indga ved fastseedtfefs a-
veudtagningsfrekvensen sdledes, at prgveudtagnipgen
meert foretages i de perioder, hvor der slagtes.mest

Side 23 af 38



For sma slagterier, som slagter geder og hesteakgives
en vejledende prgveudtagningsfrekvensSaimonellgpa 1
gang i kvartalet. Hvis det ikke er muligt at udtggever af
5 dyr, kan der udtages prgver af en enkelt slagpelrdet
tilfeelde skal prgverne analyseres som enkeltproier.
slagterier, der kun lejlighedsvis slagter gedethegte, kan
prgveudtagningsfrekvensen saettes yderligere ned.

Aerobt kimtal og Enterobacteriaceae

| forordningen er indarbejdet de hidtidige kravkiintrol af Bilag I, kap. 2
produktionshygiejnen pa slagterier. Kravene er néfiat . - _
stort set ueendret og omfatter undersggelse fobakimtal Bilag |, kategori 2.1.1 -2.1.2
og EnterobacteriaceaeKriterierne geelder stadig kun kon-

trol af slagtekroppe fra svin, kvaeg, far, gedeheste.

Der henvises til en ISO-standard for beskrivelsdeaf de-1SO-standard 17604
struktive og den ikke destruktive metode, valg @dfveud-

tagningssteder og regler for opbevaring og trarisgioprg-

ver.

Den non-destruktive metode kan anvendes som alitetila
den destruktive metode, men der er ikke angiveingese
veerdier herfor.

Det er ikke umiddelbart muligt at "overseette” grearesr-
dierne fra den destruktive metode til den non-désitre
metode.

Der er opnaet gode erfaringer med den evaluerikigikte

der anvendes pa slagterier godkendt til ekspodSih. Det

er derfor vurderet, at den procedure, der anvermfes
"USA-slagterierne”, og som baserer sig pa vurderaig
virksomheden individuelt, ogsa kan bruges her. et
forudseetter imidlertid, at der eksisterer tilstradidt data-

materiale (analyseresultater) for at kunne beregaense-
veerdier.

| afsnit 11 er skematisk angivet forslag til predagnings- ISO-standard 17604
steder, prgveudtagningsfrekvenser, bedgmmelseabfsan
resultater m.m.

Der er indgaet en eekvivalensaftale mellem USA ogoaUGodkendelse af aekvivalens mellem
den mikrobiologiske kontrol af slagtekroppe omfatte EU og USA regler

undersggelse fdEnterobacteriacea®g aerobt kimtal. Af-

talen baseres bl.a. pa, at der udtages praverepadecifikt

angivne steder pa slagtekroppen. Det betyder, ravifk-

somheder godkendt til eksport til USA, anses kravidior-

ordning om mikrobiologiske kriterier ogsa for at res®p-

fyldt, hvis der anvendes de prgveudtagningsstesben, er

angivet i afsnit 11.
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Det vil fortsat veere muligt at anvende den ameskart.
coli proceskontrol i stedet for at foretage undersegdts

de i forordningen fastsatte kriterier fanterobacteriaceae
Det geelder savel prgveudtagningsfrekvens, pravgudta
ningssteder pa slagtekroppen, samt prgveudtagrfieg e
kal.

Det vil fortsat vaere muligt, som et alternatividdstemmel-Godkendelse af aekvivalens mellem
serne i forordningen, at undersgge prgver for addottal EU og USA regler

efter de amerikanske krav #. coli proceskontrol, som

angivet i Fgdevarestyrelsen godkendelse.

8.2.2 Produkter af fersk kad
Salmonella

Der er fastsat fgdevaresikkerhedskriterier $amonellai Bilag I, kap. 1

en reekke produkter af fersk kad. Det drejer sigdtiandet . - _
om hakket kad, maskinsepareret kgd (blgd sepajetiig Bilag |, kategori 1.4 - 1.9
beredt kad og kedprodukter.

| kategorierne skelnes mellem om produkterne spised-
ler skal varmebehandles. Generelt er kriteriermgfoduk-
ter, der er beregnet til at skulle spises ra, geem end for
produkter, der skal varmebehandles. For produlltarskal
spises ra, ma der ikke kunne paviSedmonella 25 g. For
produkter, der skal varmebehandles, ma der ikkaduyna-
visesSalmonella 10 g.

Som eksempel pa et produkt i kategori 1.4 af hakketog
tilberedt ked som spises ra, kan naevnes henholtszs
og carpaccio. For kgdprodukter, der er beregnett tilive
spist ra og som ikke undergar en proces, som hiridre-
komst af Salmonella,kan naevnes rgget filet og tepglser
(kategori 1.8).

Som eksempel pa produkter af tilberedt ked i kaieh®

og 1.6 omfattende hakket kad og tilberedt kad, sorbe-
regnet til at blive spist efter varmebehandlingy keevnes
marinerede produkter af kad fra alle dyrearter gdleduk-

ter tilsat salt, udskeeringer af fersk kad og halkiio tilsat
krydderier, samt fars og medisterpglse.

For kadprodukter, der er beregnet til at blive sgfier
varmebehandling, er der alene fastsat kriteriepfodukter
af flerkree. Det skyldes, at disse produkter udgpstarre
risiko end produkter fra andre dyrearter, som fafelen
forholdsvis hgje forekomst i ravaren, sammenligmetd
andre dyrearter. Som eksempel pa produkter kames
forkogte og forstegte produkter af fierkree, sanikiaba-
con.
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Ikke spiseklare produkter af hakket kad, tilberkdtl og Art. 6, stk. 1
kadprodukter skal tydeligt maerkes med oplysningatit

brugerne om, at produktet skal varmebehandles guynd

inden det spises.

Produkter, der betragtes som feerdigpakkede i hdntilolMaerkningsbekendtggrelsen

meerkningsreglerne, skal sdledes maerkes. Der eii iicke
ordningen formkrav til en saddan maerkning. Et ekssmp
kan veere "Kgdet skal gennemsteges eller gennemkoges
den det spises”.

For alle produktkategorierne geelder, at hvis derises
Salmonella skal det inficerede parti treekkes tilbage. Det
stiller ggede krav til virksomhedens kontrol af dearer,
der indgér i de pageeldende produkter.

For produkter af fersk fjerkree er det angivet, ratlp januar
2010 vil kravet veere fraveer i 25 g. Det skyldesifalge
Zoonoseforordningen, ma der ikke kunne pav&asnonel-
la i fersk fjerkree i 25 g efter denne dato. Fra deda®
ophgrer ligeledes kravet om maerkning med oplysoimg
at hakket fierkraekad, tilberedt fierkreeked og régeduk-
ter af fierkrae, skal varmebehandles. Art. 6, stk. 2.

Zoonoseforordningen

Der er i forordningen om mikrobiologiske kriterien di-
spensationsmulighed, som Danmark ikke gnsker atttedn
Der er mulighed for at meddele de enkelte medlemigla
en midlertidig dispensation indtil 31. december 20@vis
der blev dispenseret, kunne man undlade at tilbaidie
partier af hakket kad, tilberedt ked og keadprodukter er
beregnet til at blive spist efter varmebehandlings der
kun pavisesSalmonellai 1 ud af 5 pragver. Dispensations-
muligheden er begraenset til produkter, der markedsfpa
hjemmemarkedet og vil sdledes ikke omfatte prodykier
samhandles med andre EU-lande eller indfgres fiande.

Hygiejnisk kvalitet

Forordningen viderefgrer de hidtidige mikrobioldgaskri- Bilag I, kap. 2
terier for kimtal ogEschericia colii hakket og tiIberedt2 16-218
kad. Dette kriterium geelder nu ogsa for maskinsapar o
kad, produceret ved blgd separering.

Kriterierne for kimtal i hakket kad geelder ikke foroduk- Kimtalsvejledningen
ter produceret i detailleddet med en holdbarhetigjét 24

timer. Kimtal i disse produkter skal vurderes eflervejle-

dende greenser i kimtalsvejledningen. Det betydehvis

en detailvirksomhed gnsker at producere hakket rked

en holdbarhed pa mere end 24 timer, skal kritereete

overholdt efter hakningen. Virksomheden skal desude

kunne dokumentere, at produktet er af en tilfrellstie

hygiejnisk kvalitet ved udlgb af holdbarhedsperinde
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Prgveudtagningsfrekvens

Virksomheder, der producerer hakket kad, tilbetaait og Bilag I, kap.3, 2

maskinsepareret kgd skal udtage prgver 1 gang liggent
med henblik pa at sikre, at kriterierne er overhaler er
dog mulighed for at nedseette prgveudtagningsfrederetil
hver 14. dag, hvis resultaterne har veeret tilfreltsde |

en periode. Denne mulighed gives dog ikke ved ptton

af maskinsepareret kad.

Der gives mulighed for at reducere prgveudtagnnegsf
kvensen for Salmonella yderligere, hvis der findegatio-
nalt eller regionalt salmonellabekeempelsesprogrdler e
hvis det kan dokumenteres, at der er en lav sallia@nes-
valens i de dyr, der kgbes af slagteriet. En saitamtion
vurderes under danske forhold at veere til steds titfeel-
de, en virksomhed alene anvender ferske slagtakwlti
produceret under anprisningsordningen "Salmonél|ait
produkter af hakket kad og tilberedt kad.

For mindre virksomheder, der producerer hakket dgtil-
beredt ked i sma meengder, kan prgveudtagningsinskwve
fastseettes individuelt.

For virksomheder, der producerer hakket kad ogerabt
ked i sma meengder forstas virksomheder, der kumstie
ler disse produkter i meget begreenset omfang, og lev
verancen primeaert sker til catering i lokalomradktrevirk-
somheder, som alene producerer disse produktsalglfra
egen butik.

Prgveudtagningsfrekvensen vil varierer afhaenglyalite-
ten af virksomhedens egenkontrolprogram og herigizerl
hvilke krav, virksomheden har stillet til fraveer@dlmonel-
la i ravarer, der anvendes til disse produkter.

Fadevareregionen godkender ud fra en konkret vungler
de prgveudtagningsfrekvenser, som disse virksommhede
fastseetter i deres egenkontrolprogram.
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8.3 Meelk og meelkeprodukter
Sygdomsfremkaldende bakterier og toksiner

For maelkeprodukter er der fastsat fodevaresikksirgd- Bilag I, kap. 1

rier for Salmonellafor produkttyper, hvor produktionsprq; : i
cessen ikke ngdvendigvis sikrer fraveer af bakter@llaer(kategorl 1.11-1.13
hvor krydsforurening vurderes mulig, f.eks. produkaf ra
meelk, samt meaelke- og vallepulver.

Produktion af rameelksoste i Danmark kan kun skeapé Hygiejnebekendtgarelsen
lige betingelser, sa det vil veere en forudsaetnimgpfoduk-

tion af disse produkter og dermed anvendelse &drlet, at

disse krav er opfyldt. For mere information se Hygebe-

kendtggrelsen.

For pulverformige modermaelkserstatninger og ligeeBdag I, kap. 1,kategori 1.22-1.23
produkter til seerlig medicinsk behandling til bamder 6

maneder er der fadevaresikkerhedskriterierSaimonella

og Enterobacter sakazakilVirksomheden er dog kun foBilag I, kap. 2, kategori 2.2.9
pligtiget til rutinemaessigt at teste mod disseekidr, hvis

proceshygiejnekriteriet forEnterobacteriaceaeikke kan

overholdes. Se beslutningsdiagram i afsnit 10.3.

Pa samme made er der et fgdevaresikkerhedskritdaurBilag I, kap.1, kategori 1.21
enterotoksin i ost, maelke- og vallepulver. Dettddyeer

virksomheden kun at teste mod, hvis proceshygiejteek

et for koagulase positive stafylokokker viser indhaf

bakterien pa over 100.000 pr. g. Nar indholdet oyarpa Bilag I, kap.2, kategori 2.2.3-2.2.5 og
dette niveau, vil der veere risiko for dannelsetafytokok 5 5 7

enterotoksin i produktet. Se beslutningsdiagramfsnia

10.2.

Hygiejnisk kvalitet

Der er angivet proceshygiejnekriterier for koagalassiti- Bilag I, kap. 2, kategori2.2.1 — 2.2.9
ve stafylokokkerEschericia coliog Enterobacteriaceadl
vurdering af produktionshygiejnen.

| proceshygiejnekriteriet for koagulasepositivefydtkok- Bilag I, kap. 2, kategori 2.2.3 og 2.2.4
ker i ost er det angivet, at kriteriet er gaeldepéedet tids-

punkt under fremstillingsprocessen, hvor antalfestafylo-

kokker antages at veere hgjest. Dette tidspunkiflidenge

af procesforlgbet, og vil for de fleste oste typistere

umiddelbart fgr saltlagen, hvilket normalt vil \eet-24

timer efter ostningens start, afhaengig af ostetype.

Der er i afsnit 10.2 opstillet et diagram for duskrere,
hvilke beslutninger, der skal tages for at overbdtdteri-
erne for koagulasepostive stafylokokker og stafgloknte-
rotoksin i ost, meelke- og vallepulver.
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Tilsvarende er der i afsnit 10.3 et diagram fotekierne for
Salmonella Enterobacter sakazakog Enterobacteriaceae
i pulverformige modermeelkserstatninger og lignepde-
dukter til seerlig medicinsk behandling til barn ené ma-
neder.

Fadevarevirksomheder, der fremstiller pulverformige- Artikel 5, stk. 2
dermeelkserstatninger eller tgrrede produkter titliciask

formal til speedbgrn under 6 mdr., skal have et ggoc
miljg-overvagningsprogram, der kan dokumenteresnig-

robakterier kontrolleres i produktionsmiljget.

8.4 AEgprodukter
Salmonella

Der er fastsat fgdevaresikkerhedskriterier $amonellai Bilag I, kap. 1
aegprodukter og produkter, hvori ag indgar. For bgug- - _
duktkategorier er dog undtaget produkter, hvor &&m Kategori 1.14 = 1.15
lingsprocessen eller produktets sammensaetning redneri
risikoen forSalmonella

Afgarelsen af, hvorvidt produkter kan falde ind andnd-
tagelsen, skal ske ud fra en vurdering af de kaakarhold
i virksomhederne. | denne vurdering skal bl.a. &dgm
der i fremstillingsprocessen indgar en behandlsmn ef-
fektivt sikrer eliminering afSalmonella og om produkti-
onsforholdene i virksomheden i tilstreekkelig grakires
mod krydsforurening.

Pasteuriserede aeg er et produkt, hvor styring edyhti-
onsprocessen er speciel kritisk. Processen er dim -
lance mellem eliminering af salmonellabakterierkoggu-
lation af segmassen.

Virksomhederne bgr derfor foretage en intensiv sk
kontrol af dette produkt. Omfanget af denne konsikdl
bl.a. fastseettes ud fra forhold som ravarens kaintin
onsgrad og produktets varmefglsomhed.

| Danmark bibeholdes reglen om, at der kun ma ahe®iygiejnebekendtgarelsen §23
pasteuriserede aegprodukter i retter, som ikkefeftggmde

varmebehandles til mindst 75°C. Kriteriet fdalmonellai

produkter, hvortil der anvendes ra aeg, vil derfoder dan-

ske forhold forventes overholdt ved, at virksomhadesik-

rer, at centrumtemperaturen i produkterne kommepap

mindst 75°C og i gvrigt handterer de ra aeg saledes,

krydsforurening undgas.

Hygiejnisk kvalitet

Til vurdering af produktionshygiejnen for aegproderker Bilag I, kap. 2, kategori 2.3.1
fastsat et proceshygiejnekriterium fonterobacteriaceae
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8.5 Fisk og fiskeprodukter

Sygdomsfremkaldende mikroorganismer og biogene ami-
ner

De tidligere fadevarekriterier fdeschericia colii levende Bilag 1. kap. 1, kategori 1.24
toskallede blgddyr og levende pighuder, seekdyr ag h

snegle er viderefgrt som indikator pa faekal forimgnher-

under virus. Virus og specielt norovirus i dissedukter

har vist sig at give anledning til mange sygdomsudthos

mennesker, Selvom det er videnskabeligt erkendiselhe-

ricia coli ikke er en god indikator for virus i de vandomra-

der, hvor disse dyr hgstes, har det endnu ikke tvaaubgt

at finde en tilstraekkelig palidelig erstatning ftenne indi-

katorbakterie.

De hidtidige fedevaresikkerhedskriterier for histarar vi- Bilag I, kap. 1, kategori 1.25 og 1.26
derefgrt. Histamin fremkommer ved en mikrobiologisk

nedbrydning af aminosyren histidin. Kriteriet gaglderfor

for fiskearter med et hgijt indhold af histidin. lijt histidi-

nindhold vil ofte ses hos f.eks. tunfisk, makrdkl,sansjos,

escolar og oliefisk.

Hvis histamin pavises ved udtagning af en enkedtveri

detailleddet, vil et sadant fund ikke ngdvendidwisyde, at

hele det omhandlede parti udger en sundhedsridikaur-

deringen skal indgd, om der kan vaere sket et bn&hdte-

ringen ved levering eller i selve virksomheden, $wanbe-

tydet, at produktet har veeret opbevaret ved forttémpera-

tur med deraf fglgende gget risiko for dannelskistmin.

For mere information om histamin se ogsa Hygiejjiede Hygiejnevejledningen, kap. 11
ningen.

Hygiejnisk kvalitet

For produkter uden skal af kogte krebsdyr og blgddyer Bilag I, kap. 2
fastsat proceshygiejnekriterier feschericia coliog koagu- kategori 2.4.1
lase positive stafylokokker til vurdering af probggiejnen. o
Det skyldes, at afskalning af disse produkter sker ma-
nuelt med en deraf fglgende starre risiko for fenimg.

8.6 Frugt og grant, samt produkter heraf

Som fglge af, at en reekke produkter af frugt oghgtear Bilag I, kap. 1
veeret arsag til sygdomsudbrud hos mennesker, enwér, : _
forordningen fastsat fedevaresikkerhedskriterierSalmo- Kategori 1.18 - 1.20
nellai spiseklart snittet frugt og grent, spirer og sieari-

seret juice.
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For spireprodukter er det erfaringen, at forurenmgd
Salmonellaofte skyldes de frg, der anvendes til produktio-
nen. Virksomheden bgr derfor foretage en forspiahg@n

lille del af partiet med en efterfglgende underssagdor
Salmonellainden hele partiet saettes i produktion. En sadan
undersggelse er dog ikke en fuldsteendig sikkerbedrd-
veer afSalmonellabakterier, fordi bakterierne kan gemme
sig under frgskallen.

Hygiejnisk kvalitet

Der er fastsat proceshygiejnekriterier téschericia colii Bilag I, kap. 2

snittet frugt og grent, samt i upasteuriseret frogtgrant- - _
sagssaft som indikator pa feekal forurening, og fdeésio Kategori 2.5.1 = 2.5.2
for sygdomsfremkaldende tarmbakterier s@almonella
Campylobacteng verotoksinproducerendeschericia coli
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Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) Hygiejneforordningen
852/2004 af 29. april 2004 om fadevarehygiejne.

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) MHygiejneforordningen for animalsl
853/2004 af 29. april 2004 om seerlige hygiejnelmestel- fadevarer
ser for animalske fgdevarer.

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) MRedevareforordningen
178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principgpepr

krav i fgdevarelovgivningen, om oprettelse af Demdpae-

iske Fagdevaresikkerhedsautoritet og om procedwsdray

rende fodevaresikkerhed (eendret ved forordning (&F)

1642/2003).

EuropaParlamentets og Radets forordning (EF) Kontrolforordningen for animalske
854/2004 om seerlige bestemmelser for tilrettelasggebf fadevarer

den offentlige kontrol af animalske produkter tbrsum

(som aendret ved kontrolforordning 882/2004).

Bekendtggrelse nr. 1015 af 10. december 2003 ourliglhit Mineralvandsbekendtggrelsen
mineralvand, kildevand og emballeret drikkevandnsm-

plementerer Radets direktiv 80/777/EQF af 15. 1980

om indbyrdes tilneermelse af medlemsstaternes |lovgy

om udvinding og markedsfaring af naturligt minegadd.

Bekendtggrelse nr. 1354 af 15. december 2005 oanisat Autorisationsbekendtgarelsen
tion og registrering af fadevarevirksomheder sagen&on-
trol.
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Bek. nr. 1308 af 14. december 2005 om meerkningi@éf Maerkningsbekendtggrelsen
varer m.v.

Forordningen om zoonoser og bekeempelse af vissgozodoonoseforordningen
tiske agens (2160/2003).

Bekendtggrelse nr. 112 af 24. februar 2005 om Sadtted Salmonellabekendtggrelserne
hos kveeg og svin m.m.

Bekendtggrelse nr. 1010 af 24. oktober 2005 om @adin
lose hos fjerkree og Salmonella i slagtefjerkree m.m.

Bekendtggarelse nr. 1356 af 15. december 2005 oevézd Hygiejnebekendtgarelsen
rehygiejne.

Fadevarestyrelsens vejledning om fgdevarehygiejne  Hygiejnevejledningen

Vejledning om offentlig mikrobiologisk kontrol abtleva- Vejledning om offentlig mikrobiolo-
rer, Fgdevarestyrelsens vejledning nr. 9613 afZ@002 gisk kontrol

Fadevarestyrelsens Vejledning om vurdering af pategPatogenvejledningen
mikroorganismer i fgdevarer, 1999

Standarder og vejledende mikrobiologiske samt \kesei- Fiskevejledningen
ske greenseveerdier for fisk og fiskevarer, 1. nowamb
1999, med rettelser af 7. marts 2002.

Vejledning om vurdering af det aerobe kimtal i feaer, Kimtalsvejledningen
som er fremstillet eller handteret i detailledde&x98

Vejledning om vurdering af fund &almonellaTyphimu- DT 104 vejledningen
rium DT 104, multiresistent, i fadevarer, 2003

"Strategy for establishing microbiological criterin the EU strategi for mikrobiologiske krite-
EU-legislation” pa Kommissionens hjemmeside. rier

Fadevarestyrelsens generelle kontrolvejledningidezes Kontrolvejledningen
lgbende).

Vejledning om egenkontrol i fadevarevirksomheder.m.Egenkontrolvejledningen
nr. 120 af 28/10/2003, Fgdevarestyrelsen

Codex Alimentarius ” Principles for the establisimhand Codex principper for mikrobiologiske
application of microbiological criteria for food<AC/GL kriterier
21-1997".

"Guide on Sampling Plans for Analysis of Foods” (KM Valg af pr@veplaner
procedure nr. 12,2002) eller Microorganisms in FRodd

Microbiological testing in food safety management

(ICMSF).
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ISO 18593 Microbiology of food and animal feedingfis Standard om prgveudtagning af pro-
— Horizontal methods for sampling techniques framn- duktionsudstyr og miljg
faces using contact plates and swabs.

NMKL No. 5 5" ed. Aerobic microorganisms and presump-
tive Enterobactericeae. Enumeration on surfacesuaerm-
sils.

Codex Alimentarius: General guidelines on samplir§tandard om prgvehandtering
CAC/GL 50-2004

NMKL (Nordic Committee on Food Analysis) Procedure
No. 12 — Guide on Sampling for Analysis of Foods.

ISO 17604 Carcass sampling for microbiological gsial Standard om prgveudtagning slagte-
rier

Pa Fadevarestyrelsens hjemmeside Information om tilbagetreekning af
www.foedevarestyrelsen.dindes information og vejled- fgdevarer
ning til virksomhederne om tilbagetraekning af feateyv.

Fadevarestyrelsens Kemiske og Mikrobiologiske Metod Metodesamlingen
samling, 3. version 11. oktober 2002, opdateresridé.

Fadevarestyrelsens hjemmeside

www.foedevarestyrelsen.dk

Commission decision of 4 May 2005 approving on Heh&odkendelse af akvivalens mellem
of the European Community and the United StatesE0fog USA regler

America on sanitary measures to protect public amcdhal

health in trade in live animals and animal products

(2005/405/EC)

Fadevarestyrelsens godkendelse af 10. februar 2004
krobiologisk kontrol af slagtekroppe EU- kontrolrses E.
coli proceskontrol i henhold til USA bestemmelser.
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10 Beslutningsdiagram for udvalgte kriterier

10.1 Diagram - Listeria monocytogenes

Hvilke af Listeria monocytogenekriterierne skal anvendes for spiseklare fgdevareét

Skal fgdevaren anvendes til spaeg
barn eller til seerlige medicinske

formal?
l Nej

Er holdbarhedsperioden 5 dage eller

kortere?
l Nej

Fadevaren understgtter ikke vaekst
af L. monocytogenés

l Nej

Er produktet stabiliseret mod vaekst
af L. monocytogenesdenfor hold-

barhedstiden?
l Nej

Fraveer i 25 g nar produktet forlader
produktionsvirksomheden (kat. 1.2)

Ja
—

Ja

Ja

Ja

L. monocytogenesingen i 25 g
i holdbarhedsperioden
(kat. 1.1)

L. monocytogenasa ikke
overskride 100 cfu/g i hold-
barhedsperioden (kat. 1.3)

L. monocytogenana ikke
overskride 100 cfu/g i hold-
barhedsperioden (kat. 1.3)

L. monocytogenana ikke
overskride 100 cfu/g i
holdbarhedsperioden (kat. 1.2)
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10.2 Diagram - Stafylokokker

Hvad ggres ved fund af koagulase positive stafylokker og stafylokok enterotoksiner i ost,

meelke- og vallepulver?

Er mere end 2 ud af 5 prgver inden-
for den givne graense (m, M) eller |er
nogle resultater stgrre end det hgje-
ste nivaeu (M) for koagulase posif]
ve-stafylokokker (kat. 2.2.3, 2.2.4,
2.2.5092.2.7)

[ -

Er der resultater > 2@fu/g?

| -

Produktet undersgges for stafylokok
enterotoksin (kat.1.21), samt forbed-
ringer i produktionshygiejne og ud-
veelgelse af ravarer

l

Er der positive resultater for stafy-
lokok enterotoksin?

lJa

Fadevaresikkerhedskriterium
overskredet (kat.1.21)

Produktet ma ikke markedsfares og
evt. tilbagetraekning

Nej
_—>

Nej

Nej

Tilfredsstillende proceshygiejne

Ikke tilfredsstillende proceshy-
giejne: Forbedringer i produkti-
onshygiejne og udveelgelse af
ravarer

Fadevaresikkerhedskriteriet
overholdt, men utilfredsstillen-
de proceshygiejne. Passende
undersggelse og forbedringer i
produktionshygiejne og i ud-
veelgelse af ravarer. Ikke krav
om tilbagetraekning.
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10.3 Diagram - Enterobacteriaceae m.fl.

Hvad ggres ved fund afEnterobacteriaceaeSalmonellaeller Enterobacter sakazakii tgrrede
modermeelkserstatninger og tarrede fadevarer til spabgrn?

Er nogle af prgverne positive for Nej Tilfredsstillende procesigjge
Enterobacteriaced® —_—)

lJa

Utilfredsstillende proceshygiejne:
Test 30 praver fra partiet f&@almo-
nella (kat.1.22) og=nterobacter sa-
kazakii(kat.1.23), samt passende
undersggelse og forbedringer i pro-
duktionshygiejne

l

Er derEnterobacter sakazakii Nej Overholder fadevaresikker-

(kat.1.23) ellelSalmonella > hedskriterium, men utilfredsstil-

(kat.1.22) pavist i nogle af praver- lende proceshygiejne.

ne? Forbedring af proceshygiejne
pakreevet og minimering af kon-
tamination. Ikke krav om til-
bagetraekning.

Fadevaresikkerhedskriterium over-
skredet (kat.1.22 eller 1.23). Pro-
duktet ma ikke markedsfares og par-
tier tilbagekaldes
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11.

Mikrobiologisk kontrol af slagtekroppe fra s

vin, kveeg, far, geder og heste

Slagterier, som slagter svin, kvaeg, far, gederestehskal foretage mikrobiologisk kontrol af sléygiejnen. Denne kontrol omfatter un-
dersggelse fdEnterobacteriacegeaerobt kimtal ogalmonella For Salmonellahenvises til afsnit 8.2.1.
| nedenstaende skema er kravene til kontrollerEfgerobacteriaceaeg aerobt kimtal opsummeret og uddybet. Der evielede forslag

til praveudtagningsfrekvenser for mindre slagteri@seret pa graenser for slagtning af storkreatlekvenser og praveantal bar saettes
op, hvis det viser sig, at der er hygiejniske peattr, eller hvis der er seerlige problemer knyiteletn enkelte dyreart.

Omfang af pro-

Henvisning il

122
[

ceskontrol forordning mm. | Inddeling af slagterier efter slagtetal
Slagtetal > 6000 storkreaturer > 1000 og < 1000 storkreai > 6000 storkreaturer +< 6000 storkreaturer — me
< 6000 storkreaq turer men ikke fuld tid ikke fuld tid
turer
Hvor tit — og Bilag I, kap. 3 5 prgver pr. uge — kan nedsagt-l prgve pr. ma- | 1 prgve pr. ma- | 5 prever hver 2. uge — | Frekvenser og prgveantal b
hvor mange tes til 5 prever hver anden uge ned pr. dyreart, | ned - uafhaengig| kan afhaengig af prave-| seres pa en konkret vurde-
praver skal ud- — hvis tilfredsstillende resulta- | der slagtes af dyreart og ef- | resultat og slagtehygiejt ring; dvs. bade slagtetal og
tages ? ter i 6 pa hinanden felgende ter rotations- nen reduceres til 5 prg-| standarden for slagtehygiej-
uger princippet ver hver maned nen indgar
Hvornér og Bilag I, kap. 3 Praverne udtages efter den slagssigee behandling, men inden kal. Prgverne udvatlifgetdigt.

hvordan skal
prgverne udta-
ges ?

Hvis der anvendes flere slagtelinier eller flertsskift, skal dette indga i den tilfeeldige udveelgels
Praverne udtages pa forskellige ugedage for at,siitralle ugedage indgar i prgveudtagningen.
Hvis flere dyrearter slagtes, skal praver udtagesandteres szerskilt

Hvor skal prg-

Bilag I, kap. 3 +

Forordningen giver mulighed for at veelge preveuditagssteder for hver enkelt dyreart

verne udtages? | ISO 17604 For slagterier, der gnsker at benytte sig af aelefaaftalen, geelder, at prgveudtagningssteder etnigérunder for de enkelte dy-
Afsnit 8.2.1 i vej-| rearter, skal falges. For gvrige slagterier kanfdieadvaelges 4 prgveudtagningssteder blandtettest der er angivet i ISO-
ledningen standarden.
Prgveudtagningssteder:
A. Svin: skinke, ryg, bryst og keebe/-snitte
B. Kreaturer: slag, hals, bryst og halestykke
C. Far og geder: slag, bryst, lyske og siden afatho
D. Heste: ryg, slag, bryst og halestykke
Hvilken teknik Bilag I, kap 2 Muligheden for at benytte svabermetoden (den natraldive metode) viderefgres.
kan anvendes Der henvises til relevante afsnit i ISO-standariberpragveforberedelse, svabring, opbevaring ogefmilelse af praver.
ISO 17604 For hver slagtekrop svabres fra 4 prgveudtagniadest som samles til 1 prgve.
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Hvad skal der Bilag I, kap. 2 Der er kriterier folEnterobacteriaceaeg aerobt kimtalEschericia colikan anvendes som alternativEihterobacteriaceae
undersgges for ?| Afsnit 6.1 i vej-
ledningen
Hvilken under- Artikel 5.1 Der kan som alternativ til ISO metoderne anvendégehde metoder:
sggelsesmetode | Afsnit 6.2 i vej- | NMKL, nr. 125 (seneste version) eller Petrifilm we¢n (Plating Method AOAC 17.3.04) Dry Rehydratdilen — Petrifilm E.
ledningen coli Count Plate) til undersggelse tschericia coli.

NMKL, nr. 86 seneste version kan anvendes til uswigelse for aerobt kimtal

Hvor skal prg-
verne undersg-
ges ?

Afsnit 6.2 i vej-
ledningen

Indtil 1. januar 2007 pa et af Fgdevarestyrelsetkgodt laboratorium, f.eks. et slagterilaboratotium
Efter 1. januar 2007 p& et laboratorium som hao&timenteret kvalitetssikringssystem i form af akkering, certificering eller
et kvalitetssystem baseret pa anerkendte princiigpdwvalitetssikring af laboratorier.

Registrering og
opggrelse af
analyseresulta-
terne

Analyseresultaterne opggres som cfif/afiden svabrede kadoverflade opgjort som dengkdpigaritmiske middelveerdi.

For at kunne bedgmme analyseresultater og folg&lirdyen, bgr resultaterne registreres i skema édlleelform.

Der bgr til stadighed foreligge opgarelser oveselgeste 10 ugentlige prgveresultater — opgjortdetrdaglige logaritmiske gen-
nemsnit.

Opggarelserne bgr som minimum indeholder informatiam dyreart, dato og tidspunkt for praveudtagnidentifikation af pra-
veudtager, undersggelsesmetodik inklusiv tid ogoatur for inkubering samt i tilfeelde af fleregtieinier; den specifikke slag-
telinie. Det bar ogsa fremga, om der er iveerksatidg@rende handlinger

Bedgmmelseng
opfelgning pa
analyseresulta-
ter

Afsnit 6.6.1 og
8.2 i vejlednin-
gen

Resultaterne af de mikrobiologiske undersggelsstagtekroppe for hh\Eschericia coliog aerobt kimtal evalueres ved hjaelp a|
statistisk proceskontrolteknik.

Virksomheden kan pa baggrund af de opnaede remulatlaegge individuelle vaerdier og reaktionsgeefts henholdsvignte-
robacteriaceae/Eschericia cadig aerobt kimtal. En forudseetning herfor er, atpfedet enkelte slagteri er et tilstraekkeligt deta
teriale, svarende til analyseresultater for enquieripa ca. 3-6 méaneder.

For mindre virksomheder, hvis datamateriale ikkdiggar dette, vil det dog veere tilstraekkeligt ateadkelte resultater lgbende
vurderes med henblik pa at afslgre en tendentigilisg, jf. greensevaerdierne i forordningen.

Slagteriet er forpligtet til at reagere pa og ivseekte korrigerende handlinger ved fund af indiviiguggje analyseresultater eller
analyseresultater, der viser Eschericia coliog/eller det aerobe kimtal er i stigning. Hviskierigerende handlinger ikke medfg
rer forbedring i slagtehygiejnen bar svaberprgueeh periode analyseres szerskilt for hvert eqkelveudtagningssted, indtil ar-
sagen er fundet, og problemet ved slagtehygiejnérse

' Storkreatur:
A)
B)
C)
D)
E)

voksent kvaeg udggr 1,0 storkreatur.

Andet kvaeg og hjortedyr udgar 0,5 storkreatur
Svin p& over 100 kg levende vaegt udger 0,2 statir.
Andre svin udger 0,15 storkreatur.

Far og geder udger 0,1 storkreatur.

F) Lam, gedekid og pattegrise pa under 15 kg leseszelgt udger 0,05 storkreatur.
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