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1 Indledning

1.1 EEPA - European Egg Processors Association
EEPA er en nonprofitorganisation, der blev stiftet i 1995 med den ambition at forene alle
egforarbejdningsvirksomheder i EU. | dag har EEPA ca. 50 medlemmer, som er aegforarbejdningsvirksomheder fra
hele Europa.

EEPA giver sine medlemmer farstehandsoplysninger om en reekke emner af betydning for den europaeiske
aegsektor, herunder lovgivningsspgrgsmal, markedssituationen, restitutioner, foranstaltninger i forbindelse med
fodevarekrisen osv.

Der afholdes hvert ar to-tre mgder i Bruxelles samt en generalforsamling sammen med organisationerne EUWEP,
EEPTA og EPGA. Disse mader giver segforarbejdningsvirksomhederne en enestdende mulighed for at mgde deres
europeeiske kolleger og drgfte den seneste udvikling inden for deres sektor og virksomheder.

EEPA's tekniske udvalg "RETNINGSLINJER FOR GOD FREMSTILLINGSPRAKSIS": | 2002 nedsatte EEPA et
teknisk udvalg med henblik p& udarbejdelse af retningslinjer for god fremstillingspraksis for segproduktsektoren.

Dette tekniske udvalg med dets formand David Cassin arbejdede meget intensivt pa disse retningslinjer, og i april
2005 blev den endelige udgave sendt til Kommissionen med anmodning om, at retningslinjerne fik status som
feellesskabsretningslinjer i henhold til de relevante bestemmelser.

EEPA's tekniske udvalg "ABPR — ANIMALSKE BIPRODUKTER":
| 2005 nedsatte EEPA et teknisk udvalg med henblik pad at drgfte forordning (EF) nr. 1774/2002 om animalske
biprodukter og forsgge at finde en faelles holdning for segforarbejdningssektoren.

Se webstedet http://www.eepa.info

1.2 Retningslinjernes omfang

Disse retningslinjer vedrarer aegforarbejdning fra leveringen af ag med skal til 2gudslaningsanlagget og frem
til transporten af aegprodukterne.

De vedrgrer flydende, koncentrerede, frosne og tarrede aegprodukter.

Disse retningslinjer kan bruges af virksomheder, der udfgrer mindst et af de her beskrevne produktionsstadier.
Importerede produkter skal overholde EU-forordningerne og disse faglige retningslinjer.

Retningslinjerne omfatter segprodukter, der anvendes som fgdevareingredienser, og omfatter ikke spiseklare
aegprodukter, sdsom kogte og pillede aeg, pocherede aeg, omeletter, rgreeg og andre tilberedte aegprodukter.

1.3 Formalet med retningslinjerne

Disse retningslinjer for god fremstillingspraksis, som er et frivilligt instrument, er udarbejdet af EEPA's tekniske
udvalg, og mélet er, at de skal veaere retningsgivende for alle aegudslaningsanleeg i EU.

Dette dokument har til formal:
= at sikre fadevaresikkerheden af aegprodukter, der markedsfares pa& det europeaeiske marked, i
overensstemmelse med gaeldende europeeiske bestemmelser
= at give de kompetente myndigheder yderligere en referenceramme til deres kontrol
= at fungere som udgangspunkt for en segproduktsektor fra et andet europeeisk land, der gnsker at eksportere
til EU
= at give fgdevarevirksomhedslederne flere valgmuligheder alt efter forholdene i deres virksomheder.

Retningslinjerne treeder imidlertid ikke i stedet for fodevarevirksomhedsledernes ansvar vedrgrende
fodevaresikkerhed, jf. forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i fgdevarelovgivningen, om
oprettelse af Den Europaeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrgrende fadevaresikkerhed.

Ledere af fadevare- og foderstofvirksomheder sikrer, at de krav i fadevarelovgivningen, der er relevante for deres
aktiviteter, er opfyldt for fadevarer og foder i alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled i den virksomhed, som
er under deres ledelse, og kontrollerer, at de pageeldende krav overholdes.

Af klarhedshensyn er det meste af den relevante lovgivning indsat i starten af hvert kapitel.
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2 HACCP - definitioner og principper

2.1 Definitioner

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, anbefalet international kodekspraksis, generelle principper for
fedevarehygiejne

Kontrollere: ........................ At iveerkseette alle ngdvendige foranstaltninger for at sikre og opretholde
overensstemmelsen med de i HACCP-planen fastsatte kriterier.

Kontrol: .........................l. Det forhold, at de korrekte procedurer falges, og kriterierne overholdes.

Kontrolforanstaltning: ......... En foranstaltning eller aktivitet, der kan gennemfares for at forhindre eller fierne en
risiko for fadevaresikkerheden eller reducere den til et acceptabelt niveau.

Korrigerende foranstaltning: En foranstaltning, der iveerksaettes, nar resultaterne af overvagningen af det kritiske
kontrolpunkt paviser manglende kontrol.

Kritisk kontrolpunkt (CCP): ...Et trin, hvor der kan gennemfgres kontrol, og som er afggrende for at forhindre eller
fierne en risiko for fadevaresikkerheden eller reducere den til et acceptabelt niveau.

Kritisk graense: ................... Et kriterium, som adskiller det acceptable fra det uacceptable.
Afvigelse: .......................... Manglende overholdelse af en kritisk graense.
Procesdiagram: .................. En systematisk gengivelse af sekvensen af trin eller operationer, der anvendes i

produktionen eller fremstillingen af en given fadevare.

HACCP: ..., System, som identificerer, vurderer og kontrollerer risici, som har betydning for
fodevaresikkerheden (Hazard Analysis and Critical Control Points).

HACCP-plan: ...................... Dokument, der er udarbejdet i overensstemmelse med HACCP-principperne, for at
sikre kontrol af risici, som har betydning for fadevaresikkerheden i den pageeldende
del af fadevarekeeden.

Risiko: .........ccocoiiiiii Den potentielt sundhedsskadelige virkning, der kan veere forbundet med biologiske,
kemiske eller fysiske agenser i fgdevarer eller forbundet med fgdevarernes tilstand.
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2.2 Principper

Codex Alimentarius, anbefalet international kodekspraksis, generelle principper for fgdevarehygiejne

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003

Kodeksens generelle principper for fadevarehygiejne:

« identificerer de vaesentligste principper for fadevarehygiejne, der finder anvendelse gennem hele fadevarekeseden
(fra primaerproduktion til den endelige forbruger), med henblik p& at nd malet om at garantere, at fadevaren er sikker
0g egnet til konsum

« anbefaler en HACCP-baseret tilgang som et middel til at forbedre fadevaresikkerheden

« viser, hvordan principperne skal gennemfares, og

- fungerer som vejledning for specifikke kodekser, der matte veere ngdvendige for dele af fgdevarekeeden, processer
eller varer, for at skaerpe de hygiejnekrav, der er specifikke for disse omrader.

HACCP-systemet bestar af 12 trin og syv principper:

1. Sammenseaetning af en HACCP-gruppe

'
2. Beskrivelse af produktet
‘
3. Identificering af forventet brug
'
4. Udarbejdelse af procesdiagram
‘
5. Bekreeftelse af procesdiagram pa stedet
'
6. Opstilling af liste over alle potentielle risici pa hvert trin Princip 1

Risikoanalyse
Overvejelse af alle de foranstaltninger, der kan gennemfgres for at kontrollere identificerede risici

'
7. Fastlaeggelse af kritiske kontrolpunkter Princip 2
'
8. Opstilling af kritiske graenser for hvert kritisk kontrolpunkt Princip 3
'
9. Indferelse af et overvagningssystem for hvert kritisk kontrolpunkt Princip 4
10. Fastlaeggejse af korrigerende foranstaltninger Princip 5
11. Fastleeggelse af verificeringsprocedurer Princip 6
12. Dokumentation og registrering Princip 7
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3 Produkter og fremstillingsproces

3.1 Definitioner

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne

Fgdevarehygiejne: foranstaltninger og betingelser, der er ngdvendige for at kontrollere risici og sikre, at en fgdevare
er egnet til konsum, hvis den anvendes som tilsigtet.

Forarbejdning: enhver handling, der sikrer en veesentlig eendring af det oprindelige produkt, bl.a. ved
varmebehandling, ragning, saltning, modning, tarring, marinering, ekstraktion, ekstrudering eller en kombination af
disse processer.

Uforarbejdede produkter: fadevarer, der ikke er blevet forarbejdet, og omfatter produkter, der f.eks. er blevet adskilt,
parteret, klgvet, udskaret, udbenet, hakket, afhudet, fldet, formalet, opskaret, renset, afpudset, afskallet, pillet, knust,
kolet, frosset, dybfrosset eller optget.

Forarbejdede produkter: fadevarer, der fremkommer ved forarbejdning af uforarbejdede produkter. Disse produkter
kan indeholde stoffer, der er ngdvendige for fremstillingen eller for at give produkterne saerlige egenskaber.

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer

/EQ: &g i skal — undtagen seg med brud, rugede eller kogte seg — der er lagt af opdreettet fjerkree og er egnet til
direkte konsum eller fremstilling af segprodukter.

Flydende aeq: uforarbejdet segindhold efter fiernelse af skallen.
AEagprodukter: forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af aeg eller af forskellige bestanddele eller
blandinger af aeg eller ved videre forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter. De kan fremstd i flydende,

frossen, tarret eller koncentreret form.

Flydende aegprodukter: forarbejdede flydende produkter, der fremkommer ved forarbejdning af seg eller af forskellige
bestanddele eller blandinger af seg eller ved videre forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med seg og aegprodukter
Kneekaeg: aeg med defekt skal med ubrudte hinder.

Snavset &eg: seg med fremmedlegeme pa skallen, herunder seggeblomme, staldggdning eller jord.

Rugeaeq: eeg, der har veeret i rugemaskine.

Udslaning: bevidst brud pa seggets skal og adskillelse af dets bestanddele for at fierne segindholdet.

Mikrobiocidbehandling: kontrolforanstaltning, der praktisk taget fijerner alle mikroorganismer, herunder patogene
mikroorganismer, i en fadevare eller reducerer dem til et niveau, hvor de ikke udger nogen sundhedsfare.

Pasteurisering: mikrobiocid kontrolforanstaltning, hvor eeg eller aegprodukter undergar en varmebehandlingsproces
for at reducere meengden af patogene mikroorganismer til et acceptabelt niveau med henblik pd at garantere
sikkerheden.
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3.2 Fremstillingsproces

Nedenstaende diagrammer er vejledende.

3.2.1 Almindelig proces

6.1 Modtagelse af seg
med skal

6.2 Opbevaring af seg
med skal

6.3 Udpakning af eeg

5.8 Bakker, papkasser,
paller osv.

\

6.3 Visuel udveelgelse
af eeg H

6.4 Vask af eeg

5.8 Fjernelse af a&eg, som
ikke er egnede til konsum

6.4 Udslaning
Adskillelse > Affald, seggeskaller
6.6 Indfrysning

6.1 Frosset eegprodukt

6.1 Optgning

Y

Flydende aeg

Affald,
biprodukter

Forarbejdningsfase Valgfrit trin og/eller

udskiftelig position
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Flydend
3.2.2 Flydende segprodukter

6.1 Modtagelse af
ingredienser, pakker

6.2 Opbevaring af
ingredienser, pakker

Ingredienser og/eller

tilsaetningsstoffer
og/eller alternativ
teknologi

o ————

-~ -

Ingredienser og/eller

tilseetningsstoffer
og/eller
forarbejdnings-
hjeelpemidler

6.5 Filtrering

|

6.6 Nedkgling

—————

6.6 Standardisering
Forberedelse**

!

6.5 Filtrering

6.7 Varmebehandling*

6.7 Homogenisering

[

6.7 Nedkgling

6.9 Opbevaring

6.8 Pakning
a&egprodukter

af flydende

B

6.6 Indfrysning

Biprodukter

~

6.9 Opbevaring ved

rumtemperatur

6.9 + 6.10 Opbevaring

pa kel

6.10 Opbevaring, frost
eller dybfrost

Stabiliseret aagprodukt

Y

Forklaring:
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Y l
Flydende aegprodukt Frosset eegprodukt

*Varmebehandling eller tilsvarende godkendt behandling
**Forberedelse: blanding, tilseetning, fiernelse osv.

Forarbejdningsfase

Valgfrit trin og/eller
udskiftelig position
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3.2.3 Koncentrerede agproduk

= ———

N —_—— -

tilsaetningsstoffer
og/eller alternativ

teknologi
1 CCP2
A Y

-~ -

s 6.5 Filtrering

Ingredienser og/eller ™.

[
6.6 Nedkgling

6.6 Standardisering
Forberedelse**

6.11 Koncentration

6.5.Filtrering

6.7 Varmebehandling*
]

6.7 Homogenisering

|
6.7 Nedkgling

|

6.9 + 6.10 Opbevaring

Pakning af koncentrerede
aegprodukter

6.9 Opbevaring pa kel

Flydende koncen-
treret eegprodukt
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6.6 Indfrysning
6.9 Opbevaring, frost
eller dybfrost

6.9 Opbevaring ved
rumtemperatur

'

Flydende koncen-
treret eegprodukt

Frosset koncentreret
agprodukt

*Varmebehandling eller tilsvarende godkendt behandling
**Forberedelse: blanding, tilseetning, fiernelse osv.

Forarbejdningsfase Valgfrit trin og/eller

Forklaring: udskiftelig position
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Flydende &g

3.24 Dehydrerede aegprodukter
/7 - - b N N
( CCP 1 \‘ 6.6 Nedkoling
N <o |
TTe-T - o 6.5 Filtrering
[
6.6 Nedkoling

Ingredienser og/eller
tilseetningsstoffer
og/eller alternativ

teknologi:

Kan indarbejdes pa

hvert forarbejdningstrin
iht. fabrikanten

_—————

l

6.6 Standardisering
Forberedelse**

l

Lysozymekstraktion fra
&eggehvide

6.11 Koncentration
[

6.5. Filtrering
f
6.7 Varmebehandling*
|
6.7 Homogenisering i
[

6.7 Nedkoling

|
Afsukring***

I
Centrifugering eller
filtrering

|

6.10 Opbevaring

|
6.12 Torring

{ 6.14 Varmebehandling**** :

|

6.13 Sigtning

| :

6.13 Magneter og/eller:
metaldetektor

|
6.13 Pakning

i 6.14 Varmebehandling*** }

6.9 Opbevaring ved
rumtemperatur

FEggepulver

\
1 CCP5 ;
\ /
N
Seo_ —-—A\\\
- SCN
S
//’— N\\\
/ \
1 CCP5 ;
\ /
N
\\ _____ A\\\
\\\\\
5
Forklaring:
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t CCP2
2 e
//’,/ ______ -
-
L-TTT T N
’ ~
( CCP3
S 4
/ e
TSN -~ -
-
L-TTT T N
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{  CCP4 !
S 4
// - ’/
P g R

*Varmebehandling eller tilsvarende godkendt

behandling — valgfrit for aeggehvide
**Eorberedelse: blanding, tilseetning osv.
***Eventuel afsukring ved:
Mikrobiel fermentering
Enzymatisk reaktion
***x\/edrgrende aeggehvide: obligatorisk
behandling far eller efter pakning

Forarbejdningsfase

Valgfrit trin og/eller
udskiftelig position
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4 Risici

4.1 Potentielle risici
Disse retningslinjer er en hjeelp for aegproduktsektoren med hensyn til fadevaresikkerhedsstandarder.

De forskellige udvalgte risici kan veere:
=  Mikrobiologiske risici

Fremmedlegemer

Kemikalier

Allergener

GMOQ'er

4.1.1 Mikrobiologisk sikre produkter

Forordning (EF) nr. 2073/2005 (og forordning (EF) nr. 1141/2007):
=  Dvs. produkter, som er fri for patogener, f.eks. Salmonella (ingen i 25 g) som folge af denne bakteries
hyppighed inden for fijerkraebranchen og praevalensen af Salmonellainfektioner i forbindelse med seg
= Og som sikrer begreenset kontaminering med ikke-patogen mikroflora: jf. vedhaeftede anbefalede
specifikationer
=  Nedenstaende mikrobiologiske kriterier:

HANDLING | TILFALDE AF

PARAMETER KRITERIER UTILFREDSSTILLENDE RESULTATER

m=10"-M=10cfuilg

1 1 *
Aerobe mesofile bakterier (n=5, c=2)

Kontrol af varmebehandlingens effektivitet og
forebyggelse af rekontaminering

Enterobakterier ** m=10-M=10"cfuilg

(n=5, c=2)
Ingeni25g Partiet ma ikke markedsfares eller skal
*%k%
Salmonella (n=5, c=0) traekkes tilbage fra markedet

* Dette kriterium fremgar ikke af forordning 2073/2005, men ses som en indikator for varmebehandlingens effektivitet
** Hygiejnekriterier
*** Egdevaresikkerhedskriterier

4.1.2 Fremmedlegemer
F.eks.: aeggeskaller, insekter, glas, plast, metal, tree osv.

4.1.3 Kemikalier
Renggrings- og desinfektionsmidler
Veesker: kgleveeske, damp, varmt vand, trykluft
Fedt
Pesticider, tungmetaller, medicinrester, mykotoksiner

41.4 Allergener
Direktiv 2003/89/EF om eendring af direktiv 2000/13/EF for s& vidt angar angivelse af ingredienser i fadevarer
(3) Visse ingredienser eller andre stoffer, der anvendes ved fremstillingen af fgdevarer og stadig findes i dem,
forarsager allergier eller intolerans hos forbrugerne, og disse allergier og denne intolerans udger i visse tilfeelde en
helbredsrisiko for de bergrte personer.
(4) Den Videnskabelige Komité for Levnedsmidler, der er nedsat ved artikel 1 i Kommissionens afggrelse
97/579/EF(5), har erklzeret, at incidensen af fedevareallergi er sa hgj, at det pavirker mange menneskers liv ved at
forarsage sygdomme, der kan vaere savel godartede som potentielt dgdelige.
(11) For bedre at oplyse alle forbrugere og beskytte bestemte forbrugeres sundhed bgr det gares obligatorisk, at
ingredienslisten omfatter alle ingredienser og andre stoffer i den pageeldende fadevare. | alkoholholdige drikkevarer
bar det gares obligatorisk, at alle ingredienser med allergen virkning i de pageeldende drikkevarer anfgres i
maerkningen.
(10) Listen over allergifremkaldende stoffer bgr omfatte fadevarer, ingredienser og andre stoffer, der er anerkendt
som arsag til overfalsomhed.

Kommissionens direktiv 2007/68/EF af 27. november 2007 om aendring af bilag llla til Europa-Parlamentets og
Radets direktiv 2000/13/EF for sa vidt angar visse fadevareingredienser

Bilag llla:

Ingredienser omhandlet i artikel 6, stk. 3a, 10 og 11

1. Glutenholdige kornprodukter (dvs. hvede, rug, byg, havre, spelt, kamut eller hybridiserede stammer heraf) og
produkter pa basis heraf,
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undtagen:

a) glucosesirop pa basis af hvede, herunder dextrose (1)

b) maltodextriner pa basis af hvede (1)

c) glucosesirup pa basis af byg

d) kornprodukter, der anvendes til fremstilling af landbrugsdestillater eller landbrugsethanol til spiritus og
andre alkoholholdige drikkevarer.
2. Krebsdyr og produkter pa basis af krebsdyr.
3. /g og produkter pa basis af aeg.
4, Fisk og produkter pa basis af fisk, undtagen:

a) fiskegelatine anvendt som baerestof for vitamin- eller carotenoidpraeparater

b) fiskegelatine eller segte husblas, der anvendes som klaringsmiddel i gl og vin.
5. Jordngdder og produkter p& basis af jordnadder.
6. Soja og produkter pa basis af soja, undtagen:

a) fuldsteendig raffineret sojaolie og fedt (1)

b) naturlige blandede tocopheroler (E306), naturligt D-alpha-tocopherol, naturligt D-alpha-tocopherylacetat,
naturligt D-alpha-tocopherylsuccinat hidrgrende fra soja

c) phytosteroler og phytosterolestere fremstillet af vegetabilske olier hidrgrende fra soja

d) phytostanolestere fremstillet af vegetabilske steroler hidrgrende fra soja.
7. Meelk og produkter pa basis af meelk (herunder laktose), undtagen:

a) valle, der anvendes til fremstilling af landbrugsdestillater eller landbrugsethanol til spiritus og andre
alkoholholdige drikkevarer

b) lactitol.
8. Ngdder, dvs. mandler (Amygdalus communis L.), hasselngdder (Corylus avellana), valngdder (Juglans regia),
cashewngdder (Anacardium occidentale), pekanngdder (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), parangdder
(Bertholletia excelsa), pistaciengdder (Pistacia vera), queenslandngdder (Macadamia ternifolia) og produkter pa
basis heraf, undtagen:

a) ngdder, der anvendes til fremstilling af landbrugsdestillater eller landbrugsethanol til spiritus og andre
alkoholholdige drikkevarer.
9. Selleri og produkter pa basis af selleri.
10. Sennep og produkter pa basis af sennep.
11. Sesamfrg og produkter pa basis af sesamfra.
12. Svovldioxid og sulfitter i koncentrationer pa over 10 mg/kg eller 10 mg/liter udtrykt som SO,.
13. Lupin og produkter pa basis af lupin.
14. Bladdyr og produkter pa basis af bladdyr.

FEg er allergifremkaldende.
Der skal foretages undersggelser for at identificere allergene kilder (tekniske specifikationer fra leverandgrerne).
Der kan foreleegges et allergencertifikat i forbindelse med denne farste undersggelse.

41.5 GMO'er
FEgprodukter er ikke omfattet af
Forordning (EF) nr. 1829/2003 om genetisk modificerede fgdevarer og foderstoffer:
"ud fra fglgende betragtninger: (16) Produkter, som stammer fra dyr, der er blevet fodret med genetisk modificeret
foder eller behandlet med genetisk modificerede medicinske produkter, er sdledes ikke omfattet af det
godkendelseskrav eller de meaerkningskrav, der er fastsat i denne forordning."

Ikke desto mindre skal fabrikken garantere for hver enkelt ingrediens, hvad enten den er omfattet af forordningen
eller ej.

4.2 Risikoanalyse
Risikovurderingen omfatter en vurdering af hver enkelt risiko, hvad enten de er omfattet af et kritisk kontrolpunkt eller
ej

| det fglgende gives et eksempel pa hver enkelt form for risiko.

Mikrobiologiske risici

Salmonella
Risi Patogen bakterie, som kan veere dgdelig for mennesker
isiko I
Kontaminering af aegprodukter
1. Intern endogen kontaminering: efterfalgende risikoemergens
2. Ekstern eksogen kontaminering (knaekaeg): mulig emergens under hele produktionen
Risikoens oprindelse fra aeg til segprodukt

Bakterieresistens under varmebehandling (eller tilsvarende)
Rekontaminering efter varmebehandling (eller tilsvarende)

God praksis
Varmebehandlingskontrol

NS w

Kontrolmidler
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Udvalgt risiko

JA
Betydning for fadevaresikkerheden
Obligatoriske forebyggende foranstaltninger og risikokontrol

Fysisk risiko

Fremmedlegemer

Risiko

Indtages af en kunde: seggeskal, glas, insekt, plast, tree, metal (jernholdigt eller €j), har
oSV.
Skade pé fgdevarefabrikkens udstyr

Risikoens oprindelse

Risikoens emergens, isaer:
Ved udslaning

| tanken

Under varmebehandling
Under pafyldning og pakning

Kontrolmidler

God praksis og specifikke foranstaltninger:
Filtrering
Magnet, sigte

Udvalgt risiko

JA
Betydning for foadevaresikkerheden
Obligatoriske forebyggende foranstaltninger og risikokontrol

Kemiske risici

Rengerings- og desinfektionsmidler

Risiko

Indtages af en kunde: aegprodukter, som kontamineres med renggarings- eller
desinfektionsmidler under produktionen ved kontakt med overflader

Risikoens oprindelse

Kontakt med overflader under processen efter renggring og desinfektion

Kontrolmidler

God praksis:

Effektiv skylning efter renggring

Anvendelse af rengarings- og desinfektionsmidler, som ma komme i kontakt med
fgdevarer

Udvalgt risiko

JA
Obligatoriske forebyggende foranstaltninger, risikokontrol og forbedring af
rengerings- og desinfektionsprocessen

Andre risici

Allergener

Risiko

Kundens sundhed

Risikoens oprindelse

Risikoemergens ved brug af allergifremkaldende ingredienser eller tilsaetningsstoffer

Kontrolmidler

Leverandgrernes specifikationer for ingredienser, tilseetningsstoffer, emballage, tank
Specifikke foranstaltninger kun i tilfselde af kontaminering

Uddannelse af personale (ingen spisning i produktionsomraderne) og alle eksterne
arbejdstagere

Udvalgt risiko

JA, kun for producenter, som kan udsattes for kontaminering fra andre
ingredienser eller tilsaetningsstoffer

GMO'er

Risiko

Kundens sundhed ukendt

Risikoens oprindelse

Risikoemergens ved brug af genmodificerede ingredienser eller tilssetningsstoffer

Kontrolmidler

Leverandgrens vurdering
Specifikke foranstaltninger kun i tilfeelde af kontaminering

Udvalgt risiko

NEJ, hvis der kun anvendes ag pa fabrikken

Intet kendt tilfelde for agprodukter

JA, kun for producenter, som kan udsattes for kontaminering fra andre
ingredienser eller tilsatningsstoffer

4.3 Risikovurdering

Vurderingen pr. risiko bestemmes af kombinationen af risikoens alvorlighed, hyppighed og sporbarhed. Den er et
middel til at se, om en risiko er veesentlig eller ej (STOR eller lille).
Nedenstaende tabel er en hjeelp til at treeffe en beslutning, som estimerer niveauet af hver enkelt risiko.
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De enkelte risici far en karakter pr. parameter (alvorlighed, hyppighed, sporbarhed) for deres niveau i henhold til
nedenstdende regler:

Alvorlighed

1 = Ubetydelig = Ingen kendt virkning pa kundens sundhed

2 = Lav = Ingen vaesentlig virkning pa kundens sundhed, men kan medfgre utilfredshed
3 = Moderat - Reversibel virkning p& kundens sundhed, kraever behandling

4 = Hgj > Irreversibel virkning pa kundens sundhed (fysiske skader, dgd)

Hyppighed

1 = Ubetydelig = Intet kendt tilfeelde

2 = Lav = Kan opstd, enkelte kendte tilfeelde i litteraturen, men ikke pa fabrikken
3 = Moderat = Isolerede tilfeelde pa fabrikken

4 = Hgj - Hgj hyppighed pa fabrikken

Sporbarhed

1 = Hgj - Sporbar pa fabrikken, produktet stoppes

2 = Moderat - Sporbar pa fabrikken, med risiko for levering af det fejlbehaeftede produkt
3 = Lav til ubetydelig = Meget lav eller ikke-sporbar pa fabrikken

| Alvorlighed | Hyppighed | Sporbarhed | Resultat = AxHxS

Mikrobiologiske risici
Salmonella 4 2 2 16 STOR
Enterobakterier 2 3 2 12 lille
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria 3 5 2 12 lille
monocytogenes og andre patogene eller
fordeervende bakterier
Bakterielle toksiner 3 1 3 9 lille
Vira 3 1 3 9 lille
Geer og mug 2 2 2 8 lille
Aerobe mesofile bakterier (TPC) 2 2 2 8 lille
Influenza Ukendt: 1 1 3 3 lille
Fysiske risici
Fremmedlegemer 3 3 2 18 STOR
Radioaktivitet 4 1 3 12 lille
Kemiske risici
Renggrings- og desinfektionsmidler 2 2 3 12 lille
Blaek og lim til emballage og maerkning 2 2 3 12 lille
Veesker 2 2 3 12 lille
Fedt 2 2 3 12 lille
PCB, dioxiner og furaner 4 1 3 12 lille
Pesticidrester 4 1 3 12 lille
Tungmetaller 4 1 3 12 lille
Mykotoksiner 4 1 3 12 lille
Skadedyrsbekaempelsesmidler 3 1 3 9 lille
Medicinrester 3 1 3 9 lille
Kontaktmaterialer 3 1 3 9 lille
Allergener
Allergener (ud over &g) 12 lille eller

4 (1 eller) 2 8 eller24 | STOR
GMOQ'er
GMO'eri &g Ukendt: 1 1 3 3 lille
(_BMO er i ingredienser eller Ukendt: 1 2 3 6 lille
tilseetningsstoffer
Risikovurdering: Konsekvenser:

Ved resultat<12 - lille risiko - Huvis risikoen er lille, skal det pageeldende trin kontrolleres med
forebyggende foranstaltninger
Ved resultat > 12 > STOR risiko - Hvis risikoen er STOR, kan det pageeldende trin veere CCP eller

ej, alt athaengig af beslutningstraeet (se nedenfor)

44 Fastlaeggelse af kritiske kontrolpunkter
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Beslutningstraeet i Codex Alimentarius (appendiks CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003) kan anvendes til at identificere
kritiske kontrolpunkter pa hvert enkelt produktionstrin for STORE risici.

Konklusioner, der drages ud fra denne dobbelte tilgang, skal veere forsigtige og kvalificerede. Der kan suppleres med
andre midler, som et beslutningstrae inden for kvalitetsstyring.

Codex Alimentarius: Beslutningstree til fastlaeggelse af kritiske kontrolpunkter

ol | Do control preventative measure(s) exist? I
! v t
Yes Ho Modify step, process
I=s control at this step T
- e
necessary for safety Yes
Ho » Mot a CCF o Stop
¥
'-I-_ . . -
Is the =Tep specifically designed t
02 gliminate or reduce the likely occcurrence o
a hazard to an acceptable lewel?
No
ould rontamination wWith identified hazardis)
03 cour in excess of acceptable lewvel(s) or could
these increass to unaccsptabkle levels? .
h
YTes Ho —= Jot a CCP 2 ST
rrq- - - - .
Will &a subseguent step eliminate identcifiesd
04 hazard{s)] or reduce likely oCcCcurrence ©TO an
acceptable level?
a
v v 3
Yes Ho CRITICAL CONTROL POINT

|

Mot a CCP Stop

Proczed to the next identifisd bazard in the desoribed process.

Arrepmble and wmacceprable levels nesd to be defined within the overall objectves n idennfying the CCPs of HADCE
plan.

Q1 Do preventative measures exist? S1. Er der ivaerksat forebyggende

kontrolforanstaltninger?

Yes / No Ja/Nej

Modify step, process or product

AEndring af produktionstrin, proces eller produkt

| control at this step necessary for

Er kontrol pa dette trin ngdvendig for sikkerheden?

safety?

No Nej

Not a CCP Ikke et kritisk kontrolpunkt
Stop* Stop*

Q2 Is the step specifically designed to
eliminate or reduce the likely

S2. Er dette trin udformet specielt med henblik pa at
fierne eller reducere en forventelig fare til et acceptabelt
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occurrence of a hazard to an niveau?
acceptable level?
Yes / No Ja/Nej

Q3 Could contamination with
identified hazard(s) occur in excess of
acceptable level(s) or could these
increase to unacceptable levels? **

S3. Vil en eller flere identificerede farer kunne betyde
kontaminering over de(t) acceptable niveau(er), eller vil
de kunne komme op pa uacceptable niveauer?**

Yes / No Ja/Nej
Not a CCP Ikke et kritisk kontrolpunkt
Stop* Stop*

Q4 Will a subsequent step eliminate
identified hazard(s) or reduce likely
occurrence to acceptable level(s)*?

S4. Vil et efterfglgende trin eliminere den eller de
identificerede farer eller reducere den sandsynlige
forekomst af dem til et acceptabelt niveau?**

Yes/No Ja/Nej

Critical control point Kritisk kontrolpunkt

Not a CCP Ikke et kritisk kontrolpunkt
Stop* Stop*

*Proceed to the next identified hazard
in the described process

* G4 videre til neeste paviste fare i den beskrevne
proces.

**Acceptable and unacceptable levels

need to be determined within the overall objectives in
identifying the

CCPs of the HACCP plan

** Der er behov for fastlaeggelse af acceptable og
uacceptable niveauer inden for rammerne af de
overordnede mal ved fastleeggelsen af de kritiske
kontrolpunkter i HACCP-planen.
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5.1

5.1.1

Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: anbefalet international

5 "Horisontale" (eller supplerende) foranstaltninger

Fabriksmiljo

Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

fodevarehygiejne: afsnit IV
Virksomheden skal kunne holdes rimeligt fri for ubehagelige lugte, rag, stav og anden kontaminering og ligge i et
omrade, der ikke er udsat for oversvgmmelser.

5.1.2 Overholdelse af bestemmelserne

kodekspraksis, generelle principper for

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

Kontrol af

personaleindgangen

=  Kontrol af indgangene til produktionsomradet

Omgivende hegn og en barriere ved
indgangen

Affaldshandtering

= Opstilling af et tilstraekkeligt antal lukkede
skraldespande, der tammes regelmaessigt

Kontrol af spildevand

Vandbehandling (rensningsanleeg, kontrolleret

Overholdelse af en minimumsafstand til

distribution osv.) forureningskilder
= Adgangsvejene holdes rene
= Filtre til luftb@rne forurenende stoffer, som renses
regelmaessigt
= Dgre og vinduer holdes lukket

Skadedyrs-
bekaempelse

Skadedyrsbekeempelsesplan

Aflgbsforhold i omrader med stagnerende vand
Omradet omkring virksomheden vedligeholdes korrekt
Passende opbevaring af ubrugt materiale uden for
bygningerne

5.2 Krav til infrastruktur og udstyr, vedligeholdelse, kalibrering
5.2.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel 1)

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

Fadevarelokalernes grundplan, udformning, udferelse, beliggenhed og dimensioner skal vaere saledes,

a) at de kan vedligeholdes, renggres og/eller desinficeres, at luftbaren kontaminering kan undgas eller begraenses til
det mindst mulige, og at der er plads nok til, at alt arbejde kan udfgres hygiejnisk

b) at der ydes beskyttelse mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer, afgivelse af partikler til
fedevarerne og dannelse af kondensvand eller ugnsket mug pa overflader

c¢) at der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som bl.a. indebaerer beskyttelse mod kontaminering og navnlig
bekaempelse af skadegarere, og

d) at der om ngdvendigt er temperaturregulerede handterings- og opbevaringsforhold af tilstreekkelig kapacitet til, at
fadevarerne kan holdes ved en passende temperatur, og indrettet sdledes, at temperaturen kan overvages og om
ngdvendigt registreres.

Der skal veere passende og tilstreekkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk luftstram fra et forurenet til et
rent omrade skal undgas. Ventilationssystemerne skal veere saledes konstrueret, at filtre og andre dele, som kraever
renggring eller udskiftning, er let tilgeengelige.

De saniteere installationer skal have tilstreekkelig naturlig eller mekanisk ventilation.

Fadevarelokalerne skal have tilstraekkelig naturlig og/eller kunstig belysning.

Aflgbsforhold skal veere tilstreekkelige til formalet. De skal veere konstrueret og udformet séledes, at der ikke er risiko
for kontaminering. Helt eller delvis dbne aflabskanaler skal veere udformet sdledes, at spildevandet ikke Igber fra et
kontamineret omrade til og ind i et rent omrade, bl.a. et omrade, hvor der handteres fgdevarer, der vil kunne udgere
en hgj risiko for den endelige forbruger.

Der skal, om ngdvendigt, veere passende omkleedningsrum for personalet.

Rengagrings- og desinfektionsmidler ma ikke opbevares pa steder, hvor der handteres fadevarer.

Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel II)
| lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fadevarer (undtagen spiselokaler og de i overskriften til
kapitel 1l naevnte lokaler, men inklusive lokaler, der findes i transportmidler) skal udformningen og grundplanen vaere
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saledes, at der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som bl.a. indebzerer beskyttelse mod kontaminering
mellem og under processer. Det medfarer iseer fglgende:

a) Gulvene skal holdes i god stand og veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kraever, at der
anvendes vandtaette, ikke-absorberende, afvaskelige, ugiftige materialer, medmindre virksomhedslederen over for
myndighederne kan godtggre, at andre materialer er egnede. Gulvene skal om ngdvendigt vaere forsynet med
passende aflgb.

b) Veeggene skal holdes i god stand og veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kreever, at der
anvendes vandteette, ikke-absorberende, afvaskelige, ugiftige materialer, og at overfladen er glat indtil en hgjde, som
passer til det pageeldende arbejde, medmindre virksomhedslederen over for myndighederne kan godtgaere, at andre
materialer er egnede.

c) Lofter, ophaengt inventar og tagets indre overflader skal vaere konstrueret sdledes, at ansamling af snavs undgas,
og at dannelse af kondensvand og ugnsket mug samt afgivelse af partikler begraenses.

d) Vinduer og andre &bninger skal veere konstrueret saledes, at ansamling af snavs undgas. Dem, som kan &bnes ud
mod omgivelserne, skal om ngdvendigt forsynes med insektnet, der let kan fijernes og renggres. Hvis abning af
vinduerne medfgrer kontaminering, skal vinduerne holdes lukket og aflast under produktionen.

e) Dgrene skal veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kreever, at der anvendes glatte, ikke-
absorberende overflader, medmindre virksomhedslederen over for myndighederne kan godtggare, at andre materialer
er egnede.

Codex Alimentarius: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med seg og eegprodukter CAC/RCP 15 — 1976

4 Virksomhed: udformning og faciliteter

Afsnit 4 i den anbefalede internationale kodekspraksis, generelle principper for fadevarehygiejne, geelder bade for
forarbejdningen af aeg til markedet for konsumeeg og forarbejdningen af segprodukter.

Falgende retningslinjer supplerer afsnit 4 i den anbefalede internationale kodekspraksis, generelle principper for
fodevarehygiejne, for virksomheder, der producerer segprodukter.

Nar det er praktisk muligt, skal der benyttes separate omrader til:

» Opbevaring af eeg og ubehandlede aegprodukter

« Udslaning og mikrobiocidbehandling af eeg

« Pakning af mikrobiocidbehandlede aegprodukter

» Opbevaring af mikrobiocidbehandlede flydende og frosne segprodukter og eventuelt andre flydende eller frosne
ingredienser

» Opbevaring af mikrobiocidbehandlede tgrrede segprodukter og eventuelt andre tgrre ingredienser

» Opbevaring af renggrings- og desinfektionsmaterialer

« Arbejdsomraderne for rd og behandlede produkter skal adskilles med fysiske barrierer.

Forordning (EF) nr. 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer

Afsnit X: /g og segprodukter

Kapitel II: Forarbejdede segprodukter

|. BETINGELSER FOR VIRKSOMHEDER

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at virksomheder, der fremstiller aegprodukter, er bygget, anlagt og
udstyret p& en made, der sikrer, at falgende processer adskilles:

1. vask, tarring og desinfektion af snavsede &g, hvis dette foretages

2. udslaning af seg, opsamling af eegindholdet og fiernelse af skaller og hinder og

3. andre processer end de i punkt 1 og 2 naevnte.

Codex Alimentarius:
CAC/GL 50-2004: Generelle retningslinjer for prgveudtagning

Radets direktiv 90/384/E@F af 20. juni 1990 om harmonisering af medlemsstaternes lovgivning vedrgrende ikke-
automatiske veegte

Artikel 1

1. En vaegt defineres som et maleinstrument til bestemmelse af et legemes masse ved anvendelse af tyngdekraftens
pavirkning af dette legeme. En vaegt kan endvidere anvendes til at bestemme andre masserelaterede stgrrelser,
maengder, parametre eller karakteristika.

En ikke-automatisk veegt defineres som en vaegt, der kraever en operatgrs medvirken under vejningen.

Dette direktiv geelder alle ikke-automatiske veegte, i det felgende benaevnt "veegte".

2. | dette direktiv skelnes der mellem fglgende to anvendelsesomrader for veegte:

a) 1) bestemmelse af massen ved kommercielle transaktioner

Radets direktiv 76/211/E@F af 20. januar 1976 om indbyrdes tilneermelse af medlemsstaternes lovgivning om
emballering af visse varer efter veegt eller volumen i faerdigpakninger

Artikel 3

1. Feerdigpakninger, der kan maerkes med det i punkt 3.3 i bilag | fastsatte E@F-tegn, er sddanne, som overholder
forskrifterne i dette direktiv og dets bilag I.

2. De underkastes maleteknisk kontrol under de vilkar, der er fastsat i bilag I, punkt 5, og i bilag Il.

Artikel 4

1. Alle de i artikel 3 omhandlede feerdigpakninger skal veere pafart angivelse af den veegt eller det volumen, benaevnt
nominel vaegt eller nominel volumen, af varer, som de ifglge bilag | skal indeholde.

BILAG Il
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Dette bilag fastleegger retningslinjerne for referencemetoden for den statistiske kontrol af partier af faerdigpakninger,
med henblik p& at efterkomme forskrifterne i direktivets artikel 3, og i bilag I, punkt 5.

1. Forskrifter for bestemmelse af feerdigpakningernes faktiske indhold

Feerdigpakningernes faktiske indhold kan males direkte ved hjeelp af vejeinstrumenter eller rumfangsmaleapparater
eller, nar der er tale om en vaeske, indirekte ved vejning af det indpakkede produkt og maling af dets massefylde.
Uanset metode, ma maéleusikkerneden ved bestemmelse af en feerdigpaknings faktiske indhold hgijst veere en
femtedel af den negative tolerance, som geelder for feerdigpakningens nominelle meengde. Fremgangsméaden ved

denne maling kan veere foreskrevet i hver medlemsstats egne bestemmelser.
2. Forskrifter for kontrol af partier af feerdigpakninger

Kontrollen af faerdigpakningerne udfgres ved prgveudtagning og omfatter to dele:
- en kontrol af det faktiske indhold af hver enkelt feerdigpakning i praven,
- en anden kontrol af det gennemsnitlige faktiske indhold af feerdigpakningerne i prgven.

Et parti feerdigpakninger betragtes som godkendt, hvis begge resultaterne af den todelte kontrol opfylder
godkendelseskriterierne.

For begge disse kontroldele fastseettes to prgveudtagningsmuligheder:
- den ene til ikke destruktiv kontrol, det vil sige til en kontrol, der ikke medfarer abning af emballagen,

- den anden til destruktiv kontrol, det vil sige til en kontrol, der medfgrer abning eller gdeleeggelse af emballagen.

Den sidstneaevnte kontrol begreenses af gkonomiske og praktiske grunde til det strengt ngdvendige, og dens
effektivitet er ringere end den farstneevntes.
Den destruktive kontrol skal sdledes kun anvendes, nar det ikke i praksis er muligt at anvende en ikke destruktiv
kontrol. Som almindelig regel anvendes den ikke pa partier under hundrede enheder.

5.2.2 Overholdelse af bestemmelserne

Krav til infrastruktur og udstyr:

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

Kontrol af produkt- =
gennemstrgmning
for at undga .
krydskontaminering

Ravarerne skal fglge en "ensrettet" vej. Produktet ma
aldrig ga bagleens.

Adskillelse af omradet med "rene/behandlede produkter
og omradet med "snavsede/ra produkter”
(hygiejneknudepunkter, separate omklaedningsrum osv.)

Identifikation af personale-, emballage-, produkt- og
affaldsveje

Lokalemeessig og/eller tidsmeessig adskillelse af de
forskellige gennemstrgmninger

Adskillelse af udslanings- og
udpakningstrinnet, eller lukket
udslaningsmaskine

Identifikation af det "rene" omrade
(behandlede produkter) og det
"snavsede" omréade (r&varer, emballage,
affald osv.), skelnen mellem omraderne
med f.eks. farvekoder og adskillelse af
disse zoner

Produktions- L]
lokalernes
udformning =

Glatte veegge, gulve og lofter, gulv med afrundede
hjgrner og heeldning, som lader vandet Igbe vaek
Begraensning af stagnerende vand pa gulvet
Begraensning af &bninger og eliminering af abninger ud
til omgivelserne

Identifikation af de forskellige tjenester (f.eks.
drikkevand og vand, som ikke er af drikkevandskvalitet,
gas, damp osv.)

Plastbeskyttelse af belysning, begraenset anvendelse af
glas

Ventilation af lokalerne

Aflgb med riste og vedligeholdelse af vandlase

Plads til, at personalet kan opbevare og spise mad uden
for produktionsomrader og omkleedningsrum

Oprettelse af hygiejneknudepunkter
mellem omgivelserne og
produktionsomraderne

Favorisering af automatisk dgrlukning,
som begraenser luftens bevaegelser

Hygiejnisk design af | =
udstyr

Risikoanalysen skal udmgnte sig i skriftlige
specifikationer om hygiejnisk design af udstyr:
Udstyrets karakteristika, navnlig: teknisk beskrivelse af
hver enkelt komponent, mulighed for afmontering og
renggring

Overholdelse af sikkerhedskravene, herunder risiko for
fremmedlegemer, renlighed (typer anvendte materialer,
uhindret gennemstrgmning osv.), kemiske risici (fedt
0sV.)

Renggringsvejledning

Sikkerhedskrav under montering af udstyr

Risikoanalysen skal udmgnte sig i skriftlige
specifikationer om hygiejnisk design af
udstyr:

Udstyrets ydeevne, arbejdstagernes
sikkerhed og ergonomi

Godkendt til fadevarekontakt
Uddannelse af personalet i renggaring
Indkgring af alt nyt udstyr
Kontrolprocedure for glas og hard plast,
navnlig: glasminimering, tjekliste,
gjeblikkelig indgriben i tilfaelde af knust
glas eller hard plast
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Vedligeholdelseskrav:

Mal Obligatoriske krav God praksis
At undga at skade Forebyggende vedligeholdelsesplan, som omfatter alt = Forebyggende vedligeholdelsesplan for
overflader, som forarbejdningsudstyr pa kritiske kontrolpunkter, navnlig alt udstyr
kommer i kontakt varmebehandlingsudstyr:
med flydende seg = tjek, at overflader, som kommer i kontakt med produktet,
eller eegprodukter er hele

= afmonter og tjek ventilpakningerne
Forebyggende vedligeholdelsesplan, som omfatter alt
forarbejdningsudstyr til nedkaling

At undga at = Renggring af alt udstyr, som kommer i kontakt med
kontaminere flydende aeg eller aegprodukter, efter vedligeholdelse
overflader, som
kommer i kontakt
med flydende seg
eller aegprodukter,
efter vedligeholdelse

Ingen = Konsekvent anvendelse af kemikalier, som er godkendt |=  Konsekvent anvendelse af kemikalier,
kemikalierester til kontakt med fadevarer, pa udstyr, der kan komme i som er godkendt til kontakt med
kontakt med flydende seg eller segprodukter: fedevarer, pa alle anleeg og alt udstyr

smgremidler, kaleveesker, olie osv.
= Trykluft, der kommer i kontakt med fodevarer, skal veere
tar og filtreres for at fijerne mineralske olier

Ingen = Dampfiltrering, uanset om dampen anvendes pa
fremmedlegemer overflader, der kommer i direkte kontakt med produktet
eller gj

= Inspektion af renggringen efter vedligeholdelse

Kalibreringskrav:

Mal Obligatoriske krav God praksis
At sikre, at veegt = Tilpasset prgveudtagningsplan for feerdigpakkede =  Kalibreringshyppighed: mindst en gang
eller volumen er produkter om aret for alt kritisk overvagningsudstyr
korrekt = Intern kontrol mellem to kalibreringer
med et kalibreret instrument
At sikre, at =  Kalibrering af overvagningsudstyr pa det kritiske
malingerne er kontrolpunkt: f.eks. temperatur, tryk = Etinternt eller eksternt laboratorium skal
palidelige =  Kalibrering af udstyr, der maler opbevaringstid (f.eks. anvende validerede og/eller officielle
gennemstrgmningsmaler, kronometer) metoder
=  Kalibrering af vejeudstyr = | etinternt laboratorium skal der
=  Kalibreringsproceduren skal: udarbejdes en procedure for
= skelne mellem interne og eksterne midler mikrobiologiske metoder, f.eks. ved
= tage hgjde for hyppigheden med hensyn til ringpragve

geeldende regler, anvendelsesomrade

= planlaegge ekstern kalibrering, navnlig for
kalibreringsudstyr (f.eks. temperatur, vaegt)

= jetinternt laboratorium er denne procedure den
samme for udstyr

Udstyr, som sikrer =  Kalibrering med udstyr, som er certificeret efter en

sporbarhed tilbage til national standard
national reference =  Garanti for sporbarhed tilbage til den nationale standard
(certifikat)

5.3 Toiletforhold

5.3.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel 1)

Der skal veere et tilstraekkeligt antal toiletter, som er forbundet med et effektivt aflgbssystem. Der ma ikke veere
direkte adgang fra toiletterne til lokaler, hvor der handteres fadevarer.

Der skal veere et tilstraekkeligt antal handvaske, der er hensigtsmaessigt placeret og specielt beregnet til hdndvask.
Handvaskene skal veere forsynet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og tarring af
haenderne. Der skal om ngdvendigt veere separate faciliteter til vask af fadevarer.

De sanitaere installationer skal have tilstreekkelig naturlig eller mekanisk ventilation.
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5.3.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

Korrekt udformede =
omklaedningsrum og
toiletfaciliteter, som
er lette at renggare,
for at undga
kontaminering fra ]
personalet

Der skal veere handvaske med drikkevand og
automatiske vandhaner. Der skal veere et tilstraekkeligt
antal handvaske tzet pa de steder, hvor det
regelmaessigt er ngdvendigt at vaske heender
(toiletfaciliteter, produktionsomréder)

Saebe- og desinfektionsautomaterne skal vaere lette at
demontere og renggare

Engangshandtarresystem

Toiletter, som forhindrer kontaminering fra fadder
Omkleedningsrum med individuelle skabe til personalet
med fysisk adskillelse af arbejdstgj og personens eget
toj

Regelmaessig renggring og desinfektion af
toiletfaciliteter og omklaedningsrum

Skraldespande med automatisk dbning
af laget teet pa handvaskene

54 Anbefalinger for personalet

5.41

Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel VIII)

Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Alle, der arbejder pa steder, hvor der handteres fadevarer, skal iagttage en hgj grad af personlig renlighed og baere
en passende, ren og, om ngdvendigt, beskyttende beklaedning.

Ingen, som lider af eller er baerer af en sygdom, der kan overfgres gennem fagdevarer, eller som f.eks. har inficerede
sar, hudinfektioner, almindelige sér eller diarré, m& handtere fgdevarer eller have adgang til et sted, hvor der
handteres fgdevarer, hvis der er nogen risiko for direkte eller indirekte kontaminering. En person med ovennzevnte
lidelser, der er ansat i en fgdevarevirksomhed, og som vil kunne komme i kontakt med fadevarer, skal straks give
virksomhedslederen meddelelse om sygdom eller symptomer og om muligt om deres arsager.

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne (bilag Il — kapitel XII)

Lederen af en fgdevarevirksomhed sikrer,

1. at de personer, der handterer fadevarer, overvages og instrueres og/eller uddannes i fadevarehygiejne, sa det star
i rimeligt forhold til det arbejde, de udfgrer,

2. at de personer, der er ansvarlige for udviklingen og overholdelsen af den procedure, der er omhandlet i artikel 5,
stk. 1, i denne forordning eller for overholdelsen af de relevante retningslinjer, er blevet behgrigt uddannet i
anvendelsen af HACCP-principperne, og

3. at alle bestemmelser i national lovgivning vedrgrende uddannelsesprogrammer for personer, der arbejder i visse

fadevaresektorer, overholdes.

5.4.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav God praksis
At undga = Hygiejneuddannelse, som passer til arbejdet og = Opheaeng hygiejneanvisninger: isaer pa
kontaminering fra risikoniveauet toiletterne samt i omklsedningsrummene
personalet =  Opstilling af hygiejneprocedurer med krops- og og produktionsomraderne

ansigtshygiejne

Anvendelse af specifik beklaedning: bluse/bukser eller
overall: ingen knapper eller lommer uden pa tgjet
Handhygiejne, med drikkevand

Hovedbeklaedning: skal deekke haret fuldstaendigt
Stavler/sko, som udelukkende beeres i
produktionsomraderne

Personlig sundhed: personalet ma ikke udvise nogen
risiko for at kontaminere produktet

Udarbejdelse af en hygiejnekontrolplan

Specifikke foranstaltninger under péafyldning af
aegprodukter (se de pageeldende kapitler)

Tillad spisning, kreev, at rygning pa fabrikken foregar pa
dertil indrettede steder, og forbyd spisning ved
arbejdsstationen

Hovedbekleedning, handsker og masker skal veere af
engangsmateriale eller renggres efter brug

Underarmshygiejne

Hyppigheden af tgjskift tilpasses de
enkelte produktionsomrader: skift hver
dag i hgjrisikoomrader sdsom
pafyldningsomradet

Brug af skaegbind

Forbud mod synlige smykker

Tildeekning af piercinger

Maske til mund og neese: i bestemte
produktionsomrader, navnlig udslanings-
og emballeringsomrader

Handsker: i bestemte
produktionsomrader, navnlig udslanings-
og emballeringsomrader

Brug af handsker erstatter ikke handvask
Farvekodede engangsharnet, masker,
handsker, skaegbind, handklzeder
Meddelelse om smitsom sygdom pa
arbejdet
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Mal

Obligatoriske krav

God praksis

Rygeforbud pa fabrikken

Screening af underleverandgrer og
geester

Forbud mod brug af medicin ved
arbejdsstationen

Forbud mod allergene produkter ved
arbejdsstationen

5.5

5.5.1

Personaleuddannelse

Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne (bilag Il — kapitel XII)
Lederen af en fgdevarevirksomhed sikrer,

1. at de personer, der handterer fadevarer, overvages og instrueres og/eller uddannes i fadevarehygiejne, sa det star
i rimeligt forhold til det arbejde, de udfgrer,

2. at de personer, der er ansvarlige for udviklingen og overholdelsen af den procedure, der er omhandlet i artikel 5,
stk. 1, i denne forordning eller for overholdelsen af de relevante retningslinjer, er blevet behgrigt uddannet i
anvendelsen af HACCP-principperne, og

3. at alle bestemmelser i national lovgivning vedrgrende uddannelsesprogrammer for personer, der arbejder i visse

fadevaresektorer, overholdes.

5.5.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga
kontaminering fra
personalet og som
felge af darlig
praksis

= Der skal forefindes en egnet uddannelsespolitik og et
egnet uddannelsesprogram
= Uddannelse, som passer til jobbet, navnlig vedrgrende:
e Gennemfgrelse af HACCP

Uddannelse, som passer til jobbet,
navnlig vedrgrende: lovgivning

Kurser for alt personale en gang om

e Overholdelse af personale- og affaldsflow aret, iseer personale, der har at ggre
e Personalets hygiejne med fedevaresikkerhed ved deres
e Renggring arbejdsstation

= Lav liste over uddannelsesbehov = Vurder uddannelsens effektivitet

= Planlaeg uddannelsesaktiviteter
= Registrér uddannelserne, nar de er afholdt (deltagerne
skriver under)

5.6 Renggring, desinfektion og CIP (gennemskylning)
5.6.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne (bilag Il — kapitel 11)

Gulvene skal holdes i god stand og veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kreever, at der
anvendes vandtaette, ikke-absorberende, afvaskelige, ugiftige materialer, medmindre virksomhedslederen over for
myndighederne kan godtggre, at andre materialer er egnede. Gulvene skal om ngdvendigt veere forsynet med
passende aflgb.

Der skal om ngdvendigt veere faciliteter til renggring, desinfektion og opbevaring af arbejdsredskaber og -udstyr.
Faciliteterne skal veere fremstillet af korrosionsbestandigt materiale og veere lette at renggre, og der skal veere
tilstraekkelig forsyning af varmt og koldt vand.

Der skal om ngdvendigt veere passende muligheder for vask af fgdevarer. Vaske og lignende faciliteter til vask af
fodevarer skal have tilstreekkelig forsyning af varmt og/eller koldt drikkevand i henhold til bestemmelserne i kapitel
VII, og de skal holdes rene og om ngdvendigt desinficerede.

Bilag Il - kapitel VII: Vandforsyning

Der skal veere forsyning af drikkevand i tilstreekkelig maengde, som skal anvendes, nar det er ngdvendigt for at sikre,
at fgdevarerne ikke forurenes.

Anvendes der vand, som ikke er af drikkevandskvalitet, til f.eks. brandslukning, fremstiling af damp, keling og
lignende formal, skal det cirkulere gennem seerskilte behgrigt identificerede ledningssystemer. Dette vand ma ikke
have nogen forbindelse med drikkevandssystemerne eller mulighed for tilbagestrgmning til disse.

Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel 1):
Almindelige bestemmelser for fadevarelokaler (undtagen de i kapitel 11l neevnte)
10. Renggrings- og desinfektionsmidler ma ikke opbevares pa steder, hvor der handteres fadevarer.

5.6.2 Overholdelse af bestemmelserne
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De produkter, der anvendes til renggring og desinfektion, skal veelges ud fra det, de skal bruges til.
Der skal tages hensyn til fglgende ved valg af renggringsmiddel:
— Snavsets art og tilsnavsningens omfang
- Vandets kvalitet/hardhed
— Den type struktur, der skal renggres
— Renggringsmetode
—  Er det godkendt til fadevarekontakt?

Der skal tages hensyn til fglgende ved valg af desinfektionsmiddel:
— Desinfektionsmidlets effektive spektrum (bakteriedraebende, svampedraebende, sporedrabende og/eller

virusdreebend

e)

— Kontakttid for effektivt resultat
— Snavsets art og tilsnavsningens omfang
— Risikoen for korrosion af strukturerne

—  Stabiliteten (over for opbevaring, varme, lys osv.)

— Restkoncentrationer efter skylning (for fadevarer og/eller miljg)

— Brugersikkerheden (lav toksicitet, let at anvende)

—  Er det godkendt til fadevarekontakt?

CIP er en metode til rengaring og desinfektion af lukkede kredslgb uden afmontering og manuel vask.

Eksempel p& renggrings- og desinfektionsteknikker:

Renggring/desinfektion af: Anvendt(e) teknik(ker) Rengering Anbefalet aktivt desinfektionsmateriale
=  Gulve, vaegge, lofter, = Let sprgjtning eller = Chloralkalier, kvaternaer ammonium (+
overflader, som er i mellemhgijt tryk evt. aldehyd), iodophor,
kontakt med fgdevarer, = Skumsprgijte hydrogenperoxid + pereddikesyre,
maskinens overflader amphoter, natriumhypochlorit osv.
=  Lukkede kredslgb, rgr, = CIP = hydrogenperoxid + pereddikesyre,
tanke osv. (gennemskylning) kvaternger ammonium (+ evt. aldehyd),
eller manuel Natriumhydroxid, aminer osv.
renggring om muligt Chloralkalier
= Luftenilokalet = Varmesprgijtning, (+ syre) =  Glutaraldehyd, formaldehyd, kvaternaer
skadedyrsbekaempel ammonium osv.
se
=  Smadele, slanger, = Leengerevarende = Kvaternger ammonium, amphoter,
tilbehgr, pakninger, iblgdlaegning aldehyd osv.
veerktgjer osv. =  Hurtigtvirkende spray = Kvaternser ammonium + biguanidin,
(<30s.) hydrogenperoxid + pereddikesyre

Bemeerk: Renggrings- og desinfektionsprocedurernes hyppighed afggres af anlseggene, virksomhedens organisation
og den af virksomheden fastlagte risikofaktor.

Mal

Obligatoriske krav God praksis

Ingen kontaminering
af overflader, som er
i kontakt med
produktet, ved
effektiv renggring og
desinfektion

Fastleeggelse af en renggrings- og desinfektionsplan,
som omfatter nedenstadende parametre og tager hensyn
til kemikalieproducentens brugsvejledning

= temperatur

=  mekanisk pavirkning

=  koncentration

=  tidsbehov
Kontrol og/eller validering af renggarings- og .
desinfektionsparametrene med fysiske og
mikrobiologiske foranstaltninger efter CIP eller efter
aben rengaring og desinfektion af overflader, som er i
kontakt med produktet
Kontrol af registre over renggrings- og
desinfektionsparametre og afhjeelpning af eventuelle
problemer
Personaleuddannelse i renggring og desinfektion
Validering af renggring og desinfektion
Lagerstyring, tilsyn med opbevaringstid og -betingelser,
sa fabrikantens anvisninger fglges
Begraensning af rengaring og desinfektion teet p&
udsatte produkter under produktion for at beskytte
fgdevarerne mod kemisk kontaminering
Specifikt for CIP:

=  Doseringsmidler/overvagning af den kemiske

koncentration (konduktivitet)

Opstilling af en renggringsprocedure,
helst adskilt fra desinfektionsproceduren.
Er dette ikke muligt, skal der anvendes
desinfektionsmidler med samme
karakteristika som et renggringsmiddel
(overfladeaktive)

Version: Marts 2011

Side: 23 /43




Mal

Obligatoriske krav

God praksis

=  Lgbende temperaturmaling

= Lgbende gennemstrgmnings- og/eller trykmaling
ved CIP-indgang og -udgang

= Kontrol og regulering af koncentrationerne af
genbrugte produkter

=  Montering og vedligeholdelse af overvagnings-

og registreringsinstrumenter: f.eks.
temperatursonde, gennemstrgmningsmaler,
konduktivitetsmaler

=  Validering af renggrings- og

desinfektionsparametrene, regelmaessig kontrol
af CIP-effektiviteten

Desinfektionsmidlets
effektivitet

Folg fabrikantens anvisninger

Skift desinfektionsmiddel, hvis der er
problemer

Ingen kemiske og
fysiske rester i

Tilstreekkelig skylning efter renggring og desinfektion
med drikkevand eller anvendelse af godkendt produkt,

Validering af skylning med specifik
kontrol af skylleoplgsning: pH-maling

produktet som ikke skal skylles af eller konduktivitetsundersggelse (for
= Anvendelse af fgdevarekontaktgodkendte kemikalier CIP)
= Specifikt for CIP: Filtrering af de genbrugte oplgsninger |=  Sgrg for, at der tages hensyn til
= Renggrings- og desinfektionsmidler ma ikke opbevares kemikaliernes overensstemmelse i
pa omrader, hvor der direkte handteres fadevarer, eller leverandgrspecifikationerne, isser med
de skal beskyttes med et lukket system hensyn til REACH-forordningen
At undga = Metoden og typen af de anvendte renggarings- og
kontaminering fra desinfektionsmidler skal veere forenelig med udstyret i
korroderede henhold til fabrikantens anvisninger
overflader = Der skal foretages regelmaessig kontrol af udstyrets
tilstand
At undga = Anvendelse af drikkevand: Sgrg for, at vandet er af

kontaminering fra
vand

drikkevandskvalitet med regelmaessige analyser i
henhold til reglerne i den enkelte medlemsstat
Vandforsyningen skal specificeres, og vandet
analyseres

Adskilt system for vand, som ikke er af
drikkevandskvalitet

5.6.3 Opfelgning pa det kritiske kontrolpunkt

Virksomhederne kan veelge at opfatte dette trin som et kritisk kontrolpunkt eller ej, men de skal begrunde deres valg
ud fra deres forebyggende foranstaltninger, risikoniveau og kontrolplan.

5.7

5.71

Hygiejne af mobilt materiale og udstyr

Overholdelse af bestemmelserne

Alt mobilt udstyr og veerktgj risikerer at krydskontaminere de flydende eg eller segprodukterne. Det bgr derfor kun
anvendes til specifikt definerede opgaver, og der skal defineres hygiejneprocedurer for deres anvendelse og

handtering.

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga
kontaminering og
krydskontaminering
fra mobilt materiale
og udstyr (rar, skeer
(oseskeer) anvendt
til prgveudtagning,
skrabere anvendt til
renggring osv.)

Identifikation af udstyret og tildeling heraf til en specifik
arbejdsstation, pr. produktionsomrade

Opbevaring af smat rengjort veerktgj i en skal, som
indeholder et regelmaessigt fornyet desinfektionsstof
Veerktgjet skal skylles, inden det anvendes

Anvendelse af hygiejnisk udformet udstyr (vaskbart, glat
osv.), helst med en ikke-fgdevarelignende farve (bld)
Renggaring og desinfektion af slanger, som derefter skal
forsegles eller tilsluttes

Ved hvert holdskift kontrolleres det, at intet veerktaj og
intet mobilt materiale eller udstyr mangler i henhold til
risikoniveauet

Anvendelse af farver til at identificere
omradet og de materialer, der harer til i
det

Anvend helst engangsmaterialer

5.8

5.8.1

Version: Marts 2011

Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Handtering af brugte bakker, affald og animalske biprodukter
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Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag II)

Kapitel IlI:

Der skal vaere passende muligheder for og/eller faciliteter til hygiejnisk opbevaring og bortskaffelse af farlige stoffer
og/eller stoffer, der er uegnede til konsum, og affald (fast eller flydende).

Kapitel VI:

Fadevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal hurtigst muligt fijernes fra de lokaler, hvor der findes
fadevarer, sdledes at ophobning undgas.

2. Fgdevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal anbringes i beholdere, der kan lukkes, medmindre
virksomhedslederen over for myndighederne kan godtggre, at andre typer beholdere eller systemer til fiernelse af
affald er egnede. Disse beholdere skal veere passende udformet, holdes i god stand og veere lette at renggre og om
ngdvendigt desinficere.

3. Der skal veere passende muligheder for opbevaring og bortskaffelse af fadevareaffald, ikke-spiselige biprodukter
og andet affald. Opbevaringsfaciliteterne skal veere indrettet og benyttes saledes, at de kan holdes rene og, om
ngdvendigt, fri for dyr og skadeggarere.

4. Alt affald skal bortskaffes p& en hygiejnisk og miljgvenlig made i henhold til EF-retsforskrifterne pa omradet og ma
ikke udgare en direkte eller indirekte kilde til kontaminering af fadevarer.

Kapitel I:

Aflgbsforhold skal veere tilstraekkelige til formalet. De skal vaere konstrueret og udformet saledes, at der ikke er risiko
for kontaminering. Helt eller delvis abne aflgbskanaler skal veere udformet saledes, at spildevandet ikke lgber fra et
kontamineret omrade til og ind i et rent omrade, bl.a. et omrade, hvor der handteres fgdevarer, der vil kunne udgere
en hgij risiko for den endelige forbruger.

5.8.2 Overholdelse af bestemmelserne
Ophobningen af affald og andre animalske biprodukter omkring transportbandet udgar en ikke ubetydelig risiko for

kontaminering af fadevarerne, nemlig en krydskontamineringsrisiko.

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga
kontaminering fra
skaller (flydende

Montering af udstyr, som sikrer gjeblikkelig fijernelse og
separat opbevaring af tomme skaller
Opbevaring af de tomme skaller i et lukket, renholdt

Det anbefales at anvende farvestoffer
eller stoffer, som giver biproduktet en

biprodukt) lokale seerlig lugt
Denaturering af produkter, som ikke er egnede til
konsum (ikke-spiselig vaeske)
At undga Anvendelse af lukkede, rene, desinficerede beholdere,
kontaminering fra der rengares regelmaessigt
fast affald Opbevaring af affald i identificerbare beholdere, som er
tildelt en bestemt arbejdsstation
Hyppig fiernelse af affald, som opbevares i
produktionsomraderne
At undga Der ma ikke lgbe spildevand fra et kontamineret omrade

kontaminering fra
flydende affald

til eller ind i et rent omrade

Fjernelse af affald
fra produktions-
omraderne

Et regelmaessigt tilset omrade uden for bygningerne
indrettes til fijernet affald, adskilt fra produktionslokalerne

At undga
kontaminering (i
udslaningsanlaeg og
pa garde) fra brugte
bakker

Renggaring af plastbakker, inden de returneres til
gardene, eller ingen genbrug af cellulosebakker
(medmindre de undergér en effektiv godkendt
behandling)

Sikker opbevaring af brugte bakker

5.9 Skadedyrsbekampelsessystem

5.9.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Codex Alimentarius: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med geg og eegprodukter CAC/RCP 15 — 1976

3.2.3 Almindelig hygiejnepraksis

3.2.3.3 Skadedyrsbekeempelse

Skadedyr bgr bekeempes med et korrekt udformet skadedyrsbekeempelsesprogram, da de er anerkendt som beerere
af patogene organismer. Ingen skadedyrsbekeempelsesforanstaltninger ma resultere i uacceptable restniveauer af
f.eks. pesticider i eller p& aeg. Skadedyr som insekter og gnavere er kendte baerere, som kan indfare menneskelige
og animalske patogener i produktionsmiljget. Ukorrekt anvendelse af de kemikalier, der bruges til bekeempelse af
disse skadedyr, kan medfgre kemiske risici i produktionsmiljget.

Der skal anvendes et korrekt udformet skadedyrsbekeempelsesprogram, som tager hgjde for fglgende:

 Inden der anvendes pesticider eller rodenticider, skal der ggres en stor indsats for at mindske forekomsten af
insekter, rotter og mus og indskreenke eller helt fierne omrader, hvor skadedyrene kan gemme sig.
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- Da bure/indelukker/indhegninger/hgnsehuse (hvis sddanne anvendes) tiltreekker skadedyr, skal der (i
pakommende tilfelde) sarges for korrekt udformning, konstruktion og vedligeholdelse af bygninger, effektive
renggringsprocedurer og fiernelse af faekalt affald for at mindske forekomsten af skadedyr.

- Mus, rotter og vilde fugle tiltreekkes af oplagret foder. Alle foderlagre skal anbringes, udformes, konstrueres
og vedligeholdes, s& de sa vidt muligt er utilgeengelige for skadedyr. Foder skal opbevares i skadedyrssikre
beholdere.

« Lokkemad skal altid anbringes i "lokkemadsstationer", sa det er synligt, utilgeengeligt for dyr og insekter, det ikke er
beregnet p, og sa det kan identificeres og hurtigt lokaliseres i forbindelse med kontrol.

* Hvis det er ngdvendigt at ty til kemiske skadedyrsbekeempelsesforanstaltninger, skal kemikalierne veere godkendt til
brug i fadevarelokaler og anvendes i henhold til fabrikantens anvisninger.

« Alle skadedyrsbekaempelseskemikalier skal opbevares pad en made, som ikke kontaminerer laeggemiljget.
Kemikalierne skal opbevares pa sikker vis. De ma ikke opbevares i vdde omrader eller i neerheden af foderlagre, og
de ma ikke veere tilgeengelige for fugle. Det er s vidt muligt bedst at bruge fast lokkemad.

Codex Alimentarius: anbefalet international kodekspraksis, generelle principper for fadevarehygiejne

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003

6.3 Skadedyrshekaempelsessystemer

6.3.1 Generelt

Skadedyr udgar en alvorlig trussel mod fedevarers sikkerhed og egnethed. Skadedyrsangreb kan opsta alle steder,
hvor der er yngleplads og fade. Der skal anvendes god hygiejnepraksis for at undga at skabe et miljg, der tiltraekker
skadedyr. Gode saniteere installationer, inspektion af indkommende materialer og god overvagning kan mindske
sandsynligheden for angreb og dermed begraense behovet for pesticider.

6.3.2 Forhindring af adgang

Bygningerne skal vedligeholdes og holdes i god stand for at forhindre skadedyrsadgang og undgd potentielle
ynglesteder. Huller, aflab og andre steder, hvor skadedyr kan f& adgang, skal teettes. Tradnet, f.eks. ved &bne
vinduer, dgre og ventilatorer, vil mindske problemet med skadedyrsadgang. Dyr skal i videst muligt omfang holdes
veek fra fabriksgrunde og fadevareforarbejdningsanleeg.

6.3.3 Indtog og angreb

Adgang til fade og vand fremmer skadedyrsindtog og -angreb. Potentielle fadekilder skal opbevares i skadedyrssikre
beholdere og/eller stables over jorden, uden kontakt med vaeggene. Omraderne i savel som uden for
fedevarelokalerne skal holdes rene. Eventuelt affald skal opbevares i skadedyrssikre beholdere med lag.

6.3.4 Overvagning og lokalisering

Virksomhederne og de omkringliggende omréader skal regelmaessigt undersgges for tegn pa skadedyrsangreb.

6.3.5 Udryddelse

Skadedyrsangreb skal bekeempes gjeblikkeligt og uden at pavirke fadevaresikkerheden eller -egnetheden negativt.
Behandling med kemiske, fysiske eller biologiske stoffer skal ske uden at true fgdevaresikkerheden eller
-egnetheden.

5.9.2 Overholdelse af bestemmelserne

Skadedyr (gnavere, insekter, fugle osv.), isaer gnavere (mus), er en ikke ubetydelig kontamineringskilde, som
gdeleegger fadevarer og ravarer.

Mal Obligatoriske krav God praksis
At undga =  Beskyttelse af adgangsveje =  Specifikationer, som anbefaler et
kontaminering fra = Beskyttelse mod flyvende insekter: anvendelse af skadedyrsbekeempelsessystem i
skadedyr insektdraebere med beskyttende glasrar/fluefangere osv. hgnsehuse: iseer fluer og mus
=  Beskyttelse mod kravlende insekter: fast Fastgjorte, ubrydelige lokkemadsbokse
lokkemad/insektspray — alle kemikalier skal veere Ikke-toksisk lokkemad (mekanisk eller
fedevarekompatible lim)
=  Beskyttelse mod gnavere: feelder, ultralydssendere/fast
lokkemad
=  Beskyttelse mod fugle
= Beskyttelsesmidler kan identificeres, fastleegges,
tilpasses, vedligeholdes og verificeres
6 Trinifremstillingsprocessen
6.1 Modtagelse af &g med skal, ingredienser og emballage

6.1.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

| Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel IX)
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Lederen af en fadevarevirksomhed ma ikke acceptere ravarer, ingredienser, bortset fra levende dyr, eller nogen
andre stoffer, der indgar i forarbejdningen af produkterne, som vides eller med rimelighed kan formodes at veere sa
forurenet med parasitter, patogene mikroorganismer, giftige stoffer eller stoffer, der er géet i oplgsning, eller
fremmedlegemer, at det faerdige produkt selv efter virksomhedens normale hygiejniske sorterings- og/eller
tilberednings- eller forarbejdningsprocesser stadig er uegnet til konsum.

Forordning 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer

Artikel 1:

Denne forordning har til formal at sikre, at det indre marked fungerer effektivt for sa vidt angar markedsfaring i
Feellesskabet af materialer og genstande bestemt til direkte eller indirekte kontakt med fgdevarer, idet den samtidig
giver grundlag for at sikre et hgijt niveau for beskyttelse af menneskers sundhed og forbrugernes interesser.

Artikel 17:

Materialernes og genstandenes sporbarhed skal sikres i alle led for at lette kontrol, tilbagekaldelse af mangelfulde
produkter, forbrugeroplysning og placering af ansvar.

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne (bilag Il — kapitel X)

Nar der indpakkes eller emballeres, skal det ske pd en sddan made, at kontaminering af produkterne undgas.
Navnlig ved brug af metalddser og glasbaegre skal det om ngdvendigt sikres, at beholderen er hel og ren.
Indpakningsmaterialer og emballager, som genbruges til fadevarer, skal veere lette at renggre og, om ngdvendigt,
desinficere.

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1907/2006 af 18. december 2006 om registrering, vurdering og
godkendelse af samt begraensninger for kemikalier (REACH) og om oprettelse af et europeeisk kemikalieagentur
Afsnit I: Generelle spgrgsmal

Kapitel 1: Formal, anvendelsesomrade og anvendelse

Artikel 1: Formal og anvendelsesomrade

1. Formalet med denne forordning er at sikre savel et hgjt beskyttelsesniveau for menneskers sundhed og miljget,
herunder fremme af alternative metoder til vurdering af stoffers farlighed, som fri beveegelighed for stoffer i det indre
marked og samtidig styrke konkurrenceevne og innovation.

2. Denne forordning fastleegger bestemmelser om kemiske stoffer og produkter som defineret i artikel 3. Disse
bestemmelser finder anvendelse pa fremstilling, markedsfgring og anvendelse af stoffer som sadan, i kemiske
produkter eller i artikler samt pa markedsfering af kemiske produkter.

3. Denne forordning bygger pa princippet om, at det er producenter, importgrer og downstream-brugere, der skal
sikre, at de fremstiller, markedsfarer og anvender stoffer, der ikke skader menneskers sundhed eller miljget.
Bestemmelserne i forordningen bygger pa forsigtighedsprincippet.

Kapitel 2: Definitioner og generel bestemmelse

Artikel 3: Definitioner

I denne forordning forstas ved:

1) "stof": et grundstof og forbindelser heraf, naturligt eller industrielt fremstillet, indeholdende sadanne
tilseetningsstoffer, som er ngdvendige til bevarelse af stoffets stabilitet, og s&danne urenheder, som fglger af
fremstillingsprocessen, bortset fra oplgsningsmidler, der kan udskilles, uden at det pavirker stoffets stabilitet eller
g&ndrer dets sammensaetning.

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer (bilag 111, afsnit X, kapitel II, del II)

Il. Ravarer til fremstilling af segprodukter

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at ravarer, der anvendes til fremstilling af eegprodukter, overholder
folgende betingelser:

1. Skallerne fra aeg, der anvendes til fremstilling af segprodukter, skal veere fuldt udviklede og uden brud. Knaekaeg
kan dog anvendes til fremstilling af aegprodukter, hvis produktionsbedriften eller pakkeriet leverer dem direkte til en
forarbejdningsvirksomhed, hvor de skal udslas snarest muligt.

2. Flydende aeg fremstillet p& en virksomhed, der er autoriseret til det formal, kan anvendes som ravare. Flydende
&g skal fremstilles i overensstemmelse med betingelserne i del Ill, punkt 1, 2, 3, 4 og 7.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med aeg og eegprodukter

3.3 : Indsamling, handtering, opbevaring og transport af eeg:

De metoder, der anvendes til indsamling, handtering, opbevaring og transport af aeg, bgr mindske skader pa
skallerne og forhindre kontaminering, og fremgangsmaderne skal afspejle falgende punkter:

» Kneekaeg og/eller snavsede aeg skal overfares til henholdsvis en forarbejdningsvirksomhed eller et pakkeri hurtigst
muligt efter indsamling (jf. afsnit 5.1)

« Der skal anvendes hygiejneprocesser, som tager hensyn til tids- og temperaturfaktorer, for at beskytte aegget mod
overfladefugt og dermed mindske mikrobiel veekst

« /Eg med brud og rugeseg ma ikke anvendes til konsum og skal bortskaffes pa sikker vis.

6.1.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav God praksis

Handtering af ikke- | =
kontaminerede

Kontrol i forhold til leverandarspecifikationerne (ravarer
og transport) for malniveauer

Leverandgrspecifikationer vedrgrende
temperatur: En gennemsnitstemperatur
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ravarer

Transport under optimale temperatur- og
renlighedsforhold

Kontrol ved kagb/modtagelse af varer: produkt,
meerkning, dokumenter og leveringskaretgj

Indfarelse af et internt system til sikring af, at seggene er
egnede til konsum

Afvisning af ikke-overensstemmende varer eller intern
behandling af de ikke-overensstemmende produkter
(nedgradering)

Identifikation og registrering af ravarepartier

Indfarelse af en varslingsprocedure

Hvis aeggene kommer fra inficerede garde, henvises til
kapitlet om sporbarhed

pa 15 °C foretraekkes for at undga store
temperaturforskelle under transport
(bortset fra eeg, der f.eks. skal
opbevares leengere tid ved 5 °C)
Isotermisk transport foretraekkes
(tildekkede lastvogne accepteres ikke)

Emballage med
fadevarekontakt

Tjek, at emballagen overholder bestemmelserne i
forordning 1935/2004, i leverandgrens specifikationer
eller overensstemmelseserklaering
Sporbarhedsforanstaltninger for al emballage, som er i
kontakt med fgdevarer

Renggring og desinfektion af genbrugt emballage (f.eks.
beholdere i rustfrit stal), som er i direkte kontakt med
gegprodukter

REACH-forordningen kan kraeve, at
leverandgrspecifikationerne omfatter den
sekundaere emballages, meerkningens,
bleekkets osv. overensstemmelse

Brug af plastpaller til seg og segprodukter

Handtering af
specificerede og
kontrollerede
ingredienser

Ingen kontaminering | =

fra frosne
gegprodukter

Fadevareegnede ingredienser: mikrobiologisk og kemisk

kvalitet i leverandgrspecifikationerne

Ved tilsat vand: drikkevand

Der skal tages hgjde for den allergene risiko pa dette
trin

Sporbarhedsforanstaltninger for alle ingredienser
Meerkning af hver enkelt ingrediens

Optening for at undgé temperaturstigning:

Optening skal ske hurtigst muligt for at reducere den
mikrobiologiske patogene vaekst

Disse produkter skal filtreres efter optgning

| et kalerum eller med et system, som
anvender temperaturstigning over kort
tid (f& minutter)

Anvendelse af dedikerede maskiner, der
haever temperaturen af segproduktet
meget hurtigt for at t@ det op, og
nedkgler det opnaede flydende produkt

Ingen kontaminering

fra flydende aeg

Meerkning:

Dato og tidspunkt for udslaning for at sikre, at produktet
anvendes inden for 48 timer ved hgjst 4 °C
"Ikke-pasteuriseret flydende seg”

Opbevaring ved 4 °C

Dette produkt skal behandles pa en fabrik, som er
godkendt af de veteringere myndigheder

6.2

6.2.1

Opbevaring af ravarer

Forordning 852/2004 om fadevarehygiejne (bilag Il — kapitel IX)
Ravarer og alle ingredienser, der opbevares pad en fadevarevirksomhed, skal opbevares under passende forhold,
som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod kontaminering.
Ravarer, ingredienser, halvfabrikata og faerdigvarer, som kan fremme reproduktion af patogene mikroorganismer eller
dannelse af toksiner, ma ikke opbevares ved temperaturer, der kan medfgre sundhedsfare. Kglekeeden ma ikke
afbrydes. Der kan dog tillades korte perioder uden temperaturkontrol, nar det af praktiske hensyn er ngdvendigt
under handtering i forbindelse med tilberedning, transport, opbevaring, udstilling og ekspedition af fadevarerne, hvis
dette ikke indebzerer nogen sundhedsfare. Fgdevarevirksomheder, der fremstiller, handterer og indpakker
forarbejdede fadevarer, skal have passende lokaler, der er store nok til at opbevare ravarer og forarbejdet materiale
separat, og tilstraekkeligt med separate kglerum.

6.2.2 Overholdelse af bestemmelserne

Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga
nedbrydning af
ravaren

/Eg skal opbevares i et lokale, der er afsat til formalet
Ingredienser og emballage skal opbevares i et dedikeret
lokale

Sarg for lagerkontrol

Serg for og vedligehold ravareidentifikation

/g skal opbevares i et lokale, der er
afsat til formalet med temperaturkontrol:
15 °C i gennemsnit ved kortvarig
opbevaring og 5 °C i gennemsnit ved
langvarig opbevaring (over en maned)
Fugtighedskontrol i opbevaringsrum ved
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5°C

=  Efter opbevaring ved lav temperatur skal
aeggene forarbejdes hurtigt for at undga
kondensvand

6.3 Udpakning af &g
6.3.1  Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer (bilag Ill, afsnit X, kapitel II)

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at virksomheder, der fremstiller aegprodukter, er bygget, anlagt og
udstyret p& en made, der sikrer, at falgende processer adskilles:

1. vask, tarring og desinfektion af snavsede aeg, hvis dette foretages

2. udslaning af seg, opsamling af eegindholdet og fiernelse af skaller og hinder og

3. andre processer end de i punkt 1 og 2 naevnte.

6.3.2 Overholdelse af bestemmelserne

Udpakningen af aeg er et vigtigt trin i fremstillingen af aegprodukter, hvor uregelmaessigheder, der ikke blev opdaget
ved modtagelsen af aeggene, kan identificeres.

Mal Obligatoriske krav God praksis
Handtering af ikke- | =  Visuel kontrol ved udpakningen af a&eg og passende =  Adskillelse og separat forarbejdning af
kontaminerede behandling af ikke-overensstemmende ag aeg af forskellig kvalitet
ravarer =  Produktionsplan

= Regelmeessig renggring og desinfektion af
udslaningsmaskinens sugekopper og transportband
= Passende ventilation af lokalet

6.4 (Vask og) udslaning af aeg
6.4.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer (bilag 11, afsnit X, kapitel I)

I. Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at virksomheder, der fremstiller aegprodukter, er bygget, anlagt og
udstyret pa en made, der sikrer, at falgende processer adskilles:

1. vask, tarring og desinfektion af snavsede aeg, hvis dette foretages

2. udslaning af ag, opsamling af segindholdet og fiernelse af skaller og hinder og

3. andre processer end de i punkt 1 og 2 naevnte.

Ill. Seerlige hygiejnebestemmelser for fremstilling af segprodukter

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at hele processen foregar sdledes, at der undgas kontaminering i
forbindelse med produktion, handtering og opbevaring af a&egprodukterne, og navnlig sikre, at falgende bestemmelser
overholdes:

1. A/ggene ma ikke udslas, medmindre de er rene og tarre.

2. A£ggene skal udslas pa en sddan made, at kontaminering reduceres, navnlig ved at sikre passende adskillelse fra
andre processer. Kneekeeg skal forarbejdes snarest muligt.

3. Alle andre a&g end hgnseaeg, kalkunaeg og perlehgnseaeg skal handteres og forarbejdes seerskilt. Alt udstyr skal
renggres og desinficeres, far forarbejdningen af hgnse-, kalkun- og perlehgnseaeg genoptages.

4. /Egindholdet ma ikke udvindes ved centrifugering eller knusning af eeg eller ved centrifugering af tomme skaller for
at udvinde seggehvideresterne til konsum.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med seg og aegprodukter

5.2.2.2 Forarbejdning af segprodukter

/Eg, der skal forarbejdes, skal veere synligt rene, inden de udslas og deles.

Knzekaeg ma gerne forarbejdes. ££g med brud ma ikke forarbejdes og skal bortskaffes pa sikker vis.

Snavsede aeg skal bortskaffes pa sikker vis eller kan rengares.

Agindholdet adskilles fra skallen pa en made, hvorved krydskontaminering mellem skallen og aegindholdet i videst
muligt omfang undgas, hvorved kontaminering fra personale og udstyr undgas, og hvorved det er muligt at
undersgge aegindholdet.

6.4.2 Overholdelse af bestemmelserne

Under udslaningen af seg kan skaller og fremmedlegemer kontaminere de flydende aeg.
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Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At fa et ikke- -

kontamineret

aegprodukt ]

(mikrobiologiske
eller fysiske risici)

Individuel udslaning af aeg (forbud mod centrifugering og
knusning af eeggene)

Centrifugering (ved at knuse aeg med skal) for at
udvinde aeggehvideresterne til konsum er ikke tilladt

Regelmaessig fjernelse af skalaffald
Fjernelse af meget snavsede og knuste aeg

Adskillelse af udslanings- og
udpakningstrinnet, eller lukket
udslaningsmaskine

Regelmaessig kontrol af
udslaningsmaskinens opseetning med
hensyn til kvaliteten og stgrrelsen af de
udslaede aeg

Passende ventilation i
udslaningsomradet for at undga
kontaminering fra udpakningsomradet
Om muligt et lidt hgjere tryk i
udslaningsomradet i forhold til i det
tilstedende udpakningsomrade

Vask af snavsede aeg (1) baseret pa,
hvor snavsede aeggene er

Vask af snavsede aeg (2) i et separat
lokale eller i en lukket maskine for at
undga steenk med
renggringsoplgsninger

At undgé kemisk .
kontaminering af seg | =

ved vask

Undgéa opbevaring af s&eg mellem vask og udslaning
Serg for, at der ikke er brud pa seggene, inden de
vaskes

Sarg for, at seeggene ikke absorberer
renggringsoplgsning pa udslaningstrinnet

Fjern rengaringsoplgsninger, s& snart det er ngdvendigt
(for at veere kvalificeret)

Ved vask af seg skal metoden forhindre
kemisk kontaminering (2)

At undga .

mikrobiologisk veekst
under indfrysning

Jf. kapitel 6.6.

(1) Et snavset zeg er et aeg, hvis profil er sendret pga. ekskrementer. Et snavset ag skal vaskes, inden det udslas pa
maskinerne, eller det skal udslas efter en godkendt manuel metode.
(2) For at forhindre kontaminering med vaskemiddel ma restvaskemidlet ikke dryppe fra skallen.

6.5 Filtrering og overfarsel

6.5.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

overholdes:

6.5.2 Overholdelse af bestemmelserne

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer (bilag Ill, afsnit X, kapitel 11)
Ill. Seerlige hygiejnebestemmelser for fremstilling af segprodukter
Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at hele processen foregér séledes, at der undgas kontaminering i
forbindelse med produktion, handtering og opbevaring af a&egprodukterne, og navnlig sikre, at falgende bestemmelser

5. Efter udslaning skal alle eegprodukternes bestanddele forarbejdes snarest muligt for at eliminere mikrobiologiske
risici eller reducere dem til et acceptabelt niveau.
Et parti, som er blevet forarbejdet utilstreekkeligt, kan omgaende underkastes en ny forarbejdning pd samme
virksomhed, forudsat at denne nye forarbejdning ggr det egnet til konsum. Hvis det konstateres, at et parti er uegnet
til konsum, skal det denatureres for at sikre, at det ikke anvendes til konsum.
IV. Analytiske specifikationer

3. Maengden af seggeskalsrester, hinder og andre eventuelle rester i det forarbejdede segprodukt ma hgjst veere 100
mg/kg segprodukt.

Codex Alimentarius: anbefalet international kodekspraksis, generelle principper for fadevarehygiejne
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003
Afsnit V — Proceskontrol

5.2.5 Fysisk og kemisk kontaminering
Der skal veere indfart systemer til forebyggelse af kontaminering af fadevarer med fremmedlegemer sadsom glas og
metalsplinter fra maskineriet, stgv, giftige dampe og ugnskede kemikalier. Ved fremstilling og forarbejdning skal der
om ngdvendigt anvendes egnede detekterings- eller screeninganordninger.

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At forhindre fysisk =
kontaminering
(skaller, .
fremmedlegemer) og
begraense

Det er at foretraekke, at der anvendes lukkede
modtagetanke og lukkede rar

Regelmaessig fiernelse af skalaffald fra filtrene,
regelmaessig renggring og desinfektion af filtrene

Brug af riste i modtagetankene

Brug af filtre (eller andet tilsvarende),
helst selvrensende
Filtre med en maskestgrrelse pa maks. 1
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mikrobevaekst

Det skal undgas, at eegproduktet stagnerer inden
nedkaling

mm (diameter)

Brug af magnet

Kontrolprocedure for glas og hard plast,
navnlig: glasminimering, tjekliste,
gjeblikkelig indgriben i tilfaelde af knust
glas eller hard plast

Et filter til flydende segprodukter placeres
for enden, mens produktet fyldes i
emballagen. Dette sikrer, at al
kontaminering fra pumpe, teetninger osv.
opfanges. Filteret skal kontrolleres
dagligt for skader inden renggring.
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6.5.3 Opfelgning pa det kritiske kontrolpunkt

Trin

Filtrering efter udslaning, hvis der

kun er et enkelt filter,

og/eller filtrering inden pasteurisering

CCP 1:

Fysisk

Karakteristika
eller parametre,

Overvagning

Kritiske greenser —

Korrigerende foranstaltninger

der skal malveerdier Metode Hyppighed Kontrolpunkt

kontrolleres
Tilstedeveerelse | Filterets Visuel Efter hver Filter Jjeblikkelige foranstaltninger
af skaller eller tilstedeveerelse og renggring eller Skift filter
andre integritet (forelgbigt far hver Handtering af den manglende
fremmedlegemer | kvalificeret) produktionsdag overensstemmelse: Stop partiet, og
i produktet: filtrér pa ny
produkt frit for Korrigerende foranstaltninger

fremmedlegemer
og skaller < 100
mg/kg eegprodukt

)

Omkvalificering af filtreringen
(materiale, vedligeholdelse osv.)

(1) Tilstedeveerelsen af organiske stoffer (koagulerede proteiner) kan aendre analyseresultaterne. Inden produktet
analyseres, er det derfor ngdvendigt at benytte en teknisk metode til fiernelse af dette organiske stof (f.eks. organisk

nedbrydning)
6.6

6.6.1

6.6.2 Overholdelse af bestemmelserne

Nedkoling og midlertidig opbevaring af flydende ag (standardisering og forberedelse)
Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer (bilag Ill, afsnit X, kapitel 11)
IIl. Seerlige hygiejnebestemmelser for fremstilling af segprodukter
7. Hvis flydende aeg ikke forarbejdes straks efter udslaningen, skal de opbevares enten i frossen stand eller ved en
temperatur pa hgjst 4 °C. Opbevaringsperioden ved 4 °C forud for forarbejdningen méa ikke overstige 48 timer. Disse
bestemmelser finder dog ikke anvendelse p& produkter, som skal afsukres, hvis afsukringsprocessen finder sted
snarest muligt.
Nar der er tale om flydende aeg, skal den i punkt 1 omhandlede etiket ligeledes veere pafert ordene: “ikke-
pasteuriseret aegprodukt - behandles pa bestemmelsesstedet” samt angivelse af dato og tidspunkt for udslaningen.

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At begreense

mikrobiologisk veekst i

= | forbindelse med flydende seg henvises til

aegproduktleverandgrens produktdatablad med kontrol

flydende aeg ved modtagelsen
Nedkgling af produktet efter udslaning til 4 °C:
1. hvis produktet skal overfgres til en anden = Huvis ikke produkterne nedkgles far
autoriseret virksomhed behandling, skal der udfgres test for at
2. eller hvis behandlingen er forsinket registrere bakterieveeksten, alt afhaengigt
Nedkegling inden behandling kan undgas: af det flydende aegs
1. hvis fabrikken har valideret de mikrobielle risici opbevaringstemperatur og -tid, aggenes
ved at fastsaette en maksimal temperatur og kvalitet, arstiden (varme/kulde) osv.
tidsfrist inden behandling (under 48 timer)
2. hvis produktet er stabiliseret (f.eks. salt) =  Opbevaringstiden for flydende aeg
3. eller hvis produktet skal afsukres anbefales i hvert enkelt tilfselde (iseer i
lyset af produktsammensaetning,
Sarg for, at der hgjst gar de ved lov fastsatte 48 timer oprindelig kontaminering, temperatur)
mellem udslaning og pasteurisering
At undga Udarbejd et system, som forhindrer, at produktet

produktkontaminering
fra andre materialer

kontamineres fra kalemediet (tjek pladens integritet,
lad produktet have et hgjere tryk end kglemediet og
brug et fgdevaresikkert kalemedium)

Hold tankens daeksler lukket

At undga
kontaminering fra
ingredienser
(mikrobiologisk,
fremmedlegemer)

Standardisering med sporbart flydende seg og/eller
sporbare segprodukter (ogsa genbrug af eegprodukter)

Ved tilsat vand: brug drikkevand

Filtrering af ingredienser
Magnet til opsamling af metalliske
fremmedlegemer i ingredienserne

Registrér genbrug af segprodukter for at
sikre sporbarheden
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Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga (kemisk og
mikrobiologisk)
kontaminering fra
kalesystemet

Regelmaessig kontrol af overfladeintegritet (plader,
pakninger osv.)

Konsekvent anvendelse af kemikalier, som er
godkendt til kontakt med fedevarer, pa udstyr, der kan
komme i kontakt med flydende aeg eller aegprodukter:
smaremidler, kaleveesker, olie osv.

Forbyd brug af visse desinfektionsmidler
(for eetsende)

Brug frosset vand i stedet for kemiske
tilseetningsstoffer

Indfrysning af flydende &q:

e P& produktionsanlaegget (gard eller pakkeri, der er godkendt som udslaningsanlzeg)
e Pa udslaningsanleegget i tilfeelde af tekniske problemer

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At begraense
mikrobiologisk veekst i
flydende aeg far og
under indfrysning

Denne praksis er mulig, hvis der opstar problemer,
som hvis f.eks. pasteuriseringsapparatet gar ned
Sgrg for, at der kun gar kort tid mellem udslaning og
indfrysning for at undga ventetid ved rumtemperatur,
hgjst 48 timer efter udslaning

Produktet skal opbevares i et lokale ved hgjst -12 °C

Lokale med temperaturkontrol, som gar
det muligt at nd ned pa -12 °C midt i hver
enkelt pakke inden for 72 timer

At undga
mikrobiologisk vaekst
for og under
indfrysning

Filtrér flydende aeg inden indfrysning og/eller efter
optegning

At begreense
mikrobiologisk veekst i
flydende aeg under
optgning

Jf. kapitel 6.1
Optening af flydende aeg ma kun finde sted i anlzeg,
som er godkendt til behandling af eegprodukter

6.7

6.7.1

Varmebehandling og nedkgling

Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer (bilag Ill, afsnit X, kapitel 11)
IIl. Seerlige hygiejnebestemmelser for fremstilling af segprodukter

Lederen af en fgdevarevirksomhed skal sikre, at hele processen foregér séledes, at der undgas kontaminering i
forbindelse med produktion, handtering og opbevaring af segprodukterne, og navnlig sikre, at faglgende bestemmelser
overholdes:

5. Efter udslaning skal alle aegprodukternes bestanddele (flydende aeg) forarbejdes snarest muligt for at eliminere
mikrobiologiske risici eller reducere dem til et acceptabelt niveau.

Et parti, som er blevet forarbejdet utilstreekkeligt, kan omgaende underkastes en ny forarbejdning p& samme
virksomhed, forudsat at denne nye forarbejdning ggr det egnet til konsum. Hvis det konstateres, at et parti er uegnet
til konsum, skal det denatureres for at sikre, at det ikke anvendes til konsum.

6. Det er ikke pakreevet at forarbejde aeggehvide til fremstilling af tarret eller krystalliseret aloumin, som efterfalgende
skal varmebehandles.

8. Produkter, som ikke er stabiliseret, sa de er holdbare ved rumtemperatur, skal nedkgles til en temperatur pa hgjst
4 °C. Produkter til indfrysning skal indfryses straks efter forarbejdningen.

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne (bilag Il — kapitel XI)

Falgende krav finder kun anvendelse pa fgdevarer, der markedsfares i hermetisk lukkede beholdere:

1) En varmebehandlingsproces, der anvendes til forarbejdning af et uforarbejdet produkt eller til videre forarbejdning
af et forarbejdet produkt, skal indebeere:

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

b) at produktet ikke kontamineres under processen.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976 : kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med aeg og segprodukter

5.2.2.2 Forarbejdning af segprodukter

Behandling:

AEgprodukter skal underkastes en mikrobiocidbehandling for at sikre, at produkterne er sikre og egnede.

Alle processer, der fglger efter denne behandling, skal sikre, at det behandlede produkt ikke kontamineres.
Hygiejnisk fremstillings- og personalepraksis skal ggre det muligt at styre risikoen for kontaminering fra
fedevarekontaktflader, udstyr, personale og pakkemateriale og mellem ra seg og forarbejdede segprodukter.
Mikrobiocidbehandlingerne, herunder varmebehandlingen, skal valideres for at vise, at de giver den gnskede
reduktion af antallet af patogene mikroorganismer og resulterer i et sikkert og egnet produkt.

Nar der anvendes varmebehandling, skal der tages hensyn til tids-/temperaturkombinationer.

Pasteuriserede flydende asegprodukter skal hurtigt nedkeles straks efter pasteurisering og holdes pa kel.

Version: Marts 2011 Side: 33/43



6.7.2 Overholdelse af bestemmelserne

Princip med en varmeveksler med varmegenvindingssystem: SOIM eksempel

I 1
I |
I 1
| NV N\ ;
i |
| Opbevaringstid I
. I— - - A Position 1 |
Position 3 Position 2 ! : I
ledkelingsafsnit | Varmeafsnit I I
i, l I
I . ’ < gz/ I I
i — |
| ; Genvindings- |
I afsnit | I
e R Sep————
| E e e = = = = = e = ===
===y == SE— > Glycol eller isvand I 1
Indgang,  cemeeeeeeee- » Varmt vand
gegprodukt

— fEgprodukt

== == =2 Genbrug af under-
pasteuriseret produkt

Udfarelse af temperaturkontrol
= Sker far eller efter opbevaringstiden (1 eller
2)

Anbefalet gennemstrgmningsafledningsventil
= position 1, 2 eller 3
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Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga
kontaminering fra
behandlingssystemet
(varme-, genvindings-
og kgleafsnittene)

Regelmaessig kontrol af overfladeintegritet (plader,
pakninger osv.)

Konsekvent anvendelse af kemikalier, som er
godkendt til kontakt med fadevarer, pa udstyr, der
kan komme i kontakt med flydende aeg eller
segprodukter: smgremidler, kgleveesker, olie osv.

Forbud mod brug af visse
desinfektionsmidler (for setsende)

At undga
rekontaminering fra
ikke-behandlet
produkt

Anvendelse af en sikkerhedsanordning til lgbende
registrering, som forhindrer utilstreekkelig
opvarmning

Montering af en automatisk
gennemstrgmningsafledningsventil,
som regelmaessigt testes, og en
kalibreret temperatursonde
Indfgrelse af en obligatorisk CIP-
procedure, nar der har veeret et
tilfaelde af utilstraekkelig
pasteurisering, i tilfeelde af
afledningsventil i position 3
Geelder
pladepasteuriseringsapparater: det
behandlede produkt skal have et
hgijere tryk end det ikke-
varmebehandlede produkt

Geelder
pladepasteuriseringsapparater: det
behandlede produkt skal have et
hgijere tryk end varme- eller
kaleveesken

= Anbefales isaer til nyt udstyr
Passende sikkerhedssystem, som
forhindrer krydskontaminering af
pasteuriserede segprodukter fra r&
flydende aeg, og anvendelse af en
sikkerhedsanordning til lgbende
registrering, som forhindrer denne
krydskontaminering

At mindske de
mikrobielle niveauer
og fjerne eventuelle
patogene bakterier

Anvendelse af forud etablerede og validerede
varmeordninger, som tager hgjde for det
behandlede produkts art og egenskaber

Kalibrering af varmebehandlingsudstyr (f.eks.
temperatur og tryk)

Genanvendelse af utilstraekkeligt behandlet produkt
Varmeisolering af opbevaringsrgrene for at
begraense varmetab

Fortsat kontrol af temperatur og
gennemstrgmningshastighed

Kalibreringshyppighed for de
temperatursonder, der anvendes til
varmebehandling: mindst én gang om
aret

Homogenisering anbefales for at
forbedre pasteuriseringens effektivitet
Regelmaessig kontrol af
gennemstrgmningsafledningsventilens
effektivitet

Lgbende registrering af temperatur og
gennemstrgmningshastighed eller
lgbende registrering af
pasteuriseringsveerdi
Alpha-amylase-analyse af hele
sgproduktet er en nem test til
Salmonella-destruktion

At undga
mikrobiologisk veekst
under nedkgling

Fabrikken skal validere mikrobiologiske risici for at
fastsld, hvor lang tid det ber tage at n& ned pa 4 °C
Dette tidsrum bgr veere sd kort som muligt
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6.7.3 Opfelgning pa det kritiske kontrolpunkt

Trin Varmebehandling CCP 2 M!krobiolog_isk: ove_rleve_lse _af patogene
mikroorganismer, mikrobiologisk veekst
gaargrﬁt;rrles,tlclj(:rzllgl Kritislfe greenser — Overvagnlng Korrigere_nde
kontrolleres malveerdier Metode Hyppighed Kontrolpunkt foranstaltninger
Tids-temperaturdiagram | T° for | Registrerende Lgbende Sonde pa| Genanvendelse af produkt
over varmebehandlingen | pasteurisering"’ termometer produkt Tilpasning af
=.t..°C varmtvandstemperatur
Pasteuriseringstid”’ | Gennemstrgm- Lgbende Behandlings- | Isolering, ny behandling eller
=..%..min. ningsmaler eller (hver udstyr eller fiernelse af ikke-
kronometer pasteurisering) | kvalitets- overensstemmende
kontrol- agprodukter
inspektar
Udgangs-T°  Kkoldt | Registrerende Lgbende Behandlings- | Genanvendelse af produkt,
produkt termometer udstyrets yderligere nedkgling eller ny
=0+4°C udgang eller | behandling af produkterne
kvalitets-
kontrol-
inspektar

(*) fastseettes internt for hvert produkt (se f.eks. nedenstdende tabel) for at opnd mindst 7 log10 reduktioner for
2ggeblomme og hele agprodukter (anbefaling fra AFSSA France)

Rettesnor: varmebehandling til reduktion af Salmonella enteritidis:

Produkt To (°C) | DTo(min.) z (°C)

Reference, seggehvide 57 2,1 5,1

Reference, helt s&eg 64,4 0,013 3,1

Reference, seggeblomme 64,4 0,002 2,4
t (min.) .

. . T behandlings- . N log10
Praktiske eksempler beha?igllngs- temperatur (°C) DT (min.) reduktion
Eksempel, helt &g 5,0 65,0 0,0083 600,6
Eksempel, seggehvide 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Eksempel, aeggeblomme 5,0 65,0 0,0011 44457

z: Ngdvendig temperaturforskel for at opna en reduktion pa 1 log10 (°C) af Salmonella enteritidis
t: anvendt opbevaringstid ved behandling (min.)
T: anvendt behandlingstemperatur (°C)
DT, og DT: tid (min.) for at opna en reduktion pa 1 log10 ved temperatur To og T
N: Antal reduktioner pa 1 log10 (= pasteuriseringsveerdi)

DT = DT, x 10 TNz

* AEggehvide er forbundet med en koaguleringsrisiko fra 56 °C, og derfor er det ikke muligt at overstige 56 °C under
varmebehandlingen, men takket veere hvidens lave ernaeringsmaessige veerdi og hgje pH ger de bakteriedraebende
proteiner, som er indeholdt i aggehvide, at hviden kan forsvare sig selv.

6.8

6.8.1

Pakning af flydende segprodukter

Forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne (bilag Il — kapitel X)
Bestemmelser for indpakning og emballering af fedevarer

1. Stoffer, der indgar i indpakningsmaterialer og emballager, ma ikke vaere en kilde til kontaminering.

2. Indpakningsmaterialer skal opbevares pa en sddan made, at der ikke er risiko for, at de bliver kontamineret.
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3. Nar der indpakkes eller emballeres, skal det ske pa en sddan made, at kontaminering af produkterne undgas.
Navnlig ved brug af metaldaser og glasbaegre skal det om ngdvendigt sikres, at beholderen er hel og ren.

4. Indpakningsmaterialer og emballager, som genbruges til fadevarer, skal veere lette at renggre og, om ngdvendigt,
desinficere.

6.8.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav God praksis
At undga kontaminering fra | =  Anvendelse af rengjort og egnet emballage =  Emballagen holdes lukket frem til brug
emballage = Emballage, der genbruges, skal renggres og

desinficeres ved returnering og holdes forseglet
frem til anvendelsesstedet

=  Gennemstrgmningsraekkefglge for emballage

= Ren emballage opbevares i et dedikeret lokale
under hygiejniske forhold i et fastlagt, begraenset
tidsrum

= Der skal forefindes specifikationer for
emballageleverandgrer

= Al anvendt emballage skal kunne identificeres og

spores
At undgé kontaminering fra |=  Passende (rene og hygiejniske forhold) = Adskilte pakningslokaler
pakningsstedet opbevaringslokale til emballage og =  Temperaturen og luftkvaliteten skal veere
pakningslokale passende for det pakkede produkt: evt.
=  Kontrol af emballagens/beholdernes tilstand inden montering af et system med konstant
brug gennemstrgmning eller en trykgradient
=  Efter pafyldning skal produkterne hurtigst muligt mellem pakningslokalet (eller
lagres under passende forhold pakkemaskinen) og andre lokaler
At forhindre = Begraenset dbning af emballagen = Begraenset meengde materialer og
fremmedlegemer i vaerktgjer i naerheden af pakningslokalet
ggproduktet
At undga kontaminering fra =  Adgangen til pakningslokalerne er begrzenset til ]
personer de personer, der har at ggre med dette arbejde
= Specifik malrettet uddannelse af disse personer
At undgé mikrobiologisk ] =  Vakuum under eller efter pakning
vaekst = Tilseet fadevareegnet gas (f.eks.

nitrogen, carbondioxid osv.) for at
beskytte produktet under hele
holdbarhedstiden

6.9 Opbevaring af indpakkede flydende agprodukter

6.9.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Codex Alimentarius: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med seg og eegprodukter CAC/RCP 15 — 1976

5 Proceskontrol

5.2.2.2 Forarbejdning af segprodukter

(iii) Opbevaring og distribution

Agprodukter skal opbevares og transporteres under forhold, der ikke pavirker produktets sikkerhed og egnethed
negativt.

/AEgprodukter, herunder sddanne, der kan opbevares ved rumtemperatur, skal beskyttes mod eksterne stoffer og
kontaminering, f.eks. direkte sollys, hgje temperaturer, fugt, eksterne forurenende stoffer og store
temperaturforskelle, som risikerer at pavirke produktemballagen eller produktets sikkerhed og egnethed negativt.

6.9.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav God praksis
At undgd kontaminering af | = Fastlaeggelse af en ventetid inden =  For cateringprodukter skal
behandlede produkter ekspedition holdbarhedstiden valideres ved 4 °C i
=  Opbevaring ved passende temperatur: 2/3 af tiden og 1/3 af tiden ved 6-8 °C
e mellem 0 og +4 °C for ferske = For pakker til industrien kan der udfagres
produkter test ved forskellige temperaturer for at
< -12 °C for frosne produkter simulere en kgledefekt
e rumtemperatur for stabiliserede
produkter
= Adskilt opbevaringslokale
= Validering af holdbarhedstid pr. produkt
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under hensyntagen til pakkens starrelse,
detailhandelstype: industri eller catering

6.10

6.10.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Opbevaring af &egprodukter efter behandling og for terring eller indpakning

Forordning 853/2004 om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer (bilag Ill, afsnit X)
8. Produkter, som ikke er stabiliseret, s& de er holdbare ved rumtemperatur, skal nedkgles til en temperatur pa hgijst

4 °C. Produkter til indfrysning skal indfryses straks efter forarbejdningen.

6.10.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav

God praksis

At undga mikrobiologisk veekst = Fastleeggelse af et maksimalt tidsrum
mellem varmebehandling og brug

=  Opbevaring mellem 0 og +4 °C, undtagen
stabiliserede produkter (f.eks.
koncentrerede, saltede, sukrede osv.)

| tilfeelde af koledefekt iveerkseettes
gjeblikkeligt en korrigerende
nedkglingsforanstaltning for at seenke
produktets temperatur

At begraense rekontaminering fra = Brug af korrekt rengjorte og desinficerede Aseptiske tanke far tarring
materialer tanke
6.11  Koncentration af flydende agprodukter

6.11.1 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav

God praksis

At undga kontaminering fra | =  Regelmaessig rengaring og desinfektion af

membraner og filtre membraner og filtre

=  Brug af rengarings- og desinfektionsmidler, som
er forenelige med membranerne

= Regelmaessig afmontering af membranerne for
kontrol og vedligeholdelse

At undga mikrobiologisk -
veekst

Fortsat kontrol af temperatur og ]
gennemstrgmningshastighed under koncentration

Undersggelse af begge produkter efter
koncentration: tarstof for koncentreret
produkt og visuel kontrol for flydende
produkt

Brug af blgdt vand for at undga
mikrobiologisk vaekst pa skalaen

Brug af enzymatiske renggringsmidler

Dette koncentrationstrin er ikke et kritisk kontrolpunkt pga. den efterfalgende pasteurisering.

6.12 Terring af eeggepulver
6.12.1 Overholdelse af bestemmelserne

Afsukringsproces

Mal Obligatoriske krav

God praksis

At undga udvikling af =  Temperatur- og pH-kontrol ifglge en intern
mikrobiologiske toksiner procedure, som sikrer afsukringsovervagningen
=  Anvendelse af nyt geer og/eller nye bakterier

Tarreproces

Mal

Obligatoriske kontrolforanstaltninger

Anbefalede kontrolforanstaltninger

Fjern vand fra det flydende
aegprodukt for at opné ay, <

Anvendelse af forud etablerede og validerede
processer, som tager hgjde for det behandlede
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Mal

Obligatoriske kontrolforanstaltninger

Anbefalede kontrolforanstaltninger

0,7

produkts art og egenskaber

At undgé kontaminering fra

udstyr

=  Tarreudstyret skal veere rengjort og desinficeret
(rer og tarne)

= Program for regelmaessig inspektion af tarn og
andre dele (revnede og kglige dele)

At undga kontaminering fra

luften

= Filtrering af tilfart luft
=  Regelmeessigt renggringsprogram for filtre

At undga
krydskontaminering

= Renggring af tarne efter tarring af ikke-
pasteuriserede asegprodukter (flydende aeq)

= Renggring af udgangsfilter efter tarring af ikke-
pasteuriserede segprodukter (flydende aeqQ)

At undga en stigning i de
mikrobielle niveauer

*  Fugt skal undgas under pulveroverfgrslen

At undga kemisk
kontaminering (NOy)

= Ved direkte forbraendingsvarme skal det
regelmaessigt kontrolleres, at forbraendingen er
god

= Indirekte forbraending

6.12.2 Opfelgning pa det kritiske kontrolpunkt

Mikrobiologisk: kontaminering,
Trin Tarring og emballering af eeggepulver CCP3 overlevelse af de patogene
mikroorganismer
Karakteristika eller Kriti Kontrolprocedurer .
parametre, der skal ”“SEE greenser — i Kontrol- Korrigerende
kontrolleres malveerdier Metode Hyppighed punkt foranstaltninger
Pulverets fugtighed Torstof Torreanleeg Hvert parti eller | Tarre- Tilpasning af udgangsluftens
=... % min. (*) (infrargd  eller | mere anleeggets | temperatur og/eller
Fugtighed tilsvarende udgang aegproduktets
=... % maks. (*) metode) gennemstrgmning
Der skal veere fastlagt
procedurer for behandling af
ikke-overensstemmende
produkter
Reparation af evt. defekt
tgrreudstyr
(*) fastseettes internt
6.13  Pakning af eeggepulver
6.13.1 Overholdelse af bestemmelserne
Mal Obligatoriske krav God praksis
At undga Montering af en sigte ved produktudgangen,
fremmedlegemer i regelmaessig integritetskontrol
pulveret Montering af en metaldetektor og/eller magnet, = Fortegnelse over alle genstande i
regelmaessig kontrol af deres effektivitet naerheden af pulverudgangen, kontrol af
Begreensning af antallet af sma genstande og deres tilstedeveerelse eller af listen ved
veerktgjer i neerheden af tgrreanlaeggets udgang og hvert holdskift
pulverpakningsomradet
Ingen anvendelse af metal- eller plasttilbehgr = Ingen anvendelse af tilbehgr, der kan
blive til et fremmedlegeme
At undga Overfarsels- og lagerudstyr skal renggres og = Pakning af pulveret direkte ved
kontaminering fra desinficeres terreanleeggets udgang i dedikerede
udstyr lokaler
At undga Separate lokaler for pasteuriseret seggepulver og ikke- = Hgijere tryk i lokalet med pasteuriseret
krydskontaminering pasteuriseret aeggepulver g&ggepulver end i lokalet med ikke-
Forskelligt udstyr til pakning af pasteuriseret pasteuriseret aeggepulver
aeggepulver og ikke-pasteuriseret aeggepulver, eller
desinfektion efter pakning af ikke-pasteuriseret
&eggepulver
At undga Begreensning af personalets feerden og karslen med = Seerlig bekleedning til personer, der
kontaminering fra karetgjer, der anvendes til overfgrsel af produktet pakker pasteuriseret seggepulver
personale
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6.13.2 Opfelgning pa det kritiske kontrolpunkt

Trin

Tgrring og pakning af seggepulver

CCP 4

[ Fysiske: fremmedlegemer

Karakteristika

eller parametre,

Kontrolprocedurer

Kritiske greenser —

Korrigerende foranstaltninger

der skal malveerdier Metode Hyppighed Kontrolpunkt
kontrolleres
Fremmedlegemer |Ingen Sigte Lgbende Tarreanleeggets | Renggring og vedligeholdelse
udgang af tgrretarnet
Renggring og vedligeholdelse
af |ufttilfarselsfiltre
Reparation eller udskiftning af
sigte
Ingen Metaldetektor Lgbende Fra alle | Ikke-overensstemmende partier
eller magnet pakkede partier |isoleres/saettes i karanteene,

fremmedlegemernes oprindelse
identificeres, de kontaminerede
partier behandles pa ny eller
bortskaffes

6.14

Varmebehandling af pulver

6.14.1 Overholdelse af bestemmelserne

Mal

Obligatoriske krav

God praksis

At undga

krydskontaminering

=  Forskellig visuel identifikation af ikke-pasteuriseret | =
pulver og pasteuriseret pulver

Brug af to forskellige lokaler til
henholdsvis pasteuriseret og ikke-
pasteuriseret pulver

At mindske de

fierne eventuelle

mikrobielle niveauer og

patogene bakterier

= Anvendelse af forud etablerede og validerede
processer (rumtemperatur, rumfugtighed og
opbevaringstid)

= Kalibrering af varmebehandlingsudstyr (temperatur | =
og fugtighed)

Kalibreringshyppighed for de
temperatursonder, der anvendes til
varmebehandling: mindst én gang om

=  Passende ventilation, som sikrer en ensartet aret
temperatur i varmerummet
=  Godkendt kassedistribution/-stabling, som sikrer en
ensartet temperatur i produktet
6.14.2 Opfelgning pa det kritiske kontrolpunkt
Trin Varmebehandling CCP5 Mlkrol_)lologlsk: overlevelse af de patogene
organismer

Karakteristika eller

parametre, der

Overvagning

Kritiske greenser —

Korrigerende foranstaltninger

skal kontrolleres malveerdier Metode Hyppighed Kontrolpunkt
Tids- Te for pulver(*) Registrerende Lgbende Sonde pa | Korrektion af varmetemperatur
ftemperaturdiagram | ved diskontinuerligt | termometer produkt
over . system
varmebehandlingen oo T Registrerende Lebende Sonde pa luft Korrektion af
Ved kontinuerligt | termometer temperaturkontrolsystem
system
Opbevaringstid Dataregistrering Hvert parti Varmerum eller | Yderligere behandling af
tilsvarende pulveret
system
(*) fastseettes internt for hvert produkt (f.eks. 68 °C — 2 uger: eeggehvide)
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7 Liste over kritiske kontrolpunkter

| disse retningslinjer beskrives fem trin som kritiske kontrolpunkter:

Flydende aegprodukter:
e CCP 1: Filtrering og overfgrsel (efter udslaning og/eller fgr pasteurisering og/eller far pakning)
e CCP 2: Varmebehandling og nedkgling

Tarrede segprodukter:
e CCP 3: Tarring af eegprodukter
e CCP 4: Pakning af aeggepulver
e CCP 5: Varmebehandling af pulver

Se fremstillingsprocessen.
8 Sporbarhed

8.1.1 Henvisning til eksisterende forordninger og anbefalinger

Forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i fadevarelovgivningen, om oprettelse af Den
Europeeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrgrende fadevaresikkerhed (artikel 3)

"sporbarhed”: muligheden for at kunne spore og felge en fedevare, et foder, et dyr, der anvendes i
fedevareproduktionen, eller et stof, der er bestemt til, eller som kan forventes at blive tilsat en fadevare eller et foder
gennem alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled

Forordning (EF) nr. 1237/2007 for sa vidt angar markedsfaring af seg fra salmonellainficerede flokke af aeglaeggende
hgner

Bilag 1: A9, der stammer fra flokke med ukendt sundhedsstatus, og som mistaenkes for at veere inficerede, eller som
er inficeret med salmonellaserotyper, for hvilke der er fastsat et mal for mindskelse af forekomsten, eller som det er
konstateret er infektionskilde i forbindelse med et fedevarebaret udbrud hos mennesker, ma kun anvendes til
konsum, hvis de behandles pad en méade, der sikrer, at alle salmonellaserotyper af betydning for folkesundheden
destrueres i overensstemmelse med feellesskabsreglerne om fadevarehygiejne.

8.1.2 Overholdelse af bestemmelserne

Mal Obligatoriske krav God praksis
Sporbarhed for hvert parti | =  Registrering af oprindelsesland og aegleverandgar = Registrering af oprindelse tilbage til
= Registrering af partier af de enkelte ingredienser garden

= Registrering af bestemmelsesstedet for hvert parti = Data opbevares i fem ar
af flydende aeg og agprodukter

At undgd kontaminering af
s&egprodukter fra eseg fra
inficerede garde
(Salmonella)

/g, der kommer fra inficerede garde, skal
pasteuriseres og ggres sporbare

9 Henvisninger til forordninger

9.1 Forordninger klassificeret efter emne

Generelle bestemmelser

e Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: anbefalet international kodekspraksis, generelle principper for
fodevarehygiejne

e Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med aeg og segprodukter

e  Direktiv 2003/89/EF om eendring af direktiv 2000/13/EF for sa vidt angar angivelse af ingredienser i fadevarer

e Direktiv 2007/68/EF af 27. november 2007 om aendring af bilag Illa til Europa-Parlamentets og Radets direktiv
2000/13/EF for sa vidt angér visse fadevareingredienser

e Forordning (EF) nr. 1829/2003 om genetisk modificerede fgdevarer og foderstoffer

Marked

e Kommissionens forordning (EF) nr. 1237/2007 af 23. oktober 2007 om &ndring af Europa-Parlamentets og
Radets forordning (EF) nr. 2160/2003 og af Radets beslutning 2006/696/EF for sa vidt angar markedsfaring af
aeg fra salmonellainficerede flokke af seglaeggende hgner
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Hygiejne og sporbarhed

e Forordning (EF) nr. 1441/2007 af 5. december 2007 om @&endring af forordning (EF) nr. 2073/2005 om
mikrobiologiske kriterier for fadevarer

e Forordning (EF) nr. 2073/2005 af 15. november 2005 om mikrobiologiske kriterier for fadevarer

e  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fgdevarehygiejne (EUT L 139
af 30.4.2004)

e Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. aprii 2004 om seerlige
hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer (EUT L 139 af 30.4.2004)

e  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principper og krav
i fgdevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europeeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet og om procedurer
vedrgrende fgdevaresikkerhed (EFT L 31 af 1.2.2002)

Fodevarekontakt

e Forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer

e Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1907/2006 af 18. december 2006 om registrering, vurdering
og godkendelse af samt begraensninger for kemikalier (REACH), om oprettelse af et europaeisk kemikalieagentur
og om aendring af direktiv 1999/45/EF og opheevelse af Radets forordning (E@F) nr. 793/93 og Kommissionens
forordning (EF) nr. 1488/94 samt Radets direktiv 76/769/EQF og Kommissionens direktiv 91/155/EQF,
93/67/EQF, 93/105/EF og 2000/21/EF

Veegt

e Radets direktiv 76/211/E@F af 20. januar 1976 om indbyrdes tilnsermelse af medlemsstaternes lovgivning om
emballering af visse varer efter veegt eller volumen i feerdigpakninger

e Codex Alimentarius CAC/GL 50-2004: generelle retningslinjer for prgveudtagning

e  Radets direktiv 90/384/EQF af 20. juni 1990 om harmonisering af medlemsstaternes lovgivning vedrarende ikke-
automatiske vaegte

9.2 Forordninger klassificeret efter dato

2007

e Direktiv 2007/68/EF af 27. november 2007 om aendring af bilag llla til Europa-Parlamentets og Radets direktiv
2000/13/EF for sa vidt angér visse fadevareingredienser

e Kommissionens forordning (EF) nr. 1237/2007 af 23. oktober 2007 om &ndring af Europa-Parlamentets og
Radets forordning (EF) nr. 2160/2003 og af Radets beslutning 2006/696/EF for sa vidt angar markedsfaring af
&g fra salmonellainficerede flokke af eeglaeggende hgner

e Forordning (EF) nr. 1441/2007 af 5. december 2007 om &ndring af forordning (EF) nr. 2073/2005 om
mikrobiologiske kriterier for fgdevarer

2006

e  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1907/2006 af 18. december 2006 om registrering, vurdering
og godkendelse af samt begreensninger for kemikalier (REACH), om oprettelse af et europaeisk kemikalieagentur
og om aendring af direktiv 1999/45/EF og ophaevelse af Radets forordning (E@F) nr. 793/93 og Kommissionens
forordning (EF) nr. 1488/94 samt Radets direktiv 76/769/EZF og Kommissionens direktiv 91/155/EQF,
93/67/EQF, 93/105/EF og 2000/21/EF

2005

e  Forordning (EF) nr. 2073/2005 af 15. november 2005 om mikrobiologiske kriterier for fadevarer

2003

e Forordning (EF) nr. 1829/2003 om genetisk modificerede fgdevarer og foderstoffer

¢ Direktiv 2003/89/EF om eendring af direktiv 2000/13/EF for sa vidt angar angivelse af ingredienser i fadevarer

2004

e  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fgdevarehygiejne (EUT L 139
af 30.4.2004)

e Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. aprii 2004 om seerlige
hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer (EUT L 139 af 30.4.2004)

e Forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer

e Codex Alimentarius CAC/GL 50-2004: generelle retningslinjer for praveudtagning

2002

e  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principper og krav
i fgdevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europaeiske Fgdevaresikkerhedsautoritet og om procedurer
vedrgrende fgdevaresikkerhed (EFT L 31 af 1.2.2002)

1990

e  Radets direktiv 90/384/EQF af 20. juni 1990 om harmonisering af medlemsstaternes lovgivning vedrarende ikke-
automatiske vaegte

1976

e Radets direktiv 76/211/E@F af 20. januar 1976 om indbyrdes tilnsermelse af medlemsstaternes lovgivning om
emballering af visse varer efter veegt eller volumen i faerdigpakninger

e Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kodekspraksis for hygiejne i forbindelse med aeg og segprodukter

1969
Version: Marts 2011 Side: 42 /43



e Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: anbefalet international kodekspraksis, generelle principper for
fedevarehygiejne
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