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FORORD

Verdenssammenslutningen af engrosmarkeder (WUWM) er en ikke-kommerciel sammens utning med
en bredt sammensat international mediemsskare, som er beskadtiget inden for alle omrader og
aktiviteter, der vedrgrer markedsfaring, udvikling og international udveksling af ekspertise om
engrosmarkeder for fadevarer. WUWM har p.t. 200 medlemmer i 45 lande verden over.

Med cirka 110 engrosmarkeder som medlemmer, der repraesenterer 21 forskellige EU-lande, har
WUWM’s europad ske regionale afdeling en ledende rolle i World Union of Wholesale Markets. Disse
europadske engrosmarkeder har mere end 1.000.000 faste medarbejdere, og virksomhederne, der
opererer pA markederne, har en arlig omsagning pa cirka 42 milliarder euro.

Den totale mamngde produkter pa markedet udger cirka 26 millioner tons om dret, hvilket svarer til
cirka 40 % af frugt- og grantforsyningerne i Europa (24 millioner tons om aret), 10 % af fiske- og
fiskeproduktforsyningerne i Europa (1 million tons om &et) og 2 % o ked- og
kadproduktforsyningerne i Europa (1 million tons om aret).

Sidelgbende med udarbejdelsen af de nye EU-fadevarelove, der er kendt som "hygienepakken”,
besluttede WUWM’s europad ske regionale afdeling i 2001 at udarbejde retningslinjer for god praksis
(RGP) inden for drift og forvaltning af engrosmarkeder i Det Europad ske Fadlesskab.

Farste udgave af retningslinjerne blev officielt godkendt af alle medlemmer af EU’ s regionale afdeling
pAWUWM’s 25. kongresi Baltimore, USA (september 2005).

Siden da og efter opdatering:

1. Den seneste engelsksprogede udgave af disse retningslinjer er det eneste officielle dokument, som
er godkendt af WUWM til brug af dens medlemmer.

2. Enhver oversadtelse til et andet sprog skal atid veere i fuld overensstemmelse med den engelske
udgave.

3. Alle udgaver, der er blevet oversat, rettet eller andret pa nogen made, skal sendes til WUWM til
verificering og kontrol.

Eventuelle godkendte aandringer til disse fadlesskabsretningslinjer skal efterfalgende oversadtes og
indarbejdesi de forskellige sprogudgaver.

For yderligere information om WUWM eller disse retningdinjer kan man kontakte Maria Cavit,
generalsekretaa i WUWM. Se kontaktoplysninger everst pa denne side.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Fadlesskabsretningslinjer for god hygiejnepraksisfor
engrosmar kedsforvaltninger i Den Europaaske Union

| —Indledning

Definitionen af et engrosmarked fremgar af bilag 1 til forordning (EF) nr. 853/2004 under 8
" Andre definitioner” sammen med definitionen af ” animal ske produkter”.

“‘Engrosmarked’ betyder en fadevarevirksomhed, der bestar af flere separate enheder, som
har fadles anlaeg og afdelinger, hvor der sadges fadevarer til g ere af fedevarevirksomheder.”

Definitionen af udtrykket “fadevarevirksomhed” fremgar af forordning (EF) nr. 178/2002 om
generelle principper og krav i fedevarelovgivningen (artikel 3” Andre definitioner”):

“‘fadevarevirksomhed' betyder ethvert offentligt eller privat foretagende, som med eller
uden gevinst for gje udfarer en hvilken som helst aktivitet, der indgar som et hvilket som helst
led i produktionen, tilvirkningen eller distributionen af fedevarer.”

Disse retningslinjer henvender sig seerligt til virksomheder, der forvalter engrosmarkeder,
hvor sddanne markeder er etableret for at organisere og fremme handel med fedevarer.
Forvaltningerne kan enten vage staten selv eller lokale myndigheder, eller en offentlig eller
privat virksomhed, som er bemyndiget hertil af staten eller de |okale myndigheder.

Pa sadanne engrosmarkeder er der to typer fadevarevirksomheder:

- Engrosmarkedsforvaltningen er en fgdevarevirksomhed med det saalige formdl at
organisere de overordnende aktiviteter, der er fadles for ale separate
fadevarevirksomheder pa engrosmarkedet uden at gribe ind i deres forretning. Selv
om det er en fedevarevirksomhed, ssdger engrosmarkedsforvaltningen ikke
varer.

- Separate fedevarevirksomheder er  direkte ansvarlige for  deres
fedevareprodukter og issg ansvarlige for a overholde de krav i
fadevarelovgivningen, der gadder for disse produkter. Disse fadevarevirksomheder
handler hovedsagelig med detailhandliere, men pa nogle engrosmarkeder ma
privatpersoner under visse omstaandigheder kgbe enten af engroshandlere, der har en
detailforretning, eller af detailhandlere, der er etableret pa engrosmarkedet.

Ansvaret for tilrettel saggel sen af rum pa et engrosmarked er som falger:

- Offentlige arealer — drives af engrosmarkedsforvaltningen, dvs. salgshaller og —
arealer samt offentlige toiletter. Disse opfares normalt af engrosmarkedsforvaltningen
og er dbne for handlende. Disse retningslinjer for god praksis gadder for disse arealer
under engrosmarkedsforvaltningens ansvar.

- Private arealer — drives af de enkelte fadevarevirksomheder. Hvis disse private
arealer er opfart eller tillet til rdighed af engrosmarkedsforvaltningen, skal de veae
opfaert i overensstemmelse med fadevarelovgivningens krav. Det er dog den enkelte
fadevarevirksomhed, der alene er ansvarlig for det definerede areal.

Under alle omstaendigheder bar hvert enkelt areal veere en veldefineret enheds ansvar.
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Engrosmarkedsforvaltningens vigtigste ansvarsopgaver er fglgende:

Udligje passende lokaler til fedevarevirksomhederne, saledes at disse kan udfgre deres
forretning inden for deres eget ansvarsomrade i overensstemmelse  med
fadevarelovgivningens krav.

Forvalte ale offentlige arealer, som f.eks. udgtillingss og salgsarealer, offentlige
lagerfaciliteter (dvs. forvalte alle aktiviteter, der er forbundet med rengering,
desinficering, vedligeholdelse, afkeling og nedkgling m.m.).

Sarge for og/eller organisere nogle eller ale offentlige forsyninger og serviceydelser til
fadevarevirksomheder (f.eks. vand, gas, varme, afkeling, nedfrysning, ventilation,
elektricitet m.m.).

Sarge for og/eller organisere tilstraskkelig kloakering og forureningsbekaampel se.

Tilse markedets affaldshandtering, skadedyrbekaampelse m.m. under hensyntagen til bade
miljgmaessige og gkonomiske forhold.

Udforme bygninger og stille dem til rédighed for fadevarevirksomheder, der driver dem
under egen kontrol i overensstemmel se med fadevarelovgivningens krav.

Organisere og regulere stedets trafik.

Da lovene, der regulerer engrosmarkeders forvaltning, er forskellige fra et EU-land til et
andet, er det ikke muligt at give en liste over alle deres ansvarsopgaver. Dog er sondringen
mellem offentlige og private arealer ens for alle enheder.

Engrosmarkedsforvaltningen er KUN direkte ansvarlig for at sikre, at f@devarelovgivningens
krav overholdes i de omrader, der er under dens ledelse. Den er IKKE ansvarlig for
aktiviteter, der foregar i de enkelte fedevarevirksomheders private lokaler.

Ikke desto mindre har engrosmarkedsforvaltningen ret til at informere relevante nationale,
kompetente myndigheder med ansvar for fuldbyrdelse af forordninger, sdledes at der kan
tradfes afhjadpende foranstatninger, hvis en feadevarevirksomhed ikke overholder
hygiejneforordningernei de lokaler, der er stillet til radighed af engrosmarkedsforvaltningen.
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Il —Formalet med retningslinjerne

Det er vigtigt at huske pd, at engrosmarkedsforvaltninger er fadevarevirksomheder og
derfor skal overholde alle EF-forordninger, herunder de forordninger, der vedrarer
fadevar ehygig ne. Formalet med disse  retningdlinjer er at velede
engrosmarkedsforvaltninger om dette emne, isser nar der sadges animalske fadevarer pa
stedet.

For sa vidt angdr animalske produkter, og som beskrevet i artikel 6 i Europa-Parlamentets
og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 om specifikke hygigineregler for
fedevar ehygigjne, skal engrosmarkedsforvaltninger veer e godkendte og registrerede, nar
sadanne produkter skal sadges pa stedet. Dette er obligatorisk og samtidig en
forudsagtning for, at de gvrige fadevarevirksomheder med fadles anlasg og afdelinger
kan blive godkendt og registreret.

Da engrosmar kedsforvaltninger ikke sadger fgdevarer, men ikke desto mindre er ansvarlige
for anlesg og afdelinger, de har fadles med fagdevar essd gende fedevar evirksomheder, er disse
retningsinjer specielt udarbejdet til engrosmarkedsforvaltninger og omfatter sarlige krav,
hvis der ssdges animalske produkter pa engrosmarkedet.

Det er ikke hensigten, at disse retningslinjer skal indvirke pa eller forringe de forskellige
retningslinjer om god hygigjnepraksis, der alerede eksisterer, eller de der eventuelt bliver
udarbejdet i fremtiden af fadevaresektorer eller branchefolk, der opererer pa engrosmarkeder.
De er hverken henvendt pa upstream-transaktioner, sasom produktion og transport, eller
detailsalg.

De er udarbejdet som fadlesskabsretningslinjer, hvis status er defineret i forordning (EF) nr.
852/2004 (art. 9).

Dokumentet er henvendt pa offentlige og/eller private firmaer, der er ansvarlige for
forvaltningen af engrosmarkeder i Den Europadske Union, med det overordnede formd at
give retningsinjer for fadevarehygigine og gennemfarelsen af HACCP-baserede procedurer
(riskkoanalyse af kritiske kontrolpunkter), men kun i forbindelse med forhold, der direkte
vedrgrer dem.

Det er udarbgdet af reprassentanter for den europadske, regionae afdeling af
verdenssammenslutningen af engrosmarkeder (WUWM) og i samrad med reprassentanter for
andre interessenter, sasom kompetente myndigheder, relevante sammenslutninger og forbund
i forskellige EU-lande. Der er taget hensyn til den anbefalede internationale kodekspraksis,
generelle principper for fadevarehygigne, Codex Alimentarius og eksisterende nationale
vejledninger.

Retningslinjerne er udarbejdet i overensstemmel se med f@lgende forordninger:

- Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om
de generelle principper og krav i fadevarelovgivningen, etablering af Den Europaaske
Fedevaresikkerhedsautoritet samt procedurer i forbindel se med fadevaresikkerhed.

- Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om
fadevarehygieine og isser artikel 9 “Fadlesskabsretningdlinjer” og 6 “Officielle
kontroller, registrering og godkendelse”.

- Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 853/2004 om saalige
hygigneregler for fedevarer, og issa artikel 4 “Registrering og godkendelse af
virksomheder”.
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- Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 854/2004 af 29. april 2004 om saalige
regler for organisering af officielle kontroller af animalske produkter til konsum og isaer
artikel 3 “Godkendelse af virksomheder”.

- Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1774/2002 af 3. oktober 2002 om
sundhedsregler for animalske biprodukter, der ikke er beregnet til konsum.

Bemaxk:

Selv om fiskeauktion er naevnt i forordning (EF) 853/2004 (bilag I11, afsnit VIII, kapitel 11,
punkt 2) sammen med engrosmarkeder, dakker disse fadlesskabsretningslinjer for god
hygiejnepraksis ikke denne type aktivitet, som adskiller sig fra dem, der finder sted pa et
engrosmarkedet.

11 - Anvendelsesomr ade

Disse fadlesskabsretningslinjer er rettet mod organiseringen af engrossektoren for fedevarer
inden for Den Europaaske Union. Som tidligere naavnt ssdger engrosmarkedsforvaltninger
ikke selv fagdevarer. De skal fremme den frie handel mellem leveranderer (producenter,
grossister og forskellige mellemmaand) og kebere (detailhandlere, cateringbranchen og
gadehandlere m.m.)

Disse fadlesskabsretningslinjer gadder ogsd, ndr engrosmarkeder giver privatpersoner lov til
at kabe pa stedet, enten hos grossister, der har en detailforretning, eller hos detailhandlere pa
markedet. Sadanne privatpersoner skal felge de forskellige regler, der gedder for
professionelle kagbere, som beskrevet i retningsinjerne, isaar i forbindelse med animalske
fadevarer (dvs. beskyttende beklaadning og hovedbeklaadning.)

Som serviceudbydere adskiller engrosmarkedsforvaltningens ansvarsopgaver med hensyn til
produkthygiejne og -kvalitet sig fundamentalt fra de fedevarevirksomheder, der direkte har
med fadevarer at gare, selv om de er ngje forbundet. Alligevel kan de made samme type fare.

Disse  fadlesskabsretningslinjer  forseger a  behandle de  punkter,  hvor
engrosmarkedsforvaltningens ansvarsopgaver kan identificeres, og de ansvarsomrader, som
eventuelt er fadles for uafhaangige fedevarevirksomheder og markedsforvaltningen.

De omhandler ikke den uafhaangige virksomheds egentlige forretning, som henvises til
sektorspecifikke retningsinjer, der generelt e udarbedet efter produkttype (dvs.
retningslinjer for salg af frugt og grent pa markeder og retningslinjer for forarbejdning af ked
m.m.).

Engrosmarkeder kan vaae specialiserede i én type fadevarer (f.eks. frugt og grent, ked, fisk
og fiskeprodukter), eller de kan sadge en hel ragkke blandede fedevarer.

Felgende skema viser graden af hygignerisko for hver fgdevaretype samt henholdsvis
engrosmarkedsforvaltningens og evrige fadevarevirksomheders ansvar.
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Produkt Stand Hygiejnegrad Ansvar sgrad
Risiko For engrosmarkeds- For evrige
forvaltning fadevare-
virksomheder
grent Forarbejdet Begramset eller ingen Hoj
Kad og Frisk HQ]
kedprodukter Hakket Begramset eller ingen
Indpakke Ha
frisk
fiskeprodukter Fil eteret Begramset eller ingen
Indpakke Ha
mejeriprodukter Forarbejdet Hgj Begramset eller ingen
I ndpakket Hej Hej Hej
I - < o [
Ragede/forarbejde : : :
de produkter Hgj Begramset eller ingen Hgj

Som falge af retningslinjernes overordnede karakter kan deres anbefalinger anvendes pa alle
typer engrosmarkeder, uanset den solgte fadevare.

Undersggelse af risici pa et engrosmarked viser, at den sterste trussel, for sa vidt angar
fadevarehygiejne, er risikoen for, at fedevarerne bliver kontamineret. Det anbefales derfor at
anvende HA CCP-systemet, som er et vaaktg) for engrosmarkedsforvaltninger til at bekaampe
fysiske, mikrobiologiske og kemiske risici inden for de omrader alene, som de har ansvar for.
Som felge heraf har disse retningslinjer fokus pa at bekaampe risikoen for kontaminering, issa
I forbindelse med bygningsudformning og indretning samt driftsforhold og -systemer.

Som det fremgar af forordning (EF) nr. 852/2004 kapitel 111 artikel 7 (udvikling, formidling
og anvendelse af retningdinjer for god praksis), er disse retningdinjer selvsagt ikke

obligatoriske, men kan anvendes efter gnske.
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IV - Afgreensning af markedsforvaltningens specifikke
ansvar sopgaver

N& markedsforvaltningen leverer serviceydelser til, eller til gavn for, uafhaagige
fadevarevirksomheder, kan markedsforvaltningens ansvarsopgaver med hensyn il
fadevaresikkerhed og -hygiejne omfatte falgende:

1. Tilbud om lokaler — farst og fremmest bygninger og/eller jord
Vedligeholdelse af |okaler
Ansvar for udstyr

Temperaturregulering
Renholdelse af " offentlige” arealer
Ventilation — som omfatter aircondition, afkaling, frysning, opvarmning m.m.

Belysning pa offentlige arealer, enten indei eller uden for bygninger

© N o gk~ 0D

Levering af primagre serviceydelser, sdsom elektricitet, gas, varmt og koldt vand, aflgb,
spildevandsafledning m.m.

9. Personlig hygiejne, herunder toiletter, handvaske, brusebad, omklaadningsfaciliteter m.m.,
nar de er pa offentligt areal

10. Indsamling og bortskaffelse af affald
11. Skadedyrbeksampelse
12. Uddannelse

Farer oglovgivning i forbindelse med ansvar sopgaver

For hver af de ovenfor naavnte serviceydelser, der herer under markedsforvaltningens
specifikke ansvarsopgaver, beskrives pa de falgende sider:

e Identificering af de vaesentligste farer, der kan falde ind under markedsforvaltningens
ansvarsopgaver.

e Enkort analyse af, hvor graasen for markedsforvaltningens ansvarsopgaver gar.

e En oversigt over den EU-lovgivning, der henvises til i hvert enkelt tilffadde og om
nadvendigt med forklarende noter.

Bemagk: De numre, der eventuelt henvises til pa de felgende sider i forbindelse med en EU-
forordning, er numrene pa kapitlerne og underkapitlerne i bilag 11 til forordning nr. 852/2004
om levnedsmiddelhygiejne eller forordning (EF) nr. 853/2004, hvor ngdvendigt. De samme
henvisninger gadder for kapitel VI i dette dokument, "Detaljerede retningslinjer for god
hygieinepraksis’.
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Aktivitet nr. 1

TILBUD OM LOKALER
a) Vesentligstefarer:

Markedsforvaltningen tilbyder fodevarevirksomheder lokaler. Der er overordnet to

muligheder:

o Markedsforvaltningen eer lokalerne, som udlges til fedevarevirksomhederne. | det
tilfadde er den vaesentligste risiko, at de lokaler, der tilbydes, ikke er i en sadan stand, at
de er i overensstemmel se med eksisterende bestemmel ser og derfor ikke kan blive officielt
godkendt (af veterinaamyndigheder m.m.).

e Fadevarevirksomhederne gjer selv de lokaler, de anvender. | dettetilfadde er alle forhold i
forbindel se med de bestemmelser, der gadder for |okalerne, deres ansvar.

Ved opferelse, istandsadtelse eller renovering skal engrosmarkedsforvaltningen tage hensyn
til de specifikke krav, der gadder for den pagaddende type fedevare, bade hvad angér
produkterne selv og produktmaangderne.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Engrosmarkedsforvaltningens ansvar kan vaare paforskellige trin, f.eks.:

e Udformning af nye lokaler eller istandsadtel se, der udfares under dens kontrol.
e Vedligeholdelse af lokaler, som den ger og/eller er ansvarlig for.

e Kontrol af aktiviteter og overholdelse af bestemmelser m.m.

Selvfalgelig er graden af ansvar meget forskellig for ”offentlige” arealer (fuldt ansvar) og
"private” arealer (fadlesansvar eller intet ansvar).

c) Henvisning til EU-forordning og bemaarkninger

Overskrift EU-forordning Bemaakninger og krav til engrosmarkedsforvaltning
852/2004

Overordnede krav til 1.2 Gadder for nye bygninger og fornyelser, nar disse forvaltes af

indretning, udformning, antal engrosmarkedsforvaltningen eller hgrer under dens ansvar.

siddepladser og sterrelse af Alle forhold er vigtige og ska vaae velegnede for de

lokaler produkter, der skal handteres: udformning, materialer,
temperaturovervagning og optegnelser m.m.

Saalige krav til 1.1 (a) til () |Det er normalt fedevarevirksomhederne, der er gerne, og de

forarbejdsningslokaler med e defor ansvarlige for denne type  udstyr.

hensyn til deresindretning Engrosmarkedsforvaltningen er aimindeligvis ikke ansvarlig

og udformning for valg eller vedligeholdel se af udstyr.
De specifikke standarder for forarbejdningslokaler er meget
hgjere end for amindelige lokaler.

Rengering

Ventilation

Belysning

Serviceydel ser Se sagskilte ark

Personlig hygigine

Bortskaffelse af affald

Skadedyrbekaampel se

Faciliteter til rengaring af 1.2 Er normalt ikke relevant for engrosmarkedsforvaltninger,

redskaber og udstyr undtagen i visse tilfadde i forbindelse med nye bygninger og
istandsadtel se eller renovering.
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Aktivitet nr. 2

a) Veesentligste farer:

VEDLIGEHOLDELSE AF LOKALER

- @delaggelse af lokaler med disse eventuelle falger til resultat: indstremmende luft
udefra, ansamling af snavs, skadedyrforekomst, svimmelsvamp m.m.

- Utagheder eller |@se samlinger i forbindelse med vaesker, luftarter, aflab m.m.

- Mulige ugnskede kemiske reaktioner mellem bygningsmaterialer og produkter,
herunder rengeringsprodukter.

- Ventilation og temperaturregulering, der ikke lever op til kravene.

b) Engrosmar kedsfor valtningens ansvar
" Offentlige” arealer er fuldt ud engrosmarkedsforvaltningens ansvar.

Med hensyn til ”private” arealer er der overordnet to muligheder:
e Engrosmarkedsforvaltningen eer lokalerne, som udlees til fadevarevirksomhederne. |

aftalen mellem markedsforvaltningen og fedevarevirksomheden ber vage angivet de
respektive parters ansvarsopgaver i forbindelse med vedligehol delse.

e Fodevarevirksomhederne gier de lokaler, de anvender. | dette tilfadde er alle forhold

vedrgrende |okalerne deres ansvar.

c) Henvisning til EU-forordning og bemaer kninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krav til engrosmarkedsforvaltning
852/2004
Fedevarel okalerne ber .1 Faste vedligeholdel ses- og udskiftningsplaner.
holdesi god stand Tidsplaner ud fra kvaliteten af materialer, konstruktion,
sandsynligt brug og dlid.
Lokalerne bar sikres mod: Regel maessigt tilsyn med, registrering og vedligeholdelse af:
- ansamling af snavs .2(b) alle flader, isaa vaggge og | ofter

kontakt med giftige
stoffer

afgivelse af partikler
kondensvand
ugnsket
skimmelvaekst

- utegheder og lgse samlinger i forbindelse med
vaesker, |uftarter og afl gb
ventilations- og temperaturregul eringssystemer

Retningslinjer for god praksis for engrosmarkedsmyndigheder i EU, revideret udkast, november 2009 © 2003-2009

WUWM
Side 8




Aktivitet nr. 3

a) Vassentligste farer:
- Risiko for kemisk/biologisk forurening

ANSVAR FOR UDSTYR

b) Engrosmar kedsfor valtningens ansvar

" Offentlige” arealer er fuldt ud engrosmarkedsforvaltningens ansvar.

Med hensyn til " private” arealer er der overordnet to muligheder:
e Engrosmarkedsforvaltningen gjer lokalerne, som udlgjes til fadevarevirksomhederne. |

aftalen mellem markedsforvaltningen og fedevarevirksomheden bgr vaare angivet de
respektive parters ansvarsopgaver i forbindelse med vedligehol delse.

e Fodevarevirksomhederne ger de lokaer, de anvender. | dette tilfadde er ale forhold

vedrgrende lokalerne deres ansvar.

¢) Henvisning til EU-forordning og bemaer kninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krav til engrosmarkedsforvaltning
852/2004

Udstyr, som  fadevarer V.1(b) N&r  engrosmarkedsforvaltningen e ansvarlig for
kommer i beraring med, skal installationen af udstyr, ber at udstyr veae i
vage udformet, sa enhver overensstemmelse med forordninger om, hvilke materialer
risko for kontaminering der ma komme i beraring med fadevarer. Herunder rustfrit
minimeres. stdl, fadevareplast og keramik.

Udstyr, som  fadevarer V.1(a) Se ogsd Aktivitet 5 "Rengering og desinficering”. | hvert

kommer i bergring med, skal
vage effektivt rengjort og om
nadvendigt desinficeret.

enkelt tilfadde skal der udarbejdes en skriftlig rengerings- og
desinfektionsplan.  Tidsplanen herfor ber kontrolleres og
kontrasigneres af ledelsen. Dette gadder ogsd, hvis
rengaringen udliciterestil tredjemand.
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Aktivitet nr. 4

a) Veesentligste farer:

TEMPERATURREGULERING

- Risiko for bakterievaskst med fedevareforgiftning til felge.
- Toxindannelse som falge af giftig bakterievakst i fadevarer.

b) Engrosmar kedsfor valtningens ansvar

" Offentlige” arealer er fuldt ud engrosmarkedsforvaltningens ansvar.

Med hensyn til " private” arealer er der overordnet to muligheder:

e Engrosmarkedsforvaltningen leverer et almindeligt temperaturregul eringssystem, som den
er fuldt ansvarlig for.

e Fgdevarevirksomhederne har deres eget temperaturreguleringssystem. | dette tilfadde er

aleforhold vedrarende |okalerne deres ansvar.

c) Henvisning til EU-forordning og bemaer kninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krav til engrosmarkedsforvaltning
852/2004
Fadevarelokalerne bar vaae 1.2 (d) Fadevarer bar opbevares ved en temperatur, der er velegnet

udformet, indrettet, bygget,
placeret og af en sadan
sterrelse, at temperaturen
kan reguleres
hensigtsmaessigt, 0g
fadevarer kan opbevares ved
en velegnet temperatur.
Endvidere ska de vame
udformet sl edes, at
temperaturen kan overvages
0g om nadvendigt,
registreres.

for fadevaretypen og i overensstemmelse med eventuelle
officielle bestemmel ser.

Koldproduktionssystemer bgr kalibreres, sdedes at de
gnskede temperaturer kan opnas effektivt, og ud fra at
elforbruget er forskelligt ved nedkaling og frysning.

Der ber installeres et temperaturovervagningss og
registreringssystem med indbyggede alarmer (registrerbare,
herlige og synlige) i ale nedkalings- og/eller fryseomrader.
Alt udstyr, der anvendes til overvagning og registrering af
temperaturer, ber kalibreres og kontrolleres regel maessigt.
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Aktivitet nr. 5

a) Vesentligsterisici:

RENGYRING OG DESINFICERING

Kontaminering af f@devarer som falge af:

o Ultilstrakkelig eller mangelfuld rengering af lokaler, fadlesarealer, udstyr m.m.
e Uhensigtsmaessig udformning af lokaler, der ger rengaringen ineffektiv.

e Ukorrekt brug af kemiske midler til rengering og desinficering.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Offentlige arealer: Fuldt ansvar. Dette betyder, at markedsforvaltningen skal praecisere:
e Hvor der skal gares rent og desinficeres indvendigt og udvendigt i henhold til

brugsformal.

e Hvordan der skal gares rent og desinficeres: Hyppighed og kvalitet.

e Valg af materialefor at lette rengering og desinficering, indvendigt og udvendigt.
e Udformning af lokaler, sledes at de let kan geres rene og desinficeres effektivt.
e Sporbarhed, kontrol m.m.
Private arealer: Er ikke engrosmarkedsforvaltningens direkte ansvar. Fadles ansvar kan
komme patale, isaa afhaangigt af lokalernes udformning, kontrolforanstaltninger m.m.

| kapitel 5 (se afsnit 1.1) vises en standardudgave af en rengerings- og desinfektionsplan,
og hvad den ber indeholde.

Det er i alle tilfadde vigtigt at bemaerke, at de kompetente myndigheder skal
godkende valg af kemiske midler, deres anvendelse og forholdene, de opbevares

under.

Denne godkendelse er en af forudssgtningerne for, at en fedevarevirksomhed kan

blive registreret, herunder en engrosmarkedsforvaltning, som beskrevet i artikel 6 i
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 om szrlige
hygiejneregler for hygiginei forbindelse med fedevarer.

¢) Henvisningtil EU-forordning og bemaerkninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krawv til
852/2004 engrosmar kedsfor valtning
Almindelig rengering I.1. Det er et krav, at ale fadevarevirksomheder holder
af markedet deres lokader rene og med et rimeligt
desinfektionsniveau.
Indretning/ .2/ VI.3 Gadder for nybygninger og istandsadtelsess og
udformning reparationsarbejder, der er ivearksat af
engrosmarkedsforvaltningen, hvor der ber tages hgjde
for rengering og desinficering.
Opbevaring af [.10 Disse produkter bar opbevaresi en container, der kan
rengerings- og aflases, eller i et saligt opbevaringsrum vak fra

desinfektionsmidler

omrader, hvor der handteres  fedevarer.
Opbevaringsfaciliteter og -rum til rengeringsmidler og
-materialer bar vaae forsynet med passende skilte.
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Gulv I1.1.a

Vagyge I1.1.b

L ofter I1.1.c Henviser til de saglige krav, der gadder for omrader
med fadevaretilberedning.

Dare n.1d Gadder kun for nye, istandsatte eller renoverede
bygninger.

Vinduer I1.1.e Gadder ogsa for kontroller.

Flader .1.f

Faciliteter il .2 Er normalt ikke relevant for

rengering og engrosmarkedsforvaltningen, undtagen i visse tilfadde

desinficering af i forbindelse med nye, istandsatte eller renoverede

redskaber og udstyr bygninger.

Artikler, inventar og V.1,23 Er normalt ikke relevant for

udstyr engrosmarkedsforvaltningen.

Beholdere til V1.2 Henviser til gaddende krav til beholdere il

fodevareaffald fodevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet
affald. Engrosmarkedsforvaltningen har et vigtigt
ansvar pa dette trin.

Vaskekummer, 1.3 Henviser til gaddende krav til alle vaskekummer og

handvaske og andre andre faciliteter til vask af fedevarer, og som skal

faciliteter. holdes rene og desinficerede.

Engrosmarkedsforvaltningens ansvar gadder kun for
offentlige areder.
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Aktivitet nr. 6

a) Veesentligstefarer:

VENTILATION

Faren for engrosmarkedsforvaltningen er kontaminering af fodevarer eller personale som
falge af en utilstraskkelig ventilation.
Under "ventilation” herer fglgende:

e Mekanisk/ikke-mekanisk ventilation
e Den omgivende/afkal ede/nedk @l ede/opvarmede luft
o Filtreret/ikke-filtreret luft

e Offentlige/private areder

e Udstyrets egnethed (til formalet)

e Vedligeholdelse

e Dampkondensering
e Kompressorvaessker

e Rar, filtrem.m.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Engrosmarkedsforvaltningens ansvar kan omfatte:

e Udformning af offentlige arealer (nybygning, istandsedtelse eller renovering) og private
areder (ndr den er ansvarlig for udformning og/eller opferelse).

e Drift, styring og kontrol.

¢) Henvisningtil EU-forordning og bemaerkninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krawv til
852/2004 engrosmar kedsfor valtning
Indretning og 1.2 (), 1.2 (c) og | Nar kontrollen pahviler engrosmarkedsforvaltningen,
udformning af 1.2 (d) skal  Iluftforsyningens  udformning  veae |
installationer overensstemmelse med bestemmelserne. Filtre og
andre dele af systemet skal vame tilgaangelige for
vedligeholdelse.
Drift af ventilation, 1.5 Ventilationen, aircondition eller afkaling ber
luftforsyning kontrolleres regelmasssigt og dokumenteres, nar dette
leveres af engrosmarkedsforvaltningen.
Ventilation af sanitagre 1.6 Udformningen skal vazre tilstragkkelig.

install ationer
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Aktivitet nr. 7

BELYSNING
a) Veesentligstefarer:

Fysisk og/eller mikrobiologisk kontaminering af fedevarer som falge af utilstragkkelig
belysning og/eller mangelfuld vedligeholdel se.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Engrosmarkedsforvaltningens ansvar kan omfatte:

e Udformning af offentlige arealer (nybygning, istandsedtelse eller renovering) og private
arealer, n&r den er ansvarlig for udformning og/eller opfarelse (placering, belysningsgrad,
armaturtype m.m.)

e Rengaring
e Vedligeholdelse

c) Henvisningtil EU-forordning og bemaerkninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krawv til
852/2004 engrosmar kedsfor valtning
Tzialtstrlgdikleligt .7 Alle vinduer i omrader, hvor der handteres fadevarer,
naturiigtlys og som kan abnes, bar vaare dackket med et insektnet.
Tilstraekkeligt kunstigt Ved handtering af uindpakkede fodevarer ber der
lys vage lukket lysarmatur for at forhindre kontaminering

af fedevarer i tilfadde af beskadigelse af armaturet og
for at lette rengeringen.
Nogle eksempler pa udformningsgraden:

o Lysstofarmatur begr enten vaae med lysspredere
eller have beskyttede rer.

e Lysarmatur bgr om muligt monteres mod fast
flade og ikke ophaenges i kaeder.

e Ledninger bar skjulesi vagyge eller |oft.

Rengeringsforholdene bar fastlaagges og revideres pa
offentlige aredler.

Naturligt og/eller Under ale omstaandigheder skal belysningen veae
kunstigt lys tilstraekkelig til at tillade en sikker handtering og
effektiv rengaring
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Aktivitet nr. 8

SERVICEYDELSER OG ANSVARSOPGAVER

a) Veesentligstefarer:

En fare for engrosmarkedsforvaltningen er fadevarekontaminering som felge af, at de
leverede serviceydelser til virksomhederne ikke er tilstraskkelige.

Under " serviceydelser” harer fglgende:

e FElektricitet
o Gas

e Vand (varmt og koldt, is, drikkevand og ikke-drikkevand, til rengering, brandslukning,
afkaling, sprinklere m.m.)

e Aflgb (udformning og vedligeholdelse)
e Kloak (udformning og vedligeholdelse)

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Selv om det ma formodes, at drikkevand leveres af vandvaakerne, bar man vaare opmaarksom
pa, om vandforsyningen er tilstraskkelig til de forskellige formdl.

c) Henvisningtil EU-forordning og bemaerkninger

Over skrift EU-forordning Bemaerkninger og krav til
852/2004 engrosmar kedsfor valtning

Indretning og 1.2 (c) Nar det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar, ber

udformning af den sikre, at vandforsyningen kan levere vand i en

installationer tilstraskkelig maengde til alle formal og i en drikkelig
kvalitet til ale aktiviteter, hvor vandet kommer i
direkte eller indirekte kontakt med fedevarer.

Aflagb 1.8 Aflgbsforholdene ber vaae udformet, konstrueret,
vedligeholdt og renholdt sdledes, at risikoen for
kontaminering af fadevarer undgas.

Vand til rengaring og 1.2 Bar vage a en drikkelig kvalitet og underlagt

desinficering af regelmeessig  kontrol og  revision.  Normalt

arbejdsredskaber virksomhedernes ansvar.

Vand til vask af 1.3 Bar vage af en drikkelig kvalitet og underlagt

fodevarer regelmesssig  kontrol  og  revison.  Normalt
virksomhedernes ansvar.

Vandforsyning Vil.1 Der er god praksis at sikre den forngdne forsyning af
drikkevand, f.eks. ved at vandkvaliteten undersgges
arligt af et godkendt laboratorium.

Genbrugsvand V1.3

Is Vil.4

Damp VII.5 Normalt virksomhedernes ansvar

Ikke-drikkevand (til VII.2

brandbekaampel se

m.m.)

Varmebehandling VII.6
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Aktivitet nr. 9

a) Veesentligstefarer:

PERSONLIG HYGIEJNE

En risiko for kontaminering af fadevarer er uacceptabel som felge af, at personale og andre
personer, isaa nar disse er syge, har inficerede sar eller lider af hudsygdomme m.m.

Forhold for personlig hygieine omfatter: toiletter, handvaske, vaskekummer, brusebade,
garderober, beklaadning, smykker m.m.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Engrosmarkedsforvaltningens ansvarsopgaver vedrarer kun offentlige arealer (isa toiletter).

Opgaverne kan ogsa omfatte udformning og/eller opfarelse (nye bygninger, istandsadtelse
eller renovering), rengering, vedligeholdelse, kontrol, revision m.m.

c) Henvisning til EU-forordning og bemaarkninger

Overskrift EU-forordning | Bemaakninger og krav til engrosmarkedsforvaltning
852/2004

Personlig renlighed og VI 1 Markedsforvaltningens hygieinepolitik for

beskyttende medarbejdernes renlighed og personlig hygiene.

beklagdning

Medarbejderes VI1II.2 Markedsforvaltningens politik for rapportering af

sygdom og inficerede sygdom eller anden smitte, som efter al sandsynlighed

sar kan overfarestil andre.

Udformning og 1.2 (c) Nar det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar, skal

indretning af udformning og indretning af installationer ske i

installationer overensstemmelse med bestemmelserne (f.eks. for at
undga krydskontaminering).

Antal og placering af 1.3, 1.4 Antallet og placering af h&ndvaske ber vagre fastlagt

héndvaske og toiletter ved opferelse, istandsadtelse eller renovering, under

m.m. hensyntagen til antal medarbejdere, lokaernes
grundplan, fedevaretype m.m.

Handvaske med varmt 1.4 Vandets temperatur er vigtig (det ska veae

vand tilstraskkeligt varmt til formalet, og sdledes at
kontaminering af rar undgas).

Omklaednings- 1.9 Der bar vaae separate personal eindgange og -udgange

faciliteter til personale

samt beskyttende beklasdning
fadevarer).

(ved animaske
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Aktivitet nr. 10

a) Veaesentligstefarer:

BORTSKAFFELSE AF AFFALD

Akkumulering af affald og kontaminering af fedevarer.
Bortskaffelse af affald omfatter fedevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Engrosmarkedsforvaltningen har ikke direkte med fodevareaffald eller andet affald at gere i
private lokaler. Det er dog normalt engrosmarkedsforvaltningens ansvar at tille faciliteter til
radighed for bortskaffelse af fedevareaffald og andet affald.

For andet affald end animalsk fedevareaffad ber engrosmarkedsforvaltningen praecisere
omfanget af det ansvar, den har, over for de fagdevarevirksomheder, der er pa stedet:

e Hvordan affald indsamles (efter affaldstype: animalsk, vegetabilsk eller andet; fast og

flydende m.m)

e Hvilketyper beholdere der skal anvendes
e Rengering og desinficering
e Organisering af affaldsindsamling (indsamlingsmetode, hyppighed, tidspunkter)
e Omkostningsfordeling

| aletilfadde ma skrald og/eller affald ikke opbevares pa en sadan méade, at det kan tiltragkke

skadegerere.

c) Henvisningtil EU-forordning og bemaerkninger

Over skrift EU-forordning Bemaerkninger og krawv til
852/2004 engrosmar kedsfor valtning
Affaldsindsamling VI.1 Animalsk  fedevareaffald  er normalt  de
fedevarevirksomheders ansvar, der er pa stedet, og
kraever specialiserede virksomheder.
Type containere og V1.2 Der begr vaae forskellige containere til forskellige
temning af typer produkter, afvaskelige og i god stand.
fedevareaffald (@]
Affaldsrum: VI.3 Forvaltningen, rengeringen og driften skal veae
udformning og velorganiseret.
forvaltning
Milj@maessige V1.4 Miljeriskoen (genbrug af pap, trassesker og -paller,

begraasninger

kompost) skal begraanses.
Saalig behandling af flydende affald.

(1) Se ogsa Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1774/2002 af 3. oktober 2002

om sundhedsregler for

animalske biprodukter, der ikke er beregnet til konsum.
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Aktivitet nr. 11

a) Veaesentligstefarer:

SKADEDYRBEK/AMPEL SE

Formering og angreb af skadegerere, der kan give hygigneproblemer og

fadevarekontaminering.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Er begramnset til offentlige arealer.

Endelig kontrol og overvagning af private arealer.

Typen af skadedyrbekaampelse, hyppighed og overvagning ber vaare klart prasci seret.

c) Henvisningtil EU-forordning og bemaerkninger

Overskrift EU-forordning | Bemaakninger og krav til engrosmarkedsforvaltning
852/2004

Indretning og 1.2 (c) Engrosmarkedsforvaltningen  begr udarbejde en

udformning af overordnet plan for hele makedet mod

installationer skadedyrangreb, herunder ale offentlige zoner, som
er under dens ansvar.

Forvaltning af affald VI.3 Under ale omstaandigheder méa skrald og/eller affald
ikke opbevares pa en sadan made, at det kan tiltragkke
skadegarere.

Planen bar omfatte almindelig orden pa markedet
(fedevareaffald sdvel som andet affald).
Nyttigt tip:

Selv om den enhed, der er ansvarlig for skadedyrbekaampel sen, ikke er den samme for hhv. de
offentlige og private arealer, tilrades det generelt at have en fadles plan for markedet.

En sadan plan vil forhindre, at skadegarere bevasger sig fra zoner med skadedyrbekaampelse
til zoner uden og vil dermed gere skadedyrbekaampel sen mere effektiv.
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Aktivitet nr. 12

PERSONLIG UDDANNEL SE

a) Veaesentligstefarer:

Brud pa hygiejneregler og fadevaresikkerhed som falge af, at medarbejdere er utilstraekkeligt
uddannet.

Kontaminering som fglge af manglende personlig hygiene.

b) Engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Engrosmarkedsforvaltningens medarbejdere eller dens kontraktansatte bgr ikke handtere
fodevarer. Derfor gadder disse lovbestemte krav ikke direkte for sadanne personer.

De skal dog veae opmagksomme pd, at de arbejder pa et sted, hvor der handteres friske
produkter, og at deres handlinger kan indvirke pa fadevaresikkerheden. Alle medarbejdere
skal vejledes i de hygigneregler, der gadder specifik for deres arbejdsopgaver, issa farer |
forbindelse med fadevarer og de bekaampel sesforanstaltninger, som risikoanalysen har vist er
nedvendige.

c) Henvisning til EU-forordning og bemaarkninger

Over skrift EU-forordning Bemaarkninger og krawv til
852/2004 engrosmar kedsforvaltning
Uddannelsei hygigine X1l Alle medarbejdere skal vejledes om de hygigneregler,
af alle personer, der der gadder specifikt for deres arbejdsopgaver.
handterer fadevarer

Retningslinjer for god praksis for engrosmarkedsmyndigheder i EU, revideret udkast, november 2009 © 2003-2009
WUWM

Side 19




V —Detaljerederetningdinjer for god hygiejnepraksis

Denne del af retningslinjerne for god hygiejnepraksis behandler neamere syv omrader, som
der hver issa henvises til i et saaligt kapitel i bilag Il til EU-forordning nr. 852/2004 af 29.
april 2004.

Disse syv  kapitler  beskriver retningdinjerne detajeret, da de vedrerer
engrosmarkedsforvaltningen direkte.

e Generellekrav til fadevarelokaler, herunder udenders arealer og steder (kapitel 1)

o Saalige krav til lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fadevarer (kapitel
)

e Krav til udstyr (kapital V)

e Fadevareaffald (kapitel VI)

e Vandforsyning (kapitel VII)

e Personlig hygigne (kapitel VIII)
e Uddannelse (kapitel XII)
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RETNINGSLINJER FOR GOD HYGIEJNEPRAK SIS
FOR ENGROSMARKEDSFORVALTNINGER

Disse retningslinjer er udarbejdet i henhold til forordning (EF) nr. 852/2004 om hygiejne i forbindelse med fadevarer og i henhold til forordning
(EF) nr. 853/2004 om saalige regler for hygigine i forbindelse med fadevarer, ndr den finder anvendelse. Deres forma er at opstille
retningslinjer, der er i overensstemmelse med lovgivningen for engrosmarkedsforvaltninger med hensyn til disses samarbejde med
fedevarevirksomheder pa engrosmarkedet, uanset om det er fadevarehandlende eller virksomheder, der tilbereder og behandler fadevarer.

Disse retningslinjers forskellige kapitler henviser til bilag 11 til forordning nr. 852/2004 “Generelle hygiejnekrav for ale fedevarevirksomheder
(med undtagelse af primagproduktion)’, som indeholder 12 kapitler. Det er imidlertid kun de kapitler, der direkte vedrarer

engrosmarkedsforvaltninger, der er medtaget i disse retningslinjer.

KAPITEL I
UDENDYRSAREALER

ALMINDELIGE

FORSKRIFTER FOR

FODEVARELOKALER,

HERUNDER

L ovbestemt krav

Retningdlinjer for overholdelse

R&d om god praksis

1.Lokaler, hvor der findes fgdevarer,
skal holdesrene og i god stand

Alle arealer skal hegre under en bestemt fadevarevirksomheds
ansvar, uanset om det er en engrosmarkedsforvaltning eller anden
fadevarevirksomhed. Det er ikke muligt at have et areal, der ikke
harer under en fadevarevirksomheds ansvar.

Hvis to eller flere fadevarevirksomheder anvender samme areal,
skal den ene af dem have ansvaret for arealet. Ansvarsfordelingen
for sA vidt angar fedevarelokalerne skal vage fastlagt i
engrosmarkedets  bestemmelser  og/eller  aftaler  mellem
markedsforvaltningen og fedevarevirksomhederne.

Alle dele af fadevarelokalerne (gulve, vagyge, lofter, lysarmatur,

Det anbefales stagkt, at der udarbejdes planer for
regelmaessig rengering og desinficering for at
sikre, a alle dele af lokalerne og udstyret bliver
rengjort grundigt og effektivt med regelmasssige
mellemrum.

Rengerings- og desinfinceringsplanen, uanset om
det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar eller
tredjepart ifelge kontrakt, bar vege skriftlig og
omfatte falgende:

- Areal: en klar afgramsning af de arealer, der
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ventilationssystemer, fast inventar, vaskekummer, handvaske og
toiletter) skal vaae synligt rene og i god stand.

Den fedevarevirksomhed, ansvaret pahviler, ber skre, at
fadevarelokalerne bliver regelmaessigt inspiceret for at se, om der
er konstruktionsmaessige fejl eller adelagt inventar, og serge for
afhjadpende tiltag.

skal rengeres/desinficeres, de metoder der
skal anvendes, foreskrevne standarder og
hvilke sundheds- og sikkerhedsforholdsregler,
som hver enkelt af dem kraever.

- Rengerings-/desinficeringsprocessens
hyppighed og varighed i forhold til risikoen
for hvert afgraanset areal.

- De produkter og materialer, der skal
anvendes for hvert afgraanset areal, herunder
oplysninger om deres kemiske styrke,
vejledning i brugen af dem og om de er
egnede til brug sasmmen med, eller i naarheden
af, fedevarer.

- Verificering og registrering af, hvor hyppigt
rengerings-/desinfektionsplanen anvendes, og
om den er effektiv for hvert enkelt areal.

- Ansvarsopgaver: Navnet pa den person, der
er ansvarlig for a udfare
rengeringen/desinficeringen  og for at
kontrollere processen.

Ledelsen ber kontrollere og kontrasignere
rengerings-/desinfektionsplanen (se eksempel pa
plan i appendiks A) og opfordre personalet til at
rydde op “paderesve”.

For at undga driftsforstyrrelser som felge af
defekt eller adelagt udstyr er det god praksis, at
der er udarbedet planer for vedligeholdelse og
fornyelse af lokaler og wudstyr. Planer for
vedligeholdelse og fornyelse bar vaare udarbejdet

ud fra kvaliteten af materialer, design og
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forventet brug og dlid. Lokaler og udstyr skal
vage i god vedligeholdt stand, funktionsdygtige,
sikre og kunne rengeres.

. Fadevarelokalernes grundplan,
udformning, udferelse,
beliggenhed og dimensioner skal
vaere sledes at:

(a) de kan vedligeholdes, rengeres
og/eller desinficeres, at luftbaren
kontaminering kan undgas eller
begraensestil det mindst mulige,
og at der er plads nok til, at alt
arbejde kan udferes hygignisk.

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

Engrosmarkedsforvaltningen ber tage hgjde for de saalige krav, der
gadder for den pagad dende type virksomhed, bade for s vidt angar
produkter som de maangder, der skal handteres.

De anvendte materialer skal kunne tdle rengering i henhold til
aredets brug. Grundplanen og udformningen af fedevarelokalerne
skal vege sdedes, at alle dele af lokaerne kan rengeres.
Fadevarelokalernes udformning, udfgrelse og finish pa flader har
betydning for, hvor nemt det er at rengere dem.

Det er vigtigt, at der vadges korrekte materialer til ale lofter,
vagyge og gulvflader, og at de anvendes korrekt.

Ventilation, aircondition og afkaling ber kontrolleres regel maessigt,
0g registreringerne gemmes.

Luftstremmen fra ventilations-, aircondition- og afkelingssystemer
bar vaae i overensstemmelse med lokalernes dimensioner og den
- maengde varer, som fedevarevirksomheden handterer.
Lokalerne ber vage indrettet sdledes indvendigt, at der ikke sker
ansamling af snavs pa steder, der ikke kan nds ved rengering.
Eksisterende bygninger ber vedligeholdes efter behov, f.eks. sa fa
af satser som muligt.

Byggematerialerne bgr ikke indeholde giftige stoffer, der kan
afgivestil fadevarer, hverken direkte eller indirekte.

Den engrosmarkedsforvaltning og/eller
fadevarevirksomhed, som ansvaret pahviler, ber
sikre, at systemerne og forholdsreglerne er
tilstraekkelige til at forhindre, at der sker uheldige
kemiske reaktioner mellem rengeringsprodukter
og/eller byggematerialer.

Der bar vage en effektiv adskillelse mellem rene
0g snavsede processer for at nedsadte risikoen for
krydskontaminering.

Farver og materiadler ber vege egnede til
fadevarebrug.

Samlinger i vagyge og gulve ber afdskkes (med
en konkav liste), sA de kan tde intensiv
rengering. Ved istandsadtel se eller renovering bar
alle afsatser fjernes, hvis det er muligt.

Lokalerne ber gennemgds regelmasssigt for
sprakker, lgse beslag, m.m. for at nedssdte

risikoen for, at skadegerere tager bolig. Brug af
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(c) der er mulighed for god
hygiejnemaessig praksis, som
bl.a. indebaerer beskyttelse mod
kontaminering og navnlig
bekaampel se af skadegerere.

Ved udformning og udferelse af flader, isaa hgjtsiddende, bar man
undga overfladebehandlinger, der kan afgive partikler, f.eks.
afskallende maling, puds o. lign.

Udferelsen, indretningen og sterrelsen af lokalerne bar tage hgjde
for, hvilken type luftsystem der skal installeres, f.eks. aircondition,
ventilation eller afkeling for at undgd, at der dannes kondens.

| de fleste fadevarelokaler udferes der mange forskellige
aktiviteter, sasom rengering, opbevaring, fadevaretilberedning og
bortskaffelse af affald. Der ber vege tilstrakkelig plads i
fadevarelokalerne til, a rene og "snavsede' processer samt
tilberedning af fadevarer med lav hhv. hgj risko kan finde sted
adskilt fra hinanden.

Emballage ber opbevares et separat sted, sdledes at der ikke er
emballage, hvor fadevarer tilberedes.

Vandforsyningen, nar ansvaret herfor er
engrosmarkedsforvaltningens, ber vaae af drikkekvalitet, nar det
skal bruges direkte sammen med fadevarer.

Ventilationen bar vage tilstraskkelig og effektiv og sdledes, at den
kontaminerede luft (f.eks. fra toiletter eller affaldsbeholdere) ikke
kommer ind i fadevarelokaler. Der ber vaae adgang til filtre og

andre dele af ventilationssystemet enten direkte eller gennem

hulvaggge ber undgds, da de giver gode
muligheder for skadegerere. Sadanne omréder
bar inspiceres af skadedyrbekaampel sesfirmaet.

| omrader, hvor der opstar damp og fugtighed,
ber flader, sasom lofter, opszdtes og isoleres,
sdedes at dannelse af kondensvand undgas.
Malede flader bar vege af en kvalitet, der er
velegnet il fadevarer. Fadevareudstyr,
arbgdsflader, inventar og materider tilharer
normalt ejeren af fedevarevirksomheden og er
derfor aene dennes ansvar.

Det bar fremga af kontrakten mellem
engrosmarkedsforvaltningen og
fadevarevirksomheden, hvem der er ansvarlig for
vedligeholdelsen og rengaringen af
luftforsyningssystemet (fadles og/eller private
afdelinger).

Fadevarevirksomheder bgr anvende alle mulige
sekundaare midler til bekaampelse af skadegarere
pa stedet (lokkemad, el-stad m.m.)

Lokaler og udstyr bar vaare udformet, udfart og
vedligeholdt ~ sdledes, at  riskoen  for
produktkontaminering ~ minimeres, og i
overensstemmel se med den relevante lovgivning.
Hvis yderdere i lokaler, hvor der handteres,
forarbejdes, emballeres eller opbevares ravarer,
stér dbne, bar der tages passende forholdsregler
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(d) der om ngdvendigt er
temperaturregulerede
handterings- og
opbevaringsforhold af
tilstraekkelig kapacitet til, at
fadevarerne kan holdes ved en
passende temperatur, og indrettet
saledes, at temperaturen kan

adgangspaneler.

Filtrene ber vedligeholdes og renses. Der bgr vaare velegnede og
tilstraekkelige ventilationsmidler i fedevarel okalerne.

Der bar vaae faciliteter til rédighed for god personlig hygiejne (se
3099).

Lokalerne ber udformes sdledes, at skadegarere ikke kan komme
ind og tage bolig. Dare, skodder og andre dbninger bar kunne lukke
helti.

Alle vinduer i omréder, hvor der handteres fadevarer, og som kan
abnes, ber vaare beskyttet med et insektnet.

Derudover bgr engrosmarkedsforvaltningen udarbejde en
overordnet plan til undgaelse af skadedyrangreb pa alle offentlige
areder inden for den markedsplads, den har ansvaret for. Planen
ber ogsd omfatte amindelig orden pa markedet (fedevareaffald
savel som andet affald). Af en sédan plan og tilhgrende tegninger
ber det fremgdr, hvilke ansvarsopgaver eemne o
fadevarevirksomhederne har.

N&r det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar at udforme og
udfare opbevaringsrum, kale- og frysebokse, ber de serge for, at
fadevarerne kan holdes ved en passende temperatur og |
overensstemmelse med eventuelle officielle bestemmel ser. Lokaler,
hvor fedevarer tilberedes, bar vagre udformet og bygget sdledes, at
overophedning undgas.

Der ber installeres et automatisk temperaturovervagnings- og

for at forhindre, at skadegerere traanger ind.

Opdtilling af fadder bgr dokumenteres.
Placeringen af ale skadedyrbekaampel sesmidler
ber vagre angivet pa en plan over stedet.

Inspektioner bgr dokumenteres.

Hvis skadedyrbeksempelse er aftalt med
tredjemand, er det vigtigt, at ovenstaende krav er
medtaget i kontrakten.

Uddannelse af personalet ber omfatte
identificering af almindelige skadegerere og tegn
pa skadedyrangreb.

Det bar fremga af kontrakten mellem
engrosmarkedsforvaltningen og
fadevarevirksomheden, hvem der har ansvaret for
overvagning, registrering og vedligeholdelse af
disseinstallationer.

Der bar skelnes mellem offentlige og private

aredler.
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overvages og om ngdvendigt
registreres.

registreringssystem med indbyggede alarmer (registrerbare, harlige
og synlige) i ale kale/ffryscomrader, herunder nedkele- og
fryseanlagg. Alt udstyr, der anvendes til overvagning og registrering
af temperaturer, bar kalibreres og kontrolleres regelmaessigt.

. Der skal vaere et tilstragkkeligt
antal toiletter, som er forbundet
med et effektivt afl gbssystem.

Der ma ikke vaere direkte adgang
fratoiletternetil lokaler, hvor der
handteres fedevarer.

Toiletter og rum, hvor der handteres fadevarer, maikke stede op til
hinanden.

Toiletter skal vaae forbundet til et aflgbssystem med en effektiv
vandlds. Der ma ikke vaae direkte adgang fra toiletter (enten wc
eller urinaler) til lokaler, hvor der er uindpakkede fedevarer.

| virksomheder, hvor der kommer mange kunder, anbefales det at
have separate toiletter til kunder og medarbejdere.

Der ber vage opsat opslag med opfordring til at
vaske haander efter toiletbespg pa ale toiletter,
der benyttes af personer, der handterer fadevarer.

Fadevarevirksomheden er normalt ansvarlig for
den del af aflgbssystemet, der er inden for det
private areal. Engrosmarkedsforvaltningen er
normalt ansvarlig for aflgbssystemet uden for de
private arealer, indtil hvor det er tilduttet det
kommunale eler offentlige kloaksystem. Dette
ansvar bar fremga af kontrakterne.

| begge tilfadde bar det tilses, at hele systemet
fungerer perfekt.

4. Der skal veere et tilstraekkeligt
antal handvaske, der er
hensigtsmaessigt placeret og
specielt beregnet til handvask.
Handvaskene skal veere forsynet
med rindende varmt og koldt vand
og faciliteter til hygiginisk vask og
terring af haenderne. Der skal om
ngdvendigt veere separate
faciliteter til vask af fedevarer.

Alle medarbejdere i fadevarevirksomheder bar have mulighed for
handvask til enhver tid.

Hvis medarbejderne ikke kan forlade lokalerne for at vaske haander,
ber der vaare placeret handvaske i selve lokaerne.

Antallet og placeringen af handvaskene bar bestemmes ud fra:
- Anta medarbejdere i de forskellige fedevarevirksomheder
(f.eks. 1 handvask for hver 7. medarbejder).

- Lokaernes grundplan.

Det bear fremga af kontrakten mellem
engrosmarkedsforvaltningen og
fadevarevirksomheden, hvem der er ansvarlig for
rengering og vedligeholdelse af de forskellige
héndvaske pa bade de private og offentlige
arealer.

Rengearingshyppigheden ber angives.

Velegnede materialer til vaske er bl.a. rustfrit stal,
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- Fadevaretypen
- Omfanget af fadevarehandteringen

Handvaskene skal vage placeret tag pa toiletfaciliteterne og pa
strategiske steder i lokalerne, sa alle medarbejdere har nem adgang
til dem. Handvaske ber fortrinsvis kun bruges til handvask. Hvis
der er en uacceptabel risiko for fadevarekontaminering, ber der
vage separate faciliteter til vask af fedevarer.

Handvaske bar vaae placeret ved indgangen til ale omréder, hvor
der tilberedes fadevarer.

Der kan ogsa placeres yderligere faciliteter, hvor der foregar
lastning og af sendelse.

Der kan anvendes et blandingsbatteri samt vand fra et rgrsystem
eller opvarmningsanlagy, hvor temperaturen er reguleret. Bemaak
dog, at hvis det varme vand ledes igennem et for langt rersystem,
kan der opsta kontaminering pa grund af bakterier palang sigt.

Ideelt set bar handvaske vaare bergringsfrie.
Det anbefales, at vask af udstyr eller fadevarer sker i saalige vaske

og ikke handvaske. Der ber tages hgjde for sadanne vaske ved
bygning, istandsadtel se eller renovering.

fadevarevenligt plastmateriale og keramik. Det
anbefales stagkt, at der i forbindelse med
héndtering af uindpakkede fedevarer er
handvaske i lokalet frem for at skulle benytte
fadlesfaciliteter.

Generelt er engrosmarkedsforvaltningen ansvarlig
for vandforsyningen (varmt og koldt vand) samt
for en samlet analyse af vandkvaliteten.
Fadevarevirksomheder ber dog overvage og
kontrollere, at der vaskes haander, da det er kendt,
at fadevarekontaminering kan ske meget hurtigt,
hvis regler og standarder ikke overholdes.

Fadevarevirksomheder er generelt ansvarlige for
falgende:

- Den anvendte sabetype (helst en
bakteriedradoende sadbe uden parfume, isax |
lokaler, hvor der tilberedes fadevarer).

- Affadsspande (helst med en fodpedal, hvis
der anvendes engangspapirservietter).

- Der ber ikke anvendes |ufthandterrere eller
rullehandklaeder i lokaler, hvor der tilberedes
fodevarer, da de kan medfgre kontaminering
(risiko for at smittekim spredes gennem |uften
fra handtarrere). Det anbefales at bruge
papirservietter.

5. Der skal veere passende og
tilstraekkelig naturlig eller
mekanisk ventilation. Mekanisk

Der bar vage en naturlig eller mekanisk ventilation for at sikre, at
der ikke opstar hgj varme og fugtighed i en sddan grad, at det er
skadeligt for fadevaresikkerheden.

Engrosmarkedsforvaltningen er normalt ansvarlig
for regulering af ventilationen, n&r denne er
indstillet for en hel bygning.
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luftstrem fra et forurenet til et rent
omréade skal undgas.
Ventilationssystemerne skal vaere
saledes konstrueret, at filtre og
andre dele, som kraever rengering
eller udskiftning, er let
tilgeengelige.

Graden af ventilation afhaanger af lokalets konstruktion,

beliggenhed, placering og anvendel se.

Filtre og andre dele af systemet ber vage tilgaangelige og let at
udskifte og vedligeholde, enten direkte eller gennem
adgangspaneler.

Fadevarevirksomheder bar vaae klar over, at de
ikke bgr aandre pa ventilationanl asggets rarsystem
i private lokaler, da det kan indvirke pa hele
ventilationsanlagyget.

Rengering af ventilationsanlaegget er normalt
ogsa engrosmarkedsforvaltningens ansvar, da det
skal udfares af et specialfirma.

Det ber fremgd a  kontrakten med
fadevarevirksomhederne, hvem der er ansvarlig
for rengeringen, hyppigheden af rengeringen,
registreringen og de gkonomiske bidrag, som de
forskellige brugere skal betale. Mekaniske
luftstramme og filtre bar veae omfattet af en
rengerings-/desinfektionsplan.

6. De sanitaxre installationer skal
have tilstraekkelig naturlig eller
mekanisk ventilation.

Pa toiletter ber der enten vaae en naturlig eller mekanisk
ventilation for at forhindre ubehagelige lufte og aerosoler fra at
traengeind i fadevarelokaler.

Toiletter, der er placeret midt i lokaler, skal have mekanisk
ventilation. Udformningen skal vage sdledes, at disse systemer
leder luften vak frafedevarelokaler.

7. Fadevarelokalerne skal have
tilstraekkelig naturlig og/eller
kunstig belysning.

Belysningen ber vage tilstrakkelig til, at der kan ske en sikker
handtering og effektiv rengering.

Graden af lys bar svare til lokalets type og ma ikke indvirke pa
temperaturniveauet i lokalerne.

Der bar anvendes belysning med splintfri lyssprederei alle lokaler,

Ved handtering af uindpakkede fadevarer ber der
anvendes lukket lysarmatur for at forhindre
kontaminering af fedevarerne i tilfadde af, at
armaturet beskadiges og for at lette rengaringen.
F.eks. ber lysstofarmatur enten vage forsynet
med lysspredere eller have af skeermede rear.
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undtagen kontorer.

Brug af splintfri glas anbefales.

Lysarmatur bar, hvor det er muligt, monteres mod
en fast flade og ikke ophaanges i kesder, da disse
samler snavs.

Hvor det er muligt, ber ledninger vaae skjult i
vagyge eller lofter. Brug af loft- og vaagmonterede

ledningskanaler og loft- og vasggmonterede
elsskabe bar undgas.
8. Aflgbsforhold skal veere Engrosmarkedsforvaltningen ber sikre, at alle aflegb har et|Det begr fremgd af kontrakten mellem

tilstraekkelige til formalet. De skal
veere konstrueret og udformet
saledes, at der ikke er risiko for
kontaminering. Helt eller delvist
abne aflgbskanaler skal vaere
udformet saledes, at spildevandet
ikke lgber fra et kontamineret
omradetil ogindi et rent omrade,
bl.a. et omrade, hvor der handteres
fadevarer, der vil kunne udgere en
hgj risiko for den endelige
forbruger.

tilstraekkeligt fald, sdledes at alt spildevand og affald i fast form
kan |gbe vak.

Spildevandet ber |gbe frarene omrader til snavsede omréder.
Toiletter og lokaler, hvor der sker tilberedning af fedevarer, ber
have separate afl gbssystemer.

Al udledning i afl@b bar passere gennem en effektiv vandlas.
K loakaflab og kloakdaksler ber fortrinsvis vaare af rustfrit stal.

Der ber vage etableret hensigtsmaessige inspektionssteder. Dog bar
disse vame forseglede, sdedes a kun specialiserede
rengeringsfirmaer kan fa adgang. Fedtfangere kan installeres i
selve fadevarelokalerne, hvis det ikke er praktisk muligt at placere
dem udenfor.

Kloakaflgb ber vare udformede, sdledes at skadegerere ikke kan
traange ind i hovedafl gbssystemet.

engrosmarkedsforvaltningen og
fadevarevirksomhederne, hvem der hver issa er
ansvarlig for varetagelse og vedligeholdelse af
aflgbsforhold.

Under ale omstaendigheder anbefales
regelmasssig vedligeholdelse og god
husholdningspraksis, sdledes at det undgds, at
store mangder fedt, olie eller andre fedtstoffer
ledesud i systemet.

Filtre og sier ber efterses regelmasssigt og
vedligeholdes.

9.Der skal, om ngdvendigt, veere

Under alle omstaandigheder ber der veme mulighed for, at

Der ber vage passende skabe til opbevaring af
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passende omklaedningsrum for
personalet.

personalet kan skifte tgj og opbevare deres daglige tgf og
personlige effekter. Dette er vigtigt for bade personae og
besagende.

Hvis personalet skal anvende beskyttende beklaedning, ber der i
udformningen af  omklaadningsrum, som  normalt er
engrosmarkedsforvaltningens ansvar, tages hgjde for, at personaei
eget tg) og personale i beskyttende beklasdning skal kunne faades
adskilt fra hinanden.

Hvis brug af beskyttende beklaadning er obligatorisk, skal kunder
uden sadan beklaadning nasgtes adgang til salgslokalerne.

overtgj og personlige effekter.

Placeringen af omklaadningsrum skal vage
sdledes, at personalet skal igennem dem, fer de
gar ind i fedevarelokaler, og nar de forlader dem.

Omklaadningsfaciliteter skal vaae udstyret med
passende handvaske.

10. Rengerings- og
desinfektionsmidler ma ikke
opbevares pa steder, hvor der
handteres fedevarer.

Disse produkter ber opbevares i en container, der kan aflases, eller
i et saaligt opbevaringsrum vak fra de steder, hvor der handteres
fedevarer. Hvis sadanne produkter skal anvendes, ber der tages
hgjde for det i udformningen a bygningen, bade for
fadevarevirksomheder og engrosmarkedsforvaltningen.

Opbevaringsfaciliteter og -rum til
rengeringsmidler og -materialer bar vaare forsynet
med passende skilte.
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KAPITEL Il: SPECIFIKKE FORSKRIFTER FOR LOKALER, HVOR DER TILBEREDES, BEHANDLES
ELLER FORARBEJDES FUDEVARER (undtagen spiselokaler og dei kapitel 111 nsevnte lokaler)

L ovbestemt krav

1.

| lokaler, hvor der tilberedes,
behandles eller forarbejdes
fadevarer (undtagen
spiselokaler og dei kapitel 111
naevnte lokaler, men inklusive
lokaler, der findesi
transportmidler) skal
udformningen og grundplanen
vaere sledes, at der er
mulighed for god
hygiejnemaessig praksis, som
bl.a. indebaerer beskyttelse mod
kontaminering mellem og
under processer. Det medfarer
isser felgende:

() Gulvene skal holdesi god stand

og veere lette at rengare og om
negdvendigt desinficere. Dette
Kraever, at der anvendes
vandtaette, ikke-absorberende,
afvaskelige, ugiftige materialer,
medmindre virksomhedsl ederen
over for de kompetente

Retningdinjer for overholdelse

Engrosmarkedsforvaltningen skal tage hgjde for de specifikke
forskrifter, der gadder for den pagad dende produkttype.

Engrosmarkedsforvaltningen ber anvende materialer og teknikker,
der er i overensstemmel se med denne bestemmel se.

Alle gulvflader ber vaae skridsikre. Materiaer, som f.eks. gulvfliser,
skridsikkert vinyl uden samlinger, terrazzo, epoxyresin, granolit
m.m. kan anvendes, og ber under alle omstaandigheder vaae fuldt
forseglede.

R&d om god praksis

Det ber fremgd af kontrakten mellem
engrosmarkedsforvaltningen 0g
fadevarevirksomhederne, hvem der er ansvarlig
for:

- rengering og desinficering

- vedligeholdelse

- udskiftning

Med hensyn til rengering er det klart, at nogle
typer aktiviteter kraever meget hyppig rengering
og desinficering. Dette gadder isaa for omrader,
hvor der tilberedes kad og fisk.

Rengerings- og desinfinceringsplanen, uanset om
det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar eller
tredjepart ifalge kontrakt, ber veae skriftlig og
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andre anvendte materialer er
egnede. Hvor det er relevant,
skal gulvene veaere forsynet med
passende afl gb.

(b) Vagflader skal holdesi god
stand og veere lette at rengere

samles i pytter. Hvor der kan forekomme betydeligt spild eller hvor
der anvendes vadrengering, kan der etableres gulvaflagb. Gulvene bar
skrane ned mod gulvafl gbene.

Aflgbsbrande bar enten vaare glaserede, keramiske eller af rustfrit
stél med en god forsegling mellem dem og gulvoverfladen.

Kloakdaksler ber ideelt set vaae af rustfrit stél, dobbeltforseglede og
boltede.

Aflgb kan vaae forsynet med fedt- og fedtstofopsamlere, der kan
opfange starre partikler. Sddanne opsamlere bar vaare monteret uden
for disse lokaler.

Aflgb bar vaae udformede sdledes, at skadegarere ikke kan traange
ind i hovedafl gbssystemet.

Vagflader skal veae af en kvalitet, der er i overensstemmelse med
dette krav. Dette inkluderer malet puds, epoxyresin, pvc, grp og

- Ared: en klar afgramsning af de areder, der
skal rengeres/desinficeres, de metoder der
skal anvendes, foreskrevne standarder og

hvilke sundheds- 0g
sikkerhedsforanstaltninger  der  eventuelt
gadder for hvert enkelt areal.

- Rengeringss o0g desinficeringsprocessens
hyppighed og varighed i forhold til den risiko,
der er for hvert afgramset areal.

- De produkter og materialer, der skal anvendes
for hvert afgremset areal, herunder
oplysninger om deres kemiske styrke,
vejledning i brugen af dem, og om de er
egnede til brug sasmmen med, eller i naarheden
af, fedevarer.

- Verificering og dokumentation af, hvor tit der
gares rent/desinficeres samt effektiviteten af
den anvendte rengerings- og
desinfektionsstandard for hvert areal.

- Ansvarsopgaver: Angivelse af den person, der
er ansvarlig for a udfare
rengeringen/desinficeringen  og for at
kontrollere processen.

Ledelsen ber kontrollere og kontrasignere
rengerings-/desinfektionsplanen (se eksempel pa
plan i appendiks A) og opfordre personalet til at
rydde op “paderesve”.

Der henvisestil de alerede naavnte bemaakninger

i afsnitl ogll (a) & (b).

Retningslinjer for god praksis for engrosmarkedsmyndigheder i EU, revideret udkast, november 2009 © 2003-2009 WUWM



og om ngdvendigt desinficere.
Dette kraever, at der anvendes
vandtaette, ikke-absorberende,
afvaskelige, ugiftige materialer,
og at overfladen er glat indtil en
hgjde, som passer til det

pagad dende arbejde,
medmindre
fadevarevirksomhedslederen
over for de kompetente
myndigheder kan godtgere, at
andre anvendte materialer er
egnede.

(c) Lofter (eller, hvor der ikke
findes lofter, tagetsindre
overflade), og ophaengt inventar
skal veere konstrueret og
behandlet sdledes, at ansamling
af snavs undgas, og at dannelse
af kondensvand og ugnsket
mug samt afgivelse af partikler
begraenses.

andre tilsvarende folier, keramikfliser, rustfrit stélbeklaadning og
plastisol, isolerede plader m.m. Beskadigede eller gdel agte flader bar
repareres eller udskiftes med det samme eller sa hurtigt som muligt.

Alle samlinger mellem gulve og vagyge og lodrette vaggvinkler bar
afdakkes (med konkave lister) og forsegles godt for at lette
rengaringen.

Hvis der anvendes pladebeklaedning, bar ale samlinger vaae fuldt
forseglede.

Alle flader og isse lodrette vinkler bar vaare beskyttede mod fysiske
beskadigelse.

Lofter bar udformes, sdledes at de kan rengeres effektivt periodisk
og vedligeholdes korrekt.

Alle flader ber kunne rengares.

Materialer, der er i overensstemmelse med dette krav, omfatter malet
puds, faste loftsystemer, forsemkede lofter, plastisol og isolerede
plader.

Polystyren eller fiberplader anbefales ikke, da de er vanskelige at
forsegle. Abent stélvaak bar forsegles hensigtsmassigt.

Der bar vege adgang til ale forssenkede lofter med hensyn til
skadedyrovervagning.

Valg af materiae, loftets udformning og isoleringsegenskaberne kan
vage vigtige for at mindske kondens.

| de fleste tilfadde vil de ovenfor nsevnte materialer give en
tilfredsstillende flade, forudsat at de er i god vedligeholdt stand.

En tilstrakkelig ventilation kombineret med den korrekte brug af
materialer er af altafgarende vigtighed ved udformningen.

Lofter ber vedligeholdes periodisk for at fjerne ansamling af
skimmelsvamp og andre partikler eller rester, der kan falde ned i

Der henvisestil de allerede naevnte bemaarkninger
i afsnit | ogll (a).
indgd i

Lofter og loftsarmaturer ber en

rengerings-/desinfektionsplan.

Maede flader ber veae af en kvadlitet, der er
velegnet til fedevarer.

(Se ogsa bemaakninger i kapitel | nr. 2 b)
Lokaler bar efterses regelmaessigt for spraekker,
l@se beslag m.m. for at mindske risikoen for, at

skadegerere tager bolig.

S&danne  omréder  ber
skadedyrbekaampel sesfirmaet.

undersgges  af
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(d) Vinduer og andre dbninger skal
vaere konstrueret saledes, at
ansamling af snavs undgas.
Dem, som kan abnes ud mod
omgivelserne, skal om
nedvendigt forsynes med
insektnet, der let kan fjernes og
rengeres. Hvis dbning af
vinduerne medfarer
kontaminering, skal vinduerne
holdes lukkede og aflaste under
produktionen.

(e) Darene skal veere lette at
rengere og om ngdvendigt
desinficere. Dette kraever, at der
anvendes glatte, ikke-
absorberende overflader,
medmindre virksomhedslederen
over for myndighederne kan
godtgere, at andre materialer er
egnede.

fadevarerne. Enhver vakst af skimmelsvamp bar fjernes, ndr og hvis
det er relevant.

Lysarmaturer bar vage forsynet med lysspredere. Der bar veaae
tilstraskkelige faciliteter til at vedligeholde og rengere lofter, nar det
er nadvendigt. | lokaler, hvor der tilberedes fadevarer, anbefales det,
avindverneeraflaste.
Alle vinduer, der kan dbnes i omrader, hvor der tilberedes fadevarer,
ber vaae forsynet med net, hvis de dbnes under
fadevaretilberedningen. Denne afskeamning er ngdvendig for at
undga risikoen for skadedyrangreb og/eller kontaminering.

Afskaamningen bear vaae af et solidt materiale, helst plast eller alu-
rammer med net i plast eller rustfrit stal.

Hvis der samler sig snavsrester pa insektnet, kan det udgere en
risiko for fedevarekontaminering. Derfor skal nettene let kunne
aftages og rengeres.

Alle dare, som personale, der handterer uindpakkede fadevarer, kan
komme i kontakt med, bgr nemt kunne rengeres og desinficeres.
Dette gadder ogsa for handplader og derhandtag.

Dare ber vaae udformet, sa de er i niveau, for at undga at der samler
sig snavs i hjgrner eller langs lister. Svingdere, som ikke er
fremstillet i pvc eller lignende homogent materiale, ber veme
forsynet med skubbeplader eller sparkeplader frem for handtag.

| henhold til dette krav kan darflader vaae af malet tree malet metal,
plast eller pvc.

Der henvisestil de allerede naevnte bemaakninger
i afsnit | ogll (a).

Insektnet  ber
/desinfektionsplan.

indgd i en rengerings

Glasvinduer i forarbejdnings- og pakkearealer bar
vaae beskyttet mod brud.

Samme bemaakninger, som de allerede naevnte i
afsnit1 og 1l (a).

Dgre ber indgda i
/desinfektionsplan.

en  rengerings-

Dare ber vage tadsluttende, nemme at rengere, og
holdesi god stand.

Inden der tages beslutning om materialer og
overfladebehandlinger ber det ngje overvejes, om
disse er teknisk egnede til formalet.
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(f) Overflader (herunder pa udstyr)

i omrader, hvor der handteres
fadevarer, og isax overflader,
der kommer i bergring med
fadevarer, skal holdesi god
stand og vaere lette at rengere
og om ngdvendigt desinficere.
Dette kraever, at der anvendes
glatte, afvaskelige,
korrosionsbestandige og
ugiftige materialer, medmindre
fadevarevirksomhedslederen
over for de kompetente
myndigheder kan godtgere, at
andre materialer er egnede.

Beklaadning med traeemed et passende uigennemtraangeligt materiale,
som f.eks. pvc, grp €eler anden homogen folie, er ogsa tilladt.
Uforseglet treeer ikke tilladt. Lakeret treeanbefales ikke.

Derkarme bgr ogsa vaae overfladebehandlet, dvs. glatte og ikke-
absorberende. Hvis darene har synsfelter, bar det anvendte materiae
vage brudsikkert. Hvis der anvendes glas, bar det vaare haardet.

Hvis der anvendes derbeklaedning, ber den dutte ted til overfladen
for at undga kontaminering.

Dette krav vedrarer overflader, hvorpa der handteres fgdevarer, og
udstyr, der kommer i beragring med fadevarer.

Sadant udstyr er normalt lejerens eget.
Kun hvis det er udtrykkeligt angivet, er engrosmarkedsforvaltningen

ansvarlig for den installerede type udstyr, eller for de overflader og
dele af udstyr, som kommer i bergring med fedevarer.

| overensstemmelse med dette krav, kan sddanne
overflader vage af rustfrit stal, fedevareegnet
plast og keramik.

Plastik, som f.eks. polypropylen ber ikke veae
ridset eller skaret, siledes at det ikke kan rengares
effektivt og desinficeres.

Uforseglet tree (med undtagelse af huggeblokke,
som kan rengeres effektivt) ber ikke anvendes til
noget formal.

Overflader (herunder overflader pa udstyr) i
lokaler, hvor der handteres fedevarer og isea
sadanne, der kommer i bergring med fadevarer,
ber indgdi en rengerings-/desinfektionsplan.

Rengerings-/desinfektionsplanen  skal  vage
skriftlig og ber omfatte falgende:
- afgremsning af det areal, der ska

rengeres/desinficeres.
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- de produkter og materialer, der skal anvendes,
og deres kemiske styrke

- vegledning i brugen af dem

- egnethed til brug sammen med fadevarer,

- hyppighed og varighed af rengering og
desinficering

- metode og den kreevede standard

- veificering af rengeringens effektivitet og
hyppighed i forhold til risikoen

- dlesundheds- og sikkerhedsforholdsregler

- hvem der er ansvarlig for rengeringen

- hvem der er ansvarlig for kontrol

Hvis rengeringen er udliciteret til tredjemand, er

det vigtigt, at ovennaa/nte krav er medtaget i

kontrakten.

Ledelsen bear kontrollere og kontrasignere
rengarings-/desinfektionsplanen (se eksempel pa
plan i appendiks A) og opfordre personalet til at
rydde op “paderesve”.

. Der skal om ngdvendigt veere
faciliteter til rengering,
desinfektion og opbevaring af
arbejdsredskaber og -udstyr.
Faciliteterne skal vaere
fremstillet af
korrosionsbestandigt materiale
0g vaere lette at rengere, og der
skal vaeretilstraekkelig
forsyning af varmt og kol dt
vand.

Som angivet i forudgdende afsnit, er udstyr og arbejdsredskaber
normalt fadevarevirksomhedens egne.

Faciliteter til handvask er imidlertid normalt
engrosmarkedsforvaltningens ansvar. Nar det er tilfaddet, anbefales
rustfrit stal.

Der kan anvendes et blandingsbatteri samt vand fra et rarsystem eller
opvarmningsanlagg, hvor temperaturen er regul eret.
tilfadde

| nogle kan engrosmarkedsforvaltningen dtille

Det er normalt fedevarevirksomhedens ansvar at
fare rengaringsiournaler, medmindre det fremgar
af kontrakten eller selve markedsbestemmel serne,
at det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar.

Rengerings- og desinfektionsplanen, uanset om

det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar eller

tredjepart ifelge kontrakt, ber vaae skriftlig og

omfatte felgende:

- Areal: en klar afgraansning af de aredler, der
skal rengeres/desinficeres, de metoder der
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sterilisationsudstyr til arbejdsredskaber og/eller luftterrere til
radighed. Dette udstyr bgr vaare solidt og modstandsdygtigt over for
korrosion.

skal anvendes, foreskrevne standarder og
hvilke sundheds- og sikkerhedsforholdsregler,
som hver enkelt af dem kreever.

- Rengerings-/desinficeringsprocessens
hyppighed og varighed i forhold til risikoen
for hvert afgramset areal.

- De produkter og materialer, der skal
anvendes for hvert afgraaset areal, herunder
oplysninger om deres kemiske styrke,
velledning i brugen af dem, og om de er
egnede til brug sammen med, eller i naarheden
af, fedevarer.

- Verificering og registrering af, hvor hyppigt
rengerings-/desinfektionsplanen  bruges, og
om den er effektiv for hvert enkelt areal.

- Ansvarsopgaver: Angivelse af den person,

der e ansvarlig for a  udfere
rengeringen/desinficeringen  og for at
kontrollere processen.
Faciliteterne ber vaze udformet, udfert og
vedligeholdt  sdledes, a  risko  for
produktkontaminering undgas.
Der skal om ngdvendigt veere Separate vaske bar vage til radighed til tilberedning af fadevarer og|Vaske bgr indgd i en  rengerings
passende muligheder for vask af vask af udstyr. /desinfektionsplan.

fadevarer. Vaske og lignende
faciliteter til vask af fadevarer skal
have tilstraekkelig forsyning af
varmt og/eller koldt drikkevand i
henhold til bestemmelsernei
kapitel V11, og de skal holdes rene
0g om ngdvendigt desinficerede.

| sma virksomheder kan én vask anvendes til vask af bade udstyr og
fadevarer, forudsat at begge aktiviteter kan udferes effektivt, og
uden at det gar ud over fadevaresikkerheden (vasken bgr rengares
grundigt og desinficeres forud for brug til fedevaretilberedning).

Der kan anvendes et blandingsbatteri samt vand fra et rarsystem eller
opvarmningsanlagy, hvor temperaturen er reguleret.
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KAPITEL V: KRAV TIL UDSTYR

L ovbestemt krav

Retningdinjer for overholdelse

Rad om god praksis

1. Alle redskaber og alt udstyr og

tilbehar, som kommer i bergring

med fadevarer, skal:

(a) holdes ordentlig rene/rent og
om ngdvendigt desinficeres.

Rengering og desinficering skal

finde sted med en sadan
hyppighed, at al risiko for
kontaminering undgas.

(b) veere sdledes udformet, veere
fremdtillet af sddanne

materialer og holdesi en sadan

stand, at risikoen for
kontaminering reduceres mest
muligt.
(c) med undtagelse af
engangsbeholdere og -
emballage vaere sdledes
udformet, veere fremdtillet af

sadanne materialer og holdesi

en sadan stand, at de/det kan
holdes rene og om ngdvendigt
desinficeres, og

Engrosmarkedsforvaltningen er normalt ikke ansvarlig for sadant
udstyr.

Hvis engrosmarkedsforvaltningen er ansvarlig, hvilket da vil fremga
af kontrakten mellem engrosmarkedsforvaltningen og de gvrige
fedevarevirksomheder, gadder de réd, der fremgar af hgjre kolonne.

Generelt, er fadevarevirksomhederne pa markedet
eneansvarlige for sadant udstyr.

Alt relevant udstyr ber indgd i en rengerings-
/desinfektionsplan.

Rengerings- 0g desinficeringshyppighed
afhaenger af graden af risiko.

Rengerings- og desinfektionsplanen, uanset om
det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar eller
tredjepart ifelge kontrakt, ber vaae skriftlig og
omfatte felgende:

- Areal: en klar afgramsning af de arealer, der
skal rengeres/desinficeres, de metoder der
skal anvendes, foreskrevne standarder og
hvilke sundheds- og sikkerhedsforholdsregler
som hvert enkelt af dem kraever.

- Rengerings-/desinficeringsprocessens
hyppighed og varighed i forhold til risikoen
for hvert afgramset areal.

- Det produkt og de materialer, der skal
anvendes for hvert afgraaset areal, herunder
oplysninger om kemisk styrke, vejledning i
brugen af dem, og om de er egnede til brug
sammen med, eller i naarheden af, fadevarer.
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(d) veere anbragt saledes, at

udstyret og omgivelserne kan

rengeres pa passende vis.

- Verificering og registrering af, hvor hyppigt
rengerings-/desinfektionsplanen anvendes, og
om den er effektiv for hvert enkelt areal.

- Ansvarsopgaver: Angivelse af den person,
der e ansvarlig for a  udfere
rengeringen/desinficeringen  og for at
kontrollere processen.

Ledelsen bear kontrollere og kontrasignere
rengarings-/desinfektionsplanen (se eksempel pa
plan i appendiks A) og opfordre personalet til at
rydde op “paderesve”.

Udstyr ber indgai vedligeholdelsesplaner.

2.0m ngadvendigt skal udstyret
forsynes med alle passende

kontrolanordninger, der

kan

sikre, at forordningens mal nas.

Engrosmarkedsforvaltningen er normalt ikke ansvarlig for sadant
udstyr.

Generelt er fagdevarevirksomhederne pa markedet
eneansvarlige for sddant udstyr.

3.Hvis det er ngdvendigt, at der
bruges kemiske tilssetningsstoffer
for at hindre korrosion af udstyr
og beholdere, skal det ske i

overensstemmelse med
praksis.

god

Engrosmarkedsforvaltningen er normalt ikke ansvarlig for sadant
udstyr.

Generelt er fgdevarevirksomhederne pa markedet
eneansvarlige for sddant udstyr.
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KAPITEL VI: FODEVAREAFFALD

Lovbestemt krav

Retningdinjer for overholdelse

Rad om god praksis

1. Fadevareaffald, ikke-spiselige
biprodukter og andet affald
skal hurtigst muligt fjernesfra
de lokaler, hvor der findes
fedevarer, siledes at
ophobning undgas.

Engrosmarkedsforvaltningen har direkte med affald pa offentlige
arealer at gere.

Der bar derfor anbringes affaldsbeholdere pa strategiske steder pa
markedet, som skal vage passende magket med angivelse af "til
fodevareaffald undtagen animalske produkter “eller "til affald”
alene.

Normalt er det ogsa engrosmarkedsforvaltningens ansvar at stille
faciliteter til radighed til bortskaffelse af fedevareaffald og andet
affald, der frembringes pa private arealer.

Dog er fedevarevirksomhederne selv direkte ansvarlige for det
animalske fadevareaffald, de producerer.

Under alle omstamndigheder bar affald og/eller spild ikke opbevares
pa en sddan made, at det kan tiltraskke skadegerere [se ogsa kapitel
1.2(c)].

For andet affald end animalsk fadevareaffald ber det fremga of

kontrakten mellem fadevarevirksomhederne 0g

engrosmarkedsforval tningen:

- Hvordan affald indsamles (direkte hos fadevarevirksomhederne,
fra saalige centrale indsamlingssteder m.m.)

- Ejerensnavn, hvis der skal anvendes saalige typer containere

- Hvem der leverer containerne

- Hvem der skal rengare og desinficere containerne

Animalsk fedevareaffald og andre typer affald
bar bortskaffesi separate containere.

nuvegrende bestemmelser er
animal sk fodevareaffald
fadevarevirksomhedslederens  direkte  ansvar.
Animalsk fadevareaffald ber bortskaffes af
fadevarevirksomhedslederen i saalige containere,
som begr fjernes, ndr det er ngdvendigt, eller
mindst én gang dagligt.

| henhold til

Fadevarevirksomhedslederen skal direkte sgrge
for bortskaffelse af animalsk fadevareaffald ved
brug af specialiserede firmaer.

Rengerings- og desinfektionsplanen, uanset om
det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar eller
tredjepart ifalge kontrakt, ber vaae skriftlig og
omfatte fglgende:

- Areal: en klar afgramsning af de arealer, der
skal rengeres/desinficeres, de metoder der
skal anvendes, foreskrevne standarder og
hvilke sundheds- og sikkerhedsforholdsregler
som hvert enkelt af dem kraever.

- Rengerings-/desinficeringsprocessens
hyppighed og varighed i forhold til risikoen
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- Ved indsamling af naamere bestemt affald, indsamlingsmetoden
og farven pa de anvendte containere, samt hyppighed og
indsamlingstidspunkter

- Hvordan udgiften hertil skal fordeles
fadevarevirksomhederne og engrosmarkedsforvaltningen.

mellem

for hvert defineret areal.

Det produkt og de materialer, der skal

anvendes for hvert afgraanset areal, herunder

oplysninger om kemisk styrke, vejledning i

brugen af dem, og om de er egnede til brug

sammen med, eller i naarheden af, fadevarer.

- Verificering og registrering af, hvor hyppigt
rengerings-/desinfektionsplanen  bruges, og
om den er effektiv for hvert enkelt areal.

- Ansvarsopgaver: Angivelse af den person,
der e ansvarlig for a  udfere
rengeringen/desinficeringen  og for at
kontrollere processen.

Fadevareaffald, ikke-spiselige
biprodukter og andet affald
skal anbringesi beholdere, der
kan lukkes, medmindre
virksomhedslederen over for
myndighederne kan godtgere,
at andre typer beholdere eller
systemer til fjernelse af affald
er egnede. Disse beholdere
skal veere passende udformet,
holdesi god stand og veere lette
at rengere og om ngdvendigt
desinficere.

Skrald og/eller affald bar ikke opbevares pa en sddan made, at det
kan tiltrackke skadegarere.

Affaldsbeholdere, der ikke er engangsbeholdere, ber veaze
afvaskelige indvendigt og udvendigt samt i god stand.

Affaldsbeholdere hos virksomheder, som kun producerer teraffald,
sasom emballage, behaver ikke at vaare lukkede.

Til flydende affad, der ikke bortskaffes direkte via
hovedaf| gbssystemet, skal der anvendes samletanke
(affaldsbeholdere og affaldstanke skal vaae tydeligt maarkede). | alle
tilfadde skal der tages passende skridt til ikke at forurene miljget.

Plastposer i beholderne ger det nemmere at fjerne
affald og rengere beholderne. Nar affaldet flyttes
til et central opbevaringssted, bar plastposerne
anbringes i lukkede beholdere, der er sikret mod
gnavere og fugle.

| lokaler, hvor der handteres fedevarer, med
undtagelse af hele frugter og grentsager, ber alle
beholdere vage forsynet med 13g, der kan dbnes
og lukkes med en fod, et knaeeller en albue.
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Der skal vaere passende
muligheder for opbevaring og
bortskaffelse af fedevareaffald,
ikke-spiselige biprodukter og
andet affald.
Opbevaringsfaciliteterne skal
veere indrettet og benyttes
saledes, at de kan holdesrene
og, om nadvendigt, fri for dyr
og skadegerere.

Nar engrosmarkedsforvaltningen stiller centrale

opbevaringsfaciliteter til radighed, skal de:

- holdes rene og ryddelige, og skaktabninger og gulvarealer rundt
om skakte, containere, beholdere og andre grundflader og udstyr
skal afvaskes regelmaessigt.

- forvaltes og kontrolleres pa en sddan méde, at de er rene og ikke
misbruges.

- holdes fri for skadegerere, som f.eks. gnavere, fugle, kedaadere,
leddyr m.m. Affaldsspande ber vazre |lukkede, og de steder, hvor
affaldet presses sammen, skal vage fysisk adskilte fra steder,
hvor der opbevares og tilberedes fedevarer. Alle rum bere vaae
sikret mod adgang af skadegerere. Der bar udfares regelmaessig

rengering.

Centrde affadsfaciliteter ber indgd i
rengerings-/desinfektionsplan.
(Se ogsd bemagkninger i kapitel | nr.

Rengering)

en

Alt affald skal bortskaffes pa
en hygigjnisk og miljavenlig
madei henhold til EF-
retsforskrifterne pa omradet og
ma ikke udgere en direkte eller
indirekte kilde il
kontaminering af fadevarer.

Som ansvarlig for bortskaffelse af skrald og affald skal
engrosmarkedsforvaltningen tage alle mulige forholdsregler for at
begraanse risikoen for forurening af miljzet.

Det er at foretrakke genbrug af affald (pap, trakasser, paller,
kompostering af grent affald m.m.) frem for forbraanding, nar det er
muligt.

Hvis affald afbrendes pa stedet, ber gasuddippet vege i
overensstemmel se med EF-retsforskrifterne.

Flydende affald ber ikke ledes direkte ud i hovedafl gbssystemet
uden forudgaende aftale med den relevante myndighed.
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KAPITEL VII: VANDFORSYNING

L ovbestemt krav

Retningdinjer for overholdelse

Rad om god praksis

1. Der skal vaereforsyning af
drikkevand i tilstraskkelig
maengde, som skal
anvendes, nar det er
nadvendigt for at sikre, at
fadevarerne ikke forurenes.

b) Rent vand kan anvendesi
forbindelse med hele
fiskevarer. Rent hawand kan
anvendesi forbindelse med
levende toskallede bl addyr,
pighuder, ssekdyr og
havsnegle; rent vand kan
ogsa anvendes til udvendig
vaskning. Nar der anvendes
sadant vand, skal der veere
passende
forsyningsfaciliteter til
radighed.

N& det er engrosmarkedsforvaltningens ansvar at forsyne

fadevarevirksomhederne med vand, begr den sarge for, at

drikkevandsforsyningen er i tilstragkkelig maangde.

Vandkvaliteten bar regel masssigt overvages for at kontrollere, at

vandet til radighed for fedevarevirksomhederne, er i

overensstemmelse med direktiv 98/83/EF.

Drikkevand bar brugestil:

- handvask

- vask af fadevarer, ndr det er ngdvendigt

- mad og drikkevarer

- tilberedning af mad

- rengering af fadevareudstyr;

- rengering af flader, som fadevarer eller haander kommer i
beraring med

- atandet brug, hvor der er risiko for kontaminering af f@devarer.

Bemagk, at som en undtagelse kan rent vand anvendes til hele
fiskeprodukter indtil den 31. december 2009 (Forordning (EF) nr.
2076/2005 om overgangsordninger.

| de fleste tilfadde vedregrer levering a havvand il
fadevarevirksomhederne ikke engrosmarkedsforvaltningen.

Selvom det ma formodes, at alle vandvaaker
leverer drikkevand, som angivet i Radets direktiv
98/83/EF, e det god praksis a lade
vandkvaliteten undersgge en gang arligt af et
godkendt laboratorium. Det kan vaae ngdvendigt
at undersage drikkekvaliteten hyppigere, hvis der
har veget afbrydelser eller amdringer i
vandforsyningen.

Der ber tages prover pa saalige steder, alt efter
hvor vigtig vandforsyningen er, og sdledes, at de
er repraesentative for kvaliteten af vandforbruget
over hele aret.

Nar engrosmarkedsforvaltningen er ansvarlig, ber
der vage et passende vedligehol del sesprogram for
at sikre, at vandopvarmningen og
blandingssystemet bliver korrekt vedligeholdt.

Hvis der tilsadtes bladgerende midler til vandet
og/eller anvendes vandfiltre, bar producentens
vejledning om tilsyn og vedligeholdelse, falges,
herunder skift af filter.
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. Anvendes der vand, som ikke er

af drikkevandskvalitet, til f.eks.
brandslukning, fremstilling af
damp, kaling og lignende
formal, skal det cirkulere
gennem sa skilte beharigt
identificerede ledningssystemer.
Dette vand ma ikke have nogen
forbindelse med
drikkevandssystemerne eller
mulighed for tilbagestremning
til disse.

Det er ikke tilladt at bruge vand, der ikke er af drikkevandskvalitet,
til fadevaretilberedning.

Nar vand, der ikke er af drikkevandskvalitet, anvendes til f.eks.
brandslanger eller sprinklersystemer, skal det klart fremgd, at vandet
"ikke kan drikkes’.

Det anbefales at bruge farvekoder til at identificere systemer med
hhv. drikkevand og ikke-drikkevand.

Hvis den samme ledning med drikkevand
anvendes til bade rengering og andre formdl,
sasom sprinklersystemer, brandslanger, m.m., ber
disse systemer vage forsynet med en kontraventil
for sikre, at vandet ikke strammer tilbage. Disse
systemers begramsede brug ber klart og tydeligt
fremga af skiltning.

. Vand, der genbrugestil
forarbejdning eller som
ingrediens, ma ikke udgere en
risiko for kontaminering. Det
skal veere af samme standard
som drikkevand, medmindre
den kompetente myndighed er
blevet overbevist om, at vandets
kvalitet ikke kan pavirke de
feerdige fadevarers sundhed.

| tilfedde af, a vand, der har veaget anvendt af
fadevarevirksomheden, genbruges, bar engrosmarkedsforvaltningen
preecisere, at det er pa den pagaddende fedevarevirksomheds eget
ansvar.

Under dle omstaandigheder ber det ikke vaae muligt at dlutte
genbrugsvand til hovedledningen.

Selv. om det antages, at genbrugsvand er af
drikkevandskvalitet, indeholder sadant vand, der
bruges til forarbejdning eller som ingrediens,
biologiske, kemiske og fysiske stoffer, hvis
koncentration vil stige med tiden.

Engrosmarkedsforvaltningen begr vege saglig
opmagksom, nar genbrugsvand skal udledes i
kloaksystemet, da det e en potentiel
forureningskilde.  Fadevarevirksomheder  ber
derfor for egen regning behandle sadant
spildevand pa en hensigtsmasssig made, fer det
ledes ud i kloaksystemet. Hvis en sadan
behandling ikke er mulig, bar der opkraeves et
gebyr for den ekstra forurening. Disse punkter
ber  fremgd & kontrakten mellem
fadevarevirksomheden og
engrosmarkedsforvaltningen.
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. Is, der kommer i kontakt med

fadevarer, eller som kan
forurene fadevarer, skal veere
fremstillet af drikkevand €eller,
nar det anvendestil kaling af
hele fiskevarer, rent vand. 1sen
skal fremstilles, handteres og
opbevares under forhold, som
beskytter den mod
kontaminering.

Dette betyder, at is skal vaae fremstillet af drikkevand.

Engrosmarkedsforvaltningen er normalt ikke direkte involveret i
fremstillingen af is, men hvis der fremstilles is pa markedet, skal der
vage adgang til drikkevand.

Hvis der fremstilles is pad markedet, bar
engrosmarkedsforvaltningen  sgrge  for, at
fremstillingsprocessen er i overensstemmelse
med alle relevante bestemmelser. Det anbefales,
at der laves en officiel aftale for at sikre, at disse
bestemmel ser bliver overholdt.

. Damp, som kommer i direkte
kontakt med fadevarer, ma ikke
indeholde stoffer, der kan vaere
sundhedsfarlige eller forurene
fadevarerne.

Hvis damp, normalt i forbindelse med rengering af udstyr, kan
komme i direkte kontakt med fadevarer, skal det veae damp af
drikkevand (se afsnit 1).

. Ved varmebehandling af
fadevarer, der opbevaresi
hermetisk lukkede beholdere,
skal det tilses, at det vand, der
brugestil at afkale beholderne
efter varmebehandlingen, ikke
forurener fadevarerne.

Vand, der bruges til at opvarme og afkele fedevarer i lukkede
beholdere, skal vaae af drikkevandskvalitet (se afsnit 1).
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KAPITEL VIII: PERSONLIG HYGIEJNE

L ovbestemt krav

Retningdinjer for overholdelse

Rad om god praksis

1. 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.

Engrosmarkedsforvaltningens medarbejdere og dens
kontrahenter er normalt ikke ngdt til at handtere
fadevarer.

Da der derfor ikke er nogen fysisk kontakt mellem
disse personer og fadevarerne eller deres emballage,
gadder de saalige bestemmelser for handtering af
fadevarer ikke for dem.

Men da disse personer kan vaae ngdt til at gaind i

lokalerne under arbejdet, gadder de amindelige

regler for hygigne, uanset hvilke produkter det

drejer sig om:

- Vax ifert rent personligt tgj.

- Undlad uhygigniske handlinger, herunder at
ryge, spise eller drikke.

| lokaler, hvor den sanitagre risiko er hgj, f.eks. hvor
der handteres animalske produkter, skal der bages
beskyttende beklaadning og hovedbeklaadning |
overensstemmel se med de saa'lige bestemmel ser, der
gadder for disse produkter.

Beskyttende beklaadning og hovedbeklaadning skal
vaskes regelmasssigt.

Engrosmarkedsforvaltningen ber have en
hygieinepolitik og/eller personlige hygieneregler, og
dle medarbejdere bgr kende dem og forsta
vigtigheden af dem.

Reglerne ber vaare opd et pa et synligt sted, sdledes at
medarbejderne konstant bliver mindet om dem.

Skilte med handvask ber veae sat op pa et synligt
sted, siledes at medarbejderne konstant bliver mindet
om dem.

Der ber vage faciliteter, hvor personalet kan indtage
mad og drikke.
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2. Ingen, som lider af eller er baerer

af en sygdom, der kan overfares
gennem fadevarer, eller som
f.eks. har inficerede sar,
hudinfektioner, almindelige sar
eller diarré, ma handtere
fadevarer eller have adgang til et
sted, hvor der handteres
fadevarer, hvis der er nogen
risiko for direkte eller indirekte
kontaminering. En person med
ovennaevnte lidelser, der er ansat
i en fadevarevirksomhed, og som
vil kunne kommei kontakt med
fadevarer, skal straks give
virksomhedslederen meddelelse
om sygdom eller symptomer.

Engrosmarkedsforvaltningen skal sarge for, at der er
en klar polittk med hensyn til konstaterede
infektioner hos deres medarbgdere eller
kontrahenter, eller hvis der e mistanke om
infektioner, som kan fare til mikrobiologisk
kontaminering.

Alle, som kan tamkes at skulle have adgang til
lokaler, hvor der handteres fedevarer, ska give
meddelelse om sygdom eller symptomer, hvis der er
nogen risko for direkte eller indirekte
kontaminering af fadevarer.
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KAPITEL XII: UDDANNEL SE

L ovbestemt krav

Retningslinjer for overholdelse

Rad om god praksis

Lederen af en

fadevarevirksomhed sikrer:

1. at de personer, der handterer
fadevarer, overvages og
instrueres og/eller uddannesi
fedevarehygiejne, sa det star i
rimeligt forhold til det arbejde,
de udferer.

2. at de personer, der er ansvarlige

for udviklingen og

overholdelsen af den procedure,
der er omhandlet i artikel 5, stk.

1, i denneforordning eller for
overholdelsen af derelevante

retningslinjer, er blevet beharigt

uddannet i anvendelsen af
HACCP-principperne, og

3. at alle bestemmelser i national
lovgivning vedrgrende

Engrosmarkedsforvaltningens ~ medarbgjdere  og dens

kontrahenter er normalt ikke nadt til at handtere fedevarer.

Derfor gadder disse lovbestemte krav ikke direkte for sadanne
personer. De bgr dog vasre opmaaksomme p3, at de arbejder pa
et sted, hvor der handteres friske varer, og at deres handlinger
kan indvirke pa fedevaresikkerheden.

Alle medarbejdere skal vejledes i, hvilke hygigjneregler der er
specifikke for deres arbejdsomrade. Vejledningen skal omfatte
fedevarerisici  og sddanne kontrolforanstaltninger, som
riskoanalysen af aktiviteterne angiver. Vejledningen bar gives,
far det specifikke arbejde udfares, og ber revideres, hvis der
sker aandringer i arbejdspraksis.

Behovet for en struktureret uddannelse afhaanger af
fadevaresikkerhedsrisikoen og ber tage hgjde for, ar der kan
vage stor udskiftning blandt medarbejderne.

Der ber gives en generel information om udviklingen af
HACCP-systemet til alle medarbejdere og de personer, der har
direkte med anvendelsen af denne metode at gere, ber deltage i
et saaligt kursus.

Uddannelsen behgver ikke pr. automatik at vese fra et
akkrediteret uddannelsesorgan, men bgr vaae af en rimelig

Det er god praksis at give bade en indfgring og en
jobspecifik vejledning til de personer, der ikke
har med fadevarer at gare, men som arbejder i
fadevarelokaler med rengering eller andet (dvs.
eksterne samarbejdspartnere). Vejledningen ber
fokusere pa, hvordan deres arbejde, savel som
personlige  hygieine, kan  indvirke pa
fadevaresikkerheden. Deres viden bar vurderes
regelmeessigt for at sikre, at vejledningen er
forstaet.

Veledningen begr, om muligt, indeholde en
forklaring pa, hvorfor foranstaltninger er
ngdvendige, og hvordan de er med til at sikre
fadevaresikkerheden. Dette kan vaae med til at
skre, at bestemmelserne bliver overholdt,
gennem en forstéelse af, at det er nadvendigt at
beskytte fedevarer mod skadelig kontaminering,
beskytte forbrugere og forhindre spredning af
sygdomme. Dette er issg vigtigt for vikarer og
midlertidigt ansatte, som ikke uddannes
regel maessigt.
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uddannel sesprogrammer for
personer, der arbejder i visse
fodevaresektorer, overholdes.

standard. Den kan finde sted inhouse, ved fjernundervisning
eller via eksterne uddannelsesorganisationer og bgr gentages
med passende jaavne mellemrum.

Uddannelse giver en bedre forstaelse af, hvordan fadevarer kan
blive kontamineret, og hvordan fedevarebdren sygdom kan
undgas gennem procedurer for korrekt fadevarehandtering.

Det er god praksis for en virksomhed a have en
uddannelsesplan med en oversigt over, hvilken uddannelse den
enkelte medarbejder har brug for.

Det er ogsa god praksis at registrere den uddannelse, som den
enkelte medarbejder har gennemf art.

Uddannelsen skal revurderes regelmasssigt og ber vurderes i
forhold til medarbejdernes roller og ansvarsopgaver, nuvaarende
kompetencer, erfaring og tidligere uddannel se.

Veledningen ber gentages med passende
mellemrum eller om ngdvendigt forklares, hvis
observationer og opsyn giver anledning til det.

Uddannelse har til formal at fa den enkelte
medarbejder til at forstd, hvorfor det er
ngdvendigt med visse forholdsregler. Det er
derfor god praksis at uddanne alle medarbejdere i
fedevarehygigine, n&r det er relevant for deres
arbejde, for at reducere omfanget af overvagning.

En relevant struktureret uddannelse begr ogsa
gives til tilsynsfolk eller ledere, som ikke selv
handterer fedevarer, men som har direkte
indflydelse pd den méade, arbejdet sker p3, i
forbindelse med hygigjne.
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VI —HACCP-BASEREDE PROCEDURER

A —HACCP-baserede procedurer for engrosmarkeder
| forordning (EF) nr. 852/2004 om fadevarehygiejne er det fastsat i artikel 5, at:

“1. Alle ledere af fadevarevirksomheder skal indfere, ivaaksadte og felge en fast procedure eller
faste procedurer, der er baseret pa principperne om risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter
(HACCP)" .

Dette kapitel indeholder nogle rad til engrosmarkedsforvaltninger og beskriver de procedurer, de
skal anvende for at kunne varetage de funktioner, de har ansvaret for pa et engrosmarked under
overholdelse af HA CCP-principperne.

Som tidligere naevnt ligger et engrosmarked mellem produktion og forbrug i forsyningskaeden. Det
er som defineret i forordning (EF) nr. 853/2004 "en fadevarevirksomhed, der omfatter flere
separate enheder, som har fadles anlagy og afdelinger, hvor der ssdges fedevarer til
fedevarevirksomheder” .

Denne definition betyder, at engrosmarkedsforvaltningen skal opfattes pd samme méade som andre
fadevarevirksomheder og derfor skal handle i overensstemmelse med EU’ s f@devareforordninger,
selv om den ikke sadger fadevarer. Som ansvarlig for markedet er engrosmarkedsforvaltningen
medansvarlig for at overholde de relevante hygiejnekrav til fadevarer, nar den opholder sig pa
markedet, og skal handle derefter.

Note til lasseren:

Felgende sider vedrerende HACCP-baserede procedurer er blevet til pa grundlag af
"Retningslinjer om ivaakszetelse af procedurer baseret pa HACCP-principperne og vedrarende
en lettere ivarksadtelse af HACCP-principper i visse fadevarevirksomheder.” (Udstedt den 16.
november 2005 a EuropaKommissionens Generadirektorat for Sundhed og
Forbrugerbeskyttelse (1).

B -HACCP-BASEREDE PROCEDURER OG GRUNDLIGGENDE KRAV
Fadevarehygigne er et resultat af, at fadevarevirksomhederne opfylder visse grundliggende krav
og procedurer baseret pa HA CCP-principperne.

Man ma ferst og fremmest huske pa, at en rakke "grundliggende” krav vedrgrende
fadevarehygiejine skal vaare opfyldt, inden der indfagres HACCP-procedurer. Disse har veget
beskrevet i de forudgaende kapitler af disse retningslinjer for god praksisi forbindelse med f.eks.:
- Krav til infrastruktur og udstyr

- Temperaturregulering og ventilation

- Belysning

- Sanitage procedurer

- Bortskaffelse af affald (2)

- Skadedyrbekaampel se

- Personlig hygigine

- Uddannelse

(1) Sekapitlet " Referencer”
(2) Se Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1774/2002 af 3. oktober 2002 om
sundhedsregler for animal ske biprodukter, der ikke er beregnet til konsum.
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Disse krav skal sikre, at der sker en bekaampelse af farer generelt, og skabe grundiag for en
effektiv gennemfarelse af HACCP. De skal vaae opfyldt, inden en HACCP-baseret procedure
Ivaarksadtes.

C —HACCP - Overordnede principper

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) beskriver specifikke farer samt foranstaltninger
til bekaempelse af disse, idet formalet er at sikre fadevaresikkerheden.

HACCP er et vaaktgj til at vurdere farer og etablere kontrolsystemer, der fokuserer pa
forebyggelse frem for at lasgge hovedvasgten pa testning af faardigvarer. Ethvert HACCP-system
kan tilpasses amndrede forhold, sdsom nyudvikling af udstyr, nye forarbejdningsprocesser eller
teknol ogiske landvindinger.

HACCP kan anvendes i hele fadevarekaaden. Ud over at skabe sterre fadevaresikkerhed giver
gennemfarelsen af HACCP-principperne en rakke andre vaessentlige fordele. Bl.a. kan
anvendelsen af HACCP lette tilsynsmyndighedernes kontrolarbegjde og fremme international
handel ved at skabe @get tillid til fadevaresikkerheden.

Det er en forudsagning for en vellykket anvendelse af HACCP, at bade ledelsen og personalet
engagerer sig 100 % i opgaven. Samtidig er det nadvendigt med en tvaafaglig fremgangsmade.

Inden ivaaksadtelsen af HACCP i fedevarevirksomheder, inkl. engrosmarkedsforvaltningen, bar
grundliggende betingelser vedrarende fadevarehygie ne vaae opfyldt.

HACCP kan kun gennemferes effektivt, hvis ledelsen er engageret i dette arbede. Ved
identificering og evaluering af farer samt den efterf@gende udformning og anvendelse af HACCP
bar der tages hensyn til virkningen af engrosmarkedsforvaltningens indsatser for at bekaampe farer
0g den epidemiol ogiske dokumentation vedragrende fadevaresikkerheden.

Formalet med HACCP er at fokusere pa en rackke kritiske kontrolpunkter (CCP er), og HACCP
bar anvendes saarskilt for hver enkelt aktivitet.

Det anvendte HACCP-system bgr revurderes og om ngdvendigt tilpasses i forbindelse med
andringer i produktionen. Det er vigtigt, at der udvises den fornadne fleksibilitet ved anvendelsen
a HACCP i overensstemmelse med de forhold, princippernes anvendes under, og under
hensyntagen til arten og omfanget af den pagad dende aktivitet.

HACCP - Syv principper

1 — At identificere farer, som skal forebygges, fjernes eller reduceres til et acceptabelt niveau
(risikoanalyse).

2 — At identificere de kritiske kontrolpunkter pa det eller de trin, hvor kontrol er vigtig, for at
forebygge eller fijerne en fare eller reducere den til et acceptabelt niveau.

3 — At fastsadte kritiske gramnser pa kritiske kontrolpunkter, som adskiller acceptable forhold fra
uacceptable forhold, med henblik pa at forebygge, fjerne eller reducere konstaterede farer.

4 — At fastlaagge og gennemfare effektive overvagningsprocedurer pa kritiske kontrol punkter.

5 — At tredfe korrigerende foranstaltninger, hvis det ved overvagningen viser sig, at et kritisk
kontrol punkt ikke er under kontrol.

6 — At fastsadte procedurer for at verificere, at de foranstaltninger, der er beskrevet i punkt 1-5,
fungerer effektivt.

7 — At udfaadige dokumenter og fere journaer, der svarer til fadevarevirksomhedens art og
starrelse, for at dokumentere, at foranstaltningerne i punkt 1-6 anvendes effektivt.
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D Anvendelse af de syv principper for engrosmarkedsforvaltninger
Det anbefales at gennemfare nedenstéende aktiviteter i den angivne rakkefalge.

1. RISIKOANALYSE

1.1. Sammensagning af en tvaerfaglig gruppe (HACCP-gruppen)

Gruppen, som skal repraesentere alle personer, der har med den pagaddende aktivitet at gere, skal
rade over den samlede specifikke viden og fagkundskab, der er relevant for den patamnkte aktivitet
og de dermed forbundne potentielle farer, og ber i videst mulige udstraskning have deltagelse af
virksomhedens gverste ledel se.

Om ngdvendigt kan gruppen bistds af sagkyndige, som kan hjadpe med at lgse problemer
vedrgrende vurdering af og kontrol med de kritiske punkter.

Gruppen kan have deltagel se af :
- sagkyndige med indsigt i de biologiske, kemiske eller fysiske farer, der er forbundet med
en given produktgruppe.
- sagkyndige, der er ansvarlige for eller tad tilknyttet den pataankte aktivitet.
- sagkyndige med praktisk kendskab til aktiviteten, isaa hygieineforhold og udstyr.
- andre personer med saalig viden inden for hygiejne, mikrobiologi eller fadevareteknologi.

En enkelt person kan varetage flere af disse roller under forudsaning af, at gruppen rader over
alle fornadne oplysninger, og at disse oplysninger udnyttes til at sikre, at det udviklede system er
palideligt. Hvis virksomheden ikke selv rader over en sddan fagkundskab, ber den sage radgivning
andre steder (konsulenter m.m.).

Det bear fastlaggges, hvad HACCP-planen ska omfatte. Det bgr angives, hvilket led i
fedevarekasden der er tale om, og hvilke overordnede kategorier af farer der skal handteres
(biologiske, kemiske, fysiske).

Kontrolliste
Spergsmal, der ber tilles:

Har vi eller kan vi opna de kvalifikationer, der er ngdvendige for at identificere farerne og
kontrollerne?

Har vi en person, der har det overordnede ansvar for fadevaresikkerhedsprogrammet?

Er den ansvarlige person uddannet i HACCP-systemets krav?

Har denne person befgjelse til at etablere og vedligehol de programmet?

Er personalet bekendt med vigtigheden af fadevaresikkerhed og hygiene?

Har vores virksomhed et uddannel sesprogram?

Ved personalet, hvad de skal gare, og hvem der kan tage beslutninger, hvis noget gar galt?

1.2. Beskrivelse af aktiviteter, der hgrer under engrosmarkedsforvaltningens ansvar

Da en engrosmarkedsforvaltning ikke handterer eller sadger fadevarer, gedder dette afsnit for de
forskellige aktiviteter, som markedsforvaltningen gennemfarer over for de forskellige
fadevarevirksomheder, der er pa stedet.

Der bar udfaardiges en fuld beskrivelse af aktiviteten med ale denstrin.
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Kontrolliste

Spargsmal, der bar stilles:

Hvilke trin bestar hver aktivitet af, og hvilkerisici er der forbundet dermed?
Er aletrintaget i betragtning?

Har vi overset noget trin i aktiviteten?

1.3. Identifikation af de opgaver, der harer til hvert trin

HACCP-gruppen bgr ogsa identificere og definere de forskellige opgaver, der skal udfares for
hvert enkelt trin, og den eventuelle vekselvirkning mellem disse opgaver og de aktiviteter, der
forvaltes af de gvrige fadevarevirksomheder pa engrosmarkedet.

Kontrolliste

Spargsmal, der bar stilles:

Har vi taankt pa alle mulige opgaver pa hvert enkelt trin?

Har vi taget hensyn til de fadevarevirksomheder, der bliver berart af udferelsen af opgaven?

Har vi givet den relevante information i forbindelse med den udferte opgave?

1.4. Udarbejdelse af procesdiagram (se appendiks B.1)

Uanset hvilket format der vadges, ber alle aktivitetens trin gennemgas i raskkefaglge og praesenteres
| et detaljeret procesdiagram sammen med fyldestgarende tekniske data.

Oplysningerne kan omfatte, men er ikke begramset til, felgende:
* Plan over arbejdslokaler og tilstadende lokaler
* Udstyrets placering og kendetegn
» Rakkefglgen af de enkeltetrin
* Tekniske fremstillingsparametre
* Fadevarernes bevaggel se (herunder risikoen for krydskontaminering)
« Adskillelse mellem rene og urene omrader (eller hgjrisiko- og lavrisikoomréader)
Falgende er en forudsagning for HACCP-systemet og skal indarbejdesi det:
* Procedurer for rengering og desinficering
* Virksomhedens hygigjneforhold
* Personalets faarden og hygiejnepraksis
* Opbevarings- og distributionsforhold for varer

Kontrolliste
Spergsmal, der ber tilles:
Har vi opstillet procedurer for kontrol og godkendelse af hvert enkelt trin?

Har vi et system til overvagning af kvaliteten af den udferte handling?
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Har vi alle de oplysninger, vi har brug for, til at kunne identificere potentielle farer?

1.5. Validering af procesdiagram pa stedet

Nar procesdiagrammet er udarbejdet, bar den tvaafaglige gruppe validere diagrammet pa stedet,
mens produktionen er i gang. Enhver konstateret afvigelse skal medfgre en aandring i det
oprindelige procesdiagram, sa det svarer til de faktiske forhold.

Vurdér processen med kritiske gjne og med procesdiagrammet i handen.

Kontrolliste
Spargsmal, der bar stilles:
Er der noget trin eller anden information, der er overset?

Ger vi tingene pa den made, som procesdiagrammet viser?

1.6. Opstilling af liste over farer og kontrolforanstaltninger

1.6.1. Opdtil en liste over _alle de potentielle biologiske, kemiske eller fysiske farer, der med
rimelighed kan forventes at gare sig gaddende pa de enkelte trin ("Fare” er defineret i artikel 3, nr.
14 forordning (EF) nr. 178/2002 — se ogsé ordliste i dette dokument).

HACCP-gruppen ber efterfalgende foretage en risikoanalyse for til brug for HACCP-planen at
klarleegge, hvilke farer der er af en sddan art, a det har afgerende betydning for
fadevaresikkerheden, at de fjernes eller reducerestil et acceptabelt niveau.

Der skal i risikoanalysen tages hensyn til:
« Den sandsynlige forekomst af farer og graden af deres negative indvirkning pa sundheden
 Den kvalitative og/eller kvantitative evaluering af forekomsten af farer

1.6.2. Overve og beskriv de foranstaltninger, der eventuelt kan gennemfares for at bekaampe den
enkelte fare.

Foranstaltninger til bekeempelse af farer er indgreb og aktiviteter, der kan gennemfares for at
forebygge farer, fjerne dem eller reducere deres virkning eller forekomst til et acceptabelt niveau.

Det kan vage ngdvendigt at gennemfare flere foranstaltninger til kontrol af en identificeret fare,
mens det i andre tilfadde vil vaae muligt at holde flere farer under kontrol med en enkelt
foranstaltning.

Foranstaltninger til kontrol af farer skal understettes af detaljerede procedurer og specifikationer,
som skrer, at de gennemfgres effektivt. Der kan f.eks. vage tale om detaljerede
rengaringsprogrammer i overensstemmel se med ged dende fad | esskabsl ovgivning.

Bemark:

Personer, der for ferste gang udarbejder HACCP, identificerer ofte for mange farer! Det er et
problem, fordi der sa er risiko for, at indsatserne ikke bliver fokuseret i tilstraskkelig grad, og
kontrollen med de virkelig betydningsfulde farer udvandes. Dilemmaet er at afgere, hvad der er
vaesentligt.

En fare skal kontrolleres, hvis det er sandsynligt,
1) at den vil opsta
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2) at den vil resultere i en uacceptabel sundhedsrisiko for forbrugere, hvis den ikke bliver
kontrolleret korrekt.

Ved farer, for hvilke der af sikkerhedshensyn er opstillet niveauer for korrigerende handlinger,
tolerancer eller andre gramser (f.eks. rengeringskemikalier, pesticider m.m.), er det en
uacceptabel sundhedsrisiko, hvis der er risiko for, at graasen er overskredet, og ikke kun, at
stoffet forekommer i paviselig meangde. Hvis det derfor er sandsynligt, at niveauet, hvor der
kraaves handling, for den type fedevare vil blive overskredet, bar risikoanalysen identificere den
risiko som en, der skal kontrolleres gennem HACCP-systemet.

Kontrolliste

Spargsmal, der bar stilles:

Har vi undersggt ale farekilder?

Har vi brugt planerne over lokalerne og omgivelsernetil at identificere farer?

Har vi brugt procesdiagrammet til at identificere mulige farer i den pagad dende proces?

Har vi identificeret risici forbundet med det pagaddende trin selv, sasom risikoen for forkert brug
eller misbrug (f.eks. af rengaringskemikalier)?

2. FASTL/EGGEL SE AF KRITISKE KONTROLPUNKTER (CCP’er)

Fastlamggelse af et kritisk punkt med henblik pa at kontrollere en fare krasver en logisk
fremgangsmade. En sadan fremgangsmade kan lettes via anvendelse af et beslutningstree (se
appendiks B.2).

Men gruppen kan ogsa anvende andre metoder — alt efter viden og erfaringer.

Nar beslutningstraset anvendes, bar de enkelte trin, der er angivet i procesdiagrammet, gennemgas
ét efter é. For hvert trin skal beslutningstraeet anvendes for hver eneste fare, der med rimelighed
kan forventes at opsta, og for hver af de foranstaltninger, der er fastlagt med henblik pa at holde
farerne under kontrol. Beslutningstraeet ber anvendes pa fleksibel vis, sa der ses pa hele processen
som helhed, for om muligt at undga fastlaaggel se af ungdvendige kritiske punkter.

Uddannelse i brugen af beslutningstraeet anbefales.

Fastlaggelse af de kritiske kontrolpunkter betyder to ting for HACCP-gruppen, som derfor ber:

- Sikre, a der er udformet og ivaaksat foranstaltninger, som er egnet til at holde faren
effektivt under kontrol. Navnlig hvis en fare er identificeret pa et trin, hvor kontrollen er
nedvendig af hensyn til fadevareskkerheden, og der ikke findes nogen
kontrolforanstaltning pa det pagad dende trin, bar processen aandres pa dette trin eller pa et
forudgaende eller efterfalgende trin, sdledes at der indfares en kontrolforanstaltning.

- Etablere og indfare en overvagningsordning for hvert kritisk punkt.

Kontrolliste
Spargsmal, der bar stilles:
Er kontroller for hver enkel fare blevet identificeret?

Fjerner eller minimerer de pa effektiv vis sandsynligheden for, at faren opstar?
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Kan vi andre processen, hvor der ikke er forebyggende foranstaltninger?
Forstar personalet, hvad CCP-krav er?

3. KRITISKE GRANSER PA DE KRITISKE KONTROLPUNKTER

De enkelte foranstaltninger til kontrol af et kritisk kontrolpunkt ber indebaae, at der fastlagyges
kritiske graanser.

De kritiske graanser er lig med de gramsevaadier, der er acceptable for fadevaresikkerheden.

De adskiller det acceptable fra det uacceptable. De fastsadtes for parametre, der kan iagttages eller
males, og som kan vise, om det kritiske punkt er under kontrol.

De bar hvile pa dokumentation for, at de valgte vaardier sikrer kontrol med processen.

Parametrene kan vagre temperatur, tid, pH-vaadi, vandindhold og veae baseret pa sanseindtryk,
sasom udseende m.m.

For at reducere risikoen for, at kritiske graanser overskrides pa grund af afvigelser i processen, kan
det i nogle tilfadde vaare ngdvendigt at fastsadte strengere niveauer (malniveauer) for at sikre, at
de kritiske graanser overholdes.

De kritiske gramser kan fastsadtes pa grundlag af flere forskellige kilder. Hvis vaadierne ikke
stammer fra lovbestemte standarder eller retningslinjer for god hygieinepraksis, bar gruppen sikre
sig, at de er gyldigei forhold til kontrollen med de identificerede farer pa CCP erne.

Kontrolliste

Spargsmal, der bar stilles:

Har vi fastsat graanser for hvert eneste kritiske kontrol punkt?

Felger vi de fastsatte gramser?

Er vores maleinstrumenter tilstragkkeligt ngjagtige?

Opfylder vores malesystemer anerkendte standarder?

Er der bedluttet korrigerende foranstaltning for hvert af de forhold, der er ude af kontrol?
Har vi et system til behandling af klager?

Er hyppigheden af vores overvagning og journalfaring tilstrakkelig?

4. OVERVAGNINGSPROCEDURER PA DE KRITISKE KONTROLPUNKTER

En vasentlig del af de HACCP-baserede procedurer er et program til observationer eller malinger
pa de enkelte kritiske punkter, som skal sikre, at de fastsatte kritiske gramser overholdes.

Observationerne eller malingerne skal vaae af en sadan art, at det er muligt at afgere, om et kritisk
punkt ikke laangere er under kontrol, og skal sikre, at de relevante oplysninger foreligger satidligt,
at der kan gennemfares korrigerende foranstaltninger.

Processer ber sa vidt muligt justeres, sd snart overvagningsresultaterne viser en tendens i retning
af tab af kontrol pa et CCP. De nadvendige tilpasninger bar foretages, inden der sker en decideret
afvigelse. Data fra overvagningen evalueres af en til formdlet udpeget person, som har den
fornadne viden og autoritet til at gennemfare de korrigerende foranstaltninger, der métte veae
nadvendige.
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Observationerne og malingerne kan foretages kontinuerligt eller med mellemrum. Foretages
observationerne eller malingerne ikke kontinuerligt, er det nedvendigt at fastssdte en sadan
hyppighed af observationerne eller malingerne, at der opnas palidelige oplysninger.

Programmet ber beskrive de anvendte metoder, observations- eller malingshyppigheden og
registreringsproceduren, ligesom det for hvert af de kritiske punkter bar angives:

» Hvem der foretager overvagningen og kontrollen.
« Hvornar overvagningen og kontrollen foretages.
« Hvordan overvagningen og kontrollen foretages.

Journaler med oplysninger om overvagningen af CCPer ska underskrives af den eller de
personer, der har foretaget overvagningen, og af virksomhedens verificeringsansvarlige.

5. KORRIGERENDE FORANSTAL TNINGER

HACCP-gruppen skal for hvert enkelt kontrolpunkt planlesgge korrigerende foranstaltninger i
forvejen, sdledes at foranstaltningerne kan ivagksadtes, s snart overvagningen viser en afvigelse
fra den kritiske gramse.

De korrigerende foranstaltninger bar omfatte falgende:

» Entydig identifikation af den eller de personer, der er ansvarlige for, at foranstaltningerne
gennemfares.

» En beskrivelse af de midler og de indgreb, der skal bringes i anvendelse, for at den iagttagne
afvigelse kan blive korrigeret.

« De foranstaltninger, der skal ivaarksadtes, salamnge processen ikke er under kontrol.

» Skriftlig registrering af de foranstaltninger, der er truffet, med angivelse af alle relevante
oplysninger (sasom dato, klokkeslad, foranstaltningens art, navnet pa den ansvarlige for
gennemfarel sen og efterfel gende verificeringskontrol).

Overvagning kan eventuelt vise et behov for forebyggende foranstaltninger (kontrol af udstyr,
kontrol af den person, der har ansvaret for opgaven, og kontrol af effekten af tidligere
korrigerende foranstaltninger osv.), hvis det gentagne gange er ngdvendigt at gennemfare
korrigerende foranstaltninger for den samme procedure.

6. VERIFICERINGSPROCEDURER

6.1. HACCP-gruppen ber fastlsegge, hvilke metoder og procedurer der skal anvendes til at
afgare, om HACCP-systemet virker tilfredsstillende. Verificeringsmetoderne kan issar omfatte
stikprgvetagning og analyseprever, mere indgaende anayser eller prever pa bestemte kritiske
punkter.

Verificeringen bar finde sted med en sadan hyppighed, at det er muligt at verificere, om HACCP-
systemet fungerer effektivt. Verificeringshyppigheden vil afhaange af
engrosmarkedsforvaltningens  forhold (antal ansatte, type  fedevarer m.m.),
overvagningshyppigheden, hvor omhyggelig personalet er, antallet af konstaterede afvigelser over
tid samt de relevante farer.

Verificeringsprocedurerne omfatter:
* Revision af HACCP og journaler
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* Ingpektion af aktiviteterne
* Verificering af, at de kritiske kontrol punkter holdes under kontrol
* Validering af kritiske graanser

» Gennemgang af, hvilke afvigelser der har vagret, og hvad man har gjort med produkterne samt
korrigerende foranstaltninger

Verificeringshyppigheden har stor indflydelse pd, i hvilket omfang der vil vaae behov for
efterkontrol i forbindelse med en konstateret afvigelse, hvor de kritiske graaser er overskredet.
Verificeringen skal omfatte fglgende elementer, men ikke nadvendigvis dem alle sammen pa
sammetid:

« Kontrol af journalernes korrekthed og analyse af afvigelser

« Den overvagningsansvarliges kontrol af forarbejdning, opbevaring og/eller transport
« Fysisk kontrol af den proces, der overvages

« Kdibrering af maleinstrumenter

Verificeringen bar ikke foretages af den person, der er ansvarlig for overvégningen og de
korrigerende foranstaltninger. Hvis visse verificeringsaktiviteter ikke kan foretages af
virksomheden selv, ber verificeringen foretages pa virksomhedens vegne af eksterne sagkyndige
eller af en kvalificeret tredjepart.

6.2. Sa vidt muligt ber valideringen omfatte verificering af effektiviteten af alle HACCP-planens
elementer. | tilfadde af at forholdene har andret sig, er det nadvendigt at revidere ordningen, sa
den fortsat er (eller bliver) gyldig.

Revisionen skal om nadvendigt munde ud i en andring af de fastlagte procedurer. ZAEndringerne
ber indarbejdes fuldstaandigt i dokumentations- og journalsystemet, sa der er sikkerhed for, at de
tilgeangelige oplysninger er gjourferte og paidelige.

7. DOKUMENTATION OG REGISTRERING
Et velfungerende HACCP-system forudsadter effektive og praecise registreringer.

Det er ngdvendigt at dokumentere HACCP-procedurerne. Dokumentationen og registreringen bar
svare til aktiviteternes art og omfang og vamre tilstragkkelige til at hjadpe virksomheden, nar den
skal verificere, om HACCP-kontrolapparatet er pa plads og opdateret. Dokumenter og journaler
bar opbevares lamge nok til, at den kompetente myndighed kan foretage revision af HACCP-
systemet. Dokumenterne underskrives af virksomhedens verificeringsansvarlige.

Dokumentationen kan bl.a. omfatte:
* Risikoanalyser
* Fastsadtelse af kritiske kontrol punkter
* Fastsadtel se af kritiske graanser
 /Endringer i HACCP-systemet
Journalerne kan bl.a. indeholde oplysninger om:
« Overvagning af kritiske kontrol punkter
* Afvigelser og deraf foranledigede korrigerende foranstaltninger
* Verificering
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Et enkelt opbygget registreringssystem, som personalet let kan sadtesind i, kan vaae effektivt.

Det kan integreres i eksisterende aktiviteter, ligesom der kan geres brug af papirer, der allerede

indgér i arbejdsgangen.

Kontrolliste

Spergsmal, der ber tilles:

Har vi et tilfredsstillende registreringsniveau?

Gemmer og opbevarer vi registreringerne pa en sikker made?
Registrerer vi kritiske kontrolpunkter og ivaaksadter foranstaltninger?
Har vi registreret gramserne for de enkelte kritiske kontrol punkter?

Er vores kontrolforanstaltninger korrekt registrerede?

Overvager og evaluerer vi vores metoder?

Farer vi journal over vores kalibreringer?

Har vi uafhaengige parter til at kontrollere vores program?

Hvilke forholdsregler tager vi for at kontrollere, at vores program udfares?
Farer vi journal over kontroller af vores system?

Et eksempel pa en HACCP-arbejdsvejledning til udarbejdelse af en HACCP-plan kan ses i

appendiks B.3. Den vedrerer kaleopbevaring.
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RENGORINGS- OG DESINFEKTIONSPLAN —UDSTILLINGS- OG SALGSHALLER

APPENDIKSA
ENGROSMARKEDSFORVALTNING

Omrade Rengeringsprodukt Arbegdsrutine Hyppighed Sundheds- og Ansvarlig person Kontrolleret af
sikker hedsforanstalt
ninger (udpeget) (udpeget)
Gulve Hele navnet Alt spild pa gulve ska |Dagligt Se produktetiket og
Aftalenr. fjernes gjeblikkeligt. teknisk beskrivelse
Efter hver aktivitet fejes (skal veme tilgangelig
og vaskes gulvet med ved behov)
varmt vand og
rengaringsmiddel.
Vagge: Hele navnet Vaskes med | Dagligt Se produktetiket og
_ optil ...m: |Aftaenr. rengeringsmiddel og teknisk beskrivelse
B skylles med rent, varmt (skal vage
vand. Et . .
. . . tilgeangelig ved
- over..m: |Helenavnet desinfektionsmiddel Periodisk behov)
anvendes efter behov.
Aftalenr. (2
Vaskes med varmt vand
0g rengaringsmiddel.
L ofter Hele navnet Tar- eller vadrengering alt | Periodisk Se produktetiket og
Aftalenr. efter fladens art. 2 teknisk beskrivelse
(skal vege tilgeangelig
ved behov)
Dare Hele navnet Vaskes med varmt vand | Periodisk Se produktetiket og
Aftale nr og rengaringsmiddel. 2 teknisk beskrivelse

(skal vage tilgeangelig
ved behov)

Retningslinjer for god praksis for engrosmarkedsmyndigheder i EU, revideret udkast, november 2009 - © 2003-2009 WUWM

Page 61




Vinduer Hele navnet Vaskesmed varmt vand | Periodisk Se produktetiket og
Aftale nr 0g rengeringsmiddel. 2 teknisk beskrivelse
(skal vame tilgangelig
ved behov)
Handvaske Hele navnet Né&r dagen er omme, Dagligt Se produktetiket og
og/eller Aftale nr skures vaske 0g vaskes teknisk beskrivelse
vaskekummer med varmt vf';\nd 0g (skal vaare tilgamngelig
rengeringsmiddel og ved behov)
efterskylles.
Belysning Hele navnet Periodisk Se produktetiket og
Aftalenr. 2 teknisk beskrivelse
(skal veme tilgangelig
ved behov)
Ventilation Manedligt
- Mekanisk Stevsuges.
luftstrem
- Filtre Hele navnet Vaskesmed varmt vand | Manedligt |Se produktetiket og
Aftale nr og rengaringsmiddel. teknisk beskrivelse
|ssdtes ferst igen, nar de (skal vage tilgangelig
er tarre. ved behov)
Affaldscontainere | Hele navnet Skrubbes med varmt vand | Dagligt Se produktetiket og
Aftale nr og rengaringsmiddel. teknisk beskrivelse

(skal vage tilgeangelig
ved behov)

(1) "Desinfektionsmiddel” er et desinficerende middel, som er egnet til flader, som fgdevarer kommer i berering med. Det ma ikke vaget giftigt eller

misfarve.

(2) "Periodisk” betyder efter behov, og henviser til ansamlingen af snavs.
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APPENDIKSB.1

LOGISK REKKEFJLGE FOR GENNEMFJREL SE
AF HACCP-BASEREDE PROCEDURER
FOR ENGROSMARKEDSFORVALTNINGER

1 Etablere en HACCP-gruppe

2 Definere projektet Hygignestyringssystem

3 Opstille procesdiagram

4 Validere procesdiagram pa stedet

5 Opstille liste over potentielle farer
Foretage risikoanalyse

Overveje kontrolforanstaltninger

6 Fastlaagge kritiske kontrol punkter

7 Fastsadte kritiske gramser for hvert enkelt kritisk kontrol punkt

8 Etablere overvagningssystem pa hvert enkelt kritisk kontrol punkt

9 Etablere korrigerende foranstaltninger
10 Fastlaagge verificeringsprocedurer
11 Fastlaagge dokumentation og registrering
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APPENDIKSB.2

ENGROSMARKEDSMYNDIGHED
EKSEMPEL PA ET BESLUTNINGSTRA TIL FASTLAGGEL SE AF

KRITISKE KONTROLPUNKTER (CCP)
(Spergsmdlene besvaresi den angivne raskkefalge)

Spergsmal 1 Er der ivagksat forebyggende kontrolforanstaltninger?

Ja Ng \ AEndring af trin, proces eller

produkt

_. IkkeCPP | ,

Er kontrol pa dettetrin

- Ja |
ngdvendig for sikkerheden?

Spergsmal 2 | Er dette trin udformet specielt med henblik pa at fierne eller Ja
reducere en forventelig fare til et acceptabelt niveau? (2)

v

|

. Vil en eller flere identificerede farer kunne betyde
Spargsmal 3 | kontaminering over de(t) acceptable niveau(er), eller vil de
kunne komme op pa uacceptable niveauer? (2)

Ja INgj | — [IkkeCCP | —»|Stop (2)

v

3 Vil et efterfalgende trin eliminere den eller de
Spergsmal 4 identificerede farer eller reducere den sandsynlige
forekomst af dem til et acceptabelt niveau? (2)

¢ ¢ v

v

Ja Nej Kritisk kontrolpunkt

l

[ IkkeCPP | > Stop () |

(1) Gavideretil nasste paviste farei den beskrevne proces.

(2) Der er behov for fastlagggelse af acceptable og uacceptable niveauer inden for rammerne af de
overordnede mal ved fastlaaggelsen af de kritiske kontrol punkter i HACCP-planen.
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APPENDIKSB.3

ENGROSMARKEDSFORVALTNING
EKSEMPEL PA EN HACCP-ARBEJDSVEJLEDNING (K gleopbevaring)

1 Beskriv opgaven for engrosmarkedsforvaltningen

Sar g for, at fedevarer opbevares.
ved en for produkttypen velegnet temperatur.

i overensstemmelse med EU-for ordninger vedr gr ende denne produkttype.

2 Skemaover procedureproces

LISTE
Trin Fare(r) Kontrolforanstaltning( Overvagningsprocedure | Korrigerende Registrering(er)
er) (n foranstaltning(er)
Kalelagring | Krydskontamine Tildeekkede dller Visuel kontrol Indretningen aandres for at Rapport over
ring . adskille forskellige fadevaretyper | korrigerende
indpakkede frz;devz_;\rer sa fra hinanden. foranstaltning
opbevares  adskilt fra
uindpakkede fadevarer.
. . Opbevaringsomradets Opbevaringsomradet rengeres Rapport over
iﬁ?evanngsomradet holdes hygiejnetil stand straks. korrigerende
) foranstaltning
. o Registrering af
Vaekst af Opbevaringstemperatur pa 4 Relevante  parametre  for | Temperaturen reguleres eller kel eanl aeggets
todevarefordifin °C eller derunder afkaling overvages | kaleanlasgget  repareres,  hvis temperatur
Lecevarelorgiin (kontinuerligt eller med jsevne | relevant.
ingsbakterier mellemrum),  lufttemperatur, o . .
|uftstremningshastighed, Overvagningshyppigheden ages,
belastning, produkttemperatur) indtil processen med sikkerhed er
under kontrol.
Opbevaringsomrade  med ;
g(?d qutcirgk]ulation Visuel kontrol In%retnl ngen zzndes for Rapport over
opbevarng. korrigerende

foranstaltning
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Fryselagring Vaekst af Frysers temperatur pa -18 Rele\_/ante paraznetrefor Temperaturen reguleres eller Registrering &f
°C dller derund afkeling overvages kol eanl senoet hvi kol eanlagygets
fedevareforgiftn er derunder (kontinuerligt eller med jeevne o eantaegg repareres, VIS temperatur
ingsbakterier mellemrum), lufttemperatur, relevan
[uftstremningshastighed, Overvégningshyppigheden ages,
belastning, produkttemperatur) | indtil processen med sikkerhed er
under kontrol.
Opbevaringsomrade med Visuel kontrol Indretningen aandres for Rapport over
god luftcirkulation opbevaring. korrigerende
foranstaltning
13 Verificering ||
Dette bar omfatte felgende:

- Veificering af parametre for frysning
- Kalibrering af maleapparater
- Til dut:

0 Internrevision

0 Eksternrevision

0 Revurdering af HACCP
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ORDLISTE

Affaldsbeholder: Spande, poser eller andre beholdere, der anvendes til midlertidig
indsamling af affald i fadevaretilberedningslokaler.

Affaldscontainer: Spande eller beholdere, der anvendes til opbevaring af affald uden for
fadevaretilberedningslokalerne, indtil affaldet bortskaffes fra stedet.

Beskyttende beklaadning: Beklaadning, der egner sig til det arbejde, der skal udfares. Ber
helt daskke personens amindelige tg.

Desinfektionsmiddel: Kemikalie, der anvendes til at dragbe mikroorganismer og reducere
omfanget af kontaminering af fedevareudstyr eller i fedevarelokaler. De anvendte
desinfektionsmidler skal vaare egnede til brug i fadevarelokaler.

Desinficering: Reduktion af omfanget af kontaminering af fedevareudstyr eller i
fadevarel okaler ved brug af et desinfektionsmiddel.

Drikkevand: Vand, der opfylder minimumskravene i Radets direktiv 98/83/EF af 3.
november 1998 om kvaliteten af drikkevand til human konsum.

Elektrisk fluefanger: Udstyr til bekaampelse af fluer og andre vingede leddyr. Insekterne
tiltrakkes af uv-lamperne og der ved kontakt med et hgjspaandingsnet.

EM: Forkortelse for engrosmarked.

Emballage/femballering: Anbringelse af en eller flere indpakkede fedevarer i en ydre
beholder og selve denne beholder.

Endelig forbruger: Den endelige forbruger af en fadevare, som ikke anvender varen som
led i en fedevarevirksomheds aktiviteter.

Engrosmarked: En fadevarevirksomhed, der omfatter flere separate enheder, som har
fadles anlaeg og afdelinger, hvor der ssdges fedevarer til fadevarevirksomheder.

Engrosmar kedsforvaltning: Fedevarevirksomhed (privat eller offentlig) med specifikt
ansvar for den overordnede forvaltning og organisering af et engrosmarked inden for de
gramser, hvor uafhaangige fadevarevirksomheder opererer.

Fare: Den potentielt sundhedsskadelige virkning, der kan vaare forbundet med biologiske,
kemiske eller fysiske agenser i fadevarer eller foder eller forbundet med fadevarernes
eller foderets tilstand.

Fareanalyse: Den proces, hvor der indsamles og vurderes oplysninger om farer og
forhold, der kan fere til en fare, for at bestemme, hvilke der har betydning for
fadevaresikkerheden og derfor bar indgai HACCP-planen.

Fluenet: Fintmasket net monteret pa vinduer og andre dbninger for at forhindre fluer og
andre leddyr i at komme ind.

Forarbe dede produkter: Fadevarer, der fremkommer som fglge af forarbejdning af
uforarbejdede produkter. Disse produkter kan indeholde ingredienser, som er ngdvendige
for deres fremstilling eller for at give dem bestemte karakteristika.

Forarbedning: Enhver handling, der sikrer en vassentlig aendring af det oprindelige
produkt, bl.a. ved varmebehandling, regning, saltning, modning, terring, marinering,
ekstraktion, ekstrudering eller en kombination af disse processer.

Retningslinjer for god praksis for engrosmarkedsmyndigheder i EU, revideret udkast, november 2009 - © 2003-2009
WUWM

Page 67



Fordaervelig: Fadevarer, som hurtigt adelagyges eller bliver kontamineret som falge af
bakterier, der far lov til at formere sig og derved forarsager, at fedevaren gdelamgges
og/eller bliver giftig.

Fadlesarealer: Areder, der bruges af en eller flere uafhaangige erhvervsdrivende inden
for et engrosmarked, og som forvaltes af engrosmarkedsforvaltningen.

Fadevare (levnedsmiddel): Alle stoffer eller produkter, som, uanset om de er
uforarbejdede eller helt eller delvist forarbejdede, er bestemt til eller med rimelighed ma
antages at skulle indtages af mennesker.

Fadevarehygieine (eller hygigine): Foranstaltninger og betingelser, der er ngdvendige
for at kontrollere risici og sikre, at en fadevare er egnet til konsum, hvis den anvendes
som tilsigtet.

Fadevarelovgivning: De love, forordninger og administrative bestemmelser, som enten i
Fodlesskabet eller pa nationat plan finder anvendelse pa fedevarer generelt og
fadevaresikkerhed i ssardeleshed. Fadevarelovgivningen omfatter alle led i produktionen,
tilvirkningen og distributionen af fadevarer samt af foder, der produceres €eller gives til
dyr, der anvendes i fadevareproduktionen (jf. forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar
2002 om generelle principper og krav i fadevarelovgivningen, om oprettelse af Den
Europadske  Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedragrende
fadevaresikkerhed).

Fodevareskadegerere: Dyreliv, der er ugnsket i fadevarelokaler. Issa leddyr, fugle,
rotter, mus og andre gnavere, der kan kontaminere fadevarer direkte eller indirekte.

Fedevarevirksomhed: Ethvert offentligt eller privat foretagende, som med eller uden
gevinst for gje udferer en hvilken som helst aktivitet, der indgar som et hvilket som helst
led i produktionen, tilvirkningen eller distributionen af f@devarer

Fadevarevirksomhedsleder: Den eller de fysiske eller juridiske personer, der er
ansvarlige for, at fedevarelovgivningens bestemmelser overholdes i den
fadevarevirksomhed, som er under vedkommendes ledel se.

God praksis: En samling principper, der skal anvendes i forbindelse med de pagaddende
processer for at give sikre og sunde fadevarer under hensyntagen til gkonomisk, social og
miljemaessig baaredygtighed.

Grossist: Mellemmand i distributionskaaden, som kgber produktet i store maangder fra
produktionen og sadger det i mindre maangder til distributerer eller detailhandlere.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point): System, som identificerer, vurderer og
bekaamper farer, som har betydning for f@devaresikkerheden.

HACCP-plan: Dokument, der er udarbejdet i overensstemmelse med HACCP-
principperne for at sikre beksampel se af farer, som har betydning for fedevaresikkerheden.

Hermetisk lukket beholder: Beholder, der er sikret mod udsivning.
I kke-absor ber ende: Ethvert materiale som vand ikke kan traange igennem.

Indpakning: Anbringelse af en fadevare i en indpakning eller beholder i direkte beraring
med den pagad dende fadevare og selve denne indpakning eller beholder.

Kompetent myndighed: Den centrale myndighed i en medlemsstat, der har kompetence
til at sikre, at kravene i denne forordning overholdes, eller enhver anden myndighed, som
den centrale myndighed har overdraget denne befgjelse til. Omfatter ogsa, hvis det er
relevant, den tilsvarende myndighed i et tredjeland.
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Kondensation: Dannelse af vanddraber som falge af kontakt mellem varm fugtig Iuft,
sasom damp, og en forholdsvis koldere flade.

K ontaminering: Forekomst eller opstaen af en risiko. Opstaen, i et medie, af forurenende
og/eller toksiske elementer (mikroorganismekemikalier), der kan bringe mediets
sikkerhed eller sundhed i fare.

Kontrol: Regelmasssig kontrol for at sikre, at et system fungerer korrekt. Resultaterne af
overvagningen registreres normalt skriftligt.

Kontrolforanstaltninger: De foranstaltninger, der skal gennemfares for at fjerne en
identificeret fare eller reducere den til et sikkert niveau.

Kritisk kontrolpunkt: Trin i tilberedningen af fadevarer, som skal udferes korrekt for at
sikre, at en fare fjernes eller reducerestil et sikkert niveau.

Kritiske punkter: Trin, hvor farer skal kontrolleres for at sikre, at de fjernes eller
reducerestil et sikkert niveau.

Krydskontaminering: Overfaringen af en fare fraen fadevare til en anden. Dette kan ske
ved direkte kontakt, ved dryp, via personer, der handterer fadevarer, eller via udstyr og
arbejdsflader.

Ligestillet: Med hensyn til forskellige systemer; i stand til at nd samme mal.

M ellemliggende ventileret rum: Lukket omrade, der adskiller toiletrum og fadevarerum,
og som er mekanisk eller naturligt ventileret af udefra kommende |uft.

Mug: Mikroskopisk organisme, som gror under fugtige forhold pa fedevarers overflade,
og som kan traange ind i fedevaren.

Offentlige arealer: Areder, der anvendes af ale personer og som forvaltes af
engrosmarkedsforvaltningen.

Overfladei beraring med fedevarer: Enhver overflade, som kommer eller kan komme i
berering med fadevarer, enten direkte eller i sa tag afstand, at den kan kontaminere
fadevaren, hvis den er snavset (herunder arbejdsflader, beholdere og udstyr).

Overvagning: At udfere en planlagt rakke observationer eller malinger af
kontrolparametre for at vurdere, om et kritisk kontrolpunkt er under kontrol.

Patogen: Mikroorganisme, som kan forarsage sygdom.

Person, der handterer fadevarer: Enhver person, beskadtiget i en fadevarevirksomhed,
der handterer fodevarer under arbejdet, eller som en del af arbejdet, uanset omfang, og
uanset om fadevarerne er uindpakkede eller praeemballerede.

Per sonlig hygigjne: Personalets egne forholdsregler med hensyn til at beskytte fadevarer
mod kontaminering.

Privat vandfor syning: Vand, der ikke stammer fra offentlige vandledninger.

Private arealer: Arealer, der anvendes af en engrosmarkedsforvaltning, og som den har
eneansvar for.

Produktions-, tilvirknings- og distributionsled: Alle led, herunder import, fra og med
den primaare produktion af fedevarer og til og med opbevaringen, transporten, salget eller
leveringen til den endelige forbruger og, i det omfang det er relevant, importen,
produktionen, forarbejdningen, opbevaringen, transporten, distributionen, salget og
leveringen af foder.
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Regelmaessig/periodisk: betyder "efter behov” og vedrerer ansamlingen af snavs eller
med hvilken takt, der sker nedbrydning og dlid, og hvordan det pavirker
fadevaresikkerheden.

Rengeringsmiddel: Rensemiddel, der adskiller sig fra sabe, men som ogsa kan emulgere
olier og opslaanme snavs.

Rengaringsplan: Skriftligt dokument, der beskriver, hvordan fedevarelokaler skal
renholdes.

Rent havvand: Naturligt, kunstigt eller renset havvand eller brakvand, som ikke
indeholder mikroorganismer, skadelige stoffer eller toksisk marint plankton i s&danne
mangder, at det direkte eller indirekte kan skade sundhedskvaliteten af fedevarer.

Rent vand: Rent havvand og ferskvand af en tilsvarende kvalitet.

Risiko: En funktion af sandsynligheden for, at en fare har en negativ indvirkning pa
sundheden, sammenhol dt med, hvor avorlig denne indvirkning er.

Risikoanalyse: Proces, der bestar af tre indbyrdes forbundne komponenter:
risikovurdering, risikostyring og risikokommunikation.

Risikokommunikation: Interaktiv udveksling af oplysninger og synspunkter gennem
hele risikoanalyseprocessen pa grundlag af farer og risici, risikorelaterede faktorer og
riskoopfattelser mellem de eksperter, der vurderer riskoen, de ansvarlige
beslutningstagere i risikostyringsprocessen, forbrugere, foderstof- og
fadevarevirksomheder, den akademiske verden og andre interesserede parter, herunder en
forklaring af resultaterne af risikovurderingen og grundlaget for de beslutninger, der
tradffesi forbindel se med risikostyringen.

Risikostyring: Den proces, der til forskel frarisikovurderingen bestér i en afvejning af de
forskellige muligheder for indsats i samrad med interesserede parter, evauering af
risikovurderingen og af andre relevante faktorer og om ngdvendigt en udvadgelse af
passende forebyggel ses- og kontrolmuligheder.

Risikovurdering: Videnskabeligt baseret proces bestdende af fire led: konstatering af
faren, karakterisering af faren, vurdering af eksponeringen og karakterisering af risikoen.

Snavsfanger: Ethvert omréde, hvor der kan se ansamling af snavs. Det kan vagre hulrum
mellem udstyr, revner og sammenfgjninger i overfladebehandlinger, lange rarfaringer.
Snavsfangere skal fjernes eller alternativt skal man vaare saalig opmaaksom pa dem under
rengering.

Sporbarhed: Muligheden for at kunne spore og felge en fadevare, et foder, et dyr, der
anvendes i fadevareproduktionen, 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.

Steriliseret: Proces, hvor alle smittekim dragoes.
Uddannelseskur sus: Uddannelse af nyansatte.

Uforarbejdede produkter: Fedevarer, der ikke er blevet forarbejdet, og omfatter
produkter, der f.eks. er blevet adskilt, parteret, klavet, udskaret, udbenet, hakket, afhudet,
flet, formalet, opskaret, renset, afpudset, afskallet, pillet, knust, kalet, frosset, dybfrosset
eller opteet.

Uigennemtraengelig: Som ikke tillader indtraengning eller passage af en vaeske. Tad.
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Uindpakkede fadevarer: Fadevarer, som ikke er indpakkede eller opbevares i en
beholder, som udelukker risikoen for kontaminering fra omgivel serne.

Virksomhed: Enhver enhed inden for en fadevarevirksomhed baseret pa et
engrosmarked.
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sundhedsregler for animal ske biprodukter, der ikke er beregnet til konsum.

- Retningdlinjer for gennemferelse af procedurer baseret pa HA CCP-principperne og om en
lettere gennemferelse af HACCP-principperne i visse fadevarevirksomheder (16.
november 2005 - EuropaKommissionens Generaldirektorat for Sundhed og
Forbrugerbeskyttel se)

- Codex Alimentarius FAO/V erdenssundhedsorganisationen, 20 avenue Appia CH — 1211
Geneve 27, Svejts

- Recommended International Code of Practice (Anbefalet international kodekspraksis) —
General principles of food hygiene (Overordnede principper for fedevarehygiejne)
(CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 — 2003)

- The South African Association for Food Science and Technology: Good manufacturing
practice in the food industry (God produktionspraksisi fadevareindustrien). (Sydafrika)

- Agence Canadienne d'Inspection des Aliments. Food safety enhancement program
implementation (Implementering af program til forbedring af fedevaresikkerhed).
(Canada)

- Industry Guide to Good Hygiene Practice (Industrielle retningslinjer for god
hygigjnepraksis): Catering Guide: Chadwick House Group Ltd. (UK)

- Industry Guide to Good Hygiene Practice (Industrielle retningslinjer for god
hygignepraksis): Markets and Fairs Guide (For markeder og messer): Chadwick House
Group Ltd. (UK)

- Industry Guide to Good Hygiene Practice (Industrielle retningdinjer for god
hygiginepraksis): Wholesale Distributors Guide (For engrosdistributerer): Chadwick
House Group Ltd. (UK)

- Food Safety Authority of Ireland: Code of Practice for Food Safety in the Fresh Produce
Supply Chainin Ireland (Kodekspraksis for fadevaresikkerhed i forsyningskaeden af friske
produkter i Irland). Kodekspraksis nr. 4 (Irland)

- Food Quality and Safety systems (Fedevarekvalitets- og sikkerhedssystemer). A training
manual on Food Hygiene and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
System (Uddannelsesmanual om fedevarehygieine og analyse af farer og kritiske
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kontrolpunkter (HACCP) system) — Food and Agricultural Organization of the United
Nations Rome 1998 (FN’s

Franskereferencer:

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels — 1998 (Frankrig)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Fruits et |égumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels — 1999 (Frankrig)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels— 2001 (Frankrig)

Guide de bonnes pratiques d' hygiéne: Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (Frankrig)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques. Boucher. Les éditons des Journaux officiels —
1999 (Frankrig)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques. Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels — 2002 (Frankrig)

Tyskereferencer:

Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen Mal3nahmen und Kontrollen" gemald § 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Udgiver: Bundesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Frichte-lmport und -
Grofthandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V.
Hamburg / Berlin / Bonn, august 1998.
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