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Bekendtgarelse for Grgnland om fgdevarevirksomheder

I medfer af 8 9, stk. 2, § 10, stk. 1, 8 22, § 27, stk. 2, § 35,
stk. 2, § 36, § 39, § 44, stk. 1, § 45, § 46, stk. 2 09 3, § 47, §
48, § 49, stk. 2, 8 50, stk. 2, § 56 og § 69, stk. 3-4, i anord-
ning nr. 523 af 8. juni 2004 om ikrafttreeden for Grgnland af
lov om fgdevarer m.m. og § 20 og § 41, stk. 2-3, i anordning
nr. 524 af 8. juni 2004 om ikrafttreeden for Grgnland af lov
om sygdomme og infektioner hos dyr fastsattes:

Afsnit |
Bekendtggrelsens omrade og definitioner

Kapitel 1
Anvendelsesomrade

8 1. | denne bekendtgarelse fastsattes der hygiejnebe-
stemmelser for fadevarer geldende for fadevarevirksomhe-
der, idet der seerlig tages hensyn til fglgende principper:

1) Det primare ansvar for fadevaresikkerheden pahviler
fadevarevirksomheden.

2) Der er behov for fadevaresikkerhed igennem hele fade-
varekaden fra og med primarproduktionen.

3) Det er vigtigt at opretholde kalekaden for fadevarer,
der ikke kan opbevares sikkert ved omgivelsestempera-
tur, navnlig frosne fadevarer.

4)  Generel gennemfarelse af procedurer, der bygger pa
HACCP-principperne, bgr sammen med anvendelsen af
god hygiejnepraksis gge fagdevarevirksomhedernes an-
svar.

5) Retningslinjer for god praksis er et vardifuldt instru-
ment til i alle led af fedevarekeaden at hjelpe fadevare-
virksomheder med at overholde fgdevarehygiejnebe-
stemmelserne og anvende HACCP-principperne.

6) Der skal fastsettes mikrobiologiske kriterier, jf. den til
enhver tid geeldende bekendtgarelse for Grgnland om
mikrobiologiske kriterier, og temperaturkontrolkrav ba-
seret pa en videnskabelig risikovurdering.

7) Det er ngdvendigt at sikre, at importerede fadevarer
mindst er af samme sundhedsstandard som fadevarer
produceret i EU eller af en standard, der er ligestillet
hermed.

Stk. 2. Bekendtgarelsen omfatter alle led i produktionen,
forarbejdningen og distributionen af fadevarer samt eksport.

Stk. 3. Bekendtgarelsen finder ikke anvendelse for virk-
somheder, der alene producerer fgdevarer bestemt til det
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grgnlandske hjemmemarked, eller for virksomheder, der
producerer ikke-animalske fgdevarer, jf. dog § 2.

8§ 2. Kravene til de dyresundhedsmaessige forhold i for-
bindelse med import, som fglger af kapitel 9, geelder for alle
fadevarevirksomheder pa det grenlandske hjemmemarked.

Kapitel 2
Definitioner

§ 3. Ved fadevarelovgivning forstds de anordninger, be-
kendtgarelser og administrative bestemmelser, som i Grgn-
land finder anvendelse pa fedevarer, som helt eller delvist
bestar af eller som indgar i animalske fadevarer, dog bortset
fra fgdevarer, der alene er bestemt til det grenlandske hjem-
memarked.

Stk. 2. Ved fadevarevirksomhed forstas den eller de fysi-
ske eller juridiske personer, der er ansvarlige for, at fadeva-
relovgivningens bestemmelser overholdes i den fgdevare-
virksomhed, som er under vedkommendes ledelse. En fade-
varevirksomhed kan vere savel et offentligt som et privat
foretagende, der 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
fadevarer.

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

Stk. 4. Ved markedsfering forstas besiddelse af fgdevarer
med henblik pa salg, herunder udbydelse til salg eller anden
overfarsel, som finder sted mod eller uden vederlag, herun-
der selve salget og distributionen og selve den overfarsel,
der sker p& andre mader.

Stk. 5. Ved risiko forstas en funktion af sandsynligheden
for, at en fare har en negativ indvirkning pa sundheden sam-
menholdt med, hvor alvorlig denne indvirkning er.

Stk. 6. Ved risikoanalyse forstds en proces, der bestar af
tre indbyrdes forbundne komponenter: risikovurdering, risi-
kostyring og risikokommunikation.

Stk. 7. Ved risikovurdering forstas en videnskabeligt ba-
seret proces bestdende af fire led: konstatering af faren, ka-
rakterisering af faren, vurdering af eksponeringen og karak-
terisering af risikoen.

Stk. 8. Ved risikostyring forstas den proces, der til forskel
fra risikovurderingen bestar i en afvejning af de forskellige
muligheder for indsats i samrad med interesserede parter,
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evaluering af risikovurderingen og af andre relevante fakto-
rer og om ngdvendigt en udvalgelse af passende forebyg-
gelses- og kontrolmuligheder

Stk. 9. Ved risikokommunikation forstas en interaktiv ud-
veksling af oplysninger og synspunkter gennem hele risiko-
analyseprocessen pa grundlag af farer og risici, risikorelate-
rede faktorer og risikoopfattelser mellem de eksperter, der
vurderer risikoen, de ansvarlige beslutningstagere i risiko-
styringsprocessen, forbrugere, foderstof- og fedevarevirk-
somheder, den akademiske verden og andre interesserede
parter, herunder en forklaring af resultaterne af risikovurde-
ringen og grundlaget for de beslutninger, der treeffes i for-
bindelse med risikostyringen.

Stk. 10. Ved fare forstas den potentielt sundhedsskadelige
virkning, der kan veere forbundet med biologiske, kemiske
eller fysiske agenser i fadevarer eller forbundet med fadeva-
rernes tilstand.

Stk. 11. Ved sporbarhed forstds muligheden for at kunne
spore og falge en fadevare eller et dyr, der anvendes i fade-
vareproduktionen, eller et stof, der er bestemt til, eller som
kan forventes at blive tilsat en fadevare gennem alle produk-
tions-, tilvirknings- og distributionsled.

Stk. 12. Ved produktions-, tilvirknings- og distributions-
led forstas alle led, herunder import, fra og med den primae-
re produktion af fgdevarer og til og med opbevaringen,
transporten, salget eller leveringen til den endelige forbru-
ger.

Stk. 13. Ved primeerproduktion forstds produktion, opdreet
eller dyrkning af primarprodukter, herunder hgst, malkning
og husdyrproduktion far slagtning. Begrebet omfatter ogsa
jagt og fiskeri og hgst af vilde produkter.

Stk. 14. Ved primearprodukter forstds produkter fra pri-
marproduktionen, herunder jordbrugs- og husdyrbrugspro-
dukter, samt produkter fra jagt og fiskeri.

Stk. 15. Ved endelig forbruger forstas den endelige for-
bruger af en fgdevare, som ikke anvender varen som led i
operationer eller aktiviteter i forbindelse med en fgdevare-
virksomhed.

Stk. 16. Ved fadevarehygiejne, i det fglgende benavnt hy-
giejne, forstas foranstaltninger og betingelser, der er ngd-
vendige for at kontrollere risici og sikre, at en fgdevare er
egnet til konsum, hvis den anvendes som tilsigtet.

Stk. 17. Ved kompetent myndighed forstds den centrale
myndighed, som i Grgnland har befgjelse til at fare kontrol
med, at denne bekendtgarelse overholdes, eller enhver an-
den myndighed, som den centrale myndighed har overdraget
denne befgjelse til.

Stk. 18. Ved ligestillet forstds med hensyn til forskellige
systemer: i stand til at na samme mal.

Stk. 19. Ved kontaminering forstas forekomst eller opsta-
en af en risiko.

Stk. 20. Ved drikkevand forstas vand, der opfylder mini-
mumskravene i EUs direktiv 98/83/EF med senere &ndrin-
ger samt hjemmestyrets bekendtggrelse om vandkvalitet og
tilsyn med vandforsyningsanleg.

Stk. 21. Ved rent havvand forstds naturligt, kunstigt eller
renset havvand eller brakvand, som ikke indeholder mikro-
organismer, skadelige stoffer eller toksisk marint plankton i
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sadanne maengder, at det direkte eller indirekte kan skade
sundhedskvaliteten af fgdevarer.

Stk. 22. Ved rent vand forstas rent havvand og ferskvand
af en tilsvarende kvalitet.

Stk. 23. Ved indpakning forstas anbringelse af en fadeva-
re i en indpakning eller beholder i direkte bergring med den
pagaeldende fadevare og selve denne indpakning eller behol-
der.

Stk. 24. Ved emballering/emballage forstas anbringelse af
en eller flere indpakkede fedevarer i en ydre beholder og
selve denne beholder.

Stk. 25. Ved hermetisk lukket beholder forstas beholder,
der er udformet med henblik pa at beskytte indholdet mod
udefrakommende farer.

Stk. 26. Ved forarbejdning forstds enhver handling, der
sikrer en vaesentlig &ndring af det oprindelige produkt, bl.a.
ved varmebehandling, rggning, saltning, modning, terring,
marinering, ekstraktion, ekstrudering eller en kombination
af disse processer.

Stk. 27. Ved uforarbejdede produkter forstas fedevarer,
der ikke er blevet forarbejdet, og omfatter produkter, der
f.eks. er blevet adskilt, parteret, klgvet, udskaret, udbenet,
hakket, afhudet, fldet, formalet, opskaret, renset, afpudset,
afskallet, pillet, knust, kalet, frosset, dybfrosset eller optget.

Stk. 28. Ved forarbejdede produkter forstas fgdevarer, der
fremkommer ved forarbejdning af uforarbejdede produkter.
Disse produkter kan indeholde stoffer, der er ngdvendige for
fremstillingen eller for at give produkterne serlige egenska-
ber.

Stk. 29. Ved muslinger m.m. forstas toskallede blgddyr,
pighuder, sekdyr og havsnegle.

Stk. 30. Ved et samhandelsland forstas et EU-land, Norge,
Island, Liechtenstein, Andorra og Schweiz. Faergerne er
samhandelsland for fiskevarer og levende muslinger m.m.
Disse lande tilsammen betegnes samhandelsomradet. Fgl-
gende omréder er dog ikke med i samhandelsomradet:

1) Ceuta og Melilla i Kongeriget Spanien,

2) oversgiske territorier og —departementer i Republikken
Frankrig, eller

3) Fergerne (fiskevarer og levende muslinger m.m. er dog
samhandel) i Kongeriget Danmark.

Stk. 31. Ved ikke-harmoniserede fgdevarer forstas fade-
varer, for hvilke der ikke er fastsat feelles EU-indfarselsbe-
tingelser.

Stk. 32. | bilagene betyder udtrykkene »om ngdvendigt,
»hvis det er relevant«, »passende« og »tilstreekkeligt« hen-
holdsvis, hvor det er ngdvendigt, relevant eller passende for
eller tilstreekkeligt til at opfylde bekendtgerelsens mal.

8 4. Definitionerne i bilag 1 og de tekniske definitioner i
bilag 4-13 geelder ved anvendelse af denne bekendtggrelse.
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Afsnit 11
Forpligtelser for fadevarevirksomheder

Kapitel 3
Generelle forpligtelser

8 5. Fadevarevirksomheder sikrer, at produktionen, forar-
bejdningen og distributionen i alle led, som er under deres
kontrol, er i overensstemmelse med de relevante hygiejnebe-
stemmelser i denne bekendtgerelse, herunder hygiejnebe-
stemmelserne i bilag 1-13.

§ 6. Fgdevarevirksomheder ma ikke anvende andre stoffer
end drikkevand eller rent vand, safremt det er tilladt efter
nervaerende bekendtggarelse til at fjerne overfladeforurening
fra animalske produkter, medmindre anvendelsen af stoffet
er godkendt af EU. Fadevarevirksomheder skal ogsa over-
holde alle de betingelser for anvendelsen, som matte blive
vedtaget i forbindelse med godkendelsen af det enkelte stof.
Anvendelsen af et godkendt stof bergrer ikke fgdevarevirk-
somhedens pligt til at overholde bestemmelserne i denne be-
kendtgarelse.

Kapitel 4
Almindelige og seerlige hygiejnebestemmelser

8 7. Fgdevarevirksomheder, der udfgrer primarprodukti-
on og dermed forbundne aktiviteter, jf. bilag 2, skal overhol-
de de almindelige hygiejnebestemmelser i del A i bilag 2
samt de serlige krav, der falger af denne bekendtgarelse.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder, der udfgrer et led i produk-
tionen, forarbejdningen og distributionen af fadevarer efter
de led, som stk. 1 finder anvendelse p&, skal overholde hygi-
ejnebestemmelserne i denne bekendtggarelse, herunder hygi-
ejnebestemmelserne i bilag 1 og bilag 3-13.

Stk. 3. Fgdevarevirksomheder traffer alt efter forholdene
fglgende szrlige hygiejneforanstaltninger:

1) Opfyldelse af mikrobiologiske kriterier for fadevarer.

2) Vedtagelse af de procedurer, som er ngdvendige for at
na de mal, der er opstillet for at opfylde malsatningen i
denne bekendtgarelse.

3) Opfyldelse af temperaturkontrolkrav for fadevarer.

4) Bevarelse af kalekaeden.

5) Prgveudtagninger og analyser.

Stk. 4. De kriterier, krav og mal, der er omhandlet i stk. 3,
samt pregveudtagnings- og analyseprocedurer i tilknytning
hertil, fastleegges af EU.

8 8. Hvis denne bekendtgarelse ikke indeholder nermere
enkeltheder om prgveudtagnings- eller analysemetoder, kan
fgdevarevirksomheder anvende passende metoder, der er
fastsat i EUs lovgivning, eller national lovgivning, eller,
hvis sadanne ikke findes, metoder, der giver resultater, der
er ligestillet med dem, der opnas ved brug af referencemeto-
den, forudsat at disse metoder er videnskabeligt godkendt i
overensstemmelse med internationalt anerkendte regler eller
protokoller.
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Kapitel 5
Registrering, autorisation og offentlig kontrol

§ 9. Fadevarevirksomheder ma kun markedsfgre animal-
ske produkter, hvis de udelukkende er tilberedt og handteret
i virksomheder, der:

1) opfylder de relevante krav i denne bekendtgarelse og
andre relevante krav i fgdevarelovgivningen, og

2) er registreret hos eller, hvor det kreeves i medfar af stk.
2, autoriseret af Fgdevarestyrelsen.

Stk. 2. Fgdevarevirksomheder, der er omfattet af kravene i
denne bekendtggrelses bilag 6-13, ma kun drives, hvis de er
autoriseret af Fgdevarestyrelsen i overensstemmelse med
stk. 3, bortset fra virksomheder, der kun udfarer:

1) Primerproduktion.

2) Transport.

3) Oplagring af produkter, der ikke kreever temperaturre-
gulerede oplagringsforhold.

Stk. 3. En virksomhed, der skal autoriseres efter stk. 2, ma
ikke drives, medmindre Fgdevarestyrelsen:

1) har meddelt virksomheden autorisation til at arbejde ef-
ter et besgg pa stedet, eller

2) har meddelt virksomheden en betinget autorisation ef-
ter et besgg pa stedet.

Stk. 4. Fgdevarevirksomheder, herunder primerproducen-
ter og kontorvirksomheder, som ikke skal autoriseres efter
stk. 2, ma kun markedsfgre animalske fadevarer, hvis de er
registreret hos Fgdevarestyrelsen.

Stk. 5. Fadevarevirksomheder skal samarbejde med Fade-
varestyrelsen i overensstemmelse med bekendtgarelse for
Grgnland om szrlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af
den offentlige kontrol med animalske produkter til konsum.
Fadevarevirksomheden skal navnlig sikre, at driften indstil-
les, hvis Fgdevarestyrelsen trekker autorisationen tilbage el-
ler, i tilfelde af betinget autorisation, ikke forleenger den el-
ler ikke giver fuld autorisation.

8§ 10. Virksomheder, der ansgger om autorisation efter §
9, stk. 2, skal anvende skema til ansggning om autorisation
eller anmeldelse til registrering af fgdevarevirksomhed,
hvortil der er link p& Fadevarestyrelsens hjemmeside. Virk-
somheden skal sammen med ansggningen sende tegninger
og beskrivelse af virksomheden samt beskrivelse af de pé-
teenkte aktiviteter. Endvidere skal virksomheden vedlaegge
en beskrivelse af de i § 19 naevnte procedurer.

Stk. 2. Fgdevarestyrelsen treffer afgerelse senest 4 uger
efter, at der er foretaget kontrolbesgg i virksomheden i hen-
hold til bekendtgarelse for Grenland om sarlige bestemmel-
ser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med ani-
malske produkter til konsum.

Stk. 3. Fristen i stk. 2 kan forleenges én gang, hvis sagens
kompleksitet berettiger det. Fedevarestyrelsen begrunder
forleengelsen og varigheden af forleengelsen og meddeler
dette til ansggeren inden udlgbet af fristen i stk. 2.

Stk. 4. Virksomheden mé ikke pabegynde sine fadevare-
aktiviteter, far Fadevarestyrelsen har meddelt autorisation
eller betinget autorisation, jf. bekendtgerelse for Grenland
om serlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offent-
lige kontrol med animalske produkter til konsum.
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8 11. Fedevarevirksomheder, der skal registreres efter §
9, stk. 4, hos Fadevarestyrelsen, skal anmelde dette til Fade-
varestyrelsen. Ved anmeldelse til registrering skal anvendes
skema som angivet i § 10, stk. 1.

Stk. 2. Virksomheden ma pabegynde sine fadevareaktivi-
teter, nar den er registreret hos Fgdevarestyrelsen.

Stk. 3. Fgdevarestyrelsen bekraefter skriftligt registrerin-
gen senest 4 uger efter modtagelse af anmeldelsen, jf. dog
stk. 4.

Stk. 4. Fristen i stk. 3 kan forlaenges én gang, hvis sagens
kompleksitet berettiger det. Fadevarestyrelsen begrunder
forleengelsen og varigheden af forleengelsen og meddeler
dette til anmelderen inden udlgbet af fristen.

§ 12. Autorisation skal indhentes pa ny ved:
1) vesentlige bygningsmassige endringer,
2) vasentlige &ndringer i virksomhedens indretning,
3) vesentlige &ndringer i virksomhedens produktion eller
vareudvalg, eller
4) indfgrelse af lovpligtig egenkontrol eller ved vaesentli-
ge andringer i denne egenkontrol.
Stk. 2. Ansggning om fornyelse efter stk. 1 skal falge pro-
ceduren i § 10, stk. 1.

8 13. En registreret virksomhed skal anmelde veesentlige
@ndringer i sine aktiviteter til Fgdevarestyrelsen.

Stk. 2. Anmeldelse af vaesentlige &ndringer efter stk. 1,
skal falge procedureni § 11, stk. 1.

8 14. Ved ejerskifte i en autoriseret eller registreret virk-
somhed, skal den, der overtager virksomheden, senest pa
overtagelsestidspunktet anmelde ejerskiftet til Fgdevaresty-
relsen.

Stk. 2. Ved anmeldelse af ejerskifte skal anvendes skema
som angivet i § 10, stk. 1.

Stk. 3. Virksomheden kan fortsztte efter ejerskifte med de
hidtidige aktiviteter uden at afvente fornyet autorisation el-
ler registrering. Virksomheden ma ikke pabegynde andre ak-
tiviteter, for Fadevarestyrelsen har meddelt autorisation eller
registrering til disse aktiviteter.

8 15. Fadevarestyrelsen kan tage en autorisation op til
fornyet behandling, nar der er forlgbet 5 ar siden sidste auto-
risation.

8 16. Fadevarestyrelsen kan fratage en autorisation, hvis:
1) virksomheden ikke opfylder de stillede vilkar,
2) forudseztningerne for autorisation andres vasentligt,
eller
3) det ud fra hygiejniske, markedsfaringsmaessige, afgifts-
massige eller lignende arsager skennes ngdvendigt.
Stk. 2. Fgdevarestyrelsen kan ved fornyet autorisation ef-
ter fratagelsen stille serlige vilkar pa baggrund af den hidti-
dige drift m.v. af virksomheden.

8 17. Fadevarevirksomheder skal samarbejde med Fade-
varestyrelsen i overensstemmelse med anden geldende lov-
givning.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder skal navnlig give Fadevare-
styrelsen meddelelse pd den made, som styrelsen kraver,
om alle virksomheder, som de er ansvarlige for, og som ud-
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fgrer enten produktion, forarbejdning eller distribution af fo-
devarer, med henblik pa registrering af de pageldende virk-
somheder.

§ 18. Fadevarevirksomheder, som far anmzrkninger (ind-
skeerpelser, pabud, forbud, badeforelzeg eller politianmeldel-
ser) for overtreedelse af fadevarelovgivningen, skal indsende
dokumentation til Fgdevarestyrelsen om, at forholdene er
blevet bragt i overensstemmelse med fadevarelovgivningen.
Medmindre Fgdevarestyrelsen fastseetter anden frist, skal
dokumentationen indsendes inden 14 dage efter, at anmeerk-
ningen er meddelt virksomheden.

Stk. 2. Fgdevarestyrelsen kan i s&rlige tilfeelde fritage en
virksomhed fra at indsende dokumentation, jf. stk. 1, hvis
styrelsen vurderer, at overholdelse af fgdevarelovgivningen
mere hensigtsmassigt kan kontrolleres pa anden vis.

Kapitel 6

Risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter samt retningslinjer
for god hygiejnepraksis

§ 19. Fadevarevirksomheder skal indfare, iveerksatte og
fglge en fast procedure eller faste procedurer, der er baseret
pa HACCP-principperne.

Stk. 2. HACCP-principperne i stk. 1 gar ud pa felgende:
1) Identificere risici, som skal forebygges, fjernes eller re-

duceres til et acceptabelt niveau.

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

3) Fastsatte kritiske greenser pa kritiske kontrolpunkter,
som adskiller acceptable forhold fra uacceptable for-
hold, med henblik pa at forebygge, fjerne eller reducere
identificerede risici.

4) Fastleegge og gennemfare effektive overvagningsproce-
durer pa kritiske kontrolpunkter.

5) Fastsztte korrigerende handlinger, hvis det ved over-
vagningen viser sig, at et kritisk kontrolpunkt ikke er
under kontrol.

6) Fastsatte procedurer for regelmaessigt at kontrollere, at
de foranstaltninger, der er beskrevet i nr. 1-5, fungerer
effektivt.

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

Stk. 3. Hvis der @ndres ved produktet, processen eller et-
hvert andet trin, tager fadevarevirksomheden proceduren op
til revision og foretager de ngdvendige &ndringer.

Stk. 4. Stk. 1 geelder kun for fgdevarevirksomheder, der
udfarer et led i produktionen, forarbejdningen og distributio-
nen af fadevarer efter primarproduktionen og de dermed
forbundne aktiviteter, jf. bilag 2.

Stk. 5. Fgdevarevirksomheder skal:

1) forelegge Fadevarestyrelsen bevis for, at de overholder
stk. 1, i den form, Fgdevarestyrelsen anmoder om,
under hensyntagen til fadevarevirksomhedernes art og
starrelse,
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2) sikre, at alle dokumenter, der beskriver de procedurer,
som er udviklet i overensstemmelse med denne be-
stemmelse, ajourfares lgbende, og

3) opbevare alle dokumenter og registre i et passende tids-
rum.

8 20. Fagdevarevirksomheder, der driver slagteri, skal fo-
retage det ngdvendige for at sikre, at slagtedyr, inkl. opdrat-
tet vildt, undersgges af embedsdyrleegen far slagtningen, og
ma kun med henblik p& konsum slagte dyr, som embedsdyr-
lzegen ved det levende syn har fundet egnet til slagtning.

Stk. 2. Fgdevarevirksomheder, der driver slagteri, skal fo-
retage det ngdvendige for at sikre, at alle dele af dyret, inkl.
blodet, undersgges af embedsdyrleegen umiddelbart efter
slagtningen.

Stk. 3. Vildthandteringsvirksomheder skal foretage det
ngdvendige for at sikre, at alle indbragte dele af dyret under-
sgges af embedsdyrlaegen efter ankomsten til virksomheden.

8 21. Fadevarebranchen kan udarbejde retningslinjer for
god hygiejnepraksis og for anvendelsen af HACCP-princip-
perne. Fadevarevirksomheder kan benytte sig af séddanne
retningslinjer i forbindelse med indfgrsel af procedurer som
nevnti § 19.

Stk. 2. Nar der udvikles retningslinjer for god praksis, skal
fgdevarebranchen udvikle og udbrede disse:

1) isamrad med representanter for de parter, hvis interes-
ser i vaesentlig grad er bergrt, f.eks. de kompetente
myndigheder og forbrugergrupper,

2) under hensyn til de relevante kodekser for praksis i Co-
dex Alimentarius, og

3) under hensyn til henstillingerne i del B i bilag 2, nar de
vedrgrer primarproduktionen og de dermed forbundne
aktiviteter, jf. del A, afsnit | i bilag 2.

Stk. 3. Fgdevarestyrelsen vurderer retningslinjerne for at
sikre sig:

1) atde er udviklet i overensstemmelse med stk. 2,

2) atderes indhold er praktisk anvendeligt for de sektorer,
som de geelder for, og

3) atdisse er forenelige med 88 5, 7, 8 og 19 i de sektorer
og for de fgdevarer, som de gelder for.

8§ 22. Prgver, der udtages som led i virksomhedens egen-
kontrol, skal analyseres pa et laboratorium, som har et doku-
menteret kvalitetssikringssystem i form af akkreditering,
certificering eller et kvalitetssystem baseret pa anerkendte
principper for kvalitetssikring af laboratorier.

Kapitel 7
Sporbarhed og tilbagetrakning

8§ 23. Sporbarheden skal i alle produktions-, tilvirknings-
og distributionsled sikres for fadevarer og dyr, der anvendes
i fadevareproduktionen, samt for ethvert andet stof, der er
bestemt til, eller som kan forventes at blive tilsat en fgdeva-
re.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder skal veere i stand til at iden-
tificere, hvorfra de har faet leveret en fadevare eller et dyr,
der anvendes i fadevareproduktionen, og ethvert stof, der er
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bestemt til, eller som kan forventes at blive tilsat en fadeva-
re.

Stk. 3. Til det formal skal der etableres systemer og proce-
durer, hvorved sadanne oplysninger kan stilles til radighed
for Fgdevarestyrelsen efter anmodning.

Stk. 4. Fedevarevirksomheder skal etablere systemer og
procedurer til identifikation af de gvrige virksomheder,
hvortil deres produkter er leveret. Disse oplysninger stilles
til rddighed for Fadevarestyrelsen pa deres anmodning.

Stk. 5. En fgdevare, der markedsfares, eller som kan for-
ventes at blive markedsfart i et af landene i Det Europaiske
@konomiske Samarbejde (E@S), forsynes med en passende
merkning eller identifikation, der letter sporbarheden ved
hjeelp af relevant dokumentation eller information i overens-
stemmelse med de relevante krav i fgdevarelovgivningen.

8§ 24. Hvis en fgdevarevirksomhed antager eller har grund
til at antage, at en fgdevare, som virksomheden har importe-
ret, produceret, tilvirket, forarbejdet eller distribueret, ikke
overholder kravene til fadevaresikkerhed, og fgdevaren ikke
leengere umiddelbart kontrolleres direkte af denne fgdevare-
virksomhed, skal virksomheden straks treeffe forholdsregler
med henblik pa at treekke den pagaeldende fadevare tilbage
fra markedet og informere Fgdevarestyrelsen herom. Hvis et
produkt er ndet ud til forbrugerne, skal virksomheden effek-
tivt og preecist informere dem om baggrunden for, at varen
treekkes tilbage, og skal om ngdvendigt kalde varen tilbage
fra forbrugere, som allerede er i besiddelse af den pagaelden-
de vare, safremt andre foranstaltninger er utilstraekkelige til
opnéelse af et hgjt sundhedsbeskyttelsesniveau.

Stk. 2. Fgdevarevirksomheden med ansvar for distributi-
onsvirksomhed, som ikke har indflydelse pa fadevarens ind-
pakning, markning, sikkerhed eller integritet, skal inden for
rammerne af sine aktiviteter traeffe forholdsregler med hen-
blik pa at treekke produkter, der ikke opfylder kravene til fa-
devaresikkerhed, tilbage fra markedet, ligesom virksomhe-
den skal bidrage til fadevaresikkerheden ved at videregive
de relevante oplysninger, der er ngdvendige for at kunne
spore en fadevare, som led i et samarbejde om forholdsreg-
ler truffet af producenter, tilvirkere, forarbejdere og/eller
Fadevarestyrelsen.

Stk. 3. Fadevarevirksomheden skal straks underrette Fg-
devarestyrelsen, hvis virksomheden antager eller har grund
til at antage, at en fadevare, virksomheden markedsfarer,
kan have sundhedsskadelig indvirkning pa mennesker. Virk-
somheden underretter Fgdevarestyrelsen om de forholdsreg-
ler, der treffes for at afveerge, at den endelige forbruger ud-
settes for risiko, og ma ikke forhindre nogen i eller afskraek-
ke nogen fra i overensstemmelse med national ret og rets-
praksis at samarbejde med Fgdevarestyrelsen, hvis dette kan
forebygge, reducere eller eliminere en risiko ved en fgdeva-
re.

Stk. 4. Fedevarevirksomheden samarbejder med Fadeva-
restyrelsen om de forholdsregler, der treeffes med henblik pa
at undga eller mindske risiciene ved de fadevarer, virksom-
heden leverer eller har leveret.
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Kapitel 8
Sundheds- og identifikationsmaerkning

§ 25. Fadevarevirksomheder ma kun markedsfare animal-
ske produkter, hvis de er handteret i en virksomhed, der skal
autoriseres i overensstemmelse med § 9, stk. 2, nar de er for-
synet med enten:

1) et sundhedsmerke anbragt i overensstemmelse med be-
kendtggrelse for Grgnland om sarlige bestemmelser
for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med ani-
malske produkter til konsum, eller

2) et identifikationsmeaerke anbragt i overensstemmelse
med bilag 4, hvis ovennavnte bekendtgarelse ikke in-
deholder en bestemmelse om anbringelse af sundheds-
meerke.

Stk. 2. Fadevarevirksomheder ma kun anvende et identifi-
kationsmaerke pa et produkt af animalsk oprindelse, hvis
produktet er fremstillet i overensstemmelse med denne be-
kendtggrelse og pé en virksomhed, der opfylder kravene i 8
9.

Stk. 3. Fadevarevirksomheden ma ikke fjerne et sund-
hedsmaerke, der er anbragt pa ked i overensstemmelse med
bekendtggrelse for Grgnland om serlige bestemmelser for
tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske
produkter til konsum, medmindre kadet udskeeres, tilberedes
eller pd anden made bearbejdes.

Afsnit 111
Import, eksport og samhandel

Kapitel 9
Import og samhandel

§ 26. Animalske produkter ma alene indfares fra et sam-
handelsland eller fra et land eller en del af et land, hvorfra
EU har tilladt import, jf. dog stk. 2. Fgdevarer, der indfares
til Grgnland, skal overholde de relevante krav i fedevarelov-
givningen. For sa vidt angar hygiejnen er de relevante krav
opregneti 885, 7,8, 17 og 19.

Stk. 2. Fra lande, for hvilke der er indfart restriktioner
som fglge af mistanke om eller vished for risici for dyre-
sundheden, ma indfarsel kun finde sted efter forudgdende
tilladelse fra Fgdevarestyrelsen.

8 27. Fadevarevirksomheder, der importerer produkter af
animalsk oprindelse fra lande, som ikke er et samhandels-
land, skal sikre, at importen kun finder sted, safremt:

1) Afsenderlandet er opfert pd EUs liste over lande, fra
hvilke import til EU af dette produkt er tilladt, jf. dog §
26, stk. 2.

2) Den virksomhed, hvorfra produktet er afsendt, og hvor
det er fremstillet eller forarbejdet, er opfart pa EUs liste
over virksomheder, fra hvilke import til EU af dette
produkt er tilladt. Kravet omfatter ogsa fabriksfartajer
og frysefartgjer.

3) Produktionsomradet, néar der er tale om levende toskal-
lede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle, er opfart
pa en liste, der er godkendt af EU.
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4) Produktet opfylder kravene i narveaerende bekendtgg-
relse, herunder kravene i 8 25 til sundheds- og identifi-
kationsmerkning.

5) De til enhver tid geldende regler for import til Grgn-
land.

6) Betingelserne vedrgrende certifikater og dokumenter i
bekendtggrelse for Grgnland om seerlige bestemmelser
for tilretteleggelsen af den offentlige kontrol med ani-
malske produkter til konsum er opfyldt, hvor dette er
relevant.

Stk. 2. Direkte landing fra fiskefartgjer af ferske fiskeva-

rer i Grgnland er undtaget fra kravet i stk. 1, nr. 2.

Stk. 3. Import af gvrige produkter, som ikke er omfattet af
stk. 1, ma kun finde sted efter forudgéaende tilladelse fra Fg-
devarestyrelsen.

Kapitel 10
Eksport

§ 28. For sa vidt angar hygiejnen i forbindelse med fade-
varer, der eksporteres eller reeksporteres, er de relevante
krav jf. 8§ 29 og 30, opregnet i 88 5, 7, 8, 17 og 19.

8§ 29. Fadevarer, der eksporteres til og er bestemt til mar-
kedsfgring i et samhandelsland, skal overholde de relevante
krav i fgdevarelovgivningen.

Stk. 2. Animalske fadevarer méa kun eksporteres til et
samhandelsland, hvis de er afsendt fra og fremstillet af eller
forarbejdet i virksomheder, som er opfart pa en liste, der ud-
arbejdes og ajourfares af EU.

Stk. 3. Ved eksport til et samhandelsland skal fgdevare-
virksomheder sgrge for, at forsendelser af animalske pro-
dukter ledsages af certifikater eller andre dokumenter.

Stk. 4. Uanset stk. 2 og 3 kan fiskevarer og levende mus-
linger m.m., som defineret i bekendtgerelse for Grgnland
om veteringrkontrol ved indfarsel af fiskevarer og levende
muslinger m.m. samhandles i henhold til samme bekendtgg-
relse.

Stk. 5. Virksomheder, som producerer ikke-harmonisere-
de fadevarer, ma kun eksportere til et samhandelsland efter
forudgaende tilladelse fra Fadevarestyrelsen.

8 30. Fadevarer, der eksporteres eller reeksporteres fra
Grgnland med henblik pd markedsfering i et ikke-samhan-
delsland, skal overholde de relevante krav i fadevarelovgiv-
ningen, medmindre andet bestemmes af den kompetente
myndighed i bestemmelseslandet eller er fastsat i de love,
forskrifter, standarder, den praksis eller de gvrige retlige og
administrative procedurer, der matte veere geldende i be-
stemmelseslandet.

Stk. 2. Under andre omsteendigheder, undtagen hvor fade-
varer er sundhedsskadelige, kan fagdevarer kun eksporteres
eller reeksporteres, hvis de kompetente myndigheder i be-
stemmelseslandet udtrykkeligt har godkendt dette efter at
veere blevet fuldt informeret om de arsager og omstaendighe-
der, der gjorde, at den pagaldende fgdevare ikke kunne
markedsfares i et samhandelsland eller i Grgnland.

Stk. 3. 1 de tilfelde, hvor bestemmelserne i en bilateral af-
tale indgaet mellem Granland og bestemmelseslandet finder
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anvendelse, skal de fadevarer, der eksporteres fra Grgnland
til det pageeldende bestemmelseslandet, overholde disse be-
stemmelser.

Stk. 4. | den udstraekning bestemmelseslandets kompeten-
te myndigheder kraever det, skal fadevarevirksomheder sar-
ge for, at forsendelser af animalske produkter ledsages af
certifikater eller andre dokumenter.

Kapitel 11
Returnering

§ 31. Ansggning om tilladelse til at fa animalske fedeva-
rer retur skal sendes til Fgdevarestyrelsen.
Stk. 2. Tilladelse efter stk. 1 kan gives pé& baggrund af:

1) en vurdering af de dyresundhedsmaessige forhold i de
lande, hvor fgdevaren har varet transporteret eller op-
bevaret, og

2) eksportcertifikatet, som kan veere
a) originaleksemplaret af det eksportcertifikat eller

andre dokumenter, som oprindelig ledsagede fade-
varerne ved udfgrslen fra Grgnland,
b) en af tredjelandets myndighed bekreftet kopi heraf,
eller
c) en af den udstedende fgdevareafdeling bekraftet
kopi heraf.
Stk. 3. Returnering af fiskevarer, levende muslinger m.m.
skal ske i henhold til bekendtgarelse for Grgnland om vete-
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rinzerkontrol ved indfarsel af fiskevarer, levende muslinger
m.m.

Afsnit IV
Bestemmelser om foranstaltninger og ikrafttreeden

Kapitel 12
Bestemmelser om foranstaltninger

8§ 32. Der idgmmes bgde overfor den, der
1) overtreeder § 5, 8 7, stk. 1-3, 8 9, § 10, stk. 1 og 4, § 11,
stk. 1-2, 8§ 12-14,8 17, § 18, stk. 1, § 19, stk. 1 og 5, §
20, § 21, stk. 2, 8§ 22-25, § 26, § 27, stk. 1 og 3, 88
29-30 eller § 31, stk. 1,
2) tilsideseetter vilkar fastsat i medfer af § 16, eller
3) undlader at overholde bestemmelser i bilag 1-13.
Stk. 2. For overtraedelser, der begas af selskaber m.v. (ju-
ridiske personer), kan der palegges selskabet som sadant
bgdeansvar.

Ikrafttraeden

8 33. Bekendtggarelsen traeder i kraft den 10. januar 2019.
Stk. 2. Bekendtgarelse nr. 396 af 24. april 2014 for Gragn-
land om fadevarevirksomheder ophaves.

Fadevarestyrelsen, den 4. januar 2019

P.D.V.
ANNELISE FENGER

/ Jens Jegindg Rasmussen
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Bilag 1
Definitioner

| denne bekendtggarelse forstas ved:

1. K@D

1.1.  »ked«: spiselige dele af far, vildtlevende vildt og opdrzttet vildt, inkl. blod

1.2.  »vildtlevende vildt«: vildtlevende moskusokser og vildtlevende rensdyr

1.3.  »opdrattet vildt«: opdrettede rensdyr

1.4.  »slagtekrop«: et dyrs krop efter slagtning og slagtemassig behandling

1.5.  »fersk kad«: kad, som med undtagelse af kaling, frysning eller dybfrysning ikke har undergaet no-
gen behandling, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret atmosfeere

1.6.  »spiselige slagtebiprodukter«: fersk kad, for sa vidt det ikke harer til slagtekroppen, inklusive or-
ganer og blod

1.7.  »organer«: organer fra bryst-, bug- og baekkenhule, inklusive luft- og spiserar

1.8.  »slagteri«: en virksomhed, der slagter og slagtemaessigt behandler dyr, hvis ked er bestemt til kon-
sum

1.9.  »opskeringsvirksomhed«: en virksomhed, der udbener og/eller opskerer kad

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

2. LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

2.1. »toskallede blgddyr«: blgddyr af klassen Lamellibranchiata, der filtrerer fgden, inden den optages

2.2.  »marine biotoksiner«: giftstoffer, der ophobes i toskallede blagddyr, navnlig som falge af, at de le-
ver af plankton, der indeholder disse toksiner

2.3.  »konditionering«: midlertidig opbevaring af levende toskallede blgddyr, der kommer fra produkti-
onsomrader, renseanlag eller ekspeditionscentre i klasse A, i tanke eller i andre anleeg med rent
havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller slim, for at bevare eller for-
bedre de organoleptiske egenskaber og forud for indpakning eller emballering sikre en god sund-
hedstilstand

2.4.  »producent«: fysisk eller juridisk person, der hgster levende toskallede bladdyr fra et produktions-
omrade med alle former for hjelpemidler for at handtere og afsette dem

2.5.  »produktionsomrade«: hav-, delta- eller laguneomrade med naturlige voksesteder for toskallede
blagddyr eller steder, der anvendes til dyrkning af toskallede bladdyr, og hvorfra der hgstes levende
toskallede blgddyr

2.6.  »genudlegningsomrade«: hav-, delta- eller laguneomrade, der er klart afgraenset og afmaerket ved
hjeelp af bgjer, pele eller andre fastgjorte anordninger, og som udelukkende er beregnet til naturlig
rensning af levende toskallede blgddyr

2.7.  »ekspeditionscenter«: landbaseret eller vandbaseret virksomhed til modtagelse, konditionering,
vaskning, renggaring, sortering, indpakning og emballering af levende toskallede blgddyr, som er
egnet til konsum

2.8.  »renseanleg«: virksomhed med tanke, som tilfgres rent havvand, og hvori de levende toskallede
blgddyr anbringes i tilstraekkelig lang tid til, at kontaminationen reduceres, sa de bliver egnet til
konsum

2.9. »genudlegning«: overfgrsel af levende toskallede blgddyr til hav-, delta- eller laguneomrader i til-
streekkelig lang tid til, at kontaminationen reduceres, sa de bliver egnet til konsum. Definitionen
omfatter ikke den sarlige aktivitet at overflytte toskallede blgddyr til omrader, der er mere veleg-
nede til yderligere veekst eller opfedning.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.1.

4.2.

4.3.

44.

5.1.

5.2.

3. FISKEVARER
»fiskevarer«: alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede blgddyr, levende
pighuder, levende saekdyr og levende havsnegle samt alle pattedyr, krybdyr og frger) hvad enten
de er vildtlevende eller opdrattede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse dyr
»fabriksfartgj«: ethvert fartgj, om bord pa hvilket fiskevarerne undergar en eller flere af falgende
processer efterfulgt af indpakning eller emballering og, om forngdent, nedkgaling eller nedfrysning:
filetering, udskering, flaning, pilning, udtagning af kedet af skallerne, hakning eller forarbejdning
»frysefartgj«: ethvert fartgj, om bord pa hvilket der fryses fiskevarer efter eventuel afblgdning, ho-
vedskering, rensning og fjernelse af finner, om ngdvendigt efterfulgt af indpakning eller emballe-
ring
»maskinseparerede fiskevarer«: fiskekad, der er udvundet mekanisk ved at fjerne kadet fra fiske-
varer, saledes at kadet mister eller &ndrer sin struktur
»ferske fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpakkede varer
og varer pakket i modificeret atmosfaere, som ikke har veeret underkastet anden behandling med
henblik pa at sikre deres holdbarhed end nedkaling
»tilberedte fiskevarer«: uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en sadan made, at fi-
sken ikke lengere er intakt, f.eks. rensning, hovedskaring, udskeaering, filetering og hakning.

4. FORARBEJDEDE PRODUKTER
»kgdprodukter«: forarbejdede produkter, der er fremkommet ved forarbejdning af ked eller ved
yderligere forarbejdning af sadanne forarbejdede produkter, saledes at snitfladen viser, at produk-
tet ikke lengere har fersk kads egenskaber
»forarbejdede fiskevarer«: forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af fiskeva-
rer eller ved en videre forarbejdning af sadanne forarbejdede produkter
»afsmeltet animalsk fedt«: fedt fremkommet ved afsmeltning af kad, herunder knogler, og bestemt
til konsum
»behandlede maver, blerer og tarme«: maver, blerer og tarme, der er behandlet, herunder saltet,
varmebehandlet eller tarret, efter at de er udtaget og renset.

5. ANDRE DEFINITIONER
»animalske produkter«:

- animalske fgdevarer, herunder honning og blod,

- levende toskallede blgddyr, levende pighuder, levende saekdyr og levende havsnegle, der er be-
stemt til konsum, og

- andre dyr, der er bestemt til at blive tilberedt med henblik pa at blive leveret levende til den en-

delige forbruger.

»specificeret risikomateriale«:

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

b)  milt og ileum fra far uanset alder
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Bilag 2
Primarproduktion

A. ALMINDELIGE HYGIEINEBESTEMMELSER FOR PRIMARPRODUKTION OG DERMED
FORBUNDNE AKTIVITETER

I. Anvendelsesomrade
1. Dette bilag finder anvendelse pa primarproduktion og falgende dermed forbundne aktiviteter:

a)  Transport, opbevaring og handtering af primarprodukter pa produktionsstedet, forudsat at
det ikke &ndrer deres karakter veesentligt.

b)  Transport af levende dyr, nar det er ngdvendigt for at kunne opfylde denne bekendtgarelses
mal.

c)  For sa vidt angar fiskevarer og vildtlevende vildt: transport i forbindelse med levering af pri-
meerprodukter, hvis karakter ikke er blevet vaesentligt endret, fra produktionsstedet til en

virksomhed.
I1. Hygiejnebestemmelser
2. Virksomhederne skal sa vidt muligt sikre, at primaerprodukterne beskyttes mod kontaminering,
under hensyntagen til enhver form for forarbejdning, som produkterne efterfglgende vil blive un-
derkastet.
3. Uanset den generelle forpligtelse i punkt 2 skal fgdevarevirksomheden overholde de relevante be-

stemmelser i lovgivningen om kontrol med risici inden for primerproduktion og dermed forbund-

ne aktiviteter, herunder:

a)  foranstaltninger til kontrol af kontaminering fra luft, jord, vand, foder, ggdningsstoffer, vete-
ringerlegemidler, plantebeskyttelsesmidler og biocider samt opbevaring, handtering og bort-
skaffelse af affald, og

b)  foranstaltninger vedrarende dyresundhed og -velfaerd og plantesundhed, der indvirker pa
menneskers sundhed, herunder programmer til overvagning og bekempelse af zoonoser og
zoonotiske agenser.

4. Virksomheder, der opdreetter, haster eller jager dyr eller producerer primarprodukter af animalsk
oprindelse, skal iser treeffe passende foranstaltninger til alt efter omstendighederne:

a)  at holde alle faciliteter, der anvendes i forbindelse med primarproduktion og dermed for-
bundne aktiviteter, herunder faciliteter, hvor foder opbevares og behandles, rene og om ngd-
vendigt desinficere dem pa passende made efter renggringen,

b) at holde udstyr, beholdere, kasser, karetgjer og kar rent/rene og om ngdvendigt desinficere
det/dem pa passende made efter rengaringen,

c) savidt muligt at sikre, at dyr, der skal til slagteriet, samt, om forngdent, produktionsdyr er
rene,

d) atanvende drikkevand eller rent vand, hvor det er ngdvendigt, for saledes at undga kontami-
nering,

e)  atsikre, at personale, der handterer fadevarer, er ved godt helbred og modtager undervisning
i sundhedsrisici,

f)  savidt muligt at forhindre, at dyr og skadeggrere forarsager kontaminering,

g) at opbevare og handtere affald og farlige stoffer saledes, at kontaminering undgas,

h)  at forebygge indslaebning og spredning af smitsomme sygdomme, der kan overfares til men-
nesker gennem fgdevarer, bl.a. ved at treeffe forholdsregler ved indsettelse af nye dyr og
indberette formodede udbrud af sadanne sygdomme til Fgdevarestyrelsen,
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i)  attage hensyn til resultaterne af relevante analyser af prgver fra dyr eller andre praver, der er
af betydning for menneskers sundhed, og
J)  at bruge fodertilseetningsstoffer og veterinarleegemidler korrekt i henhold til den relevante
lovgivning.
5. Virksomheder skal traeffe passende afhjaelpende foranstaltninger, nar de underrettes om proble-
mer, der er konstateret ved den offentlige kontrol.

[11. Journaler
6. Fadevarevirksomheder skal fare og opbevare journaler over foranstaltninger, som er truffet for at
kontrollere fadevarerisici pa en passende made og i et passende tidsrum, og som svarer til virk-
somhedens art og sterrelse. Virksomhederne skal pa begering stille de relevante oplysninger i sa-
danne journaler til radighed for Fadevarestyrelsen og den fadevarevirksomhed, der modtager pro-
dukterne.
7. Fadevarevirksomheder, der opdratter dyr eller producerer primearprodukter af animalsk oprindel-
se, skal specielt fare journaler over:
a)  Artog oprindelse af de foderstoffer, som dyrene har faet.
b)  Veterinzrlagemidler eller andre behandlinger, som dyrene har faet, behandlingsdatoer og
tilbageholdelsesperioder.
c) Forekomsten af sygdomme, der kan have indflydelse pa sikkerheden for animalske produk-
ter.
d)  Resultaterne af analyser af prever fra dyrene eller andre pragver, der er taget i en diagnostisk
sammenhang, og som har betydning for menneskers sundhed.
e)  Alle relevante rapporter om kontrol af dyr eller animalske produkter.
8. Andre personer sasom dyrlaeger, agronomer og konsulenter kan bista virksomheden med at fare
journalerne.

B. ANBEFALINGER VEDRJRENDE RETNINGSLINJER FOR GOD HYGIEJNEPRAKSIS

1. Retningslinjer for god hygiejnepraksis, som omhandlet i § 21 i denne bekendtgarelse, ber indehol-
de en vejledning i god hygiejnepraksis for kontrol med risici inden for primerproduktion og der-
med forbundne aktiviteter.

2. Retningslinjerne for god hygiejnepraksis bar omfatte passende oplysninger om risici, der kan op-
sta inden for primarproduktion og dermed forbundne aktiviteter, og foranstaltninger til kontrol
med risici, herunder relevante foranstaltninger i fadevarelovgivningen. Sadanne risici og foran-
staltninger kan f.eks. vere:

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

b)  anvendelsen af vand, organisk affald og gedningsstoffer,

c)  korrekt og hensigtsmaessig brug af plantebeskyttelsesmidler og biocider og deres sporbarhed,

d)  korrekt og hensigtsmaessig brug af veterinaerleegemidler og fodertilsaetningsstoffer og deres
sporbarhed,

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

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

g) beskyttelsesforanstaltninger for at forebygge indslaebning af smitsomme sygdomme, der kan
overfares til mennesker gennem fadevarer, og enhver pligt til at underrette myndighederne,

h)  procedurer, praksis og metoder til sikring af, at fedevarer produceres, handteres, pakkes, op-
bevares og transporteres under passende hygiejneforhold, herunder effektiv rengaring og
kontrol med skadegarere,

i)  foranstaltninger vedragrende renlighed i forbindelse med produktionsdyr og dyr, der skal til
slagteriet, eller
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j)  foranstaltninger vedrerende journaler.
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Bilag 3

Almindelige hygiejnebestemmelser for alle fadevarevirksomheder (undtagen nar bilag 2 finder an-
vendelse)
Indledning

Kapitel 1VV-XI omfatter alle led i produktionen, forarbejdningen og distributionen af fadevarer, og de re-
sterende kapitler finder anvendelse som falger:

~

Kapitel I omfatter alle fadevarelokaler.

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

Kapitel 111 geelder for al transport.

Kapitel I: Almindelige bestemmelser for fadevarelokaler

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

Fadevarelokalernes grundplan, udformning, udferelse, beliggenhed og dimensioner skal vere sa-

ledes:

a) atde kan vedligeholdes, rengares og/eller desinficeres, at luftbaren kontaminering kan und-
gas eller begreanses til det mindst mulige, og at der er plads nok til, at alt arbejde kan udfares
hygiejnisk,

b)  at 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,

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

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

Der skal veere et tilstreekkeligt antal toiletter, som er forbundet med et effektivt aflgbssystem. Der

ma ikke vere direkte adgang fra toiletterne til lokaler, hvor der handteres fadevarer.

Der skal veere et tilstraekkeligt antal handvaske, der er hensigtsmaessigt placeret og specielt bereg-

net til handvask. Handvaskene skal vere forsynet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter

til hygiejnisk vask og tarring af haenderne. Der skal om ngdvendigt veere separate faciliteter til
vask af fgdevarer.

Der skal veere passende og tilstreekkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk luftstrgm

fra et forurenet til et rent omrade skal undgas. Ventilationssystemerne skal veare saledes konstrue-

ret, at filtre og andre dele, som kraever renggring eller udskiftning, er let tilgeengelige.

De saniteere installationer skal have tilstreekkelig naturlig eller mekanisk ventilation.

Fadevarelokalerne skal have tilstreekkelig naturlig og/eller kunstig belysning.

Aflgbsforhold skal veere tilstraekkelige til formalet. De skal veere konstrueret og udformet saledes,

at der ikke er risiko for kontaminering. Helt eller delvis abne aflgbskanaler skal vaere udformet

saledes, at spildevandet ikke lgber fra et kontamineret omrade til og ind i et rent omrade, bl.a. et
omrade, hvor der handteres fadevarer, der vil kunne udggre en hgj risiko for den endelige forbru-
ger.

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

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

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

forarbejdes fadevarer
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1. I lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fadevarer (undtagen spiselokaler, men in-
Klusive lokaler, der findes i transportmidler), skal udformningen og grundplanen vere saledes, at
der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som bl.a. indebzrer beskyttelse mod kontamine-
ring mellem og under processer. Det medfarer iseer falgende:

a)  Gulvene skal holdes i god stand og veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Det-
te kraever, at der anvendes vandteette, ikke-absorberende, afvaskelige, ugiftige materialer,
medmindre virksomheden over for Fagdevarestyrelsen kan godtgere, at andre materialer er
egnede. Gulvene skal om ngdvendigt veere forsynet med passende aflab.

b)  Vaggene skal holdes i god stand og veere lette at rengere og om ngdvendigt desinficere.
Dette kraever, at der anvendes vandtette, ikke-absorberende, afvaskelige, ugiftige materialer,
og at overfladen er glat indtil en hgjde, som passer til det pagaldende arbejde, medmindre
virksomheden over for Fadevarestyrelsen kan godtgare, at andre materialer er egnede.

c) Lofter (eller, hvor der ikke findes lofter, tagets indre overflade), og ophaengt inventar skal
veere konstrueret og bearbejdet saledes, at ansamling af snavs undgas, og at dannelse af kon-
densvand og ugnsket mug samt afgivelse af partikler begraenses.

d)  Vinduer og andre abninger skal veare konstrueret saledes, at ansamling af snavs undgas.
Dem, som kan abnes ud mod omgivelserne, skal om ngdvendigt forsynes med insektnet, der
let kan fjernes og renggres. Hvis abning af vinduerne medfarer kontaminering, skal vinduer-
ne holdes lukket og aflast under produktionen.

e)  Darene skal vaere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kraever, at der anven-
des glatte, ikke-absorberende overflader, medmindre virksomheden over for Fgdevarestyrel-
sen kan godtgare, at andre materialer er egnede.

f)  Overflader (herunder pa udstyr) i omrader, hvor der handteres fadevarer, og isaer overflader,
der kommer i bergring med fadevarer, skal holdes i god stand og vere lette at renggre og om
ngdvendigt desinficere. Dette kraever, at der anvendes glatte, afvaskelige, korrosionsbestan-
dige og ugiftige materialer, medmindre virksomheden over for Fgdevarestyrelsen kan godt-
gere, at andre materialer er egnede.

2. Der skal om ngdvendigt vaere faciliteter til rengaring, desinfektion og opbevaring af arbejdsred-
skaber og -udstyr. Faciliteterne skal vere fremstillet af korrosionsbestandigt materiale og veere let-
te at rengare, og der skal veere tilstreekkelig forsyning af varmt og koldt vand.

3. Der skal om ngdvendigt vaere passende muligheder for vask af fgdevarer. Vaske og lignende faci-
liteter til vask af fadevarer skal have tilstreekkelig forsyning af varmt og/eller koldt drikkevand i
henhold til bestemmelserne i kapitel V1, og de skal holdes rene og om ngdvendigt desinficerede.

Kapitel I11: Transport
1. Karetgjer og/eller containere, der anvendes til transport af fadevarer, skal holdes rene og i god
stand, saledes at fadevarerne beskyttes mod kontaminering, og de skal om ngdvendigt vere udfor-
met og konstrueret saledes, at de kan renggres og/eller desinficeres pa passende vis.

2. Beholdere i karetgjer og/eller containere ma ikke anvendes til transport af andet end fadevarer,
hvis dette kan fare til kontaminering af fedevarerne.

3. Hvis karetgjer og/eller containere anvendes til transport af andet end fedevarer eller til transport af
forskellige fadevarer samtidig, skal varerne om ngdvendigt holdes effektivt adskilt.

4. Bulktransport af fadevarer i flydende form eller i form af granulat eller pulver skal forega i behol-

dere og/eller containere/tanke, der er forbeholdt transport af fedevarer. Containerne skal veere for-
synet med en tydelig angivelse, der ikke kan slettes, og hvoraf det fremgar, at de anvendes til
transport af fadevarer, eller de skal markes »kun til fadevarer«.
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5. Hvis keretgjer og/eller containere har veeret anvendt til transport af andet end fadevarer eller til
transport af forskellige fadevarer, skal der gares grundigt rent mellem transporterne for at undga
risiko for kontaminering.

6. Fadevarer i karetgjer og/eller containere skal anbringes og beskyttes saledes, at risikoen for konta-
minering reduceres mest muligt.

7. Om ngdvendigt skal karetgjer og/eller containere, der anvendes til transport af fedevarer, kunne
virke pa en sadan made, at fadevarerne kan holdes ved en passende temperatur og temperaturen
overvages.

Kapitel 1V: Bestemmelser for udstyr
1. Alle redskaber og alt udstyr og tilbehgr, som kommer i bergring med fadevarer, skal:

a)  holdes ordentlig rene/rent og om ngdvendigt desinficeres. Rengaring og desinficering skal
finde sted med en sadan hyppighed, at al risiko for kontaminering undgas,

b)  vere saledes udformet, vaere fremstillet af sadanne materialer og holdes i en sadan stand, at
risikoen for kontaminering reduceres mest muligt,

c) med undtagelse af engangsbeholdere og -emballage vere saledes udformet, vaere fremstillet
af sadanne materialer og holdes i en sadan stand, at de/det kan holdes rene og om ngdvendigt
desinficeres, og

d)  vere anbragt saledes, at udstyret og omgivelserne kan rengares pa passende vis.

2. Om ngdvendigt skal udstyret forsynes med alle passende kontrolanordninger, der kan sikre, at be-
kendtggrelsens mal nas.
3. Hvis det er ngdvendigt, at der bruges kemiske tilssetningsstoffer for at hindre korrosion af udstyr

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

Kapitel V: Fgdevareaffald

1. Fadevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal hurtigst muligt fjernes fra de loka-
ler, hvor der findes fadevarer, saledes at ophobning undgas.

2. Fedevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal anbringes i beholdere, der kan luk-
kes, medmindre virksomheden over for Fgdevarestyrelsen kan godtgare, at andre typer beholdere
eller systemer til fjernelse af affald er egnede. Disse beholdere skal vare passende udformet, hol-
des i god stand og vere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere.

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

4. Alt affald skal bortskaffes pa en hygiejnisk og miljgvenlig made i henhold til Grgnlands lovgiv-
ning pa omradet og ma ikke udgere en direkte eller indirekte kilde til kontaminering af fadevarer.

Kapitel VI: Vandforsyning
1. a)  Der skal veere forsyning af drikkevand i tilstraekkelig mangde, som skal anvendes, nar det er
ngdvendigt for at sikre, at fedevarerne ikke forurenes.
b)  Rent vand kan anvendes i forbindelse med hele fiskevarer.

Rent havvand kan anvendes i forbindelse med levende toskallede blagddyr, pighuder, sekdyr
og havsnegle; rent vand kan ogsa anvendes til udvendig vask.

Nar der anvendes rent vand, skal der vare passende faciliteter og procedurer til radighed for
at sikre, at anvendelsen heraf ikke udggr en kilde til kontaminering af fadevarerne.
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2. Anvendes der vand, som ikke er af drikkevandskvalitet, til f.eks. brandslukning, fremstilling af
damp, keling og lignende formal, skal det cirkulere gennem sarskilte behgrigt identificerede led-
ningssystemer. Dette vand ma ikke have nogen forbindelse med drikkevandssystemerne eller mu-
lighed for tilbagestremning til disse.

3. Vand, der genbruges til forarbejdning eller som ingrediens, ma ikke udgare en risiko for kontami-
nering. Det skal veere af samme standard som drikkevand, medmindre Fgdevarestyrelsen er blevet
overbevist om, at vandets kvalitet ikke kan pavirke de feerdige fadevarers sundhed.

4. Is, der kommer i kontakt med fadevarer, eller som kan forurene fadevarer, skal vare fremstillet af
drikkevand eller, nar det anvendes til kaling af hele fiskevarer, rent vand. Isen skal fremstilles,
handteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod kontaminering.

5. Damp, som kommer i direkte kontakt med fadevarer, ma ikke indeholde stoffer, der kan vare
sundhedsfarlige eller forurene fadevarerne.
6. Ved varmebehandling af fadevarer, der opbevares i hermetisk lukkede beholdere, skal det tilses, at

det vand, der bruges til at afkale beholderne efter varmebehandlingen, ikke forurener fadevarerne.

Kapitel VII: Personlig hygiejne

1. Alle, der arbejder pa steder, hvor der handteres fadevarer, skal iagttage en hgj grad af personlig
renlighed og beere en passende, ren og, om ngdvendigt, beskyttende beklaedning.
2. Ingen, som lider af eller er baerer af en sygdom, der kan overfagres 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 indi-
rekte kontaminering. En person med ovennavnte lidelser, der er ansat i en fgdevarevirksomhed,
og som vil kunne komme i kontakt med fgdevarer, skal straks give virksomheden meddelelse om
sygdom eller symptomer og om muligt om deres arsager.

Kapitel VIII: Fadevarebestemmelser
1. Fadevarevirksomheden ma ikke acceptere ravarer, ingredienser, bortset fra levende dyr, eller no-
gen andre stoffer, der indgar i forarbejdningen af produkterne, som vides eller med rimelighed kan
formodes at vaere sa forurenet med parasitter, patogene mikroorganismer, giftige stoffer eller stof-
fer, der er gaet i oplgsning, eller fremmedlegemer, at det feerdige produkt selv efter virksomhedens
normale hygiejniske sorterings- og/eller tilberednings- eller forarbejdningsprocesser stadig er ueg-
net til konsum.

2. Ravarer og alle ingredienser, der opbevares pa en fadevarevirksomhed, skal opbevares under pas-
sende forhold, som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod kontaminering.
3. | alle produktions-, tilvirknings- og distributionsled skal fadevarer beskyttes mod kontaminering,

som kan gare dem uegnede til konsum, sundhedsfarlige eller kontaminerede pa en sadan made, at
de ikke med rimelighed kan betragtes som egnede til at blive konsumeret i den tilstand.

4. Der skal treeffes passende foranstaltninger til bekaempelse af skadegarere. Der skal ogsa treeffes
passende foranstaltninger til at hindre husdyrs adgang til steder, hvor fadevarer tilberedes, handte-
res eller opbevares eller, hvis Fgdevarestyrelsen i serlige tilfeelde giver tilladelse dertil, hindre, at
sadan adgang medfarer kontaminering.

5. Ravarer, ingredienser, halvfabrikata og feerdigvarer, som kan fremme reproduktion af patogene
mikroorganismer eller dannelse af toksiner, ma ikke opbevares ved temperaturer, der kan medfare
sundhedsfare. Kglekaeden ma ikke afbrydes. Der kan dog tillades korte perioder uden temperatur-
kontrol, nar det af praktiske hensyn er ngdvendigt under handtering i forbindelse med tilberedning,
transport, opbevaring, udstilling og ekspedition af fadevarerne, hvis dette ikke indebaerer nogen
sundhedsfare. Fadevarevirksomheder, der fremstiller, handterer og indpakker forarbejdede fadeva-
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rer, skal have passende lokaler, der er store nok til at opbevare ravarer og forarbejdet materiale
separat, og tilstreekkeligt med separate kalerum.

Hvis fadevarer skal opbevares ved lave temperaturer, skal de snarest muligt efter varmebehandlin-
gen eller den endelige tilberedning, hvis der ikke foretages varmebehandling, nedkeles til en tem-
peratur, som ikke indebaerer nogen sundhedsfare.

Fodevarer skal optgs pa en sadan made, at der er mindst mulig risiko for veaekst af patogene mikro-
organismer eller dannelse af toksiner i fgdevarerne. Under optgningen skal fadevarerne opbevares
ved temperaturer, der ikke medfarer sundhedsfare. Dryp fra optgningen, der kan vare sundheds-
farlig, skal ledes bort. Efter optgningen skal fadevarerne handteres pa en sadan made, at der er
mindst mulig risiko for veekst af patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner.

Farlige og/eller uspiselige stoffer, herunder foderstoffer, skal maerkes og opbevares i serskilte,
lukkede beholdere.

Kapitel IX: Bestemmelser for indpakning og emballering af fadevarer
Stoffer, der indgar i indpakningsmaterialer og emballager, ma ikke vaere en kilde til kontamine-
ring.
Indpakningsmaterialer skal opbevares pa en sadan made, at der ikke er risiko for, at de bliver kon-
tamineret.
Nar der indpakkes eller emballeres, skal det ske pa en sadan made, at kontaminering af produkter-
ne undgas. Navnlig ved brug af metaldaser og glasbagre skal det om nadvendigt sikres, at behol-
deren er hel og ren.
Indpakningsmaterialer og emballager, som genbruges til fadevarer, skal veere lette at rengare og,
om ngdvendigt, desinficere.

Kapitel X: Varmebehandling

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

1.

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

dere forarbejdning af et forarbejdet produkt, skal indebare:

a) atalle dele af det behandlede produkt opvarmes til en bestemt temperatur i et bestemt tids-
rum, og

b)  at produktet ikke kontamineres under processen.

For at sikre, at den anvendte proces farer til det gnskede mal, skal fadevarevirksomheder regel-

maessigt kontrollere de vigtigste relevante parametre (navnlig temperatur, tryk, forsegling og mi-

krobiologiske forhold), blandt andet ved hjeelp af automatiske anordninger.

Den anvendte proces skal vere i overensstemmelse med en internationalt anerkendt norm (f.eks.

pasteurisering, ultrahgj temperatur eller sterilisering).

Kapitel XI: Uddannelse

Fadevarevirksomheden sikrer:

1)

2)

3)

at de personer, der handterer fadevarer, overvages og instrueres og/eller uddannes i fadevarehygi-
ejne, sa det star i rimeligt forhold til det arbejde, de udfarer,

at de personer, der er ansvarlige for udviklingen og overholdelsen af den procedure, der er om-
handlet i § 19, stk. 1, i denne bekendtgarelse eller for overholdelsen af de relevante retningslinjer,
er blevet behgrigt uddannet i anvendelsen af HACCP-principperne, og

at alle bestemmelser i gaeldende lovgivning vedrerende uddannelsesprogrammer for personer, der
arbejder i visse fedevaresektorer, overholdes.
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Bilag 4

Identifikationsmaerker

Nar det kraeves efter 88 25 og 27 og med forbehold af bilag 6-13, skal fadevarevirksomheden sikre, at
produkter af animalsk oprindelse identifikationsmaerkes i overensstemmelse med fglgende bestemmelser.

A. Anbringelse af identifikationsmaerket

1.
2.

Merket skal anbringes, inden produktet forlader fremstillingsvirksomheden.

Et produkt skal dog have et nyt marke, hvis emballagen og/eller indpakningen fjernes, eller det
videreforarbejdes pa en anden virksomhed. | sa fald skal det nye merke angive autorisationsnum-
meret pa den virksomhed, der udfarer disse processer.

Fedevarevirksomheden indfgrer i overensstemmelse med 8§ 23 systemer og procedurer til at identi-
ficere, hvorfra virksomheden har modtaget og hvortil den har leveret produkter af animalsk oprin-
delse.

B. Identifikationsmarkets udformning

4.

5.

10.

Maerket skal veere let leeseligt og ma ikke kunne slettes. Myndighederne skal tydeligt kunne se
meerket.

Merket skal angive navnet pa det land, hvor virksomheden er beliggende, som kan skrives helt ud
eller angives med en 2-bogstavers kode efter den pageeldende 1SO-standard.

Koderne for medlemsstaterne er imidlertid BE, BG, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY,
LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FI, RO, SE og UK.

Maerket skal for Grgnland indeholde landenavnet "Grgnland”, ”Greenland” eller koden "GL” samt
angive virksomhedens autorisationsnummer.

For Grgnland kan mzrket saledes vare:

a)  "GL” efterfulgt af virksomhedens autorisationsnummer,

b)  ”Grenland” efterfulgt af virksomhedens autorisationsnummer, eller

c)  "Greenland” efterfulgt af virksomhedens autorisationsnummer.

Merket kan, afhaengigt af hvordan de forskellige animalske produkter praesenteres, anbringes di-
rekte pa produktet, indpakningen eller emballagen eller patrykkes en etiket, der fastgares pa pro-
duktet, indpakningen eller emballagen. Market kan ogsa besta af en uaftagelig merkeplade af et
solidt materiale.

Nar det drejer sig om emballage, der indeholder opskaret kad eller spiselige slagtebiprodukter,
skal market anbringes pa en etiket, der fastgares eller trykkes pa emballagen pa en sadan made, at
det gdelaegges, nar emballagen abnes. Dette er imidlertid ikke ngdvendigt, hvis abning gdelegger
emballagen. Hvis indpakning yder den samme beskyttelse som emballage, kan market fastgares
pa indpakningen.

Nar det drejer sig om animalske produkter i transportcontainere eller engrosemballager, der skal
yderligere handteres, forarbejdes, indpakkes eller emballeres pa en anden virksomhed, kan maerket
anbringes uden pa containeren eller emballagen.

Nar det drejer sig om flydende, granulerede og pulverformige produkter af animalsk oprindelse,
som transporteres i 1gs vaegt, samt fiskevarer transporteret i lgs veegt, er identifikationsmeerket ikke
ngdvendigt, hvis ledsagende dokumentation indeholder de oplysninger, der er beskrevet i punkt 5.
Hvis animalske produkter er anbragt i en pakning, som er bestemt til direkte levering til den ende-
lige forbruger, er det tilstraekkeligt blot at anbringe market uden pa den pageeldende pakning.
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11.  Nar market anbringes direkte pa de animalske produkter, skal farverne vare godkendt i henhold
til geldende lovgivning i EU om anvendelse af farvestoffer i fedevarer.
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Bilag 5
Malsaetningerne for HACCP-procedurerne for slagterier

1. Fadevarevirksomheder, som driver slagterier, skal sgrge for, at de procedurer, som de har indfart i
overensstemmelse med de generelle krav i § 19 i denne bekendtgarelse, opfylder de specifikke
krav i punkt 2, der ifglge risikoanalysen viser sig at veere pakravede.

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

a) identificeres korrekt,

b) ikke kommer fra en bedrift eller et omrade, der er underkastet transportforbud eller andre
restriktioner af hensyn til dyre- eller folkesundhed, medmindre Fgdevarestyrelsen giver tilla-
delse dertil,

c) ledsages af de relevante oplysninger fra den bedrift, dyrene kommer fra, jf. bilag 12, med-
mindre der er tale om vildtlevende vildt,

d) errent,

e) savidt fadevarevirksomheden kan bedgmme, er sundt, og

f)  med hensyn til dyrevelferd befinder sig tilfredsstillende ved ankomst til slagteriet.

3. Dersom de krav, der er opfart under punkt 2, ikke overholdes, skal fadevarevirksomheden under-
rette embedsdyrlaegen og treffe egnede foranstaltninger.
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Bilag 6
Kad af far og opdrattede rensdyr

Kapitel I: Transport af levende dyr til slagteriet

Fadevarevirksomheden, der transporterer levende dyr til slagteriet, skal sikre, at fglgende krav er opfyldt:

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

2. Dyr med sygdomssymptomer eller med oprindelse i beseatninger, der vides at veere kontamineret
med agenser, der er af betydning for folkesundheden, ma kun transporteres til slagteriet, nar Fade-
varestyrelsen har givet tilladelse hertil.

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

Kapitel Il: Krav til slagterier
Fodevarevirksomheden skal sikre, at slagterier, hvor der slagtes far eller rensdyr, er opfart, udformet og
udstyret, sa de opfylder falgende krav:
1. Slagterier skal have:

a)  Egnede, hygiejniske opstaldningsforhold eller, hvis klimaforholdene tillader det, ventefolde,
der er lette at renggre og desinficere. Anlaeggene skal have faciliteter til vanding og om ngd-
vendigt fodring af dyrene. Bortledningen af spildevand ma ikke bringe fadevaresikkerheden
i fare. Opstaldningsforholdene skal veare af en sadan starrelse, at dyrenes velfard tilgodeses.
De skal vare udformet, sa det er let at foretage inspektion fer slagtning og identificere dyre-
ne eller grupperne af dyr.

b)  Searskilte aflaselige faciliteter eller, hvis klimaforholdene tillader det, folde med serskilt af-
lgb til syge eller misteenkte dyr beliggende pa et sadant sted, at andre dyr ikke bliver konta-
mineret, medmindre Fgdevarestyrelsen mener, at sadanne anleg er ungdvendige.

2. For at undga forurening af kedet skal de:

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

b)  Have et seerskilt lokale til at tamme og rense maver og tarme, medmindre Fgdevarestyrelsen
i hvert enkelt tilfeelde godkender, at disse processer pa et bestemt slagteri udfares adskilt pa
forskellige tidspunkter.

c) Sikre, at falgende processer udfares adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunkter:

) Bedgvelse og afblgdning.

i) Udtagning af organer og yderligere slagtemaessig behandling.

iii) Handtering af rensede tarme og kallun.

iv) Behandling og rensning af andre spiselige slagtebiprodukter, iser handtering af afhu-
dede hoveder, hvis dette arbejde ikke udfares pa slagtekaden.

V) Indpakning af spiselige slagtebiprodukter.

vi) Ekspedition af kad.

d)  Have installationer, der kan hindre, at kadet kommer i bergring med gulve, vaegge og inven-
tar.

e)  Have slagtekeder, der (hvor de anvendes) er udformet saledes, at slagteprocessen skrider
kontinuerligt frem og der undgas krydskontaminering mellem de forskellige dele af slagt-
ekaden. Anvendes der mere end én slagtekaede pa samme virksomhed, skal disse kaeder va-
re adskilt pa behgrig made for at undga krydskontaminering.

3. De skal have faciliteter til at desinficere veerktgj med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt
system med ligestillet virkning.
4. Handvaskene til det personale, der handterer uindpakket kad, skal veare udstyret med haner, der er

udformet med henblik pa at undga smittespredning/kontaminering.



4. januar 2019. 22 Nr. 17.

Der skal veere aflaselige faciliteter til kelelagring af tilbageholdt kad og separate aflaselige facili-
teter til opbevaring af kad, der er erklaeret uegnet til konsum.

Der skal veere et separat sted med de ngdvendige faciliteter til renggring, vask og desinfektion af
transportmidler for slagtedyr. Slagterier behgver dog ikke have sadanne steder og faciliteter, hvis
det ikke kreeves af Fgdevarestyrelsen, og der findes offentligt godkendte steder og faciliteter i
naerheden.

De skal have aflaselige faciliteter, der er forbeholdt slagtning af syge og mistaenkte dyr. Dette er
ikke ngdvendigt, hvis slagtningen af disse dyr finder sted pa andre virksomheder, der er autorise-
ret hertil af Fgdevarestyrelsen, eller ved afslutningen af den normale slagteperiode.

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

Der skal veere en passende udstyret aflaselig facilitet eller, om ngdvendigt, et lokale udelukkende
til brug for veterinermyndighederne.

Kapitel I11: Krav til opskaeringsvirksomheder

Fadevarevirksomheden skal sikre, at opskaringsvirksomheder, der handterer kad af far eller rensdyr:

1.

w

er opfart, sa kontaminering af ked undgas, navnlig ved:

a)  atarbejdet skrider kontinuerligt frem, eller

b) at de forskellige produktionsbatcher holdes adskilt

har rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kad, medmindre det oplagres pa forskel-
lige tidspunkter eller saledes, at emballagematerialet og oplagringsmaden ikke kan give anledning
til kontaminering af kadet

har opskeringslokaler, der er udstyret, sa kravene i kapitel V overholdes

har handvaske med haner, der er udformet med henblik pa at hindre spredning af kontaminering,
til brug for det personale, som handterer uindpakket kad, og

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

Kapitel IV: Slagtehygiejne

Fodevarevirksomheder, der driver slagterier, hvor der slagtes far eller rensdyr, skal opfylde kravene ne-
denfor. Fadevarevirksomheder, der driver slagterier, hvor der slagtes far skal tillige overholde kravene i

kapitel VII.
1. Dyr skal slagtes hurtigst muligt efter ankomsten til slagteriet. Dyrene skal dog hvile, fer de slagt-
es, hvis det kraeves af velferdsarsager.
2. Kad fra dyr, som ikke er navnt i litra a) og b), ma ikke anvendes til konsum, hvis de dgr pa anden
vis end ved slagtning pa slagteriet.
a)  Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind pa slagteriet bortset fra vildtlevende vildt i
overensstemmelse med bilag 7.
b)  Kad fra dyr, der slagtes efter en ulykke pa slagteriet, kan anvendes til konsum, hvis der ved
inspektion ikke konstateres nogen alvorlige laesioner ud over dem, der opstod ved ulykken.
c)  Dyr, der er slagtet pa produktionsstedet i overensstemmelse med kapitel V111,
3. Dyr eller efter omstendighederne batcher af dyr, der sendes til slagtning, skal identificeres, sale-
des at deres oprindelse kan spores.
4. Dyrene skal vere rene.
5. Slagterierne skal fglge instrukserne fra den dyrleege, som Fagdevarestyrelsen har udpeget i henhold

til bekendtgarelse for Grgnland om saerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige
kontrol med animalske produkter til konsum, saledes at inspektionen fer slagtning af hvert dyr,
der skal slagtes, kan gennemfgres under passende forhold.
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10.
11.

12.

13.
14.

15.

16.
17.

18.

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

Bedgvelse, afbledning, afhudning, udtagning af organer og anden slagtemaessig behandling foreta-

ges hurtigst muligt og pa en sadan made, at kadet ikke bliver forurenet, isar:

a)  skal luft- og spisergret forblive intakte under afblgdningen undtagen ved slagtning efter en
religigs skik,

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

med kadet.

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

d) fjernelsen af yveret ma ikke resultere i, at slagtekroppen kontamineres med malk eller ko-
lostrum.

Slagtekroppe og gvrige dele af kroppen, der er bestemt til konsum, skal afhudes fuldstendigt,

bortset fra hovedet og fedderne af far. Hoveder, herunder muler og leeber og fadder skal handteres

pa en sadan made, at kontaminering undgas.

Slagtekroppene ma ikke vere synligt kontamineret med faekalier. Synlig kontaminering skal om-

gaende fjernes ved afskering eller andre metoder med ligestillet virkning.

Slagtekroppe og slagteaffald ma ikke komme i bergring med gulve, vagge eller arbejdsplatforme.

Slagterierne skal fglge Fadevarestyrelsens instrukser, sa det sikres, at inspektionen efter slagtning

af alle slagtede dyr gennemfgares under passende forhold i overensstemmelse med bekendtgarelse

for Grgnland om serlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animal-
ske produkter til konsum.

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

sadan inspektion:

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

b)  de maikke komme i kontakt med andre slagtekroppe, spiselige slagtebiprodukter eller orga-
ner, herunder dem, der allerede er blevet underkastet inspektion efter slagtning.

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

Begge nyrer skal lgsnes fra fedtkapslen.

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

inspektionen efter slagtning er afsluttet, skal hele indholdet erkleres for uegnet til konsum, hvis

slagtekroppen af et eller flere af disse dyr er blevet erkleret for uegnet til konsum.

Nar inspektionen efter slagtning er afsluttet:

a)  skal de dele, der er uegnet til konsum, snarest muligt fjernes fra virksomhedens rene afde-
ling.

b)  maked, der er tiloageholdt eller erkleeret uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke kan
benyttes som fagdevarer, ikke komme i kontakt med kad, der er erklaeret egnet til konsum.

c)  skal organer eller dele af organer, der stadig findes i dyrekroppen, bortset fra nyrerne, hur-
tigst muligt fjernes helt, medmindre andet er godkendt af Fadevarestyrelsen.

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

Nar de er bestemt til videreforarbejdning:

a)  skal maver skoldes eller renses

b)  skal tarme tammes og renses

c) skal hoveder og teeer afhudes eller skoldes og skrabes.

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

kroppe af opdrettet eller vildtlevende vildt, skal der treeffes foranstaltninger til at undga krydskon-
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19.

taminering ved at behandle de forskellige arter adskilt, enten ved at foretage behandlingen pa for-
skellige tidspunkter eller ved at foretage behandlingen adskilt ved afstand. Der skal vere separate
faciliteter til at modtage og opbevare afhudede slagtekroppe af opdrattet vildt, der er slagtet pa
bedriften, og kroppe af vildtlevende vildt.

Hvis slagteriet ikke har aflaselige faciliteter, der er forbeholdt slagtning af syge eller mistenkte
dyr, skal de faciliteter, som anvendes til slagtning af disse dyr, rengeres, vaskes og desinficeres
under offentligt tilsyn, inden slagtningen af andre dyr genoptages.

Kapitel V: Hygiejne under opskeering og udbening

Fodevarevirksomheden skal sikre, at opskering og udbening af far eller rensdyr sker i overensstemmelse
med kravene nedenfor. Fadevarevirksomheden skal sikre, at opskering og udbening af far tillige sker i
overensstemmelse med kravene i kapitel VII.

1.

Slagtekroppe af far eller rensdyr kan deles i halve kroppe eller kvarte kroppe, og halve kroppe kan
deles i hgjst tre engrosudskeringer pa slagterier. Yderligere opskering og udbening skal finde
sted pa en opskaringsvirksomhed.

Arbejdet med kadet skal tilrettel&egges pa en sadan made, at kontaminering undgas eller begran-

ses til det mindst mulige. Med henblik herpa skal virksomheder navnlig sikre fglgende:

a)  kad til opskering bringes ind i arbejdslokalerne, efterhanden som der er brug for det.

b)  mens kedet opskeeres, udbenes, afpudses, skeres i skiver eller terninger, indpakkes og em-
balleres, holdes kadtemperaturen pa hgijst 3 °C for spiselige slagtebiprodukter og 7 °C for
andet kad ved hjlp af en omgivelsestemperatur pa hgjst 12 °C eller et alternativt system
med ligestillet virkning, og

c) pavirksomheder, der er autoriseret til opskeering af forskellige dyrearter, treeffes der foran-
staltninger til at undga krydskontaminering, om ngdvendigt ved at behandle de forskellige
arter adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunkter.

Ked kan imidlertid udbenes og opskares, inden det er nedkalet til den temperatur, der er fastsat i

punkt 2, litra b), i overensstemmelse med kapitel VI, punkt 3.

Kgad kan ogsa udbenes og opskares, inden det er nedkglet til den temperatur, der er fastsat i punkt

2, litra b), nar opskaeringslokalet befinder sig samme sted som slagtelokalet. | sa fald skal kadet

bringes direkte fra slagtelokalet til opskeeringslokalet eller anbringes i et kale- eller fryserum, til

det skal bruges. Kadet skal straks efter opskaring og eventuel emballering nedkales til den tempe-

ratur, som er angivet i punkt 2, litra b).

Kapitel VI: Oplagring og transport

Fadevarevirksomheden skal sikre, at oplagring og transport af ked af far eller rensdyr sker i overensstem-
melse med falgende krav:

1.

Medmindre der geelder andre specifikke bestemmelser om andet, skal kad og spiselige slagtebi-
produkter umiddelbart efter kedkontrollen nedkales i slagteriet efter en temperaturkurve, der sik-
rer en konstant faldende temperatur, til en temperatur overalt i kadet pa hgjst 3 °C, nar der er tale
om spiselige slagtebiprodukter, og 7 °C, nar der er tale om andet kad. Ked kan imidlertid udskee-
res og udbenes under nedkglingen i overensstemmelse med kapitel V, punkt 4. Under nedkalingen
skal der veere tilstreekkelig ventilation til at undga kondensation pa kedets overflade.
Kgad skal opna den i punkt 1 fastsatte temperatur og bevare denne temperatur under oplagringen.
Kgad skal opna den i punkt 1 fastsatte temperatur inden transport og bevare denne temperatur
under transporten. Transport kan imidlertid ogsa finde sted, nar Fadevarestyrelsen godkender det
for at give mulighed for fremstilling af serlige produkter, forudsat at:
a)  denne transport foretages i overensstemmelse med de krav, som Fgdevarestyrelsen fastsaet-
ter for transport fra en bestemt virksomhed til en anden, og
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b)  kedet forlader slagteriet eller et opskaringslokale pa slagteriets omrade med det samme, og
transporten ikke varer over to timer.

Kad til frysning skal straks indfryses, men kan forinden underga stabilisering i en periode.

Uindpakket kad og emballeret kad ma ikke oplagres og transporteres sammen, medmindre oplag-

ringen eller transporten finder sted pa forskellige tidspunkter eller pa en sadan made, at emballa-

gematerialet og oplagrings- eller transportmaden ikke kan give anledning til kontaminering af kg-

det.

Kapitel VII: Specificeret risikomateriale

Definition af specificeret risikomateriale

Falgende veev betegnes som specificeret risikomateriale:

1.

For sa vidt angar far:

a)  kraniet med hjerne og gjne, tonsiller og rygmarv fra dyr pa over 12 maneder eller med en
frembrudt, blivende fortand

b)  milt og ileum uanset alder.

Merkning og bortskaffelse

Specificeret risikomateriale skal - alt efter, hvad er relevant - farves med et farvestof eller merkes
pa anden vis, umiddelbart efter at det er fjernet, og bortskaffes ved forarbejdning ved tryksterilise-
ring, og det deraf resulterede materiale skal merkes permanent og nedgraves pa et godkendt depo-
neringsanlag.

Fjernelse af specificeret risikomateriale

Specificeret risikomateriale skal fjernes pa slagterier.

Uanset punkt 3 kan det tillades, at rygmarv fra far fjernes pa opskeringsvirksomheder, der har
serlig godkendelse hertil.

Foranstaltninger vedrgrende laceration af vaev

Det er forbudt efter bedavelsen at anvende et aflangt stavformet instrument til laceration af cen-
tralnervevavet, hvis kadet er bestemt til konsum eller foder.
Kontrol

Fadevarestyrelsen skal foretage hyppig offentlig kontrol for at verificere, om dette kapitel anven-
des korrekt, og det skal pases, at der er truffet foranstaltninger for at undga kontaminering pa
slagterier eller opskaringsvirksomheder.

Fadevarestyrelsen skal navnlig etablere en ordning med henblik pa at sikre og kontrollere, at spe-
cificeret risikomateriale handteres og bortskaffes i overensstemmelse med punkt 2.

Kapitel VIII: Kad af opdreettet vildt

Bestemmelserne i kapitel 1-V1 gaelder for produktion og markedsfaring af ked af opdrattede vilde
parrettaede hovdyr (rensdyr), medmindre Fadevarestyrelsen finder dem uhensigtsmassige.
Uanset punkt 1 kan en fadevarevirksomhed med Fadevarestyrelsens tilladelse slagte opdraettede
parrettaede hovdyr (rensdyr) som omhandlet i punkt 1, pa oprindelsesstedet, hvis:
a)  dyrene ikke kan transporteres, for at undga, at den, der handterer dem, udszttes for risiko,

eller for at beskytte dyrenes velfaerd,
b)  besetningen er under regelmassig dyrlegekontrol,
c)  dyrenes ejer fremsatter anmodning herom,
d)  myndighederne forinden underrettes om slagtedatoen og tidspunktet,
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bedriften har procedurer til samling af dyrene, sa gruppen kan underkastes inspektion far
slagtning,

der pa bedriften er faciliteter, som egner sig til slagtning og afblgdning af dyrene,
dyrevelfaerdskravene er overholdt,

de slagtede og afblgdte dyr pa hygiejnisk vis straks transporteres til slagteriet. Hvis transpor-
ten tager mere end to timer, skal dyrene om ngdvendigt veere nedkglet. Organerne kan udta-
ges pa stedet under tilsyn af dyrlagen,

en erklaering fra den fadevarevirksomhed, der har opdrettet dem, med angivelse af deres
identitet og eventuelle veterinarleegemidler eller andre behandlinger, som dyrene har faet,
behandlingsdatoerne og tilbageholdelsesperioderne, falger med de slagtede dyr til slagteriet,
0g

de slagtede dyr ledsages under transporten til den autoriserede virksomhed af et af embeds-
dyrlaegen eller den godkendte dyrlaege udstedt og underskrevet certifikat med en erklearing
om, at resultatet af inspektionen far slagtning er tilfredsstillende, og at slagtningen og af-
blgdningen er udfert korrekt, og med angivelse af slagtedatoen og -tidspunktet.

3. Uanset punkt 2, litra ), kan Fgdevarestyrelsen tillade, at attesteringen for korrekt udfart slagtning
og afblgdning og for slagtedato og tidspunkt ikke angives i andre dokumenter end erkleringen fra
den i punkt 2, litra i), omhandlede fadevarevirksomhed, forudsat at fadevarevirksomheden har do-
kumenteret et passende kompetenceniveau med hensyn til at slagte dyr uden at forvolde dyrene
undgaelig smerte, angst eller lidelse, jf. artikel 7, stk. 2 i Radets forordning (EF) nr. 1099/2009, og
uden at forordningens artikel 12 tilsideszttes.

de.

Fadevarevirksomheden kan ogsa slagte bison pa bedriften i henhold til punkt 2 i undtagelsestilfzl-
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Bilag 7
Kad af vildtlevende vildt
Kapitel I: Uddannelse af jeegere i sundhed og hygiejne
1. Personer, der driver jagt pa vildtlevende vildt med henblik pa eksport, skal have tilstreekkeligt

kendskab til vildtlevende vildts patologi og til produktion og handtering af vildtlevende vildt og
kad af vildtlevende vildt efter jagt til at kunne foretage en farste undersggelse af det pa stedet.

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

eller befinder sig i umiddelbar nerhed af jagtstedet. | sidstnavnte tilfeelde skal jeegeren forevise

det vildtlevende vildt for jagtbetjenten eller skytten og oplyse dem om en eventuel unormal adfzerd

far nedlaeggelsen.
4. Jegere skal have adgang til uddannelse, der opfylder Fadevarestyrelsens krav til en uddannet per-
son. Den bgr mindst omfatte falgende:

a)  vildtlevende vildts normale anatomi, fysiologi og adfeerd,

b)  unormal adferd og patologiske a&ndringer hos vildtlevende vildt som faglge af sygdomme,
miljgforurening eller andre faktorer, der kan pavirke menneskers sundhed, hvis vildtet spi-
ses,

c) hygiejnebestemmelser og korrekte metoder til handtering, transport, udtagning af organer
mv. efter aflivning af vildtlevende vildt, og

d) lovgivning og administrative bestemmelser om dyre- og folkesundhed og hygiejne i forbin-
delse med afsetning af vildtlevende vildt.

Kapitel 11: Handtering af vildtlevende vildt

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

2. Efter at vildtet er nedlagt, skal en uddannet person undersgge kroppen og udtagne organer for tegn
pa, at kedet kan vere sundhedsfarligt. Undersggelsen skal foretages snarest muligt efter nedlaeg-
gelsen.

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

ringsvirksomhed snarest muligt efter den undersggelse, der er naevnt i punkt 2. Organerne skal led-

sage kroppen, jf. punkt 4. Organerne skal identificeres som hgrende til et bestemt dyr.

4. Dele af vildtet skal ledsage vildtkroppen til vildthandteringsvirksomheden i overensstemmelse
med nedenstaende:

a)  Huvis der ikke findes unormale kendetegn ved undersggelsen, jf. punkt 2, ikke er konstateret
unormal adfeerd fer nedlaeggelsen, eller ikke er mistanke om miljgforurening, skal den ud-
dannede person fastgare en nummereret erklaering herom til dyrekroppen. Erklaringen skal
ogsa angive dato, tidspunkt og sted for nedlaeggelsen. | sa fald behgver hovedet og organer
ikke ledsage kroppen. Jeegere skal dog overholde alle yderligere krav i Grgnland, navnlig for
at give mulighed for overvagning af visse restkoncentrationer og stoffer i overensstemmelse
med bekendtgarelse for Grgnland om visse forureninger.

b)  Under andre omstendigheder skal hovedet (bortset fra gevirer og horn) og alle organer und-
tagen mave og tarme ledsage kroppen. Den uddannede person, der har foretaget undersggel-
sen, skal underrette Fadevarestyrelsen om unormale kendetegn, unormal adfeerd eller mis-
tanke om miljgforurening, der har forhindret ham eller hende i at udstede en erklering i hen-
hold til litra a).
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c)  Huvis der ikke er en uddannet person til stede, der kan foretage den undersggelse, der er
neevnt i punkt 2, i et bestemt tilfeelde, skal hovedet (bortset fra gevirer og horn) og indvolde-
ne bortset fra maven og tarmene ledsage kroppen.

5. Nedkglingen skal pabegyndes inden for en rimelig tid efter nedleeggelsen, og der skal opnas en
temperatur overalt i kadet pa hgjst 7 °C. Hvis klimaforholdene tillader det, er aktiv nedkgling ikke
ngdvendig.

6. Under transporten til vildthandteringsvirksomheden skal det undgas at lgge dyrene i bunker.

7. Vildt, der indleveres til en vildthandteringsvirksomhed, skal fremlaegges for Fadevarestyrelsen til
inspektion.

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

a)  det opbevares og handteres adskilt fra andre fadevarer inden flaningen og ikke er frosset, og
b)  det efter flaningen underkastes en sidste inspektion i henhold til bekendtgarelse for Gran-
land om saerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske
produkter til konsum.
9. Bestemmelserne i bilag 6, kapitel V, geelder for opskeering og udbening af vildtlevende vildt.
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Bilag 8
Kgdprodukter

1. Fadevarevirksomheden skal sikre, at fglgende ikke anvendes til tilberedning af kedprodukter:
a)  Kaensorganer fra enten hun- eller handyr undtagen testikler.
b)  Urinvejsorganer undtagen nyrer og blere.
c)  Brusk fra strubehoved, luftrar og ekstralobuleere bronkier.
d)  @jne og gjenlag.
e) Den ydre gregang.
f)  Hornvev.
2. Alt kad, der anvendes til fremstilling af kedprodukter, skal opfylde kravene til fersk kad.
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Bilag 9
Levende toskallede blgddyr

1. Dette bilag finder anvendelse pa levende toskallede blgddyr. Bortset fra bestemmelserne om rens-
ning finder det ogsa anvendelse pa levende pighuder, levende sekdyr og levende havsnegle. Be-
stemmelserne om Klassificering af produktionsomrader, jf. kapitel 11, del A, i samme afsnit, finder
ikke anvendelse pa ikke-filtrerende havsnegle.

2. Kapitel I-VI11 finder anvendelse pa dyr, som er hgstet i produktionsomrader, som Fgdevarestyrel-
sen har klassificeret i overensstemmelse med bekendtgarelse for granland om saerlige bestemmel-
ser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske produkter til konsum. Kapitel 1X
finder anvendelse pa kammuslinger og ikke-filtrerende havsnegle, der er hgstet uden for disse om-
rader.

3. Kravene i dette bilag supplerer kravene i bilag 2 og 3.

a)  For sa vidt angar aktiviteter, der finder sted, inden de levende toskallede dyr ankommer til et
ekspeditionscenter eller et renseanlag, supplerer de kravene i bilag 2.
b)  For sa vidt angar andre aktiviteter, supplerer de kravene i bilag 3.

Kapitel I: Almindelige bestemmelser vedrgrende markedsfaring af levende toskallede blgddyr

1. Levende toskallede blgddyr ma kun markedsfares med henblik pa eksport gennem et ekspediti-
onscenter, hvor der anbringes et identifikationsmaerke i overensstemmelse med kapitel VII.

2. Fadevarevirksomheden ma kun modtage partier af levende toskallede blgddyr, hvis dokumentatio-
nkravene i punkt 3-7 er opfyldt.

3. Hvis fadevarevirksomheden flytter et parti levende toskallede blgddyr fra en virksomhed til en an-

den, skal partiet til og med dets ankomst til et ekspeditionscenter eller en forarbejdningsvirksom-

hed ledsages af et registreringsdokument.

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

a)  Hvis et parti levende toskallede blgddyr forsendes fra et produktionsomrade, skal registre-
ringsdokumentet mindst indeholde falgende oplysninger:

i)  Producentens navn og adresse.

i)  Hegstningsdatoen.

iii)  Produktionsomradets beliggenhed angivet med starst mulig ngjagtighed eller ved
hjeelp af et kodenummer.

iv)  Produktionsomradets sundhedsstatus.

v)  Blagddyrenes art og maengde.

vi) Partiets bestemmelsessted.

b)  Hvis et parti levende toskallede blgddyr forsendes fra et genudlaeegningsomrade, skal regi-
streringsdokumentet mindst indeholde de i litra a) anferte oplysninger samt fglgende oplys-
ninger:

i)  Genudlaegningsomradets beliggenhed.
i) Genudlaegningens varighed.
c)  Huvis et parti levende toskallede blgddyr forsendes fra et renseanlaeg, skal registreringsdoku-
mentet mindst indeholde de i litra a) anfarte samt falgende oplysninger:
i)  Renseanlaggets adresse.
i) Rensningens varighed.
iii)  Hvilke datoer partiet blev modtaget i og forlod renseanleegget.
5. Fadevarevirksomheden, der forsender partier af levende toskallede bladdyr, skal udfylde de rele-
vante rubrikker i registreringsdokumentet med letlaeselig skrift, der ikke kan &ndres. Fadevare-



4. januar 2019. 31 Nr. 17.

virksomheden, der modtager partier, skal datostemple dokumentet ved modtagelsen af et parti el-
ler pa anden vis registrere modtagelsesdatoen.

Fadevarevirksomheden skal opbevare en kopi af registreringsdokumentet for hvert parti, der er af-
sendt eller modtaget, i mindst 12 maneder efter afsendelsen eller modtagelsen.

Kapitel Il: Hygiejnebestemmelser for produktion og hgstning af levende toskallede blgddyr

A. Bestemmelser for produktionsomrader

1.

Producenterne ma kun hgste levende toskallede blgddyr i produktionsomrader med fast beliggen-
hed og faste graenser, som Fgdevarestyrelsen - eventuelt i samarbejde med fgdevarevirksomheder
har klassificeret som A-, B- eller C-omrader i overensstemmelse med bekendtgarelse for Gran-
land om saerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske pro-
dukter til konsum.

Fadevarevirksomheden ma kun markedsfare levende toskallede bladdyr, der er hgstet i klasse A-
produktionsomrader, til direkte konsum, hvis de opfylder kravene i kapitel V.
Fadevarevirksomheden ma kun markedsfgre levende toskallede bladdyr, der er hgstet i klasse B-
produktionsomrader, til konsum efter behandling i et renseanlaeg eller efter genudlaegning.
Fadevarevirksomheden ma kun markedsfgre levende toskallede bladdyr, der er hgstet i klasse C-
produktionsomrader, til konsum efter genudlagning i en lang periode i overensstemmelse med del
C.

Levende toskallede bladdyr fra klasse B- og C-produktionsomrader skal efter rensning eller gen-
udlegning opfylde alle kravene i kapitel V. Levende toskallede blgddyr fra sdidanne omrader, der
ikke er blevet renset eller genudlagt, kan dog sendes til en forarbejdningsvirksomhed, hvor de skal
underkastes en behandling for at fjerne patogene mikroorganismer (eventuelt efter at sand, mud-
der og slim er fjernet i den samme eller en anden virksomhed). Fglgende behandlingsmetoder er
tilladt:

a)  Sterilisering i hermetisk lukkede beholdere.

b)  Felgende metoder til varmebehandling:

i) Neddypning i kogende vand i tilstreekkelig lang tid til at haeve den indre temperatur i
blgddyrenes kead til mindst 90 °C og bibeholdelse af denne indre minimumstemperatur
i 90 sekunder eller derover.

i)  Kogning i 3 til 5 minutter i en lukket beholder, hvori temperaturen er pa mellem 120
0g 160 °C og trykket er pa mellem 2 og 5 kg/cm?, hvorefter skallerne aftages og kadet
fryses til - 20 °C centrumstemperatur.

iii)  Dampkogning under tryk i en lukket beholder, hvori mindst kravene til kogetid og den
indre temperatur i blgddyrenes kad som navnt i nr. i) overholdes. Der skal gares brug
af en godkendt metode. Der skal veere indfart procedurer pa grundlag af HACCP-prin-
cipper-ne med henblik pa at kontrollere, at varmen fordeles ensartet.

Fadevarevirksomheden ma ikke producere eller hgste levende toskallede blgddyr i omrader, som
Fadevarestyrelsen ikke har klassificeret, eller som er uegnede af sundhedsmaessige grunde. Fade-
varevirksomheder skal tage hensyn til alle relevante oplysninger vedrarende omradernes egnethed
til produktion og hgstning, herunder oplysninger, der er indhentet ved egenkontrol og fra Fadeva-
restyrelsen. De skal anvende disse oplysninger, navnlig oplysninger om miljg- og vejrforhold, til
at afgare, hvilken behandling der bar anvendes pa de hgstede partier.

B. Bestemmelser for hgstning og handtering efter hgstning

Fadevarevirksomheden, der hgster levende toskallede bladdyr, eller som handterer dem umiddel-
bart efter hgstningen, skal sikre, at fglgende bestemmelser overholdes:
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Hgstningen og den videre handtering ma ikke forarsage yderligere kontaminering af eller urimelig

skade pa de levende toskallede bladdyrs skaller eller vav eller medfare andringer, der i vaesentlig

grad vanskeligger behandling ved rensning, forarbejdning eller genudleegning. Fedevarevirksom-

heden skal bl.a. sgrge for:

a) ipassende omfang at beskytte de levende toskallede blgddyr, sa de ikke bliver knust, far ud-
vendige skader eller udsattes for rystelser,

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

c) ikke at genneddykke de levende toskallede blgddyr i vand, som kan medfare yderligere kon-
taminering, og

d) atder kun anvendes omrader, der af myndighederne er klassificeret som klasse A-produkti-
onsomrader, hvis konditioneringen foregar pa naturlige voksesteder.

Transportmidlerne skal have passende aflgh og veere udstyret, sa der sikres de bedst mulige betin-

gelser for overlevelse og ydes effektiv beskyttelse mod kontaminering.

C. Bestemmelser for genudlaegning af levende toskallede blagddyr
Fadevarevirksomheden, der genudlegger levende toskallede blgddyr, skal sikre, at falgende bestemmel-
ser overholdes:

1.

Fodevarevirksomheden ma kun anvende de omrader, som myndighederne har godkendt til genud-
leegning af levende toskallede blgddyr. Omraderne skal vaere klart afgraenset ved hjalp af bgjer,
pele eller andre fastgjorte anordninger. Der skal vaere en minimumsafstand mellem genudlaeg-
ningsomrader indbyrdes og mellem genudlaegningsomrader og produktionsomrader, saledes at ri-
sikoen for spredning af kontaminering begranses til et minimum.

Ved genudlaegning skal der sikres optimale betingelser for rensning. Fgdevarevirksomheden skal

iseer sgrge for:

a) atanvende metoder til handtering af levende toskallede blgddyr, der skal genudlaegges, som
ger det muligt for bleddyrene at genoptage fadefiltreringen efter neddykning i naturlige
vandomrader,

b)  ved genudlaegning af levende toskallede blagddyr ikke at anvende en belaegningsteethed, der
er sa stor, at rensning ikke kan finde sted,

c) at neddykke de levende toskallede blgddyr i havvand i genudlaeegningsomradet i en passende
periode, der fastsattes afhangig af vandtemperaturen og skal veere af mindst to maneders
varighed, medmindre Fadevarestyrelsen godkender en kortere periode pa grundlag af en risi-
koanalyse foretaget af fgdevarevirksomheden, og

d) atsikre en tilstreekkelig adskillelse af de enkelte omrader inden for et genudlagningsomrade
for at forebygge sammenblanding af partier; »alt ind, alt ud« -systemet skal anvendes, sale-
des at der ikke kan indfares et nyt parti, far hele det foregaende parti er fjernet.

Fadevarevirksomheden, der forvalter genudlegningsomraderne, skal lgbende registrere, hvor de

levende toskallede bladdyr kommer fra, genudlaegningsperioden, de anvendte genudlaegningsste-

der samt partiets destination efter genudlaegningen, og skal stille de registrerede oplysninger til
radighed for Fadevarestyrelsen.

Kapitel I11: Strukturelle krav til ekspeditionscentre og renseanlaeg
Anlaeggene pa land ma ikke veere udsat for oversvemmelse ved normalt hgjvande eller afstram-
ning fra omgivende omrader.
Tanke og vandbeholdere skal opfylde fglgende krav:
a)  De indvendige overflader skal vaere glatte, harde, vandtette og lette at rengare.
b)  De skal vaere konstrueret saledes, at alt vandet kan lgbe ud.
c) Eventuelle vandindtag skal veere placeret saledes, at forurening af vandforsyningen hindres.
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3.

Desuden skal rensningstankene i renseanlaeggene veere egnede til den produktmangde og -type,
der skal renses.

Kapitel 1V: Hygiejnebestemmelser for renseanlaeg og ekspeditionscentre

A. Bestemmelser for renseanlaeg
Fadevarevirksomheden, der renser levende toskallede bladdyr, skal sikre, at falgende bestemmelser over-

holdes:
1.

2.

6.

7.

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

Renseanlagget skal sikre, at de levende toskallede blgddyr hurtigt genoptager og opretholder fa-
defiltreringen, renses for forurening, ikke bliver forurenet igen og kan holde sig i live pa tilfreds-
stillende betingelser efter rensning med henblik pa indpakning, opbevaring og transport inden af-
s&tning.

Mangden af levende toskallede blgddyr, der skal renses, ma ikke overstige renseanlaeggets kapa-
citet. De levende toskallede bladdyr skal renses kontinuerligt i en tilstreekkelig lang periode til, at
sundhedsnormerne i kapitel V og de mikrobiologiske kriterier, der er angivet i bekendtgarelse for
Grenland om mikrobiologiske kriterier, overholdes.

Indeholder en rensningstank flere partier af toskallede blgddyr, skal de veere af samme art, og be-
handlingens varighed baseres pa den tid, der er ngdvendig for det parti, der kraever den laengste
rensningstid.

Beholdere, der benyttes til levende toskallede blgddyr i renseanlag, skal vare konstrueret saledes,
at de tillader gennemstrgmning af rent havvand. Lagene af levende toskallede blgddyr ma ikke
veere tykkere, end at skallerne kan abne sig under rensningen.

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

Hver emballage med rensede levende toskallede blgddyr, der sendes til et ekspeditionscenter, skal
forsynes med en etiket, der angiver, at de alle er blevet renset.

Fadevarevirksomheden, som driver ekspeditionscentre, skal sikre, at falgende bestemmelser er opfyldt:

1.

2.
3.

Handteringen af levende toskallede blgddyr, navnlig konditionering, sortering, indpakning og em-
ballering, ma ikke medfare, at produktet kontamineres, eller pavirke bladdyrenes levedygtighed.
Inden forsendelsen skal skaller af levende toskallede blgddyr vaskes grundigt med rent vand.
Levende toskallede blgddyr skal komme fra:

a) et klasse A-produktionsomrade

b) et genudlegningsomrade

c) etrenseanleg, eller

d) et andet ekspeditionscenter.

Bestemmelserne i punkt 1 og 2 finder ogsa anvendelse pa ekspeditionscentre om bord pa fartgjer.
Blgddyr, som handteres i sadanne centre, skal komme fra klasse A-produktionsomrader eller et
genudlaegningsomrade.

Kapitel V: Sundhedsnormer for levende toskallede blgddyr

Ud over at sikre, at de mikrobiologiske kriterier, der er angivet i bekendtgarelse for Grgnland om mikro-
biologiske kriterier, overholdes, skal fadevarevirksomheden sikre, at levende toskallede blgddyr, der af-
seettes til konsum, opfylder normerne i dette kapitel.

1.

2.

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

De ma ikke indeholde marine biotoksiner i samlede mangder (malt for hele kroppen eller enhver
spiselig del heraf) ud over falgende greenseverdier:
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a)  For paralytisk skaldyrsgift (PSP) 800 mikrogram pr. kg.

b)  For amnesifremkaldende skaldyrsgift (ASP) 20 milligram domoinsyre pr. kg.

c) For det samlede indhold af okadainsyre, dinophysistoksiner og pectenotoksiner 160 mikro-
gram okadainsyreaekvivalenter pr. kg.

d)  For yessotoksiner 3, 75 mg yessotoksinakvivalenter pr. kg.

e)  For azaspiracider 160 mikrogram azaspiracidaekvivalenter pr. kg.

Kapitel VI: Indpakning og emballering af levende toskallede bladdyr
@sters skal indpakkes eller emballeres med den konkave skal nedad.
Alle pakninger af levende toskallede bladdyr, der forlader ekspeditionscentre, eller som er bestemt
for et andet ekspeditionscenter, skal vaere lukkede. Pakninger af levende toskallede bladdyr, der er
bestemt til direkte detailsalg, skal forblive lukkede, indtil de frembydes til salg til den endelige
forbruger.

Kapitel VII: Identifikationsmarkning og etikettering
Etiketten, herunder identifikationsmaerket, skal veere vandbestandig.
Ud over de generelle bestemmelser for identifikationsmaerkning i bilag 4, skal etiketten indeholde
falgende oplysninger:
a) de toskallede blgddyrs art (trivialnavn og videnskabeligt navn), og
b)  emballeringsdato, mindst med angivelse af dag og maned.
Datoen for mindste holdbarhed kan erstattes af angivelsen: »Disse dyr skal veere levende pa kab-
stidspunktet«.

Kapitel VIII: Andre bestemmelser
Fadevarevirksomheden, der opbevarer og transporterer levende toskallede bladdyr, skal sikre, at
de opbevares ved en temperatur, der ikke skader fadevaresikkerheden eller deres levedygtighed.
Levende toskallede blgddyr ma ikke genneddykkes i eller oversprgjtes med vand, efter at de er
emballeret til detailsalg og har forladt ekspeditionscentret.

Kapitel IX: Seerlige bestemmelser for kammuslinger og ikke-filtrerende havsnegle, der er hgstet uden for

klassificerede produktionsomrader

Fadevarevirksomheden, der hgster kammuslinger uden for de klassificerede produktionsomrader eller
handterer sadanne kammuslinger, skal opfylde falgende krav:

1.

Kammuslinger og ikke-filtrerende havsnegle ma ikke markedsfgres med henblik pa eksport, med-
mindre de er hgstet og behandlet i overensstemmelse med kapitel 11, del B, og opfylder normerne i
kapitel VV som godtgjort ved et egenkontrolsystem.
Hvis oplysninger fra offentlige overvagningsprogrammer satter Fgdevarestyrelsen i stand til at
klassificere hgstomraderne, eventuelt i samarbejde med fadevarevirksomheder, finder bestemmel-
serne i kapitel 11, del A, tilsvarende anvendelse pa kammuslinger.
Kammuslinger og ikke-filtrerende havsnegle ma kun markedsfares til konsum gennem en fiske-
auktion, et ekspeditionscenter eller en forarbejdningsvirksomhed. Nar fadevarevirksomheder
handterer kammuslinger og/eller ikke-filtrerende havsnegle, skal de underrette Fgdevarestyrelsen
herom, og ekspeditionscentre skal opfylde de relevante krav i kapitel 11 og IV.
Fadevarevirksomheden, der handterer kammuslinger og ikke-filtrerende havsnegle, skal opfylde:
a)  dokumentationskravene i kapitel I, punkt 3-7 hvor det er relevant. | sa fald skal det i regi-
streringsdokumentet klart anfares, i hvilket omrade kammuslingerne og/eller de levende ik-
ke-filtrerende havsnegle er blevet hgstet, eller
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b)  kravene i kapitel VI, punkt 2, om lukning af alle pakninger af levende kammuslinger og le-
vende ikke-filtrerende havsnegle, som afsendes til detailsalg, og i kapitel VIl om identifika-
tionsmaerkning og etikettering.
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Bilag 10
Fiskevarer

1. Dette bilag gaelder ikke for toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle, der afsettes leven-
de. Med undtagelse af kapitel | og I gelder det for disse dyr, nar de ikke afsattes levende, og de
skal da veere erhvervet i overensstemmelse med bilag 9.

Bilaget geelder for opteede uforarbejdede fiskevarer og ferske fiskevarer, der er tilsat fadevaretil-

setningsstoffer i overensstemmelse med bekendtgarelse for Grgnland om tilseetningsstoffer til fo-

devarer.

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

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

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

c)  For vandforsyning supplerer de kravene i kapitel VI i bilag 3; rent havvand kan anvendes til
handtering og vaskning af fiskevarer, til fremstilling af is, der anvendes til nedkgaling af fi-
skevarer, og til hurtig nedkgaling af krebsdyr og bleddyr efter kogning.

Uanset litra a) kan fadevarevirksomheder, der er beskaftiget med kystfiskeri af mindre om-
fang som defineret som fiskeri, der udgves af fartgjer med en leengde overalt pa under 12 m,
safremt disse ikke anvender trukne redskaber som anfart i skema 3 i bilag I til Kommissio-
nens forordning (EF) nr. 26/2004 af 30. december 2003 om et EF-fiskerfladeregister, og
hvis aktiviteter kun er af kort varighed (under 24 timer), fritages fra kravet i del A, punkt 6, i
bilag 2.
3. | forbindelse med fiskevarer:
a)  omfatter primearproduktion opdrat, fiskeri og indsamling af levende fiskevarer med henblik
pa markedsfering, og
b)  dermed forbundne aktiviteter, som omfatter en hvilken som helst af falgende aktiviteter,
hvis den finder sted om bord pa fiskerfartgjer: slagtning, afblgdning, hovedskaring, rens-
ning, fjernelse af finner, nedkgaling, nedfrysning og indpakning. De omfatter endvidere:
i)  transport og opbevaring af fiskevarer, hvis karakter ikke er blevet endret vasentligt,
herunder levende fiskevarer, inden for akvakulturbrug pa land, og
i)  transport af fiskevarer, hvis karakter ikke er blevet &ndret vaesentligt, herunder leven-
de fiskevarer, fra produktionsstedet til det farste bestemmelsessted.

Kapitel I: Krav til fartgjer
Fedevarevirksomheder sikrer:
1) at fartgjer, der benyttes til at haste fiskevarer i deres naturlige miljg eller til at handtere eller
forarbejde dem efter hasten, opfylder de strukturelle krav og krav til udstyr, der findes i del I, og
2) at behandling, som finder sted om bord pa fartgjer, finder sted i overensstemmelse med bestem-
melserne i del 1l.

I. Strukturelle krav og krav til udstyr

A. Krav til alle fartajer

1. Fartgjer skal veere udformet og konstrueret, sa produkterne ikke kontamineres med leensevand,
spildevand, rag, braendstof, olie, smarefedt eller andre uacceptable stoffer.
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De overflader, som fiskevarerne kommer i bergring med, skal vere af korrosionsbestandigt mate-
riale, der er glat og let at renggre. Overfladerne skal vere beklaedt med bestandigt materiale, der
ikke er giftigt.

Det udstyr og materiale, der anvendes i forbindelse med behandling af fiskevarer, skal veere kor-
rosionsbestandigt og let at rengare og desinficere.

Hvis et fartgj har et vandindtag til vand, der anvendes til fiskevarer, skal det veere placeret saledes,
at forurening af vandforsyningen undgas.

B. Krav til fartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare ferske fiskevarer om bord i over 24 timer

1.

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

Lastrummene skal veere adskilt fra maskinrummet og mandskabsrummene ved hjelp af skotter,
der er tilstraekkeligt teette til at forhindre enhver form for kontaminering af de opbevarede fiskeva-
rer. Lastrum og beholdere, der anvendes til opbevaring af fiskevarer, skal vare udformet pa en
sadan made, at varerne opbevares under tilfredsstillende hygiejneforhold, og om ngdvendigt sikre,
at smeltevandet ikke forbliver i kontakt med varerne.

| fartgjer, der er udstyret til nedkaling af fiskevarer i kalet rent havvand, skal tankene veere forsy-
net med installationer, som sikrer en ensartet temperatur i tankene. Sadanne installationer skal sik-
re, at blandingen af fiskevarer og rent havvand nedkales til hgjst 3 °C 6 timer efter pafyldningen
og til hgjst 0 °C efter 16 timer og give mulighed for at overvage og om ngdvendigt registrere tem-
peraturerne.

C. Krav til frysefartgjer
Frysefartgjer skal:

1)

2)

3)

have et fryseanlaeg med tilstraekkelig kapacitet til hurtigt at seenke temperaturen, sa fiskevarernes
centrumstemperatur bliver pa -18 °C eller derunder.

have et kgleanleeg med tilstreekkelig kapacitet til, at fiskevarerne kan opbevares i lastrummene
ved en temperatur pa -18 °C eller derunder. Lastrummene skal veere udstyret med en termograf,
der er anbragt pa et sted, hvor den let kan aflaeeses. Temperaturfaleren skal veere placeret dér, hvor
temperaturen i lastrummet er hgjest og

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

D. Krav til fabriksfartgjer

1.

Fabriksfartgjer skal mindst have fglgende:

a) et modtagelsesomrade, der er forbeholdt ombordtagning af fiskevarer, og som er indrettet
saledes, at de successive landinger kan adskilles. Det skal vare let at rengare og udformet
pa en sadan made, at fiskevarerne er beskyttet mod solen og mod vejrliget samt mod alle
kilder til kontaminering,

b) et hygiejnisk system til transport af fiskevarerne fra modtagelsesomradet til arbejdspladser-
ne,

c) arbejdspladser, der er store nok til, at tilvirkningen og forarbejdningen af fiskevarerne kan
forega hygiejnisk, lette at renggre og desinficere og udformet pa en sadan made, at al konta-
minering af fiskevarerne undgas,

d) steder af tilstreekkelige dimensioner til opbevaring af feerdigvarerne, udformet pa en sadan
made, at de er lette at renggre. Hvis der findes et anleg til behandling af affald om bord,
skal der veere et separat lastrum til opbevaring af dette affald,
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e) etrum til opbevaring af emballage, der er adskilt fra rum til tilvirkning og forarbejdning af
fiskevarer,

f)  specialudstyr til at udlede fiskeaffald og fiskevarer, der er uegnet til konsum, enten direkte
ud i havet eller, hvis omstendighederne kraever det, ind i en vandteet beholder, der kun an-
vendes til dette formal. Hvis affald oplagres og behandles om bord, skal der af hygiejnehen-
syn vere sarskilte rum til disse formal,

g) etvandindtag, der er placeret saledes, at forurening af vandforsyningen undgas, og

h)  handvaske til brug for det personale, der handterer uindpakkede fiskevarer, med haner, som
er sadan udformet, at spredning af kontaminering forhindres.

Fabriksfartgjer, hvor krebsdyr og bladdyr koges, nedkales og indpakkes, behgver imidlertid ikke

opfylde kravene i punkt 1, hvis der ikke foregar andre former for handtering eller forarbejdning

om bord pa fartgjet.

Fabriksfartajer, der fryser fiskevarer, skal have udstyr, der opfylder kravene til frysefartgjer i del

C, punkt 1 og 2.

I. Hygiejnebestemmelser
1.

De dele af fartgjerne eller de beholdere, der er beregnet til opbevaring af fiskevarer, skal, nar de
bruges, holdes rene og i god stand, og de ma isar ikke vare forurenet med braendstof eller lense-
vand.

Sa snart fiskevarerne er bragt om bord, skal de hurtigst muligt anbringes pa et sted, hvor de er
beskyttet mod kontaminering og mod pavirkning fra solen eller andre varmekilder.

Fiskevarer skal handteres og opbevares pa en sadan made, at de ikke beskadiges. De personer, der
handterer fiskevarerne, kan anvende spidse instrumenter til flytning af store fisk og fisk, som de
kan komme til skade med, under forudseetning af at varernes kaddele ikke beskadiges.

Fiskevarer skal nedkales hurtigst muligt efter ombordtagningen undtagen dem, der opbevares le-
vende. Nar nedkgling ikke kan lade sig gare, skal fiskevarerne dog landes hurtigst muligt.
Hovedskering og/eller rensning om bord skal forega pa hygiejnisk made snarest muligt efter
fangst, og fiskevarerne skal vaskes omgaende og grundigt. Indvolde og dele, der kan udgare en
fare for folkesundheden, fjernes snarest muligt og holdes adskilt fra konsumvarer. Lever, rogn og
meelke til konsum skal opbevares i is ved en temperatur, der neermer sig temperaturen for smelten-
de is, eller nedfryses.

Nar hel fisk, hvoraf der skal fremstilles konserves, nedfryses i saltlage, skal varen bringes ned pa
en temperatur pa -9 °C eller derunder. Saltlagen ma ikke veere en kilde til kontaminering af fisken.

Kapitel 11: Bestemmelser, som finder anvendelse under og efter landing
Fadevarevirksomheden, som er ansvarlig for losning og landing af fiskevarer, skal:
a)  sikre, at udstyr til losning og landing, der kommer i kontakt med fiskevarerne, er af et mate-
riale, der er let at renggre og desinficere, og altid er velholdt og rent, og
b)  undga, at fiskevarerne kontamineres under losning og landing, navnlig ved:
i)  atudfare losning og landing hurtigt,
i) hurtigst muligt at anbringe fiskevarerne under beskyttede forhold ved den temperatur,
der er angivet i kapitel VI, og
iii) ved ikke at anvende udstyr og metoder, som forvolder ungdig skade pa fiskevarernes
spiselige dele.
Fadevarevirksomheden, som er ansvarlig for auktionshaller og engrosmarkeder eller de dele af
dem, hvor der frembydes fiskevarer til salg, skal sikre, at fglgende krav er opfyldt:
a)  der skal veere aflaselige faciliteter til keleopbevaring af tilbageholdte fiskevarer og separate
aflaselige faciliteter til opbevaring af fiskevarer, der er erkleaeret uegnede til konsum.
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b)  hvis Fadevarestyrelsen kraever det, skal der veere en passende udstyret aflaselig facilitet el-
ler, om ngdvendigt, et lokale udelukkende til brug for Fgdevarestyrelsen.
c)  ved udstilling eller opbevaring af fiskevarer:
i)  ma lokalerne ikke anvendes til andre formal
i)  ma karetgjer, hvis udstadningsgas kan forringe fiskevarernes kvalitet, ikke fa adgang
til lokalerne
iii) ma personer, der har adgang til lokalerne, ikke medbringe andre dyr, og
iv) skal lokalerne veere godt oplyst med henblik pa at lette den offentlige kontrol.

3. Hvis der ikke har veaeret mulighed for nedkeling om bord pa fartgjet, skal ferske fiskevarer, der
ikke holdes i live, nedkgales hurtigst muligt efter landingen og opbevares ved en temperatur, der
neermer sig temperaturen for smeltende is.

4. Fodevarevirksomheden skal samarbejde med Fadevarestyrelsen, saledes at denne far mulighed for
udfare offentlig kontrol i overensstemmelse med bekendtgerelse for Grgnland om serlige bestem-
melser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske produkter til konsum, navnlig
for sa vidt angar eventuelle notifikationsprocedurer for landing af fiskevarer, som den kompetente
myndighed i det land, hvis flag fartgjet farer, eller den kompetente myndighed i det land, hvor
fiskevarerne landes, matte anse for ngdvendige.

Kapitel 111: Krav til virksomheder, herunder fartgjer, der handterer fiskevarer
Fadevarevirksomheden, der handterer fiskevarer, skal sikre, at falgende krav, hvor det er relevant, er op-
fyldt pa virksomheden.

A. Bestemmelser for ferske fiskevarer

1. Nedkglede, uemballerede varer, der ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes eller forarbejdes
straks efter ankomsten til en virksomhed pa land, skal opbevares i is under passende forhold. Der
tilfares is, sa ofte det er ngdvendigt. Emballerede ferske fiskevarer skal nedkgales til en temperatur,
der naermer sig temperaturen for smeltende is.

2. Arbejde sasom hovedskering og rensning skal foretages under hygiejniske forhold. Rensning
skal, hvis der teknisk og kommercielt er mulighed herfor, finde sted hurtigst muligt, efter at vare-
rne er fanget eller landet. VVarerne skal vaskes omhyggeligt straks derefter.

3. Arbejde sasom filetering og opskeering skal udfares pa en sadan made, at forurening eller til-
smudsning af fileterne og skiverne undgas. Fileterne og skiverne ma kun ligge pa arbejdsbordet i
den tid, det tager at tilvirke dem. Fileter og skiver skal indpakkes og om ngdvendigt emballeres,
og de skal nedkgales hurtigst muligt efter tilvirkningen.

4. Beholdere til forsendelse eller opbevaring af uemballerede tilberedte ferske fiskevarer, der opbe-
vares i is, skal sikre, at smeltevandet ikke forbliver i kontakt med varerne.
5. Hele eller rensede ferske fiskevarer kan transporteres og opbevares i koldt vand om bord pa fartg-

jer. De kan ogsa transporteres i koldt vand efter landingen, indtil de ankommer til den farste virk-
somhed pa land, der udgver anden virksomhed end transportvirksomhed og sortering.

B. Bestemmelser for frosne varer
Virksomheder pa land, der fryser fiskevarer, skal have udstyr, som opfylder kravene til frysefartgjer i ka-
pitel I, del I. C, punkt 1 og 2.

C. Bestemmelser for maskinseparerede fiskevarer
Fadevarevirksomheden, der fremstiller maskinseparerede fiskevarer, skal sikre, at falgende krav er op-

fyldt;

1. De anvendte ravarer skal opfylde falgende krav:
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a)  der ma kun anvendes hele fisk og ben efter filetering til at fremstille maskinseparerede fi-

skevarer.
b)  samtlige ravarer skal vere fri for indvolde.
2. Fremstillingsprocessen skal opfylde fglgende krav:

a)  maskinseparering skal finde sted hurtigst muligt efter fileteringen

b)  hvis der anvendes hel fisk, skal den renses og vaskes forinden

c) efter fremstillingen skal de maskinseparerede fiskevarer fryses hurtigst muligt eller iblandes
en vare, der skal fryses eller underkastes en stabiliserende behandling.

D. Bestemmelser vedrgrende parasitter

1. En fagdevarevirksomhed, der markedsfarer fglgende fiskevarer fremstillet af fisk eller bleeksprut-

ter:

a) fiskevarer, der skal spises ra eller

b)  marinerede, saltede eller pa anden made behandlede fiskevarer, nar behandlingen ikke er til-
streekkelig til at dreebe levedygtige parasitter

skal sikre, at ravaren eller feerdigvaren underkastes en frysebehandling med henblik pa at draebe

levedygtige parasitter, der kan udgare en risiko for forbrugernes sundhed.

2. For andre parasitter end trematoder skal frysebehandlingen omfatte en temperatursaenkning i alle

dele af varen til mindst:

a) —20 °C i mindst 24 timer eller

b) -35°C i mindst 15 timer.

3. En fadevarevirksomhed kan undlade at foretage den i punkt 1 foreskrevne frysebehandling af fi-

skevarer:

a) der er blevet eller inden fortaering vil blive underkastet en varmebehandling, der draber le-
vedygtige parasitter. For andre parasitter end trematoder skal varen opvarmes til en kerne-
temperatur pa mindst 60 °C i mindst 1 minut

b) der er blevet konserveret som frosne fiskevarer i tilstreekkelig lang tid til at draebe levedygti-
ge parasitter

c) fremstillet af vildtlevende arter, forudsat at:

i) der foreligger epidemiologiske data, der viser, at oprindelsesfiskepladserne ikke frem-
byder sundhedsfare med hensyn til forekomst af parasitter, og
i)  Fadevarestyrelsen giver tilladelse dertil

d) der kommer fra opdreettet fisk, som fra embryostadiet har veeret i akvakulturbrug, og som
udelukkende har faet foder, der ikke kan indeholde levedygtige parasitter, som udgar en
sundhedsfare, samtidig med at et af fglgende krav er opfyldt:

i) deerudelukkende blevet opdrattet i et miljg, der er frit for levedygtige parasitter eller

i)  fedevarevirksomheden verificerer via procedurer, der er godkendt af Fgdevarestyrel-
sen, at fiskevarerne ikke udger en sundhedsfare med hensyn til forekomst af levedyg-
tige parasitter.

4. a) De i punkt 1 omhandlede fiskevarer skal, nar de markedsfares, undtagen nar de leveres til
den endelige forbruger, veere ledsaget af et dokument, som er udfeerdiget af den fadevare-
virksomhed, der foretager frysebehandlingen, og som angiver, hvilken type frysebehandling
de har veeret underkastet.

b) Inden markedsfaring af fiskevarer omhandlet i punkt 3, litra ¢) og d), som ikke har veeret
underkastet frysebehandling, eller som ikke inden forteering vil blive underkastet en behand-
ling, der dreeber levedygtige parasitter, som udger en sundhedsfare, skal fadevarevirksom-
heden sikre, at de pagaeldende fiskevarer kommer fra en fiskeplads eller et akvakulturbrug,
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der opfylder de searlige betingelser i neevnte litra c) eller d). Dette krav kan opfyldes ved
hjeelp af oplysninger i handelsdokumentet eller andre oplysninger, der ledsager fiskevarerne.

Kapitel 1V: Krav til visse forarbejdede fiskevarer

Fadevarevirksomheden, der handterer visse forarbejdede fiskevarer, skal sikre, at fglgende krav er op-
fyldt pa virksomheden:

A. KRAV TIL KOGNING AF KREBSDYR OG BLZDDYR

1.

2.

3.

Kogning skal efterfglges af hurtig nedkgling. Hvis der ikke anvendes andre konserveringsmeto-
der, skal nedkglingen fortsaettes til en temperatur, der neermer sig temperaturen for smeltende is.
Pilning og udtagning af kadet af skallerne skal forega hygiejnisk, sa det undgas, at varerne konta-
mineres. Foregar det manuelt, skal personalet veere serlig omhyggeligt med at vaske hander.
Efter pilningen eller udtagningen af kedet af skallerne skal de kogte varer straks fryses eller hur-
tigst muligt nedkales til den temperatur, der er fastsat i kapitel VIII.

B. KRAV TIL FISKEOLIE TIL KONSUM

1.

Ravarer, der anvendes til fremstilling af fiskeolie til konsum, skal:

a)  komme fra virksomheder, herunder fartgjer, der er registreret eller autoriseret i henhold til
reglerne i denne bekendtgarelses kapitel 5

b)  stamme fra konsumegnede fiskevarer, der overholder de bestemmelser, der er fastsat i dette
afsnit

c) transporteres og opbevares under hygiejniske forhold

d)  nedkales hurtigst muligt og holdes pa de temperaturer, der er fastsat i kapitel VIII.

Uanset punkt 1, litra d), kan fadevarevirksomheden undlade at nedkeale fiskevarerne, hvis hele fi-

skevarer anvendes direkte til fremstilling af fiskeolie til konsum og ravarerne forarbejdes senest

36 timer efter lastning, forudsat at friskhedskriterierne er overholdt og de uforarbejdede fiskeva-

rers samlede niveau for TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen) ikke overstiger graensevardierne

fastsat i punkt 2 litra a)-d).

Uforarbejdede fiskevarer anses for uegnede til konsum, nar en kemisk kontrol - efter at der ved

den organoleptiske bedgmmelse er rejst tvivl om deres friskhed - viser, at falgende graenseveerdier

for TVB-N er overskredet:

a) 25 mg nitrogen pr. 100 g fiskekad for sa vidt angar arterne: Sebastes spp., Helicolenus dac-
tylopterus og Sebastichthys capensis.

b) 30 mg nitrogen pr. 100 g fiskekad for sa vidt angar arterne tilhgrende familien Pleuronecti-
dae (med undtagelse af helleflynder: Hippoglossus spp.).

c) 35 mg nitrogen pr. 100 g fiskekad for sa vidt angar arterne: Salmo salar, arter tilhgrende
familien Merlucciidae og arter tilhgrende familien Gadidae.

d) 60 mg nitrogen pr. 100 g hele fiskevarer anvendt direkte til fremstilling af fiskeolie til kon-
sum, jf. del B punkt 1; hvis ravarerne imidlertid er i overensstemmelse med litra a), b) og c)
i del B, punkt 1, i dette kapitel, kan Fgdevarestyrelsen fastsatte greenseverdierne pa et hgje-
re niveau for visse arter, indtil der er fastsat andre bestemmelser.

Referencemetoden ved kontrol af greenseverdien for TVB-N omfatter destillation af et pro-
teinfrit perchlorsyreekstrakt som beskrevet nedenfor:.
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Kort beskrivelse

De flygtige nitrogenbaser ekstraheres af en prgve ved hjelp af 0,6 mol perchlorsyreoplgs-
ning. Ekstraktet gares basisk og underkastes dampdestillation, idet de flygtige basebestand-
dele absorberes i en syreoplgsning. TVB-N- koncentrationen bestemmes ved titrering af de
absorberede baser.

Kemikalier

Medmindre andet er angivet, skal der anvendes analyserede kemikalier. Vandet skal enten
veere destilleret eller demineraliseret og have mindst tilsvarende renhed. Medmindre andet
er angivet, forstas ved »oplgsning« en vandig oplgsning, f.eks.:

i) perchlorsyreoplgsning =6 g pr. 100 mi

i) natriumhydroxidoplgsning = 20 g pr. 100 ml

iii) standardsaltsyreoplgsning 0,05 mol/l (0,05 N)

Anmzrkning: Nar der anvendes et automatisk destillationsapparatur, ber titreringen
foretages med en standardsaltsyreoplgsning pa 0,01 mol/l (0,01 N).

iv)  borsyreoplagsning =3 g pr. 100 ml

v) silikonebaseret skumdaempningsmiddel

vi)  phenolphtaleinoplagsning =1 g pr. 100 ml 95 % ethanol

vii) indikatoroplgsning (Tashiro blandet indikator) 2 g methylrgdt og 1 g methylenblat op-
lgses i 1 000 ml 95 % ethanol.

3. Fremstillingsprocessen for fiskeolie skal sikre, at alle ravarer til fremstilling af ra fiskeolie under-
kastes en behandling, der, alt efter hvad der er relevant, omfatter opvarmning, presning, adskillel-
se, centrifugering, forarbejdning, raffinering og rensning, inden olien bringes i omsatning til den
endelige forbruger.

4. Forudsat at ravarerne og fremstillingsprocessen opfylder de krav, der gaelder for fiskeolie til kon-

sum,

kan en fadevarevirksomhedsleder fremstille og opbevare savel fiskeolie til konsum som fis-

keolie og fiskemel, der ikke er bestemt til konsum, pa samme virksomhed.
5. Indtil der er fastsat andre bestemmelser, skal fadevarevirksomheden sikre, at de geldende regler
overholdes for sa vidt angar fiskeolie, der bringes i omsatning til den endelige forbruger.

Kapitel V: Sundhedsnormer for fiskevarer

Ud over at sikre, at de mikrobiologiske kriterier, der er angivet i bekendtgarelse for Grgnland om mikro-
biologiske kriterier, er opfyldt, skal fadevarevirksomheden afhangigt af produktet eller fiskearten sikre,
at fiskevarer, der markedsfares med henblik pa konsum, opfylder normerne i dette kapitel. Kravene i del
B og D gelder ikke for hele fiskevarer, der anvendes direkte til fremstilling af fiskeolie til konsum.
A. Fiskevarers organoleptiske egenskaber
Fadevarevirksomhederne skal foretage organoleptiske undersggelser af fiskevarer. Denne under-
sggelse skal navnlig sikre, at fiskevarerne opfylder eventuelle kriterier for friskhed.

B. Histamin

Fadevarevirksomheden skal sikre, at greenseveerdierne for histamin ikke overskrides, jf. bekendt-
gerelse for Grgnland om mikrobiologiske grenseveerdier for fadevarer.
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C. Total flygtig nitrogen
Uforarbejdede fiskevarer ma ikke afszttes, hvis det ved kemiske analyser afslgres, at greensevaer-
dierne for TVB-N eller TMA-N er overskredet, jf. bilag 3, kapitel 1V i bekendtgarelse for Gren-
land om saerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske pro-
dukter til konsum.

D. Parasitter
Fadevarevirksomheden skal sikre, at fiskevarer har veeret underkastet en visuel undersggelse for
synlige parasitter, inden de afsattes. Virksomheden ma ikke afsette fadevarer, der er tydeligt for-
urenede med parasitter, med henblik pa konsum, jf. kapitel V1.

E. Toksiner, der er sundhedsfarlige for mennesker
1. Fiskevarer fra giftige fisk af falgende familier ma ikke bringes i omsztning: Tetraodontidae, Mo-
lidae, Diodontidae og Canthigasteridae.

Ferske, tilberedte, frosne og forarbejdede fiskevarer fra familien Gempylidae, navnlig Ruvettus
pretiosus og Lepidocybium flavobrunneum, ma kun eksporteres indpakket/emballeret, og de skal
maerkes med de relevante forbrugeroplysninger om tilberedning og om risikoen ved forekomst af
stoffer med negative virkninger for mave-tarm-kanalen. Trivialnavn savel som videnskabeligt
navn skal anfgres pa merkningen.

2. Fiskevarer, der indeholder biotoksiner, sasom ciguatoksin eller muskellammende toksiner, ma ik-
ke markedsfares. Fiskevarer fremstillet af toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og havsnegle ma
dog markedsfares, hvis de er fremstillet i overensstemmelse med bilag 9 og opfylder normerne i
kapitel V, punkt 2, i samme bilag.

Kapitel VI: Visuel undersggelse af fiskevarer for parasitter
| dette kapitel fastseettes neermere bestemmelser om visuel undersggelse af fiskevarer for parasitter.
A. Definitioner

1. Ved »synlig parasit« forstas en parasit eller en gruppe af parasitter, der har en starrelse, farve eller
konsistens, der klart kan skelnes fra fiskevav.
2. Ved »visuel undersggelse« forstas ikke-destruktiv undersggelse af fisk eller fiskevarer udfart med

eller uden optiske forstgrrelsesmidler og under gode belysningsforhold for det menneskelige gje,
herunder om ngdvendigt gennemlysning.

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

B. Visuel undersggelse
1. Der foretages visuel undersggelse af et repraesentativt antal prgver. De personer, der er ansvarlige
for virksomhederne pa land, og de kvalificerede personer pa fabriksfartajerne treeffer afgarelse om
omfanget og hyppigheden af undersggelsen ud fra fiskevarernes art, deres geografiske oprindelse
og deres anvendelse. Virksomhedens kvalificerede personale foretager under produktionen visuel
undersggelse af de rensede fisk i bughulen og pa lever og rogn bestemt til konsum. Afhangigt af
rensningsmetoden foretages den visuelle undersggelse:
a) | tilfelde af manuel rensning Igbende af den, der handterer fisken, i forbindelse med udtag-
ningen af indvolde og afvaskningen.
b) Itilfelde af mekanisk rensning ved udtagning af et repraesentativt antal prgver, dog mindst
ti fisk pr. parti.
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Den visuelle undersggelse af fiskefileter eller -skiver foretages af kvalificerede personer ved af-
pudsningen og efter filetering eller udskering. Nar det ikke er muligt at foretage en individuel un-
dersggelse pa grund af fileternes starrelse eller fileteringsmetoden, opstilles der en prgveudtag-
ningsplan, som stilles til radighed for Fadevarestyrelsen, jf. kapitel I1, punkt 4. Nar gennemlys-
ning af fileter er ngdvendig ud fra et teknisk synspunkt, skal dette indga i preveudtagningsplanen.

Kapitel VII: Indpakning og emballering af fiskevarer
Beholdere til opbevaring af ferske fiskevarer i is skal veaere vandbestandige og sikre, at smeltevan-
det ikke forbliver i kontakt med varerne.
Frosne blokke, der er tilberedt om bord pa fartgjer, skal indpakkes far landing.
Nar fiskevarer indpakkes om bord pa fiskerfartgjer, skal fadevarevirksomheden sikre, at indpa-
kningsmaterialet:
a)  Ikke er kilde til kontaminering.
b)  Opbevares pa en sadan made, at det ikke risikerer at blive kontamineret.
c)  Nar det er bestemt til genbrug, er let at rengere og om forngdent desinficere.

Kapitel VIII: Oplagring af fiskevarer

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

1.

2.

Ferske fiskevarer, opteede uforarbejdede fiskevarer samt kogte og kalede varer af krebsdyr og
bladdyr skal opbevares ved en temperatur, der neermer sig temperaturen for smeltende is.

Frosne fiskevarer skal oplagres ved en temperatur pa -18 °C eller derunder i alle dele af varen.
Hel, frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling kan dog opbevares ved en temperatur pa -9 °C
eller derunder.

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

Kapitel IX: Transport af fiskevarer

Fadevarevirksomheden, der transporterer fiskevarer, skal sikre, at fglgende krav er opfyldt:

1.

w

Fiskevarer skal under transport opbevares ved den kreevede temperatur. Der gealder iseer fglgende:

a)  Ferske fiskevarer eller optgede uforarbejdede fiskevarer samt kogte og kelede varer af
krebsdyr og bladdyr skal opbevares ved en temperatur, der neermer sig temperaturen for
smeltende is.

b)  Frosne fiskevarer, med undtagelse af frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling, skal
under transport opbevares ved en permanent temperatur pa -18 °C eller derunder i alle dele
af varen, eventuelt med kortvarige stigninger pa hgjst 3 °C.

Fadevarevirksomheden kan undlade at opfylde kravene i punkt 1, litra b), nar frosne fiskevarer

transporteres fra et frysehus til en autoriseret virksomhed for at blive optget straks efter ankom-

sten med henblik pa tilvirkning og/eller forarbejdning, hvis det drejer sig om en kort streekning, og

Fadevarestyrelsen giver tilladelse dertil.

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

Fiskevarer, der skal afsattes levende, skal transporteres pa en sadan made, at det ikke skader fg-

devaresikkerheden eller varernes levedygtighed.
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Bilag 11

Behandlede maver, blaerer og tarme

Fadevarevirksomheden, der behandler maver, blerer og tarme skal sikre, at fglgende krav overholdes:

1.

Dyretarme, -blerer og -maver ma kun afsettes, hvis:

a) de stammer fra dyr, der er blevet slagtet pa et slagteri autoriseret efter denne bekendtgarelse,
og som er blevet fundet egnet til konsum efter inspektionen far og efter slagtning,

b) de er saltede, varmebehandlede eller tgrrede, og

c) der efter den i litra b) naevnte behandling er truffet effektive foranstaltninger til at forhindre,
at de kontamineres pa ny.

Behandlede maver, blaerer og tarme, der ikke kan opbevares ved omgivelsestemperatur, skal opbe-

vares nedkeglet i dertil indrettede faciliteter, indtil de afsendes. Navnlig skal produkter, der hverken

er saltet eller tarret, opbevares ved hgjst 3 °C.
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Bilag 12

Information om fgdevarekaeden

Fadevarevirksomheder, der driver slagterier, skal alt efter tilfeeldet anmode om, modtage, kontrollere og
skride ind pa grundlag af oplysninger om fadevarekaden som omhandlet i dette afsnit med hensyn til alle
dyr, bortset fra vildtlevende vildt, der er sendt eller er bestemt til at blive sendt til slagteriet.

1.

Slagteriernes ledere ma ikke acceptere dyr pa slagteriets omrade, medmindre de har anmodet om
og modtaget de relevante fadevarekaedeoplysninger, der findes i registrene pa oprindelsesbedrif-
ten, jf. denne bekendtgarelses bilag 2.

Slagteriernes ledere skal modtage oplysningerne mindst 24 timer, inden dyrene ankommer til

slagteriet, undtagen i de tilfeelde, der er neevnt i punkt 7.

De relevante fgdevarekaedeoplysninger, jf. punkt 1, skal navnlig omfatte:

a)  oprindelsesbedriftens status eller den regionale dyresundhedsstatus

b)  dyrenes sundhedsstatus

c) veterinzrlegemidler eller andre behandlinger, som dyrene har faet i lgbet af en relevant pe-
riode, nar tilbageholdelsesperioden har veeret pa over 0 dage, samt behandlingsdato og tilba-
geholdelsesperioder

d) forekomsten af sygdomme, der kan pavirke kadets sikkerhed

e) resultaterne, hvis de er relevante for beskyttelsen af folkesundheden, af analyser af praver
fra dyrene eller andre praver, der er udtaget med henblik pa diagnose af sygdomme, der kan
pavirke kadets sikkerhed, herunder praver, der er taget som led i overvagning og bekempel-
se af zoonoser og restkoncentrationer

f)  relevante rapporter om tidligere inspektioner far og efter slagtning af dyr fra samme oprin-
delsesbedrift, herunder iseer embedsdyrlaegens rapporter

g) produktionsdata, nar disse kan give oplysninger om forekomsten af sygdomme, og

h)  navn og adresse pa den privatpraktiserende dyrlaege, der seedvanligvis tilser oprindelsesbe-
driften

a)  Deter imidlertid ikke ngdvendigt for slagteriets leder at modtage:

i) oplysningerne i punkt 3, litra a), b), f) og h), hvis lederen allerede har kendskab til dis-
se oplysninger (f.eks. gennem staende ordninger eller kvalitetssikringsordninger), eller

i) oplysningerne i punkt 3, litra a), b), f) og g), hvis producenten erklarer, at der ikke er
nogen relevante oplysninger at indberette.

b)  Oplysningerne behgver ikke at foreligge i form af et ordret uddrag af oprindelsesbedriftens
registre. Oplysningerne kan afgives ved hjealp af elektronisk dataudveksling eller i form af
en standardiseret erkleering underskrevet af producenten.

Ledere af fadevarevirksomheder, der beslutter at modtage dyr pa slagteriet efter at have evalueret

de relevante oplysninger om fgdevarekaden, skal straks og, undtagen i de tilfeelde, der er omtalt i

punkt 7, mindst 24 timer inden dyret eller partiet ankommer, gere oplysningerne tilgengelige for

embedsdyrlaegen. Fadevarevirksomheden skal meddele embedsdyrlaegen alle oplysninger, der gi-
ver anledning til sundhedsmaessige overvejelser, inden inspektion far slagtning af det pagaeldende
dyr.

Hvis et dyr ankommer til slagteriet uden oplysninger om fgdevarekaden, skal lederen straks un-

derrette embedsdyrlagen. Dyret ma ikke slagtes, far embedsdyrlagen har givet tilladelse dertil.

Hvis Fadevarestyrelsen tillader det, og forudsat at det ikke bringer malene for denne forordning i

fare, kan informationen om fgdevarekaeden, uanset dyrenes art, modtages, mindre end 24 timer in-

den de dyr, informationen vedrerer, ankommer til slagteriet eller ledsage dyrene til slagteriet.

Oplysninger om fgdevarekaeden, der kan medfare alvorlige forstyrrelser af slagteriets aktivitet,

meddeles imidlertid den fadevarevirksomhed, der driver slagteriet, i god tid inden dyrene ankom-
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mer til slagteriet, sa fadevarevirksomheden kan tilretteleegge slagteriets aktiviteter under hensyn-
tagen hertil.
Den fgdevarevirksomhed, der driver slagteriet, skal foretage en vurdering af den relevante infor-
mation og foreleegge den modtagne information om fedevarekaeden for embedsdyrlaegen. Slagt-
ning eller slagtemaessig behandling af dyrene ma ikke finde sted, far embedsdyrlagen har givet
tilladelse dertil.

8. Fadevarevirksomheder skal kontrollere de pas, der ledsager tamdyr af hestefamilien, for at sikre,
at dyret er bestemt til slagtning til konsum. Hvis de modtager dyret til slagtning, skal passet over-
drages til embedsdyrlaegen.
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Bilag 13
Krav vedrgrende frosne animalske fadevarer

1. | dette afsnit forstas ved »fremstillingsdato«:
a) slagtedatoen, nar der er tale om hele, halve eller kvarte slagtekroppe
b)  datoen for nedlaggelsen, nar der er tale om kroppe af vildtlevende vildt
c) datoen for hast eller fangst, nar der er tale om fiskevarer
d) datoen for forarbejdning, opskaring, hakning eller tilberedning (alt efter hvad der er rele-
vant), nar der er tale om andre animalske fgdevarer.

2. For sa vidt angar frosne animalske fadevarer til konsum skal fadevarevirksomheden, indtil fadeva-
ren maerkes i overensstemmelse med bekendtgarelse for Grgnland om markning m.v. af fadevarer
eller anvendes til videre forarbejdning, sikre, at fglgende oplysninger meddeles til den fedevare-
virksomhedsleder, som fgdevaren leveres til, samt efter anmodning til den kompetente myndig-
hed:

a) fremstillingsdatoen og

b)  indfrysningsdatoen, hvis denne er forskellig fra fremstillingsdatoen.
Hvis der er tale om en fadevare, der er fremstillet af flere forskellige ravarer med forskellig
fremstillings- og indfrysningsdato, skal den tidligste fremstillings- og/eller indfrysningsdato
(alt efter hvad der er relevant) oplyses.
Leverandgren af den frosne fadevare beslutter, i hvilken form oplysningerne skal meddeles,
idet det dog er et krav, at de i henhold til stk. 2 kraevede oplysninger klart og utvetydigt stil-
les til radighed og gares tilgeengelige for den virksomhed, som fadevaren leveres til.
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