Administrativ forskrift Nr.21 27.juli 1998 Geldende

Hjemmestyrets bekendtggrelse om
levhedsmiddelvirksomheder

I medfer af § 10, stk. 5,8 11 og § 15, stk. 2 i landstingsforordning nr. 17. af 28. oktober 1993 om kontrol

med levnedsmidler og zoonoser, som &ndret ved landstingsforordning nr. 7 af 2. maj 1996, fastsaettes:

Kapitel 1.

Omrade og definitioner.
§ 1. Denne bekendtggrelse omfatter erhvervsmaessig tilvirkning, opbevaring, forhandling og transport af
levnedsmidler.
Stk. 2. Tilvirkning og opbevaring af levnedsmidler i institutioner er omfattet af bekendtggrelsen.
Stk. 3. Slagtning af kvaeg, svin, far, geder og heste holdt som husdyr, af tamrener samt af vildt herunder
havpattedyr med henblik pa produktion af kad til hjiemmemarkedet er omfattet af bekendtggrelsen.
Stk. 4. Producenters slagtning pa egen ejendom til forbrug i egen husholdning er ikke omfattet af
bekendtggrelsen.
Stk. 5. Fremstilling af naturtarret fisk bestemt til hjemmemarkedet er omfattet af bekendtgarelsen.
Stk. 6. Midlertidig eller lejlighedsvis tilvirkning og forhandling pa udstillinger samt ved reklamekampagner
og lignende er omfattet af bekendtggrelsen bortset fra bestemmelserne i kapitlerne 2, 3,4, 5, 6,7, 8, 13,
15,16 0g17.
Stk. 7. Privat og lejlighedsvis salg af fisk eller nedlagt vildt eller andet direkte salg mellem fanger/fisker og
forbruger er omfattet af bekendtggrelsen bortset fra bestemmelserne i kapitlerne 2, 3,4,5, 6,7,8, 9, 11,
13,14 og 16 samt §§ 18-20 i kapitel 10.
Stk. 8. Salg af frugt og grantsager i det fri er omfattet af bekendtggrelsen bortset fra bestemmelserne i
kapitlerne 2, 3,4,5,6,7,8,9,11,13, 14, 16 og 17 samt §§ 18-20 i kapitel 10.
Stk. 9. Undtaget fra bestemmelserne i denne bekendtgarelse er fangst og fiskeri, dyrkning af afgrgder i
gartneri og lign. samt opdraet af husdyr, fjerkrae og lign.
§ 2. Ved tilvirkning af levnedsmidler forstas en hver form for behandling af levnedsmidler med undtagelse
af opbevaring, forhandling og transport.
Stk. 2. Ved forhandling forstas salg, udbud til salg, opbevaring i salgsgjemed og tilbud.
Stk. 3. Ved forbruger forstas den endelige forbruger herunder cateringvirksomheder, restauranter,
institutioner eller lign.
Stk. 4. Ved store hvaler forstas i denne bekendtggrelse hvaler omfattet af Hjemmestyrets bekendtggrelse

nr. 12 af 3. april 1998 om fangst af store hvaler.



Kapitel 2.
Godkendelse.

§ 3. Virksomheder, der erhvervsmaessigt tilvirker, opbevarer, transporterer eller forhandler levnedsmidler
skal veere godkendt af landsstyret. For at opna godkendelse skal virksomheden opfylde kravene i denne
bekendtgarelse.
Stk. 2. Ved meddelelse af godkendelse af et slagteri tildeles virksomheden et nummer.
§ 4. Der skal indhentes fornyet godkendelse, safremt
1) der foretages vaesentlige bygnings- og indretningsmaessige andringer, eller
2) grundlaget for godkendelsen i gvrigt eendres vaesentligt.
Stk. 2. Ejerskifte skal meddeles til landsstyret.

Kapitel 3.

Virksomhedens omgivelser og konstruktion.
§ 5. Virksomheden skal veere placeret sdledes i forhold til omgivelserne, at der ikke opstar ulemper i
hygiejnisk henseende.
Stk. 2. Virksomheden skal vaere placeret i en bygning af en sund konstruktion og i vel vedligeholdt stand.
Konstruktionsmaterialer i den feerdige bygning ma ikke kunne afgive ugnskede bestanddele herunder
giftige dampe til levnedsmidler.
Stk. 3. Virksomheden skal veere indrettet saledes, at forurening med rgg og stav fra omgivelserne undgas.
Om ngdvendigt skal adgangsforholdene kunne kontrolleres.
Stk. 4. Indvendige overflader af materialer, som ikke kan renggres og desinficeres som f.eks. ubehandlet

tree, skal undgas, medmindre anvendelsen ikke kan vaere en kilde til forurening.

Kapitel 4.

Vandforsyning.
§ 6. Der skal i virksomheden veere tilstraekkelig forsyning med vand, som opfylder kravene til drikkevand.
Vandbeholdere skal have glatte indersider, veere lukket med 1&g og skal holdes rene.
Stk. 2. Der skal i virksomheden veere tilstraekkelig forsyning med varmt vand af drikkevands-kvalitet.
Stk. 3. Is, som anvendes i levnedsmidler, skal tilvirkes af vand, som opfylder kravene til drikkevand. Is skal
opbevares saledes, at det er beskyttet mod forurening.
Stk. 4. Damp, som benyttes i direkte kontakt med levnedsmidler, ma ikke indeholde stoffer, der kan veere
sundhedsfarlige eller forurene produktet.
Stk. 5. Vand, der ikke er egnet til drikkevand og som benyttes til fremstilling af damp, til kaling, til
brandslukning og lignende formal uden forbindelse med levnedsmidler, skal ledes gennem saerskilte
ledningssystemer, der er let genkendelige og ikke har nogen forbindelse med drikkevandssystemet eller
mulighed for tilbagestremning til dette.

Kapitel 5.
Aflgbsforhold og renovation.
§ 7. Virksomheden skal have et effektivt aflabssystem, som stedse skal veere vel vedligeholdt. Alle
aflgbsrar skal veere af tilstreekkelig dimension til sikring af aflgb ved spidsbelastning. Konstruktionen skal

sikre mod forurening af levnedsmidler og drikkevandssystemet. Eventuelle fedtudskillere skal vaere



anbragt udenfor tilberedningsrum.

Stk. 2. Der skal forefindes affaldsbeholdere sdledes, at affald kan opsamles, opbevares og fjernes pa en
hygiejnisk hensigtsmaessig made. Renovationsbeholdere (skarnkasser, affaldscontainere og lign.) skal veere
forsynet med teet 1dg og veere anbragt udenfor virksomhedens lokaler eller placeret i et saerligt rum.
Beholdere ma ikke veere til gene for omgivelserne.

Stk. 3. Der mé ikke ske ophobning af levnedsmiddelaffald og andet affald i levnedsmiddellokaler bortset
fra, hvad der er uundgaeligt af hensyn til virksomhedens tilfredsstillende drift.

Kapitel 6.

Virksomhedens indretning.
§ 8. Virksomheden skal mindst besta af:
1) ngdvendigt salgslokale (serverings- eller kundelokale) eller ekspeditionslokale,
2) ngdvendige tilberedningsrum,
3) ngdvendige lageromrader,
4) nadvendige kgle- og fryseindretninger med tilstraekkelig kapacitet,
5) toiletrum med handvask for personalet,
6) spiseplads og garderobe for personalet og
7) ngdvendige toiletrum med handvask med rindende vand for geester. (Dette gaelder alene restauranter
og lign.).
Stk. 2. Virksomheden skal veere indrettet saledes, at tilvirkning, opbevaring og forhandling af
levnedsmidler kan ske pa en hygiejnisk forsvarlig made og saledes, at der er forngden adskillelse fra de
behandlinger, som kan medfgre forurening.
Stk. 3. Virksomheden skal veere indrettet med et hensigtsmaessigt produktionsforlgb fra ravarernes
ankomst til den endelige produktfeerdiggarelse.
Stk. 4. Virksomheden skal have egnet plads til opbevaring af emballage.
Stk. 5. Virksomheden skal have passende anordninger til renggring af redskaber, beholdere, inventar og
installationer.
Stk. 6. Virksomheden skal have passende anordninger til beskyttelse mod skadedyr sdsom insekter,

gnavere og fugle. Skadedyr skal bekaempes.

Kapitel 7.

Lokalernes indretning.
§ 9. 1 lokaler, hvor levnedsmidler tilvirkes og uemballerede levnedsmidler opbevares, skal fglgende veere
opfyldt:
1) Gulve skal vaere af materialer, der er vandtaette, ikke-absorberende, afvaskelige, uden revner og skal
veere lette at renggre og desinficere. Hvor det er relevant, skal gulvene veaere forsynet med fald til aflgb.
2) Vaegge skal veere af vandtaet, ikke-absorberende og afvaskeligt materiale, som har en lys overflade.
Overfladen skal til en hgjde, der passer det pagaeldende arbejde, vaere glat og let at renggre og desinficere.
Overgangen mellem vaegge og mellem vaeg og gulv skal veere udfgrt saledes, at den er let at renggre.
3) Lofter skal veere lette at renggre og udfgrt og behandlet saledes, at ansamling af snavs undgas, og at
dannelsen af kondensvand, mug og afskalning begraenses.

4) Vinduer og andre dbninger skal vaere konstrueret saledes, at ansamling af snavs undgas. Vinduer, som



kan dbnes, skal om forngdent vaere forsynet med insektnet, der let kan fjernes for renggring.
Vindueskarme skal have en haeldning mod lokalet for at undga anvendelse til oplag.

5) Dgre skal have glatte, ikke-absorberende overflader og veere lette at renggre.

6) Trapper, elevatorrum samt platforme, stiger, nedstyrtningsskakte og andet hjaelpeudstyr skal veere
konstrueret og placeret sdledes, at forurening af levnedsmidler undgas.

§ 10. | omrader af lokaler, hvor levnedsmidler tilvirkes, skal rgrstykker, ledninger og lign. veere opsat
saledes, at direkte eller indirekte forurening af levnedsmidler ved kondensvand undgas og saledes, at
renggring ikke vanskeliggares.

Stk. 2. Rar skal om ngdvendigt vaere isoleret og med en sddan overflade, at ansamling af snavs og dannelse
af kondensvand, mug og afskalning undgas. De skal veere lette at rengare.

§ 11. I tilberedningsrum eller i disses umiddelbare naerhed pa et for personalet let tilgeengeligt sted skal
forefindes handvaske. En handvask i toiletomradet kan kun godkendes i denne forbindelse, nar
handvasken er placeret i et szerligt forrum til toiletomradet.

Stk. 2. Samtlige handvaske i virksomheden skal vaere forsynet med varmt og koldt vand med
forskriftsmaessigt aflgb til kloak. Ved samtlige handvaske skal forefindes saebe og engangsaftarringsmidler
og om ngdvendigt handdesinfektionsmiddel.

§ 12. Private kgkkener eller anden del af privat beboelse ma ikke indga som en del af virksomheden.

Stk. 2. Der mé ikke veere direkte darforbindelse fra toiletter og omrader med dyr til lokaler, hvor

levnedsmidler tilvirkes og opbevares.

Kapitel 8.
Belysning og ventilation.

§ 13. Lokaler skal veere tilstraekkeligt oplyst med dagslys eller kunstig belysning. Indretning af den kunstige
belysning skal ske i overensstemmelse med DS 700 (Dansk Standard 700). Lamper og armaturer ophaengt i
tilberedningsrum eller lageromrader med uemballerede levnedsmidler skal vaere saledes beskyttet, at
levnedsmidler ikke forurenes ved brud.
§ 14. Lokaler, med undtagelse af kale- og fryserum, skal have tilstraekkelig naturlig eller mekanisk
ventilation. Friskluftindtag skal om ngdvendigt vaere forsynet med insektnet, der let kan fjernes for
renggring. Ved mekanisk ventilation skal det sikres, at luftstreammen mod et rent omrade ikke passerer et
urent omrade.
Stk. 2. Toiletomrader skal vaere ventileret direkte til det fri.

Kapitel 9.

Inventar, redskaber, maskiner m.m.
§ 15. Maskiner, redskaber, beholdere m.m., som benyttes i forbindelse med tilvirkning af levnedsmidler,
skal veere konstrueret og udformet saledes, at de er lette at renggre og om ngdvendigt lette at inspicere.
Stk. 2. Inventar skal opstilles sdledes, at renggring af inventar og omgivelser ikke vanskeligggres.
Stk. 3. Flader, der kan komme i bergring med levnedsmidler, skal vaere af et materiale, som ikke afgiver
giftige stoffer, lugt eller smag, som er ikke-absorberende, korrosionsbestandigt, og som kan tale gentagen
renggring og desinfektion. Overflader skal veere fri for revner og spraekker. Trae og andre materialer, der
ikke kan rengares og desinficeres tilstraekkeligt, skal undgas, medmindre anvendelsen ikke forarsager

forurening.



§ 16. Kgle- og frostrum samt varmeskabe skal vaere forsynet med termometer eller termograf.

Kapitel 10.

Tilvirkning, opbevaring og forhandling af levnedsmidler.
§ 17. Levnedsmidler ma ikke tilvirkes, forhandles eller overdrages, hvis varen ved anvendelse pa saedvanlig
made ma antages at kunne overfgre eller fremkalde sygdom eller kunne medfare forgiftning, eller hvis
varen pa grund af sygelig forandring, fordeervethed, forurening, fejlagtig tilberedning eller af anden arsag
ma anses at vaere uegnet til menneskefade.
§ 18. Den ansvarlige for en virksomhed skal pase, at ravarer, halvfabrikata og faerdigvarer bade ved
modtagelsen og ved anvendelsen er friske og af sund beskaffenhed, samt at de i den udstraekning, det
foreskrives i lovgivningen, hidrgrer fra en virksomhed med den ngdvendige tilladelse.
Stk. 2. Tilvirkning af levnedsmidler skal forega pa en hygiejnisk og sundhedsmaessig forsvarlig made.
Stk. 3. Ved tilvirkning af varmebehandlede levnedsmidler skal temperaturen i hele levnedsmidlet have
vaeret mindst 75°C, medmindre det af hensyn til levhedsmidlets karakter ikke er muligt.
Stk. 4. Varmebehandlede levnedsmidler skal umiddelbart efter varmebehandlingen afkgles séledes, at
temperaturintervallet 65°C til 10°C passeres pa hgjst 3 timer, og de skal derefter opbevares i
kgleindretning ved 5°C eller derunder. Denne afkgling kan dog undlades, safremt varmebehandlede
levnedsmidler holdes ved mindst 65°C.
Stk. 5. Ved tilvirkning af aegholdige levnedsmidler ma der udelukkende anvendes varmebehandlede
agprodukter fra autoriseret virksomhed medmindre levnedsmidlerne efter aeggenes tilseetning opvarmes
til mindst 75°C.
Stk. 6. Ved tilvirkning af dybfrosne levnedsmidler skal indfrysningen gennemfgres saledes, at varen
gennemfryses sd hurtigt, som det ma anses for hensigtsmaessigt sdledes, at varen overalt holder en
temperatur pa -18°C eller derunder.
Stk. 7. Tobaksrygning og indtagelse af mad og drikkevarer er ikke tilladt i lokaler, hvor levnedsmidler
tilvirkes, opbevares eller forhandles. Dette geelder dog ikke kundeomrader i restaurationer og lign.
Stk. 8. Dyr mé ikke komme ind i lokaler, hvor levnedsmidler tilvirkes, opbevares eller forhandles. Dette
geelder dog ikke for kundeomrader i restaurationer og lign.
§ 19. Indpakningsmateriale og emballage skal opbevares under tilfredsstillende hygiejniske forhold.
Stk. 2. Indpakningsmateriale ma ikke kunne afgive bestanddele til levnedsmidlet i et omfang, at det kan
veaere sundhedsfarligt eller have anden skadelig virkning pa levnedsmidlet.
§ 20. Levnedsmidler skal opbevares saledes, at de ikke udsaettes for forurening. Der skal foretages en
adskillelse mellem ferske og tilberedte levnedsmidler.

Stk. 2. Emballerede levnedsmidler skal opbevares i overensstemmelse med opbevaringsforskriften.

Kapitel 11.
Renholdelse og vedligeholdelse.
§ 21. Virksomhedens omgivelser og lokaler skal holdes rene, ryddelige og vel vedligeholdte. Renholdelse
og oprydning skal foretages sa hyppigt, det af hygiejniske grunde er ngdvendigt. For lokaler, hvor
levnedsmidler behandles, skal renggring foretages mindst en gang hver arbejdsdag.
Stk. 2. Lokaler skal holdes vel ventilerede. Ventilationssystemer skal holdes rene.

Stk. 3. Inventar, redskaber og maskiner skal holdes rene og vel vedligeholdte. Renggring med efterfglgende



desinfektion skal foretages sa hyppigt det af hygiejniske grunde er ngdvendigt dog mindst én gang hver
arbejdsdag. For flader, som kommer i bergring med levnedsmidler, skal desinfektionsmidlet afskylles med
vand efter en passende virkningstid.

Stk. 4. Desinfektion skal foretages pa en af fglgende mader:

1) Desinfektion ved brug af kogende vand, damp eller vand med en temperatur pa mindst 80°C i 2 minutter
eller med en tilsvarende kombination af temperatur og tid.

2) Desinfektion ved brug af desinfektionsmidler, som er anfgrt i bilag 1. Andre desinfektionsmidler ma kun
anvendes efter tilladelse fra landsstyret.

Stk. 5. Desinfektionsmidler ma kun forefindes i beholdere, der er forsynet med oplysning om midlernes

aktive bestanddele.

Kapitel 12.

Transport af levnedsmidler.
§ 22. Transportmidler eller beholdere, der anvendes til transport af levnedsmidler, skal holdes rene og i god
stand sdledes, at levnedsmidlerne beskyttes mod forurening. De skal veaere udformet og af et sddant
materiale, at de let kan renggres og desinficeres.
Stk. 2. Levnedsmidler skal anbringes i transportmidlet sdledes, at forurening af levnedsmidlet eller
levnedsmiddelemballagen undgas.
Stk. 3. Transportmidler, som anvendes til transport af kalede og frosne levnedsmidler, skal vaere saledes
indrettet, at gaeldende temperaturbestemmelser kan overholdes. | disse transportmidler skal forefindes
termometer eller termograf.
Stk. 4. Ved transport af dybfrosne levnedsmidler skal temperaturen i varen vaere - 18°C eller derunder.

Kortvarige temperaturstigninger pa hgjst 3°C kan dog accepteres.

Kapitel 13.

Egenkontrol.
§ 23. Virksomheder, der tilvirker levnedsmidler, skal udarbejde et program for renggring og desinfektion af
inventar, redskaber og maskiner, der kommer i bergring med levnedsmidler, samt af lokaler, hvori
levnedsmidler tilvirkes. Programmet skal fastlaegges ud fra en vurdering af den sundhedsmaessige risiko,
der er forbundet med levnedsmiddeltilvirkningen. Det skal sikres, at der ikke anvendes uhensigtmaessige
renggringsmetoder, der kan medfare sundhedsfare for de tilvirkede levnedsmidler.
Stk. 2. Virksomhederne skal sikre, at det udarbejdede program ngje falges.
Stk. 3. Virksomheder skal sikre overholdelse af krav til opbevaringstemperatur og produkttemperatur og
skal registrere disse temperaturer.
Stk. 4. Landsstyret kan stille yderligere krav til egenkontrol. Dette gzelder iseer virksomheder med

tilvirkning af letfordaervelige levnedsmidler til distribution ud over en lokal fordeling.

Kapitel 14.
Personalets hygiejne- og sundhedstilstand.
§ 24. Den ansvarlige for virksomheden skal sgrge for, at de ansatte personer far den ngdvendige anvisning

om bestemmelserne i denne bekendtggrelse om tilvirkning, oplagring og forhandling af levnedsmidler,



renggring og desinfektion samt personlig hygiejne og renlighed, der har betydning for arbejdets forsvarlige
udfgrelse.

§ 25. Personer, der arbejder pa steder, hvor der handteres levnedsmidler, skal iagttage en hgj grad af
personlig renlighed og skal veere ifgrt hensigtsmaessigt og rent arbejdstgj samt ren hovedbeklaedning.

Stk. 2. Personer, som vides eller mistaenkes for at lide af eller veere baerer af en sygdom, der kan overfares
gennem levnedsmidler, eller har f.eks. inficerede sar, hudinfektioner, almindelige sar eller diarré, ma ikke
arbejde pa et sted, hvor der handteres levnedsmidler, hvis der er mulighed for direkte eller indirekte at
forurene levnedsmidlerne med sygdomsfremkaldende mikroorganismer.

Stk. 3. Et frisk sar som f.eks. snitsar skal deekkes fuldstaendig med en vandtaet bandage séledes, at der ikke
kan forekomme forurening af ravarer og produkter.

Stk. 4. Personalet skal vaske haender umiddelbart fgr arbejdets begyndelse, efter hvert toiletbesgg, og sa
ofte det af hygiejniske grunde er ngdvendigt, ved anvendelse af szebe og varmt vand og om ngdvendigt
handdesinfektionsmiddel.

Stk. 5. Tobaksrygning, indtagelse og opbevaring af mad og drikkevarer og opbevaring af personlige effekter
er ikke tilladt i tilvirknings- og opbevaringslokaler.

Kapitel 15.
Forhandling af levnedsmidler fra "Brzedtet".

§ 26. Forhandling af levnedsmidler fra "Braedtet" ma kun finde sted pa et af kommunalbestyrelsen anvist
areal. Kommunalbestyrelsen skal sikre, at de ngdvendige faciliteter forefindes og skal sikre, at
nedenstaende bestemmelser er opfyldt.
Stk. 2. "Braedtet" skal etableres, renholdes og vedligeholdes saledes, at forurening af levnedsmidler undgas.
Stk. 3. Overflader som kommer i bergring med levnedsmidler skal vaere i god stand og af glatte, afvaskelige
og ugiftige materialer.
Stk. 4. Der skal vaere tilstreekkelig forsyning med vand, som opfylder kravene til drikkevand.
Stk. 5. Der skal vaere passende faciliteter til vask af haender.
Stk. 6. Der skal vaere passende mulighed for hygiejnisk opbevaring og bortskaffelse af affald.
Stk. 7. Levnedsmidler skal anbringes saledes, at forurening undgas. Levnedsmidler skal veere anbragt
mindst 80 cm over terraen.
Stk. 8. Tilvirkning af levnedsmidler pa "Breedtet" er ikke tilladt bortset fra plukning, rensning og udskeering i

umiddelbar forbindelse med forhandlingen.

Kapitel 16.

Supplerende bestemmelser for slagterier.
§ 27. Et slagteri skal mindst best3 af :
1) et opstaldningsomrade med tilstraekkelig kapacitet til dyr, der tilbringer natten pa slagteriet,
2) et slagtelokale af en sddan starrelse, at arbejdet kan udfgres pa en hygiejnisk forsvarlig made og med
vaegge, som er afvaskelige til en hgjde af mindst 3 m eller til loftet,
3) en afdeling i slagtelokalet til bedgvelse og afblgdning, som er tydeligt adskilt fra omgivelserne,
4) et ophaengningssystem, sa den videre behandling efter bedavningen sa vidt muligt udfares pa
fritheengende dyr,
5) ngdvendige kalerum med tilstraekkelig kapacitet, som sikrer, at slagtekroppe nedkales til 7°C eller



derunder og slagteaffald (hjerter, lever og nyrer) nedkgles til 3°C eller derunder inden opskaering,
nedfrysning eller transport og

6) ngdvendige fryserum med tilstraekkelig kapacitet, som sikrer, at kad og slagteaffald nedfryses til - 12°C
eller derunder.

§ 28. Dyr, der fgres ind i slagtelokalet, skal straks bed@ves og slagtes. Afblgdning, afhudning og udtagning
af organer skal gennemfgres, sa forurening af kgdet undgas.

Stk. 2. Udtagning af organer skal veere tilendebragt en time efter bedgvelsen. Hvis organer og andre dele af
dyret adskilles fra slagtekroppen, skal de forsynes med et meerke for at konstatere samhgrigheden med
den pageeldende krop.

Stk. 3. Slagtekroppe ma ikke bergre gulvet under og efter afhudningen.

§ 29. For storvildt, som nedlaegges med henblik pa indbringning pa godkendt slagteri, skal bugen abnes, og
indvoldene med undtagelse af lever, milt og nyrer skal udtages og undersgges af jeegeren.

Stk. 2. Indvolde fra brysthulen, lever, milt og nyrer skal fglge med storvildtet, med mindre de er maerket
saledes, at dyrleegen kan foretage undersggelsen af indvoldene sammen med resten af dyrekroppen.
Hovedet kan benyttes som jagttrofee.

§ 30. | slagtelokalet er det forbudt at tamme maver og tarme og at opbevare huder og klove.

§ 31. Syge dyr eller dyr, som mistaenkes for at vaere syge, ma ikke slagtes pa virksomheden, medmindre
dyrlaegen giver tilladelse hertil pd neermere angivne betingelser.

§ 32. Dyrene skal underkastes levende syn umiddelbart far slagtningen. Efter slagtningen skal alle dele af
dyret synes for at sikre, at kagdet er egnet til menneskefgde.

Stk. 2. For storvildt, hvor bughulen er dbnet af jeegeren jf. § 29, skal alle dele af dyret undersages senest 18
timer efter ankomsten til slagteriet.

Stk. 3. Denii stk. 1 og 2 naevnte undersggelse skal foretages af en dyrlaege.

§ 33. Uanset bestemmelserne i §§ 3 og 32 kan ejere eller brugere af fareholdersteder og tamrenstationer
foretage slagtning af egne dyr uden dyrlaegekontrol.

Stk.2. Kgdet fra dyr omfattet af stk. 1 ma alene anvendes i egen husholdning eller slges direkte fra
produktionsstedet til den endelige forbruger til anvendelse i dennes private husholdning.

Kapitel 17.

Flzensepladser for store hvaler.
§ 34. Fleensning af store hvaler ma kun finde sted pa et af kommunalbestyrelsen anvist areal.
Kommunalbestyrelsen skal sikre, at de ngdvendige faciliteter forefindes, og at nedenstaende
bestemmelser er opfyldt.
Stk. 2. Fleensepladsen skal vaere placeret saledes i forhold til omgivelserne, at der ikke opstar ulemper i
hygiejnisk henseende.
Stk. 3. Fleensepladsen skal vaere indrettet med haldning og af et sddant materiale, at den er let at renggre
ved spuling.
Stk. 4. Der skal veere tilstraekkelig forsyning med vand eventuelt som havvand.
Stk. 5. Der skal forefindes det ngdvendige udstyr til ophaling af hvalen og til spuling af flaensepladsen.
§ 35. Flaensningen skal anmeldes for kommunalbestyrelsen og skal pabegyndes, s snart hvalen er bragt i

land og senest 18 timer efter aflivningen.



Stk. 2. Kgdet skal anbringes pariste, rene presenninger eller i kasser saledes, at det ikke udsaettes for
forurening.

§ 36. Transport af kad fra fleensepladsen skal forega sdledes, at forurening af kadet undgas.

Kapitel 18.
Dispensation.
§ 37. Landsstyret kan dispensere fra bestemmelserne i kapitlerne 6, 7, 8, 13 og 16 samt § 34 stk. 1, farste

punktum, nar forholdene taler derfor.

Kapitel 19.
Sanktions- og ikrafttraedelsesbestemmelser.

§ 38. For overtraedelse af bestemmelser i § 3, stk. 1, §§ 4-22, § 23, stk. 1-3, §§ 24-32 og § 33, stk. 2 og §§ 34-
36 kan idgmmes konfiskation eller bagde.
Stk. 2. For overtraedelser, der begas af aktie- eller anpartsselskaber, andelsselskaber eller lign., kan
selskabet som sddan idammes bgde og konfiskation. Er overtraedelsen begéet af staten, Hiemmestyret, en
kommune eller et kommunalt faellesskab, kan der idgmmes staten, Hjemmestyret, en kommune eller et
kommunalt fzellesskab som sadant bgde eller konfiskation.
Stk. 3. Foruden idgmmelse af bade eller konfiskation kan der ske frakendelse af retten til at udgve
virksomhed i Grgnland, der kraever offentlig autorisation eller godkendelse, enten for et naermere fastsat
tidsrum eller indtil videre.
§ 39. Bekendtggrelsen traeder i kraft den 1. september 1998.
Stk. 2. Hjemmestyrets bekendtggrelse nr. 50 af 21. december 1994 om levnedsmiddelvirksomheder

ophaeves samtidig.
Grenlands Hjemmestyre, den 27. juli 1998,

Marianne Jensen

Sgren Hald Mgller

Bilag 1.

Liste over desinfektionsmidler, som er tilladt anvendt i levnedsmiddelvirksomheder:
1) Kloroplgsning indeholdende mindst 200 mg aktivt klor pr. ml.

2) Kvarternaere ammoniumsforbindelser indeholdende 200 - 1.200 mg pr. liter.

3) lodophorer indeholdende 25-50 mg frit jod pr.liter ved pH lavere end 4.
)

4) Brintoverilteoplgsning med mindst 300 mg brintoverilte pr. liter.



Kombinerede renggringsmidler indeholdende savel renggringsmiddel og desinfektionsmiddel ma kun
anvendes efter tilladelse fra landsstyret.

Grgnlands Selvstyre
Imaneq 4
3900 Nuuk

E-mail: nsninatsit@nanoq.gl

Nyttige links

Grgnlandsk Lovregister
Selvstyrets Lovarkiv
Naalakkersuisut



