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Bilag 1: Kodeks Thorup Strand udarbejdet af Lauget

Vi driver fiskeri pd naturens betingelser:

Vort fangstomr8de er Vesterhavet i den sydlige halvdel af Skagerrak og den nordligste
Nordsg. Vi fisker fra de faderige sandrevier langs land og ud til de frugtbare skr8ninger
langs den 800 meter dybe Norske rende. Ude i renden stremmer frisk, koldt havvand
konstant ud og ind fra Nordatlanten, mens det inde over stengrundene og sandfladerne
skiftevis er tykt og klart alt efter vind og strem. Vi tilpasser vort fiskeri efter fiskenes
naturlige adfeerd og opholdssteder, der veksler med vandets temperaturer,
stremretningen, bglgerne, fodeemnerne og &rstiderne. Vi fisker kun, n8r det er
“havvejr”, s8 vi kan komme ud over braendingen; n8r det blaeser har fiskene fred for os.
I vort farvand har fiskebestandene det ogs8 godt, fordi de kan vandre fra dybet ind p&
fladvandet og ud igen som det passer dem efter vejrforholdene og fiskenes livs- og
8rscyklus. Vore stenrev, klippekanter, kridtstenstoppe, badhuller, sandrev, skr8ninger og
dyb har vi gennem generationer givet navne, og vi heeger om dem som bedene i vor
egen have, der er grobund og skjulested for det liv i vort feelles hav, vi lever af at fange.
Vi vil gerne undg8, at dette fangstrevir forvandles til en ufrugtbar orken af tunge
sleebende redskaber trukket af stortrawlere, der har maskinkraft til at splitte de
livsvigtige stenrev ad og gdelaegge fiskenes skjulesteder.

Lavt energiforbrug:

Vi vil ggre vort til et minimalt CO2-udslip ved at lade energiforbruget forblive ekstremt
lavt. Det kan vi fordi:

Vort fiskerleje ligger teet p§ fiskepladserne i havet - til gengaeld er der ingen havn og
andre skal sejle langt for at komme herud. Derfor er vort braendstofforbrug til og fra
fiskepladserne minimalt, og fangstmetoderne er snurrevods- og garnfiskeri, der kraever
et meget lille energiforbrug til selve fiskeriet.




Skdnsomhed overfor gkosystemet i sin helhed tilstraebes med
fangstmetoderne:

Snurrevodsfiskeri fra fartgjer under 14 meter og garnfiskeri med store masker er
sk8nsomt ved bund og fauna.

Snurrevodsfiskeri fra kystb8de er et selektivt preecisionsh8ndveerk, der placerer
redskaberne ngjagtigt hvor den fisk - fortrinsvis redspaetter - st8r, som man vil fange.
Garnfiskeriet kan drives med masker, der er s§ store, at kun den fisk, der er mest vaerd
og har den rigtige storrelse, bliver fanget. Det tilstraebes, at garn ikke f&r lov at st8
leengere i havet end hgjest ngdvendigt.

Udsmidet spges gjort ekstremt lille og uskadeligt:

I modseetning til trawlfiskeri, som bliver stadig mere dominerende og vil foreg§ med
storre fartgjer, er garnfiskeriets selektivitet baseret p8, at al fisk skal pilles ud med
h8ndkraft, hvorimod en trawlpose tommes med et enkelt h8ndgreb. Derfor er der i
garnfiskeriet en maksimal motivation til kun at fange den fisk, der skal bruges og
landes.

Med sm8& snurrevod er det muligt at tage fangsten p8 daekket med s§ jaevne mellemrum,
at de rodspeetter, der skal ud igen, straks bliver sat tilbage i havet uden at veere klemt
og skadet.

Storst mulig vaerdi:

Lauget vil fortsat tilstraebe et rent hgjvaerdifiskeri, der lander blank E-fisk samme dag,
den er fanget. Derved vil fiskerne sgger at f§ den storst mulige veerdi ud af fiskene i
havet. Denne optimering af ressourceanvendelsen kan lade sig gore, fordi det er et
videnstungt, hgjteknologisk og h8ndvaerksmaessigt fiskeri, der samtidig interesserer sig
for dyreetiske, miljgsk8nsomme og kvalitetsbefordrende teknologiske innovationer.
Lauget vil arbejde for, at bybefolkningen kan nyde forngjelsen af at blive forsynet med
havfisk, der landes samme dag den er fanget og derfor er af ekstra hgj kvalitet.




Bevare lokalsamfundets kulturarv og levende kultur:

Ved at kobe fartgjskvoteandele op og bevare dem i feellesskab samler lauget varige
fiskerettigheder, som ikke Ilaengere kan underkastes spekulation i kvoternes
veerditilvaekst. Dermed er det hensigten at friggre denne del af de nationale
fiskerettigheder fra det gkonomiske pres for high grading og overudnyttelse af kvoterne,
gget discard osv. I stedet for at leegge pres p8 det samlede fiskeritryk kober
kystfiskerlauget andre og storre fartgjer med kvoter ud af fiskeriet for at erstatte dem
med sk8nsomt kystfiskeri. Lauget modvirker den omsiggribende spekulation i havets
naturressourcer ved at gogre dem til det levende lokalsamfunds feelles eje i et
kystfiskerleje p8 Jyllands “Nordstrand”, hvis fremtid afhaenger af at kunne bevare gode
livsbetingelser for vildfisken i havets naturlige okosystem.

Thorup Strand Kystfiskerlaug best8r af over 20 familier, der er g8et sammen i et
kooperativt selskab for at fremtidssikre partsfiskeriet fra mindre kystb8de p§ &ben
strand. Fra denne strand har vore forfaedre g8et p8 fiskeri og vore madre renset fisk og
ordnet redskaber i mere end tusinde 8r. I kontrast til den aktuelle koncentration af
dansk fiskeri p8 store aktieselskabsejede stdltrawlere satser vi Kystfiskere p§ at bevare
og udvikle fordelene ved en moderne, selvejende kystfldde af mindre, men hgijt
udviklede havb8de. Laugets partsorganisering har sine rgdder i erfaringerne fra vores
egen kulturhistorie. Kystfiskerlaugets virksomhed vil gavne de kulturmiljoer, det
lokalsamfund og den kulturarv det repraesenterer i lae af revlerne p8 den jyske nord-
vestkyst.




Bilag 2: Statistik for fiskehandlere
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SULTI

2003 2004 2005 2006

Antal firmaer 248 242 242 236
Antal beskeeftigede (i &rsveerk) 597 566 591 586
Heraf: ansatte (i arsvaerk) 355 334 357 361
OMSATNING (mio. kr.) 548 478 502 557
Andre driftsindtaegter (mio. kr.) 8 2 3 9
Vareforbrug (mio. kr.) 345 289 330 353
Kgb af Ignarbejde, underentrepriser (mio. kr.) 0 0 0 1
Lgn, pension mv. (mio. kr.) 81 71 78 85
Af- og nedskrivninger (mio. kr.) 10 10 10 11
@vrige ordinaere omkostninger (mio. kr.) 65 62 43 65
ORDINART RESULTAT (mio. kr.) 56 48 44 52
Finansielle indtaegter (mio. kr.) 1 1 3 4
Finansielle omkostninger (mio. kr.) 8 6 8 10
Ekstraordinsere omkostninger, netto (mio. kr.) 0 0 -3 -8
Selskabsskat (mio. kr.) 1 0 0 1
RESULTAT EFTER SELSKABSSKAT (mio. kr.) 49 42 42 53
Veerditilvaekst (mio. kr.) 147 129 132 147
Immaterielle anlaegsaktiver (mio. kr.) 7 1 6 3
Grunde og bygninger (mio. kr.) 69 32 41 33
Produktionsanlaeg og maskiner (mio. kr.) 2 2 13 12
Andre driftsmidler (mio. kr.) 22 28 16 21
Finansielle anlaegsaktiver (mio. kr.) 13 43 35 42
ANLAEGSAKTIVER I ALT (mio. kr.) 113 107 110 111
Varelagre (Inkl. igangvaerende arbejder for fremmed regning) (-2001) (mio. kr.) 0 0 0 0
Varelagre (mio. kr.) 19 18 21 17
Tilgodehavender fra salg (mio. kr.) 20 13 31 43
@vrige omseaetningsaktiver (mio. kr.) 35 32 29 24
OMSATNINGSAKTIVER I ALT (mio. kr.) 74 63 81 85
AKTIVER I ALT = PASSIVER I ALT (mio. kr.) 187 170 191 196
Egenkapital (mio. kr.) 30 26 36 41
Hensatte forpligtigelser (mio. kr.) 2 3 9 1
Langfristet geeld (mio. kr.) 57 59 34 34
Kortfristet geeld til leverandgrer (mio. kr.) 34 22 22 28
Anden kortfristet gaeld (mio. kr.) 63 60 89 92
INVESTERINGER, TILGANG I ALT (mio. kr.) 6 12 12 14
Investeringer i immaterielle anleegsaktiver (mio. kr.) 0 0 0 1
Investeringer i kgb af bygninger og grunde (mio. kr.) 0 1 2 8
Investeringer i opfgr. og forbedring af bygninger (mio. kr.) 1 0 0 0
Investeringer i veje, havne, pladser (mio. kr.) 0 0 0 0
Investeringer i fast ejendom i alt (mio. kr.) 1 1 2 8
Investeringer i produktionsanlaeg og maskiner (mio. kr.) 1 0 2 1
Investeringer i andre anlaeg, inventar mv. (mio. kr.) 4 9 7 4
Investeringer i driftsmidler i alt (mio. kr.) 6 9 9 5
Investeringer som forudbetalinger for materielle anlaegsakt. og mat. anlsegsakt.

under ud (mio. kr.) 0 2 1 0
INVESTERINGER, AFGANG I ALT (mio. kr.) 1 1 11 10
Investeringer i immaterielle anleegsaktiver (mio. kr.) 0 0 0 0
Investeringer i fast ejendom (mio. kr.) 0 0 0 0
Investeringer i driftsmidler (mio. kr.) 1 1 11 10
INVESTERINGER, NETTO (mio. kr.) 6 11 1 4
Omseetning pr. beskaeftiget (1000 kr.), gennemsnit 931 848 854 965
Lgn pr. ansat (1000 kr.), gennemsnit 206 201 212 229
Omseaetning pr. beskeeftiget (1000 kr.), median 814 786 772 857
Lgn pr. ansat (1000 kr.), median 205 191 206 224
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Bilag 3: Kort over kajstraakninger og information om mal mv.

Pa de fglgende sider er der uddrag fra "K@BENHAVNS KOMMUNEPLAN 2005 - RAMMER
FOR LOKALPLANLAGNINGEN”. Det vil give et overblik over hvilke omrader og krav
der bliver stillet i forbindelse med opfgrelsen af husbade i Kgbenhavn.
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For ale kajstradringer i Irndre By gel-
der; at d=r bun md arverdes fartjen
som oprindzligt er byppet ti s=jbhds
Alle husbide skal fgp= p3 langs af kajen.
Ceer kan farst placeres hisbide i My-
haem op i karalerne omkring Slotshal-
mme=n, nir fredninpsfarholdzre er xlds.
=t

Kajsraekning 1-2:

Her kan placsres op til 4 hushdds.
Arvendelsen kan ogsd were publiom-
scrisntarade servicesrbuery Bidene
il hajst waerm 30 m lanp= og 54 m
haj=.

Kajrrakning 3-4:

Her kan plczres op til 10 husbide.
Arvendelsen kan opsd were publiarm-
sorisntzrede serviceerbnery Bidzne
mid hajst vaer= 30 m lanp= og 54 m
haje=.

Kajsraekning 5-6 og, 7-4:

Her kari sarml=t plac=r=s op il & husba-
de. Amendelsen kan ogsd vere public
lumsorientereade sericzerbvers
Bide=ne ma hajst v 16 m lange of
S4m hae.

Kajsraknirg %10 ag 11-12:

Her kan saml=t plac=r=s op til & husbd-
de. Pa strdningen fra Ind=rhavmen il
Frire=ns Bro kan anwendsls=n ogsd
wiere publiormscrientereds s=rsicser-
hw=re. Bider= md hapt vere 26 m
large of 5,4 m hap.

Kajsraeknirg | 3-14:

Her kan placsres op til § husbdds.
Arvendelsen kan ogsd were publiom-
sorisntarede servicesrbuery Bidane
i hajst waer= 30 m lanpz og 7.0m
haje=.



immi Enkelee husbade langs kaj



CHAETIANEHAYH
HUEBADE

Cror kan farst placarss husbéda | Chris-
tianshavr Karal, ndr fedningsforhalda-
ra or xMarods.

Crar kan farst stabloras anksg (fiedends
alor farta brosr) i husbdda | omrddet
Eag Myhalm, ndr forholdat il fortid-
mircbsskyttaseshnion omkring Chris-
tianshavrs Voldanksg ar afidarat.

For Inderhamen, Christarshovrs Karal,
Trangreven, karcloma amkring Christi-
arsham, laralon bag o syd Jor Dok-
aan, Maskingraven op karsdon madam
Mytaodm o Christianshavwn s Yoldaniag
galdor 2t dor kun mS amverdos Grtejer;
1om oprirddigt ar bygget tl sajads

Kaperzhning |-2, 14 o 54

Her lan placarss husbida, ndr mifefar-
hekdans greer muighod for dat. Ca mi
Fejst vare 30 m lanpa o 70 m haj.
Vi strakningema -2 of 56 sal hs-
k&dens placarss ved 1ydorda dler fasta
broerYad stradring 34 kan hsbidera
placoras vinkakat pi kajn
Kaprrzlning 7-8:

Her lan placsrss husbida, dor hejst mi
vary 16 m brgz of 54 m hejs o dal
fiegs P bngs o ke

Oirrdeda %

Her lan placarss op 6l 20 huebida i
kytbidetanrar, rér mijefortadera
gver muliphed or det. Ds ma hajst
vara 30 m brgz o 70 mi hejo
Kaprrelning 10-11:

Her lan placaras op 6l 12 huebida, dar
Fjst mi vaora 24 m brgs og 54 m
hizjs. Da skal placarss vad fedands slar
fatta broer; hvor dor o Sal vans
plads 1 hesthids.

ENMBA
SEAFOOD

CONSULTING

Crmridae 22:

Har lan placeres op 1 & hustsida i kys-
tbédatevrian. Bddora mi hejs vara 26
m brgs o 5.4 m hajo

Kajstrakning 13-24:

Har lan plaroras ap 1 £ huslidz.
Amresrdasen kan opsd vara pubikum-
soriarbarata serdoesrtnany Bidane ma
hayst vara 16 m langz ap 54 mi baja op
sl kgpe pd langs af kamn
Kastrakning 25-2¢:

Har lar plarores ap 1 £ hustids, dar
hajst méi vars 24 m lanpe og 54 m
haju of skal ligga pi langs o ljory
Kajstrakning 27-22, 2930, 31-32 og
EE,

Har lar plaroras ap i 1& hustSda, Oz
mi hejst vars 24 m lanpa og 54 m
haie of skal ligge pi langs af lejer.
Kajstrakning 25-24:

Har lan plarores op 1l & hustsids, dar
hajst mé vare 26 m lanpa og 54 m
haja of skal ligga pl langs af lejor.
Kajstrakning 37-2%

Har lan plaroras ap 1 4 huslidz.
Amresrdasen kan opsd vara pubikum-
sorigrberadn serviceertvary Bldens ma
hajst vara 30 m langa ap 70 mi baa op
sl kgpa pd langs af kajn
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Bilag 4: Danmarks Fiskehandlere - Branchekode

Branchekode for egenkontrol i
fiskeforretninger.

Landsorganisationen af Danmarks
Detailfiskehandlere

6. udgave, oktober 2006

Opdateret oktober 2007
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Egenkontrol i Fiskehandien

Hvad er egenkontrol?

Egenkontrol er de systematiske handlinger, virksomhederne udfgrer for at sikre, at
fgdevarelovgivningen overholdes. Egenkontrollen skal sikre, at virksomhederne har
procedurer til at overvage, at produkterne ikke udggr en sundhedsmaessig risiko, og
at fgdevarelovgivningen i gvrigt overholdes. Den enkelte fiskehandel har selv ansvaret
for at udarbejde et egenkontrolprogram, som skal godkendes af den regionale
tilsynsmyndighed.

Hvad siger loven?

Bestemmelserne for egenkontrol er fastsat i fgdevarelovgivningen. Det fastseettes i
lovgivningen, at den del af egenkontrollen, der retter sig mod fgdevarernes sikkerhed,
skal tilrettelaeegges efter principperne anvendt i HACCP-systemet . Virksomhederne
skal foretage en risikovurdering, herunder udpege kritiske kontrolpunkter og
fastlaagge overvagningsprocedurer samt greenser for de kritiske kontrolpunkter.
Endvidere skal der ivaerksaettes foranstaltninger til Igsning af problemer ved
eventuelle afvigelser/uregelmaessigheder, der afslgres ved egenkontrollen, og
egenkontrolprogrammet skal revideres regelmeaessigt.

Det centrale er altsd, at udfgre en risikovurdering baseret pd den pageeldende butiks
indretning, aktiviteter og ikke mindst personalekompetencer.

Kritiske kontrolpunkter

Kritiske kontrolpunkter er betegnelsen for de steder og processer i forretningen, som
er kritiske for fgdevaresikkerheden. De kritiske kontrolpunkter i branchekoden for
egenkontrol i fiskehandlen er udarbejdet efter principperne i HACCP-systemet.
HACCP- systemet (Harzard Analysis and Critical Control Points) er en vurdering af
mulige levhedsmiddelfarer i virksomhedens aktiviteter og identifikation af de steder og
processer, hvor levhedsmiddelfare kan opsta (kritiske punkter) samt overvagning af
de kritiske punkter mv.

Overvagningsprocedurer

Virksomhederne skal fastlaagge en overvdgningsprocedure for alle kritiske
kontrolpunkter. Det er virksomhederne selv, der skal fastlaegge en hensigtsmaessig
overvagningsprocedure, der passer ind i arbejdsgangen.

Overvagningsprocedurerne (den daglige overvagning) skal give den forngdne
sikkerhed og skal derfor efterproves (verificeres) jaevnligt. Ogsd her giver
branchekoden virksomhederne forslag, f.eks. til kalibrering (efterprgvning) af udstyr
eller efterprevning af en opskrift ved maling af temperaturen. Hyvis
tilsynsmyndigheden vurderer, at programmet giver den forngdne sikkerhed, kan
egenkontrolprogrammet godkendes, nar det indeholder en liste over risici/kritiske
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kontrolpunkter, for de procedurer der forekommer i virksomheden, effektive
overvagningsprocedurer samt fejlhdndtering er beskrevet, der udpeges en ansvarlig
person for overvagningsproceduren, og omfanget af dokumentation er fastlagt.

Fejlhdndtering

Virksomhederne skal fastleegge, hvordan fejl handteres, sd det pa forhand er klart,
hvad der skal ske, hvis der opstar fejl, herunder hvad der skal ske med produktet, og
hvad der er gjort for at undga, at fejlen opstar igen.

Revision af egenkontrolprogram

Virksomhederne skal fastleegge, hvordan egenkontrollen holdes opdateret, sa den hele
tiden er tilpasset aktiviteterne i virksomheden. Revisionen skal ske mindst én gang

o o . T o T .
om aret, nar der indfgres nye aktiviteter, eller nar aktiviteterne aendres vaesentligt
samt hvis fejlprotokollen viser, at der bgr foretages justeringer.

Dokumentation

Der er i egenkontrolbekendtggrelsen krav om, at egenkontrollen skal kunne
dokumenteres, og at omfanget fastsaettes i virksomhedens egenkontrolprogram,
herunder hvor lang tid virksomheden skal opbevare dokumentationen. Dokumentation
for egenkontrol opbevares minimum i to ar.

Ogsd for detailvirksomheder stilles der krav om Igbende dokumentation. Til
dokumentation anvendes kontrolskemaerne. Omfanget af dokumentationen beror pa
den pageldende butiks risikovurdering. Da de fleste butikker ligner hinanden, og i
stort omfang udfgrer de samme aktiviteter, kan der umiddelbart tages udgangspunkt i
de i branchekoden anbefalede dokumentationskrav.

Branchekoden og indfgrelse af egenkontrol

Den enkelte forretning skal selv udarbejde egenkontrolprogram, som skal godkendes
af den regionale tilsynsmyndighed. Naervaerende branchekode er et idekatalog til
branchen og til den enkelte forretning i forbindelse med udarbejdelse af
egenkontrolprogrammet.

Det er vigtigt at bemaerke, at ved kontrol med virksomheder skal fgdevareregionen
tage hensyn til godkendte branchekoder. Branchekoden vil endvidere blive anvendt af
foadevareregionen ved vurdering af virksomhedens behandling og salg af fadevarer,
samt ved vurdering af egenkontrolprogrammet.

Hvor er risikoen - hvad skal vi kigge efter?

Egenkontrollen i fiskeforretninger skal kontrollere f@devaresikkerhedsrisici i
forbindelse med salg og tilvirkning af fisk, fiskevarer, krebsdyr og blgddyr. Omszetter
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virksomheden kun i mindre omfang vildt, skal dette ikke indfgres i egenkontrollen,
som et saerskilt kontrolomrade. Fglgende er en gennemgang af hovedelementerne i at
sikre sunde fgdervarer i fiskeforretningen.

Kglekaede og opbevaring

Fedevarer skal konstant opbevares ved den rigtige temperatur for at undga/begraense
vaekst af bakterier. Kglekaeden bestar af alle led, der skal sikre korrekt temperatur fra
producent - til butik - til kunde. Kglekaeden ma ikke brydes.

Forureninger

Forureninger kan forekomme fx ved utilsigtet bakterievaekst, ved overfgring af
forurening fra brud pa emballage eller fra skadedyr. Ved konstatering af forurening af
ravaren skal forureningen fjernes sdfremt det er hygiejnisk forsvarligt eller ravaren
skal kasseres eller returneres til leverandgren.

Adskillelse og krydsforurening

De forskellige typer af ravarer og faerdigvarer skal holdes skarpt adskilt under
opbevaring, ved produktion og ved salg f.eks. varmebehandlede produkter adskilles
fra ferske produkter, grgntsager holdes adskilt fra fisk osv.

Sammensaetning

Korrekt brug af ingredienser og dosering af f.eks. salt og tilseetningsstoffer kan vaere
afggrende for, om bakterier kan vokse og dermed for, om produktet er sikkert.

Varmebehandling
Varmebehandlingen skal altid vaere effektiv, sa ugnskede bakterier draebes.

Nedkgling

Skal forega hurtigt og effektivt, sa eventuelle overlevende (eller tilfgrte) bakterier ikke
kan vokse.

Renggring

Renggring og desinfektion skal sikre, at smuds og bakterier fjernes fra lokaler og
inventar. Er renggringen ikke effektiv, kan det betyde risiko for sygdom og darlig
holdbarhed.

Personlig hygiejne

Hyppig handvask og rent arbejdstgj er ekstremt vigtigt for at undga spredning af
bakterier til fadevarerne. Darlig personlig hygiejne giver stor risiko for overfgrsel af
sygdomme.
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Oversigt over egenkontrol i fiskeforretninger

PROCEDURE

KRITISKE KONTROLPUNKTER

OVERVAGNING

FEJLHANDTERING

DOKUMENTATION

REVISION

MODTAGELSE AF RAVARE:
- Procedure 1.

. Révarernes
temperatur.

. Forurening af révarer.

. Forekomst af
parasitter.

. Brud p& emballagen.

. Tilseetnings-stoffer.

Daglig overvégning og
kontrol ved
varemodtagelsen.

Returnering af varer med fejl
til leverander. Fjernelse af
synlige parasitter.

Varerne kasseres hvis det
ikke er forsvarligt at tilvirke
dem.

Brug egenkontrolskemaer.
Returseddel kan anvendes som
dokumentation.

Tidspunkt for revision og evt.
zendringer noteres pa kontrol-
skema

Ved nye procedurer.

Dog mindst 1 gang om 8ret.

N Opbevarings- Justering af temperaturen. Ved nye procedurer.
temperatur.
Temperatur-afvigelser noteres i Dog mindst 1 gang om Sret.
OPBEVARING MV.: Dagi Az kontrolskema. 9 9ang :
- Procedure 2. aglig temperatur aflaesning. | kassation af produkter der
har veeret opbevaret ved for
Sikre korrekt maerkning. hoj temperatur, herunder
varmehold.
Tidspunkt for revision og evt.
@ndringer noteres pad
kontrolskema.
Ved nye procedurer og nye
opskrifter.
. Filetering og Dog mindst 1 gang om &ret.
udskeering. Justering af temperaturen. Temperatursvigt noteres i
X . Fremstilling af Daglig kontrol af tid o kontrolskema.
T§ODU:TIO';' fiskefars. tergpgratur. ¢
rocedure 3. Varmebehand-ling.
Varmehold.
- Procedure 4. Nedkgling. Kassation af produkter der
- Procedure 5. Koldragning. har vaeret opbevaret ved for | Forurening af produkter noteres i

- Procedure 6.
- Procedure 7.
- Procedure 8.
- Procedure 9.

Varmrggning.

Gravad produkter.
Krydskontamine-ring.
Fysisk forurening
f.eks. glas, metal, h&r
og lign.

Overvagning af procedurer
for tid, temperatur,
krydskontaminering og
forurening.

hgj temperatur eller udsat
for forurening.

Gennemg3 og juster
opskrifter og procedure.

kontrolskema.

Tidspunkt for revision og evt.
@ndringer noteres pad
kontrolskema.

RENGORING:
- Procedure 10.

. Renggring og
desinfektion af
arbejdspladser og
lokaler.

. Renggring og
desinfektion af

Overvagning af daglig

Notering i kontrolskema ved hver
udfert renggring.

Notering i kontrolskema ved
forkert eller mangelfuld renggring

Ved ny renggringsplan.

Dog mindst 1 gang om &ret.

PERSONLIG HYGIEJNE:
- Procedure 11.

maskiner. renggring efter Gentagelse af renggring.
renggringsplan.
Tidspunkt for revision og evt.
zendringer noteres p& kontrol-
skema.
. Handvask. Ved nye metode.
. Sygdom.

Overvégning af regler for
héndvask og ved sygdom.

Vaske haender.

Ved sygdom undlades
h&ndtering af fgdevarer.

Tidspunkt for revision og evt.
@ndringer noteres pad
kontrolskema.

Dog mindst 1 gang om 8ret.

VEDLIGHOLDELSE OG
REVISION:
- Procedure 12.

Overvagning af
vedligeholdelse af inventar
og lokaler.

Forngden reparation
iveerksaettes straks.

Skader noteres i kontrolskema

Tidspunkt for revision og evt.
@ndringer noteres pa
kontrolskema.
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Procedure nr. 1: Rdvare- og feerdigvaremodtagelse

Varemodtagelse

Fersk fisk

Fersk fisk modtages iset fra leverandgrerne.

Faerdigvarer og konservesprodukter modtages pa kgl fra leverandgrerne.

Ved varemodtagelsen kontrolleres at produkterne modtages iset eller pa kgl, og at varerne
ikke har veeret udsat for forurening. Fersk fisk efterses for forekomst af synlige parasitter.

Urenset fisk
1. Efter rensning for indvolde ses fisken efter i bughulen for forekomst af parasitter.
2. Fjern eventuelle synlige parasitter.

Renset hel fisk
1. Bughulen ses efter, for forekomst af parasitter.
2. Fjern eventuelle synlige parasitter.

Fileter

1. Buglappen og kgdet omkring bugen ses efter for forekomst af parasitter.

2. Fjern eventuelle synlige parasitter.

Er fisken meget angrebet af parasitter kasseres den med mindre alle synlige parasitter kan
fiernes og produktet fryses til en inder temperatur pd -20°C i 24 timer i saerskilt lukket
plastkasse/beholder.

Faerdigvarer og halvfabrikata

Faerdigvarer og halvfabrikata (eks. rggvarer, konserves, sild og rejer i lage osv.) kontrolleres
for friskhed, holdbarhed, opbevaringstemperatur, korrekt masrkning og emballagen efterses
for brud. Er varerne for gamle sendes de tilbage eller kasseres.

Tilsaetningsstoffer
Der ma kun indkgbes godkendte tilssetningsstoffer jf. positivlisten.

Overvagning
Varerne indkgbes hos godkendte / registrerede leverandgrer.

« Ved varemodtagelse kontrolleres om gaeldende temperaturkrav ved opbevaring
er overholdt.

« Kontroller for eventuel beskadigelse af varerne.

« Kontrol af forekomst af synlige parasitter.

e Kontroller temperaturen i lagerlokalet.

« Kontroller at tilseetningsstoffer er korrekt maerket og godkendt jf. positivlisten.

« Kontroller at varerne ikke forurenes fra insekter og andre skadedyr.

« Overvag den personlige hygiejne.

Kontrolfrekvens: Overvages dagligt ved indkgb og modtagelse af faerdigvarer og ravarer.
Dokumentationskrav: Se kontrolskema for r&varemodtagelse

Fejlhdndtering

Ved konstatering af forurening af rdvarer skal forureningen fijernes, safremt det er hygiejnisk
forsvarligt, eller ravaren skal kasseres eller returneres til leverandgren. Evt. fejl noteres i
kontrolskemaet i egenkontrolprogrammet.
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Kontrolskema for modtagelse af rdvarer og feerdigvarer

Udfyldes ved afvigelse, dog min. 1 gang om ugen:

DATO

VARE

OK

IKKE OK (HVAD ER
GALT)

KORREKTION

KONTROLLERET AF:
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Procedure nr. 2: Opbevaring mv.

Opbevaringstemperatur:

GEMBA
% SEA?—‘QOD

e SULTING

RAVARE / PRODUKT

OPBEVARES VED MAX.

(Hygiejnebekendtgarelsen)

BEMARKNINGER

(BRANCHEN)

FERSK FISK OG SKALDYR

Fersk fisk, ferske fiskevarer

+ 2°C

Fiskefars

+ 2°C

Sezlges inden for 24
timer

LETKONSERVEREDE FISKEVARER

Ramarinerede varer, gravad fisk + 5°C
Letkonserverede fiskevarer i
detailpakning,

+ 5°C
(over 3% salt eller pH over 5,0)
Kogte muslinger i detailpakning + 2°C

KONSERVES

Fiskehalvkonserves

+ 10°C

Abnet konserves i fade o. lign.

+ 5°C

Holdbarhed nedsat

VARMEBEHANDLET FISKEVARER

Varmebehandlet produkt + 5°C

(fiskefilet, fiskefrikadeller m.m.)

Varmehold min. + 65°C

Varmrgget produkt Ingen krav Dog + 5°C. i
detailpakning

Koldrgget produkt + 5°C

MAYONNAISE PRODUKTER

Mayonnaise produkt (pH over 4,5)

+ 10°C

Mayonnaise produkt (pH under 4,5)

Ingen krav
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Detailpakkede produkter

Varer, der modtages detailpakket, skal opbevares ved de temperaturer, der er angivet pa
detailpakningen. Safremt det skgnnes, at produkter, der er maerket med sidste salgsdato, er
salgbare efter udlgbsdatoen, kan produkterne med undtagelse af fiskefars saelges uindpakket
under forudsaetning af, at det er hygiejnisk forsvarligt, og at produkterne fortsat er sunde og
opfylder lovgivningens generelle krav.

Er man i tvivl, ma produkterne ikke szelges, og de skal kasseres.

Maerkning og vejledning

Fisk skal salges med det korrekte danske handelsnavn, og der skal oplyses om hvorvidt de er
opdreettede eller vildtfangede, dertil skal fangstomrade ogsa oplyses.

I henhold til gaeldende lovgivning, skal fglgende oplysninger gives af fiskehandleren til sine
kunder:

« Artens danske handelsbetegnelse (grossisten og/eller importgren er dog forpligtet til
0gsa at opgive det latinske/videnskabelige navn)

e Produktionsmetode (opdraet eller vildtfanget)

« Fangstomrade (land og evt. FAO fangst omrade)

Nogle fa fiskearter kan indeholde ciguatoksin som er muskellammende giftstoffer, som kan
vaere dgdelige. Man ma derfor ikke omsaette giftige fisk af familierne: Tetraodontidae
(fastkaebefisk), Molidae (klumpfisk), Diodontidae (pindsvinefisk), og Canthigasteridae
(pindsvinefisk). Nar man far tilbudt fisk fra en leverandgr skal man derfor udbede en skriftlig
dokumentation for produktet, inklusiv det latinske artsbetegnelse, s& man er sikker pa hvilke
art fisk man har med at ggre, inden det szelges i butikken.

Gravide og ammende

Store, gamle rovfisk kan udggre en sundhedsrisiko for gravide og ammende. Derfor bgr man
anbefale gravide at undgd at spise store fisk som f.eks. tun, sveerdfisk, sildehaj, hellefisk og
gedde, da de kan indeholde hgje koncentrationer methylkviksglv, der kan skade fostre og
bgrns udvikling.

Escolar og smgrmakrel/oliefisk

Escolar og smgrmakrel/oliefisk hgrer til samme familie, nemlig Gempylidae. Fisk fra familien
Gempylidae skal betragtes som farlige fgdevarer, da de har et naturligt hgjt indhold af
voksarter (voks-estre/ufordgijeligt fedt) der ved forkert tilberedning kan give diarré.

Derfor er der szerlige krav til forhandlingen af disse fisk fra Gempylidae familien.

Markedsfgring og salg af escolar og smgrmakrel/oliefisk
Salg af varmrgget escolar og smarmakrel/oliefisk

N&r fisken er varmrgget, er voksarterne i princippet smeltet af fisken, men alligevel skal
forbrugerne oplyses om fglgende - via maerkning:
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Fiskens danske handelsnavn og latinske navn
At fisken er varmrgget.

Mundtlig overlevering af disse informationer til forbrugeren er dermed ikke godt nok.

Det vil sige, at fisken ikke ma saelges/markedsfares, uden den er indpakket med korrekt pasat
maerkning. Denne indpakning og maerkning kan dog sagtens foregd i salgsgjeblikket - fisken
behgver altsa ikke veaere feerdigemballeret inden salget, og ma derfor godt udstilles uden
indpakning.

Det er vigtigt at veere opmaerksom pa, at varmrggede escolar og smgrmakrel/oliefisk er
serligt fglsomme overfor dannelse af histamin. Derfor skal varmrggede escolar og
smgrmakrel/oliefisk behandles hygiejnisk forsvarligt, s& der ikke sker bakterievaekst forarsaget
af efterfglgende forurening.

Salg af koldrgget escolar og smgrmakrel/oliefisk er ikke tilladt

Al salg af koldrgget escolar og smgrmakrel/oliefisk er IKKE tilladt, da voks-estrene ikke er smeltet fra.
Derfor anses denne fgdevare for at vaere saerlig farlig, da begrebet "koldrgget” signalerer, at varen er
spiseklar.

Salg af r8 escolar og smgrmakrel/oliefisk

R& escolar og smgrmakrel/oliefisk udsesetter forbrugerne for et stgrre faremoment, end hvis
fisken er varmrgget, da fisken her stadig indeholder farlige voksarter. Hvis du vil salge ra
fiskevarer fra familien Gempylidae, herunder navnlig Lepidocybium flavobrunneum (escolar) og
Ruvettus pretiosus (oliefisk/smg@rmakrel), er der fglgende krav:

M3 kun szelges indpakket/emballeret.

Skal meerkes med en tilberedningsanvisning, f.eks. at fisken skal koges eller steges, og at
kogevand og stegefedt ikke efterfaglgende ma anvendes til eksempelvis sovser.

Skal meerkes med oplysning om risikoen for diarré pga. indhold af ufordgjelige voksarter
ved fejlagtig tilberedning

Skal meerkes med det danske handelsnavn og videnskabeligt navn.

Disse informationer skal veere synlige pa emballagen/indpakningen. Dette geelder uanset
hvordan fisken salges - om den er faerdigpakket eller ligger i fiskehandlerens vindue eller
saelges pa nettet. Du kan have fortrykte etiketter liggende til formalet.

Igen er det altsd ikke godt nok at oplyse forbrugerne om disse informationer mundtligt. Denne
indpakning og maerkning kan igen sagtens forega i salgsgjeblikket - fisken behgver altsa ikke
vaere emballeret, mens den er udstillet.

Den "rigtige” smgrfisk

Fedevarestyrelsens liste over fiskehandelsnavne angiver, hvilke danske handelsnavne der ma
bruges til de forskellige latinske navne. Her fremgar det tydeligt, at det kun er fisk af familien
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Stromateidae, der ma kaldes "smgrfisk”. Skal en smgrfisk markedsfgres helt korrekt, bgr det
angives, hvilken slags smgrfisk der er tale om.

Tilladte navne pa den "rigtige” smgrfisk (Stromateidae)

= Stromateus fiatola (Stromateidae): BI& Smgrfisk

= Peprilus simillimus (Stromateidae): Stillehavs Smgarfisk
= Peprilus paru (Stromateidae): Amerikansk Smgrfisk

= Peripulus ovatus (Stromateidae): Glanssmgrfisk

= Pampus chinensis (Stromateidae): Kinesisk Smgrfisk

= Pampus argenteus (Stromateidae): Sglvsmgrfisk

Fisk fra familien Gempylidae, herunder Lepidocybium flavobrunneum og Ruvettus pretiosus ma
ikke markedsfgres som smgarfisk. Disse skal markedsfgres med varebetegnelsen escolar
henholdsvis smgrmakrel/oliefisk.

Fiskehandleren skal som led i sin modtagekontrol kontrollere de latinske navne for fiskene. Det
vil derefter vaere entydigt, om der er tale om smgrfisk, om escolar eller smgrmakrel/oliefisk,
nar den danske liste over tilladte handelsbetegnelser konsulteres.

Derudover skal ogsa kontrolleres, om den korrekte maerkning med hensyn til tilberedning og
advarsel om indhold af voksarter fremgar, nar fiskehandleren modtager fisken fra
engrosleddet.

Hvis en escolar eller en smgrmakrel/oliefisk markedsfgres som en smgrfisk, er der bade tale
om overtreedelse af hygiejneforordningen for animalske fgdevarer og af § 74 i
meerkningsbekendtggrelsen, som henviser til artikel 4 i fiskemaerkningsforordningen.

Hvis en vare salges som smgrfisk og der rent faktisk er tale om escolar eller om
smgrmakrel/oliefisk, er der tale om en klart urigtig maerkning. Og den manglende angivelse af
tilberedningsforskrift, advarsel om indhold af voksarter samt videnskabeligt navn kan kun
karakteriseres som en klart utilstraekkelig maerkning.

Sushi

Ra fisk til sushi er blevet populaert. Fisk der serveres ra skal vaere nedfrosset til - 20 grader i
24 timer for at draebe evt. parasitter. Det er fiskehandlerens ansvar at fryse fisken inden den
saelges videre til sushi.

Det vil sige, hvis du anretter fisk som sushi eller salger ra fisk som decideret "sushifisk”, sa er
det fiskehandlerens ansvar at have frosset fisken inden den saelges.

Holdbarhed

Fiskekgd adskiller sig p@ veesentlige punkter fra fugle- og pattedyrskgd. Fiskekgd har langt
mindre modstandskraft overfor fordzervelsesbakterier og derfor en kortere holdbarhed. Det
afggrende for fiskens holdbarhed er hvor lang tid den har veeret opbevaret og ved hvilke
temperatur. Nedenstdende tabel viser omtrentlig holdbarhed af fisk ved forskellige
opbevaringstemperaturer (efter Helhedssyn pa fisk og fiskevare. Fgdevarestyrelsen, 2003).
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?g"r';z‘;‘:;ingstemperat“’ Holdbarhed (dage) God kvalitet (dage)
0 12-14 ca. 5

2 8-9 ca. 3

5 ca. 6 ca. 1-2

Veer opmaerksom pa Histamin og Listeria. Listeria bakterien er isaer et problem i forbindelse
med utilstraekkeligt varmebehandlede eller krydssmittede faerdigvarer, sdsom gravede
(procedure 9) og koldrggede produkter (procedure 7). Derfor er det vigtigt at orientere kunder
om holdbarheden af gravede og koldrggede produkter. Histaminforgiftning er en kemisk
forgiftning. Forgiftningen ses ofte i forbindelse med indtag af bl.a. tun og makrel.
Histamindannelse undgas mest effektivt ved opbevaring af fisk ved lidt over 0°C.

Overvagning

1. Check temperaturen dagligt.

2. Hvis temperaturen er under det fastsatte krav, skal der ikke foretages noget.

3. Hvis temperaturen, der males i luften lige over produkterne, er hgjere end kravet, justeres
termostaten eller temperaturen nedbringes ved pafyldning af is.

4. Hvis temperaturen overstiger temperaturkravet, noteres den malte temperatur og den
udfgrte reaktion under "Malt temperatur / Reaktion" i Egenkontrol-skemaet.

Kontrolfrekvens: temperaturen overvages dagligt. Se kontrolskema for temperatur.

Dokumentationskrav: Se kontrolskema for temperatur.

Verifikation (efterkontrol) af termometrene hvert kvartal:

1. Mal temperaturen med et separat termometer.

2. Leeg termometeret sd taet pa det faste termometer (fgleren) som muligt eller stil en lille
beholder med glycerol permanent pa dette sted, og mal temperaturen i glycerolen.

3. Efter ca. 30 minutter aflaeses temperaturen (afhaengig af termometertype).

Hvis det er et sprit-termometer, skal gjet vaere i niveau med spritsgjlen for at kunne aflaese
temperaturen korrekt.

Kontrollen af termometrene dokumenteres. Er der afvigelse i de malte temperaturer noteres og
medregnes temperaturforskellen i den daglige kontrol, eller det faste termometer udskiftes eller
repareres. Det er vigtigt at termometre renggres efter brug, for at undgd forurening og
krydskontaminering af fiskevarerne.

Fejlhdndtering

Temperatur
Ved for hgj temperatur skrues ned for termostaten. Efter et passende stykke tid kontrolleres
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temperaturen igen. Er temperaturen stadig for hgj, skal termostaten enten skrues ned igen,
eller repareres/udskiftes.

Produkter: Produkter, der har veeret opbevaret ved for hgje temperaturer, skal gennemga
folgende

Udseende: Har produktet aendret udseende, f.eks. farve, vaekst af bakterier eller skimmel,
udtgrring m.v.

Konsistens: Har produktet aendret konsistens, fra fast til f.eks. svampet eller slapt m.v.
Lugt: Har produktet ndret lugt, f.eks. surt eller harsk m.v.

Smag: Har produktet aendret smag, f.eks. surt eller harsk m.v.

Vurderingen: Den samlede vurdering af produkterne skal afggre, om produktet kan seelges.

I tvivistilfaelde kan den lokale tilsynsmyndighed forespgrgers om generelle forhold, men
virksomheden ma selv tage stilling til problemer i konkrete tilfaelde.

Kontrolskema: Afvigelser fra temperaturkravene noteres i egenkontrolskemaet.
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Kontrolskema for temperatur

Udfyldes ved afvigelse, dog min. 1 gang om ugen

SEAFOQD

NSULTING

DATO

TEMPERATU
R OK

PRODUKT (SKIFT
MELLEM PRODUKTER
DER KR/EVER K@L
+2/+5 OG FRYS —
18)

TEMPERATUR

IKKE OK (HVAD VAR GALT, OG
HVAD HAR DU GJORT FOR AT
RETTE FEJLEN?)

KONTROLLERET
AF:

25



Procedure nr. 3: Sporbarhed og tilbagetrakning

Sporbarhed

Skal sikre, at din virksomhed kan oplyse fra hvem der er modtaget et produkt samt til hvem
virksomheden har leveret produkter til. Krav om sporbarhed vil i mange tilfeelde kunne opnas,
hvis virksomheden holder styr pd indkomne faktura, og ellers har system i kglerum og andre
opbevaringsrum.

Da de fleste varer relateret til en fiskeforretning er kendetegnet ved kort holdbarhed, skal
denne type dokumentation ikke opbevares i mere end 6 mdr.

Privatkunder
Din virksomhed skal ikke kunne dokumentere hvilke produkter der er solgt til privatkunder.
Institutioner og restauranter

N&r virksomheden szelger en gros skal du kunne dokumentere, hvilke produkter der er solgt.
Typisk vil disse informationer fremga af den pagaeldende faktura - ellers skal dette tilfgjes.

Tilbagetraekning

Skal sikre, at din virksomhed er i stand til at tilbagekalde produkter, som kan vaere til skade for
forbrugeren/kunderne. Det er dit ansvar at kunne dokumentere, at din virksomhed er i stand til
at udfgre denne handling. Overordnet galder:

Varer som I selv har lavet

Producerer og salger virksomheden selv fgdevarer til videresalg (salater, supper, etc.) skal
virksomheden veaere i stand til at tilbagetraekke disse produkter. Det vil sige, at I skal kontakte
ALLE som har modtaget samme type vare, og bede dem returnere disse.

Varer som I far leveret

Hvis en leverandgr af eksempelvis sennep, dressing eller andre feerdiglavede varer beder om
at traekke varer tilbage, som er leveret til jer, s skal dette ogsd dokumenteres, og varerne
skal fjernes fra hylderne med det samme.

Desuden skal den pageldende leverandgr orienteres. Vi har udarbejdet eksempel pa
hvorledes en saddan orientering kan ske pa naeste side.
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(meddelelse til leverandgr)

[by, den [dato]]
Tilbagetraekning — Orientering af leverandgr

[virksomhedens navn] har udsendt meddelelse til kunder om tilbagetraekning af fglgende
produkter fra Deres virksomhed: (s& mange oplysninger, som muligt til sikker identifikation)

[Oplysninger om f.eks. navn, lot hummer, produktionsdato, holdbarhedsdato,
produktionsvirksomhed, importgr, EAN-nummer stgrrelse(varens nettoindhold) etc.]

[Oplysninger om f.eks. navn, lot hummer, produktionsdato, holdbarhedsdato,
produktionsvirksomhed, importgr, EAN-nummer stgrrelse(varens nettoindhold) etc.]

[Oplysninger om f.eks. navn, lot hummer, produktionsdato, holdbarhedsdato,
produktionsvirksomhed, importgr, EAN-nummer stgrrelse(varens nettoindhold) etc.]

[Oplysninger om f.eks. navn, lot hummer, produktionsdato, holdbarhedsdato,
produktionsvirksomhed, importgr, EAN-nummer stgrrelse(varens nettoindhold) etc.]

Tilbagetraekningen sker, fordi vi antager eller har grund til at antage, at produkterne ikke
overholder kravene til fedevaresikkerhed. Arsagen til dette er [beskrivelse af arsag].
Fgdevareregionen er informeret om denne tilbagetraekning.

De bedes tilbagekalde produkterne fra Deres eventuelle andre aftagere af produktet. Samtidig
skal De ggre aftagerne opmaerksom pa, at de ikke m& omsaette produkterne, og at de skal
foretage en tilsvarende tilbagekaldelse, s&fremt de har videresolgt disse.

Med venlig hilsen

[virksomheden navn, adresse, kontaktperson, telefon og E-mail(husk ogsa kontaktmulighed
efter almindelig kontortid)]
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Skema for tilbagetrakning

Udfyldes kun i forbindelse med tilbagetraekninger.

DATO

PRODUKT:

MODTAGER FRA:

LEVERET TIL:

TILBAGETRUKKET AF:

(NAVN PA ANSATTE)
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Procedure nr. 4: Filetering, trimning og udskaering

Produktion

Kortvarig handtering sker ved temperatur hgjere end 2°C. Fileterne og udskaeringerne ma
derfor kun henligge pa arbejdsbordet i den tid, det tager at tilvirke dem og skal herefter igen
opbevares ved max 2°C.

Fiskefilet uden skind skal efter filetering skylles omhyggeligt i rent vand og afdryppes. Hold
arbejdsbord og redskaber rene og renggr altid efter brug og mellem forskellige fisk og
fiskevarer for at undga krydskontaminering.

Opbevaring
Fisken skal umiddelbart efter fileteringen eller udskaeringen opbevares ved max. 2°C.
Overvagning

Kontrolfrekvens: Det overvdges dagligt, at ovennaevnte procedurer fglges for filetering og
udskeering.

Fejlhdndtering

Produkter der har veeret opbevaret ved for hgj temperatur eller udsat for forurening kasseres.

Dybdetrimning af laks fanget i @stersgen

Dybdetrimning geelder for alle gstersglaks st@grre end 2,0 kg. (renset vaegt), og op til 5,5 kg.
(renset vaegt). Alle laks over 5,5 kg. frasorteres i indhandlingsleddet, hvorfor de ikke ma
forefindes i de efterfglgende handelsled. Skulle laks pa over 5,5 kg. mod forventning alligevel
blive praesenteret for jer, skal returnere eller kassere.

Kriterierne for at kunne anvende udtrykket dybdetrimning er;

Fisken flaekkes

Finner, ben og buglap bortskaeres

Nerveben fjernes

Skind fjernes

Alt synligt fedt fijernes pd@ bade skind- og bagsiden. Det fedtholdige sidelinieorgan
fjernes.

a P wWNEH

Resultatet skal vaere en reduktion i veegten pa min. 30 %. Er dette ikke muligt skal fileten
kasseres.
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Procedure nr. 5: Fremstilling af fiskefars

Produktion

Fiskefars fremstilles efter opskrift. Opskriften skal opbevares i forretningen, evt. sammen med
egenkontrolprogrammet og skal kunne forevises til kunder og fgdevarekontrollen pa
forlangende. Efterprgv opskriften minimum fire gange om aret.

For at undga krydskontaminering ggres fglgende:

1. Hold forskellige ravarer adskilt, f.eks. holdes grgntsager adskilt fra fersk fisk osv.

2. Hold arbejdspladsen ren, s der ikke overfgres forureninger fra det ene produkt til det andet.
3. Adskil behandlingen af grgntsager og ra fisk, f.eks. tidsmaessigt i hvert sit omrade af lokalet.
4. Benyt separate redskaber og spaekbreetter, og foretag renggring mellem de forskellige
produktioner.

5. Hold insekter og andre skadedyr vaek fra forretningens lokaler, sa de ikke kan overfore
forureninger mellem varerne.

6. Renggr jeevnligt vaerktsj, beholdere og andet inventar, som kommer i kontakt med ravarer
og produkter. Brug altid rent veaerktgj og rene redskaber ved arbejde med varmebehandlede
produkter.

7. Tag varmebehandlede produkter med tang, gaffel eller lign., sa bergring med haender
undgas.

Opbevaring:

Fiskefars skal opbevares ved 2°C og selges eller anvendes inden for 24 timer efter
hakketidspunkt.

Faerdigpakket fiskefars og hakket fiskek@d skal desuden vaere maerket med dato og klokkeslaet
for hakningstidspunktet, og samtlige brugte ingredienser skal kunne dokumenteres.

Overvagning:

Det overvages, at der ikke sker forurening af farsen under tilberedningen, at farsen opbevares
ved 2°C, og at farsen szlges eller anvendes inden for 24 timer efter tilberedningen.

Kontrolfrekvens: temperatur kontrolleres dagligt og tilberedningen ved hver produktion.

Fejlhdndtering:

Kassation af fars der har vaeret opbevaret ved for hgj temperatur, er uforarbejdet efter 24
timer eller udsat for forurening.
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Procedure nr. 6: Varmebehandling

Produktion:
Produkter, der varmebehandles, skal opvarmes til mindst 75°C.

Kan et produkt ikke opnd 75°C ved den anvendte varmebehandlingsmetode f.eks.
pandestegning, skal produktet varmes faerdigt ved en metode, der kan sikre, at de 75°C
opnas, f.eks. i ovn.

Hvis et produkt f.eks. kold- og varmrggede produkter ikke kan opnd 75°C uden at miste sin
karakter eller egenskab, skal den gnskede sluttemperatur i produktet indgd i opskriften. Disse
produkter skal behandles seerligt varsomt med hensyn til rene ravarer, forureninger udefra og
hastigheden produktet nedkgles med samt holdbarheden, da ikke alle bakterier bliver draebt
ved varmebehandlingen.

For at undga krydskontaminering ved varmebehandling ggres falgende:
1. Hold forskellige ravarer adskilt, f.eks. grgntsager holdes adskilt fra fersk fisk osv.

2. Hold arbejdspladsen ren, sa der ikke overfgres forureninger fra det ene produkt til det
andet.

3. Adskil behandlingen af grgntsager og ra fisk, f.eks. tidsmaessigt eller i hvert sit omrade af
lokalet.

4. Benyt separate redskaber og speekbraetter, og foretag renggring mellem de forskellige
produktioner.

5. Hold insekter og andre skadedyr vaek fra forretningens lokaler, s& de ikke kan overfgre
forureninger mellem varerne.

6. Renggr jeevnligt veerktgj, beholdere og andet inventar, som kommer i kontakt med ravarer
og produkter. Brug altid rent veerktgj og rene redskaber ved arbejde med varmebehandlede
produkter.

7. Tag varmebehandlede produkter med tang, gaffel eller lign, s& bergring med haender
undgas.

Overvagning:
Kontrol af opskrifter og temperatur efter behov dog mindst 1 gang arligt ved:

1. Kort tid efter varmebehandlingen checkes temperaturen i det varmebehandlede produkt.
Det produkt, der er malt pa, skal kasseres.

2. Stik et termometer ind i produktets tykkeste del, sa spidsen af termometeret er i midten af
produktet.

3. Temperaturen skal vaere mindst 75°C.

4. Er temperaturen lavere, skal produktet varmebehandles yderligere, til temperaturen er
opnaet. Gentag punkt 1 til 3.

5. Fastleegges procedurer for varmebehandling og nedkgling ikke i en opskrift, skal
temperaturen kontrolleres mindst 4 gang om aret.

Kontrolfrekvens: overvagning af forurening, varmebehandling og temperatur foretages
Igbende.

Dokumentationskrav: Se kontrolskema for varmebehandling og nedkgling.
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Fejlhdndtering:

Ved forurening af varmebehandlede produkter fjernes forureningen, hvis det er hygiejnisk
forsvarligt eller produktet kasseres.

Ved for lav temperatur, justeres temperaturen og termomenter efterprgves. Det sikres at
produktet ndr op pa en temperatur pd 75 grader indvendigt eller det kasseres.
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Procedure nr. 7: Varmehold og Nedkgling

Produktion:
Faerdigvare, der skal holdes varm:

1. Efter produkter er opvarmet til 75°C stilles produktet pd en forvarmet varmekilde eller i
en ovn f.eks. ved 1000°C.

2. Temperaturen skal veere mindst 65°C i hele produktet under varmehold.

3. Justér varmekilden, hvis temperaturen ikke kan overholdes.

Salg af varmebehandlet produkt inden for 3 timer:

Ved salg inden for 3 timer efter tilberedningens afslutning ma produktet opbevares ved
stuetemperatur. Efter 3 timer skal produktet kasseres, eller hvis det er hygiejnisk forsvarligt,
kan der varmebehandles igen til 75°C, fgr det salges pd ny. Herefter skal det efter
opbevaring kasseres. Produktet ma ikke nedkgles og salges som kglevare uden fgrst at vaere
varmebehandlet.

Nedkgling til salg i kold tilstand:

Produkter, der seelges nedkglet efter varmebehandling i forretningen, skal nedkgles hurtigst
muligt (vi anbefaler fra 65°C til 10°C pa 3 timer).

For at undgd krydskontaminering ggres fglgende:

- Hold forskellige ravarer adskilt, f.eks. grgntsager holdes adskilt fra fersk fisk osv.
- Hold arbejdspladsen ren, s& der ikke overfgres forureninger fra det ene produkt til det
andet.

- Adskil behandlingen af grgntsager og ra fisk, f.eks. tidsmaessigt i hvert sit omrade af
lokalet.

- Benyt separate redskaber og spaekbraetter, og foretag renggring mellem de forskellige
produktioner.

- Hold insekter og andre skadedyr veek fra forretningens lokaler, sa de ikke kan overfgre
forureninger mellem varerne.

- Renggr jeevnligt vaerktsj, beholdere og andet inventar, som kommer i kontakt med ravarer
og produkter. Brug altid rent vaerktgj og rene redskaber ved arbejde med varmebehandlede
produkter.

- Tag varmebehandlede produkter med tang, gaffel eller lign., s3 bergring med haender
undgas.
Emballage:

Der ma kun anvendes emballager, der er egnet til fedevarer. Emballager skal veere hele og
rene, sa feerdigvarer ikke udsaettes for forurening fra emballagen.
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Overvagning af nedkgling:

Kontrol af temperatur og opskrift efter behov dog mindst 1 gang arligt:

1. Varmehold: Produktet skal vaere opvarmet til mindst 75°C., hvorefter det varmeholdes,
sa produktet er mindst 65°C i hele produktet.

2. 3-timers reglen: Tiden - 3 timer - males fra tilberedningens afslutning til produktet er
solgt. Dette overvages ved daglig rutine af tidsintervaller, f.eks. ved anvendelse af urskive
eller parkometer.

3. Nedkgling: Efter ca. 15 minutters afdampning ved stuetemperatur, stilles produktet til
afkgling ved max. 5°C. Produktet anbefales at blive nedkglet fra 65°C til 10°C pa maximalt
3 timer. Kontroller temperaturen i midten af produktets tykkeste del. Nar temperaturen
passerer 65°C, tager man tid, indtil temperaturen passerer 10°C.
Kan et produkt ikke nedkgles pa 3 timer ved den anvendte nedkglingsmetode, skal
produktet fordeles i mindre portioner, i et tyndere lag eller, der skal nedkgles faerre
produkter ad gangen. Produktet skal opbevares ved 5°C.

4. Fastlaegges procedurer for varmebehandling og nedkgling ikke i en opskrift, skal
temperaturen kontrolleres hver gang opskriften benyttes.

Kontrolfrekvens: Kontrol af  emballage og forurening foretages Igbende:
Dokumentationskrav: Se kontrolskema for varmebehandling og nedkgling.

1. Emballage til varmebehandlede produkter kontrolleres for fejl og mangler samt eventuel
forurening.

2. Forurening: Ved forurening af varmebehandlede produkter fjernes forureningen, hvis det
er hygiejnisk forsvarligt eller produktet kasseres.

Fejlhdndtering:

Produkter der har veeret udsat for forurening, opbevaret ved for hgj temperatur, opvarmet
eller nedkglet utilstraekkeligt kasseres.
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Kontrolskema for varmebehandling og nedkgling

Udfyldes min. 1 gang om 3ret eller ved udskiftning af udstyr.

DATO

PRODUKT

- TYPE,
NAVN,
MAENGDE

VARMEBEHANDLIN
G STARTET KL.:

TEMPERATUR (MIN. 75
GRADER) OG KLOKKESLAET
EFTER VARMEBEHANDLING.

TEMPERATUR
OG KLOKKE-
SL/ET FOR
NED-K@LING
(MINDST 65
GRADER)

TEMPERATUR
0G KLOKKE=-
SLAT EFTER
3 TIMERS
NEDKOLING

KONTRO
LLERET
AF:
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Procedure nr. 8: Koldrggede produkter

Ravarer

Fisken der bruges til koldrggning skal veaere helt frisk, da opvarmningen er begranset og
derved ikke har en seerlig stor bakteriedraebende virkning.

Frysning

Vildtfangede laks fra Atlanterhavet eller Stillehavet, sild, makrel, hellefisk, al, brisling m.fl.
skal, nar fiskevaren under rggning ikke har opnaet en indre temperatur pa mindst 60°C,
nedfryses som ravarer eller feerdigvarer, hvorved der opnds en indre temperatur pd -20°C
eller derunder i mindst 24 timer.

Varmebehandling af koldrggede produkter
Koldrggning foretages ved temperaturer pa 15°C til 30°C.
Opbevaring

Detailpakket, opbevares ved 5°C.

Der er ikke kglekrav til let konserverede uindpakkede fiskevarer. Det anbefales dog at
opbevare let konserverede uindpakkede rggvarer ved 5°C.

For at undgd krydskontaminering ggres fglgende:

- Hold arbejdspladsen ren, sa der ikke overfgres forureninger fra det ene produkt til det
andet.

- Benyt separate redskaber og spaekbraetter, og foretag renggring mellem de forskellige
produktioner.

- Hold insekter og andre skadedyr veek fra forretningens lokaler, s3 de ikke kan overfgre
forureninger mellem varerne.

- Renggr jaevnligt vaerktsj, beholdere og andet inventar, som kommer i kontakt med ravarer
og produkter. Brug altid rent vaerktgj og rene redskaber ved arbejde med varmebehandlede
produkter.

- Tag varmebehandlede produkter med tang, gaffel eller lign, sa bergring med haender
undgas.

Overvagning af koldrggede produkter

Kontrolfrekvens: Temperatur ved rggning overvages dagligt pd@ termometer. Inder
temperaturen i produktet efterkontrolleres min. én gang arligt ved at foretage
temperaturkontrol med separat termometer.

Fejlhdndtering:

Kassation af produkter der har veeret udsat for forurening eller opbevaret forkert.
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Procedure nr. 9: Varmrggede produkter

Varmebehandling

Varmrggning skal ske ved temperatur fra 63°C til 80°C. Inder temperaturen i fisken skal vaere
minimum 60°C.

Opbevaring
Der er ikke temperaturkrav til opbevaring af varmrggede produkter.
For at undgd krydskontaminering:

- Hold arbejdspladsen ren, s3 der ikke overfgres forureninger fra det ene produkt til det
andet.

- Benyt separate redskaber og spaekbraetter, og foretag renggring mellem de forskellige
produktioner.

- Hold insekter og andre skadedyr veek fra forretningens lokaler, sa de ikke kan overfgre
forureninger mellem varerne.

- Renggr jeevnligt vaerktsj, beholdere og andet inventar, som kommer i kontakt med ravarer
og produkter. Brug altid rent vaerktgj og rene redskaber ved arbejde med varmebehandlede
produkter.

- Tag varmebehandlede produkter med tang, gaffel eller lign, sa& bergring med haender
undgas.

Overvagning af varmebehandlede produkter:

Kontrolfrekvens: Temperatur ved rggning overvages dagligt pd@ termometre. Inder
temperaturen efterkontrolleres min. én gang arligt ved at foretage temperaturkontrol med
separat termometer.

Fejlhdndtering

Kassation af produkter der har vaeret opbevaret ved for hgj temperatur eller udsat for
forurening.
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Procedure nr. 10: Gravad produkter

Frysning

Fisk der bruges skal nedfryses som ravarer eller faerdigvarer, hvorved der opnas en indre
temperatur pa -20°C eller derunder i mindst 24 timer.

Produktion

Fremstilling af gravad fiskevarer skal forega fuldstaendigt adskilt fra anden produktion eller
ved grundig renggring mellem produktionerne.

Gravad fiskevarer skal indeholde mindst 3% salt i den dannede lage.

Opbevaring af faerdigvare:

Gravad fisk er let konserves og skal opbevares ved max 5 °C (< 5°C).

For at undgd krydskontaminering:

- Hold forskellige ravarer adskilt, f.eks. grgntsager holdes adskilt fra fersk fisk osv.

- Hold arbejdspladsen ren, s& der ikke overfgres forureninger fra det ene produkt til det
andet.

- Adskil behandlingen af grgntsager og ra fisk, f.eks. tidsmaessigt i hvert sit omrade af
lokalet.

- Benyt separate redskaber og spaekbraetter, og foretag renggring mellem de forskellige
produktioner.

- Hold insekter og andre skadedyr veek fra forretningens lokaler, s& de ikke kan overfgre
forureninger mellem varerne.

- Renggr jaevnligt veaerktsj, beholdere og andet inventar, som kommer i kontakt med ravarer
og produkter.

Overvagning af gravad produkter:

Kontrolfrekvens: Gravad produkter overvages dagligt. Temperaturen kontrolleres og gravad
produkterne overvages for forurening.

Fejlhdndtering

Kassation af produkter der har vaeret opbevaret ved for hgj temperatur eller udsat for
forurening.
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Procedure nr. 11: Renggring

Renggring udfgres efter endt anvendelse af udstyr og lokaler og fglger renggringsplanen. Se
renggringsplan side 25. Ved renggring afkrydses kontrolskema i egenkontrolprogrammet.

I renggringen er fglgende seerligt vigtigt:
Opbevaring af produkter uden for kgl / frys i forbindelse med renggring:

Produkter, der fjernes fra kgl og frys i forbindelse med renggring, ma ikke udseettes for ungdig
opvarmning. Det betyder, at renggringen skal gennemfgres hurtigst muligt. Produkterne kan
f.eks. flyttes over i et andet kglerum, laegges i termokasser eller ises for at beskytte mod
opvarmning under renggring.

Renggringsvejledning

Traditionel renggring:

e Alt udstyr skal adskilles.

» Lgstsiddende smuds fjernes fgr udlaegning af renggringsmiddel.

« Der ma ikke anvendes hedt vand (over 60°C) til grovspuling, da det kan medfere, at
fiskeproteiner braender fast.

« Renggrings- og desinfektionsmiddel afmales med egnet maleudstyr og om ngdvendigt
beskyttelsesudstyr. Lav altid frisk oplgsning.

« Alle flader pafgres renggringsoplgsning, som gives den angivne virketid inden afskylning
med rent vand.

e Anvendt renggringsudstyr (kost, klud m.v.) skal vaere rent.

¢« Smudset bearbejdes, indtil det er Igsnet.

« Smuds og renggringsmiddel fjernes fuldstaendigt inden eventuel pafgring af
desinfektionsmiddel. Kritiske omrader, f.eks. kgdhakker, skaerebraetter og knive, skal som
udgangspunkt desinficeres mindst en gang dagligt.

« Syreholdige renggringsmidler og klorholdige desinfektionsmidler ma ikke blandes.

« Desinfektionsmiddel afskylles med rent vand efter anbefalet kontakttid.

« Alle flader bgr tgrre inden fornyet anvendelse.

Desinfektion:

Ved anvendelse af desinfektionsmidler ma der kun anvendes godkendte desinfektionsmidler.

Overvagning af renggring:

Kontrolfrekvens: Efter endt renggring foretages kontrol af renggringen. Safremt det
konstateres enten af den, der har gjort rent eller af den person, der skal bruge lokalet /
udstyret, at der ikke er synligt rent ogsd pa vanskeligt tilgeengelige steder, skal der renggres
igen. Efter hver renggring noters der i renggringsskemaet. Se kontrolskema for renggring.
Safremt der er tale om vaesentlige mangler i renggringen, som konstateres af den person, som
skal anvende lokalet/udstyr, skal det noteres i kontrolskemaet.

Fejlhdndtering:

Hvis det konstateres, at der ikke er gjort rent, enten af den person der har gjort rent, eller af
den person der skal anvende lokalet/udstyret, skal der renggres igen.
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Kontrolskema for renggring (kgkken, lager, toilet,
personalerum, udenomsarealer, m.v.)

Udfyldes efter behov, dog min. 1 gang om ugen.

DATO

RENGIJIORT
AF:

RENGJORT SARLIGT OMHYGGELIGT

NAESTE OMRADER SOM SKAL
RENGO@RES SARLIGT OMHYGGELIGT

Husk saebe og engangshdndklaeder ved ALLE handvaske.

Renggringsplan
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GEMBA
= SEAFOOD

C

NSULTING

Emne/omrade Dagl. Ugentl. Manedl.

Hvert kvartal

Hvert

halve &r

Butik:

Vaegge/vinduer X
Gulve

Lofter

Udstilling / Salgsdisk |

Borde X

Veegte X

Skeerebraedder/veerk|
taj

Handvaske X

Kokken:

\Vaegge/vinduer X
Gulve

Lofter

Service X

Kgleskabe / Frysere X (eller efter behov)

\Ventilation

Hylder/borde

X (eller efter behov)

Vaske

Opvaskemaskine X (eller efter behov)

Kodhakker X (efter hver produktion)

Rgremaskine X (efter hver produktion)

Ismaskine X (eller efter behov)

Maskiner i gvrigt X (eller efter behov)

Lager:

Gulv

Loft /Vaegge/vinduer

Koleskabe/frysere X (eller efter behov)

Hylder X (eller efter behov)

Personaletoilet:

Toilet

Handvask X

Vaegge/vinduer

Gul X (eller efter behov)
ulv

Loft

Personalerum:

Gulv

X (eller efter behov)

\Vaegge/loft/vinduer X

Inventar X

Udenomsarealer:

Affald X

Er der saebe og engangshandklaeder ved alle handvaske? Ansvarlig for renggring:
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Procedure nr. 12: Personlig hygiejne

Den personlige hygiejne sikres ved:

Uddannelse:
« At personalet har fet den ngdvendige instruktion, fgr handtering af fodevarer pdbegyndes.
« At nye medarbejdere deltager i de lovpligtige hygiejnekurser.

Alle personer over 18 &r, som beskaeftiger sig med tilvirkning af fgdevarer skal have en
certifikatuddannelse i fadevarehygiejne. Personer som udelukkende arbejder pd@ en made,
hvor ravarerne og behandlingen er forbundet med minimal sundhedsmaessig risiko, kan i
stedet vaelge at gennemfgre en basisuddannelse i fgdevarehygiejne.

Du skal kontakte dit lokale AMU-center eller erhvervsskole for mere information om naeste
kursus. Derudover afholder De Samvirkende Kgbmaend et brevkursus i fgdevarehygiejne, som
er godkendt af Fgdevarestyrelsen. Dette kursus er rettet mod ansatte, som ikke har mulighed
for eller gnsker at fglge den 3-dages certifikatuddannelse. Interesseret, sa kontakt Kirsten
Jacobsen pa 39 62 16 16.

Altid rene hander:

« At haender vaskes med sabe og tgrres umiddelbart fgr pabegyndelse af arbejdet samt
jeevnligt i Igbet af dagen og altid efter toiletbesgg, efter redning af har, handtering af
affald, spisning, pudsning af naese og efter hé’mdtering af produkter, som kan veere en
risiko for fgdevaresikkerheden.

Rent arbejdstgj m.m.

e At beere rent arbejdstgj, som er passende til arbejdet. Lyst eller farvet t@j som daekker
personlig paklaedning.

« At benytte plastikhandsker, hvor det er ngdvendigt f.eks. ved ridser i haenderne.

« At holde haret rent og ordentligt. Langt har skal bindes op vaek fra ansigtet.

« Det er ikke tilladt at spise og drikke i produktions- og salgslokaler, heller ikke mellem
produktionerne.

« Smykker og ure ma ikke baeres i produktionen.

Sygdom:

« Ansatte ma ikke lide af sygdomme, som kan pavirke fadevaresikkerheden, f.eks. diarré og
inficerede sar. Ved inficerede sdr og kronisk eksem pa hander ma der ikke handteres
fadevarer, selv om personen bzerer handsker.

Rygning:
« Det er forbudt at ryge i produktionslokaler og i salgslokaler.
Overvagning:

Kontrolfrekvens: Det overvages, at hygiejnereglerne fglges ved dagligt opsyn i
virksomheden.

Fejlhdndtering:

Heender og t@j vaskes, hvis forurening forsaetter gentages undervisning af personale.
Ved sygdom undlades handtering af fédevare og ved evt. smittefare undlades arbejde.
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Procedure nr. 13: Vedligeholdelse og revision

Vedligeholdelse af virksomheden sikres ved:

- at samtlige lokaler i virksomheden holdes rene, i god orden og vel vedligeholdte. Inventar,
arbejdsredskaber og udstyr, der anvendes i fgdevarevirksomheder, skal holdes i god stand.

Overvagning:

Kontrolfrekvens: Virksomheden holder dagligt tilsyn med tilstand af udstyr og bygninger.
Evt. mangler noteres i kontrolskema. Se kontrolskema for vedligeholdelse og revision.

Opstar der skader pa bygninger eller udstyr, der kan have betydning for fgdevaresikkerheden
noteres i skemaet for vedligeholdelse.

Halvarlig foretages en gennemgribende gennemgang af udstyr og bygninger. P& baggrund af
denne gennemgang udarbejdes en plan for udfgrelse af reparationer og
vedligeholdelsesarbejder, saledes at problemer der har direkte betydning for
fgdevaresikkerheden prioriteres.

Der overvages lgbende for skadedyr, dette skal ogsa noteres i kontrolskemaet.

Fejlhdndtering:

Opstar der skader pa bygninger eller udstyr, der kan have betydning for fgdevaresikkerheden
ivaerksaettes forngden reparation straks. Er dette ikke muligt udtages udstyr eller rum af
produktionen indtil skaden er udbedret.

Ved fund af skadedyr skal der iveerksaettes en skadedyrsbekaempelse og dette noters i
kontrolskema.
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Kontrolskema for vedligeholdelse og revision

Udfyldes ved aendringer og ved revision minimum en gang om aret.

Kontrol og
revision af

Hvad skal der gennemgas

I orden

Ikke i orden

Seet kryds

Skriv hvad der var galt,
hvad du har gjort!!

0g

Vedligehold:
Alle lokaler
gennemgas.
(Husk ogsa
udenomsarealer,

- Er vaagge, gulve, lofter,
dgre, karme og maskiner
intakte?

Skal veere hele, jeevne og
afvaskelige

lager og

toiletter) - Er der sikret mod
skadedyr?
- Check! at der ikke findes
skadedyr

Renggrings- - Renggringsplanen

planen gennemgas:

Er den eksisterende
renggringsplan tilstraekkelig?
Bliver den fulgt?

Egenkontrollen

- Gennemga alle
resultaterne fra
egenkontrollen. Er der
rettet op pa evt. fejl?

- Er den nuvaerende
egenkontrol tilstraekkelig?
(Har der vaeret mange fejl pa
bestemte omrader, gges
hyppigheden af kontrol. Vaer
opmaerksom pa, om der er
kommet nye aktiviteter, hvor
det er ngdvendigt med
egenkontrol)

- Er alle medarbejdere
instrueret i procedure for
egenkontrol?

Kontrolskemaet opbevares i virksomheden i 2 ar.
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Indhold

Egenkontrol

Egenkontrolprogram

Indkgb og varemodtagelse

Opbevaring og emballering

Salg og transport

Renggring og vedligeholdelse

Personlig hygiejne

Dokumentation

Sporbarhed

Revision

Indsendelse af egenkontrolprogrammet

Tilsyn og kontrol

Her er reglerne

Virksomheden har ansvaret for, at fgdevarer behandles og salges forsvarligt og for, at fgdevarelovgivningen
overholdes. Det er et krav, at virksomhederne lever op til sit ansvar ved blandt andet at gennemfgre egen-
kontrol. Reglerne om egenkontrol saetter rammer for, hvordan det skal ggres.

-4 Egenkontrol

Egenkontrol er systematiske rutiner, som virksomheden udfgrer for at sikre, at fgdevarelovgivningen
overholdes. Egenkontrollen skal sikre, at virksomheden har procedurer til at overvage at:

« Produkterne ikke udggr en risiko for menneskers sundhed
+ Fa@devarelovgivningen i gvrigt overholdes

-4 Egenkontrolprogram

Et egenkontrolprogram er virksomhedens beskrivelse af, hvordan egenkontrollen udfgres.

Et egenkontrolprogram er en fordel for virksomheden, idet det giver et godt overblik over risici, regler og
hyppigt opstdede fejl. Samtidig bliver ansvarsfordelingen preeciseret i virksomheden.

Virksomheden laver et egenkontrolprogram ved at:
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- Gennemga og vurdere, hvilke sundhedsrisici der er forbundet med
virksomhedens produktion og/eller produkter, hvor alvorlige de er, og hvor
hyppigt de opstar.

« Udpege hvor virksomheden kan holde dem under kontrol (kritiske
kontrolpunkter).

- Fastleegge procedurer for overvagning af kritiske kontrolpunkter.

. Afggre hvad der skal ske, hvis der opstar fejl (korrigerende handlinger).

Disse punkter skal beskrives for:

« Indkgb og varemodtagelse.

+ Opbevaring og eventuel emballering.
+ Salg og transport.

« Vedligeholdelse.

« Renggring.

« Personlig hygiejne.

Nedenfor er eksempler pa& sundhedsrisici, kritiske kontrolpunkter, kontrol af fgdevarelovgivningen og pa
overvagningsprocedurer, der kan indgd i egenkontrolprogrammet i en engrosvirksomhed uden produktion.

-4~ Indkgb og varemodtagelse

Eksempler pa sundhedsrisici er beskadiget emballage ved modtagelse, forureninger, angreb af skadedyr eller
for hgj temperatur ved modtagelse af kgle- og frostvarer. Eksempler pa andre lovgivningsmaessige forhold, der
bar sikres, er produkternes maerkning og overholdelse af varestandarder. Eksempler pa kritiske kontrolpunkter
er modtagelse af varerne.

Eksempler pd faste procedurer ved bestilling og modtagelse af varer er fastszettelse af krav til leverandgr ved
indkgbsaftaler og ordreafgivelse. Virksomheden kan specificere, at produkterne skal overholde geeldende
lovgivning, f.eks. om aflatoksin i ngdder, pesticidrester, tilsaetningsstoffer, varestandarder eller emballage.

Hvis der stilles relevante krav ved ordreafgivelse, vil det i mange tilfaelde vaere tilstraekkeligt at kontrollere
varens maerkning, udseende og eventuelt temperatur ved modtagelse. Det kan dog veere ngdvendigt at stille
krav om analysecertifikat eller selv at fa varen undersggt, f.eks. hvis lovgivningen foreskriver det, eller hvis
virksomheden har erfaring med svingende kvalitet af visse varer.

---4-- Opbevaring og emballering

Eksempler pa8 sundhedsrisici er vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier eller angreb af mus og rotter. Hvis
virksomheden pakker varer, er eksempler pa& andre lovgivningsmaessige krav sikring af korrekt maerkning og
nettovaegt. Eksempel p& kritisk kontrolpunkt er opbevaringstemperatur.

Overvagningsprocedurer kan vaere Igbende registrering af temperaturer og overvdgning af skadedyrssikring. En
vedligeholdelsesplan er nyttig til sikring af, at virksomheden til stadighed lever op til lovgivnhingens krav om
indretning og vedligeholdelse m.v.

& 5alg og transport

Et eksempel pd sundhedsrisiko er vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier. Eksempler p& lovgivningskrav er
korrekte maerkningsoplysninger ved salg.

Overvagningsprocedurer kan vaere kontrol med temperaturer og eventuelt krav om dokumentation fra
transportgrer eller lagre, sd der er sikkerhed for ubrudt kglekaede fra engrosvirksomheden til aftageren. Eller
forskrifter for korrekte fglgedokumenter eller maerkning, sdsom nettovaegt, sprog m.v.
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----A-- Renggring og vedligeholdelse

Virksomheden skal have et renggringsprogram med angivelse af, hvordan og hvor ofte lokaler og udstyr
renggres. Hvis der hdndteres uemballerede fadevarer, kan der muligvis vaere behov for desinfektion.

Det kan vare relevant at have kontrol af, at renggring har fundet sted, saerligt for mindre hyppigt rengjorte
omrader. Kontrollen kan foretages af en udpeget ansvarlig person eller ved initialer pa en liste.

For at der kan ggres ordentlig rent, skal virksomheden veere vedligeholdt. Derfor er det ngdvendigt at have en
vedligeholdelsesplan. Vedligeholdelsen skal ogsa sikre virksomheden mod skadedyr.

& Personlig hygiejne

Virksomheden skal have rutiner til sikring af ngdvendig personalehygiejne, f.eks. om helbredsattester, skift af
arbejdstgj, rygning eller forholdsregler ved smitsomme sygdomme. Medarbejderne skal instrueres i rutinerne.

& Dokumentation

Som hovedregel skal egenkontrollen vaere dokumenteret. Der kan f.eks. udarbejdes skemaer eller lignende,
hvorpd der kvitteres for, at de angivne kontrolparametre er overvdget. Dokumentationens omfang skal fremga
af egenkontrolprogrammet, og der skal altid veere en fejlprotokol. Her noteres hvilke fejl der er konstateret,
hvordan de er afhjulpet, og hvad der er gjort for at de ikke skal gentage sig.

-4 Sporbarhed

>Sporbarhed er ngdvendigt for at kunne gennemfgre malrettet og effektiv tilbagekaldelse af sundhedsskadelige
eller risikobehaftede fgdevarer og til at informere forbrugere og myndigheder. Det overordnede krav er, at
fgdevareproducenter skal veere i stand til at identificere “fra hvem de har modtaget, og til hvem de har leveret
et produkt”. Lees mere om tilbagetraekning af fodevare og om den ngdvendige dokumentation herfor pd
Fgdevarestyrelsens hjemmeside, hvor der ogsa er brevskabeloner om kontakt til leverandgrer og aftagere.

A - Revision

Hvis der sker aendringer p8 virksomheden s8som nyt udstyr eller andre produktkategorier, skal virksomheden
gennemgd egenkontrolprogrammet og vurdere, om der er behov for justeringer. Ud over gennemgang ved
andringer skal programmet gennemgds mindst en gang &rligt, og her kan fejlprotokollen vaere et godt
grundlag for revision af programmet.

-4 - Indsendelse af egenkontrolprogrammet

Egenkontrolprogrammet for nye virksomheder skal sendes til den fgdevareregion, hvor virksomheden er
beliggende, med henblik p& vurdering.

I eksisterende virksomheder vil egenkontrolprogrammet blive drgftet med virksomheden ved hvert
kontrolbesgg og det vurderes, om der er behov for justeringer eller tilfgjelser.. Egenkontrolprogrammet
betragtes som en del af virksomhedens autorisation eller registrering.

A Tilsyn og kontrol

Resultaterne af egenkontrollen skal vaere tilgaengelige for kontrolmyndigheden.

Der bliver fgrt offentlig kontrol med, om en virksomhed har et tilstreekkeligt egenkontrolprogram, der afspejler
virksomhedens aktiviteter. En vigtig opgave for kontrollen vil vaere at vurdere, om virksomheden udfgrer
egenkontrol, og om programmet fungerer.
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Virksomheden kan pdbydes at udfgre yderligere egenkontrol, hvis det viser sig, at programmet ikke er
tilstraekkeligt.

Her er reglerne

Reglerne om egenkontrol findes i hygiejneforordningen, Europa-Parlamentets og R&dets forordning (EF) nr.
852/2004 af 29. april 2004 om fgdevarehygiejne, og i autorisationsbekendtggrelsen, Bekendtggrelse nr. 1356
af 15. december 2005 om autorisation og registrering af fgdevarevirksomheder samt egenkontrol.

Fgdevarestyrelsen har udarbejdet en vejledning til reglerne: Vejledning om egenkontrol i
fodevarevirksomheder, den ligger pd bade Retsiformations hjemmeside og Fadevarestyrelsens hjemmeside
www.fvst.dk.

Bekendtggrelser findes ogs8 pa Retsinformations hjemmeside, bibliotek, hos boghandler, brancheorganisation
eller

Schultz Information

Herstedvang 10-12

2620 Albertslund

tlf. 43 22 73 00, fax: 43 63 19 69 eller schultz@schultz.dk.

Forordninger findes p& EUR-Lex, biblioteket, hos boghandleren eller brancheorganisationen.

Om egenkontrol i engrosvirksomheder
December 2006, 4. udgave

Udgivet af:

Ministeriet for Familie- og Forbrugeranliggender
Fgdevarestyrelsen

Mgrkhgj Bygade 19.

2860 Sgborg

TIf. 33 95 60 00

Fax 33 95 60 01

e-post:_fvst@fvst.dk
Bestillings nr. 2006283

Bestilling af pjecer kan kun ske pad hjemmesiden.
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Bilag 6: Budgetmodel

> Budgetmodel. Samlet resultat som funktion af omsaetning

Ugentlig omseetning kg 300 600 900 1.200 1.500

Samlet omsaetning 1.872.000 3.744.000 5.616.000 7.488.000 9.360.000

Samlet resultat -1.324.556  -849.113 -373.669 101.775 427.219
» Data engros

Ravareomkostning

Kgbspris 28,5

Udbytteprocent 0,65

Arbejdslgn pr kg 8

Emballage is / pr kg 2

Kostpris pr kg 53,85

Forrentning og afskrivning af

Pakke og filetanlaeg

Investering 1000000

Forrentning ar 1 7%

Afskrivning 5%

forrentningsbelgb 70000

afskrivningsbelagb 50000

Forrent + Afskrivning 120000
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> Budgetsimulering for detailforrentning

Maengde kg/uge 300 600 900 1200 1500
Omsazetning kr pr &r 1872000 3744000 5616000 7488000 9360000
Faste omkostninger

Husleje 100000 100000 100000 100000 100000
Forrentning afskrivn forretning 170000 170000 170000 170000 170000
Faste omkostninger i alt 270000 270000 270000 270000 270000
Variable omkostninger

ravareomkostninger 1235520 2471040 3706560 4942080 6177600
Lgnomkostninger 444236,3 888472,5 1332709 1776945 2221181
andre variable 300000 300000 300000 300000 300000
Variable omkostninger i alt 1979756 3659513 5339269 7019025 8698781
Resultat -377756 -185513 6731,192 198974,9 391218,7
Forrentning /Afskrivn

Investering bergnes pr mio. 1000000

Rentesats 7%

Afskrivningssats 10%

Rentebelgb 70000

Afskrivningsbelgb 100000

Forrentning /Afskrivn i alt 170000

* Forudsaetninger: Nggletal som for gns fiskehandlere (afsnit 3b . i teksten). Vareforbrugsprocent 66%.
Lgnforbrug 229.000 kr pr. 965.000 omseetning. Husleje som oplyst af Kbh Kommune. Forrentning af anleeg

7%. Afskrivning pr ar 10%.

> Budgetsimulering. Engroshandel. Resultat som funktion af mangde

Mangde pr uge (kg) 300 600 900 1200 1500 1800 2100 2400 2700 3000 4000 5000 6000 7000
Oms pr ar (1000 Dkk) 1248 2496 3744 4992 6240 7488 8736 9984 11232 12480 16640 20800 24960 29120
Faste Omkostninger

Forrent of afs af 240 240 240 240 240 240 240 240 240 240 600 600 600 600
pakkeanlaeg (1000 Dkk)

Logistik (1000 Dkk) 840 840 840 840 840 840 840 840 840 840 840 840 840 840
Administration (1000 150 150 150 150 300 300 300 300 300 300 600 600 600 600
Dkk)

I alt faste (1000 Dkk) 1230 1230 1230 1230 1380 1380 1380 1380 1380 1380 2040 2040 2040 2040
Variable

omkostninger

Kostpris for salgsvarer 840 1680 2520 3360 4200 5040 5880 6720 7560 8400 11200 14000 16800 19600
(1000 Dkk)

Diverse variable i gvr. 124,8 249,6 374,4 499,2 624 748,8 873,6 998,4 1123,2 1248 1664 2080 2496 2912
(1000 Dkk)

Variable i alt (1000 Dkk) 964,8 1929,6 2894,4 3859,2 4824 5788,8 6753,6 7718,4 8683,2 9648 12864 16080 19296 22512

Resultat (1000 Dkk) -946,8 -663,6 -380,4 -97,2 36 319,2 602,4 885,6 1168,8 1452

1736 2680 3624 4568
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Bilag 7: Resumé af supermarkedskader

Irma:
Indkgbsass. Kim Brydsholdt.

Har ikke shop i shop. Kun detailpakket. Ikke planer om at aendre dette fordi der ikke
er plads i butikkerne.

Kvickly:

Indkgbschef Ferskfisk Morten Elsborg. Oplyser at Kvickly har 15 butikker (Kvickly X)
som har indrettet fiskebutikker i supermarkederne. Kun 4 virker. 11 star tomme eller
bruges til andre ting. Der kan ikke skaffes udlzerte folk.

Nu har man opgivet dette (shop in shop) og satser i stedet pa detailpakket og menuer
baseret herpa.

De er ikke interesseret i et samarbejde med Thorup Strand nu. (De har et godt
samarbejde med Thorfisk som er deres ferskfiskleverandgr).

Fotex:

Jeppe Dahl Jeppesen. Indkgbschef fersk fisk. Har kun salg af faerdigpakket fersk fisk.
Superbest:

Fiskeindkgber Maja Nielsen Supergros.

Har hovedsagelig salg af feerdigpakket fersk fisk. I de tidligere ISO forretninger (ca.
.10 stk.) er der shop in shop med fisk. Der kgbes ikke ind centralt til disse. De kgber
selv ind hver for sig.

I givet fald skal der derfor traeffes aftale med hver enkelt butik.
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Bilag 8: Resumé af cateringvirksomheder

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Dir Henrik Seest IDA kantiner

IDA kantiner er formentlig den stgrste kantineoperatgr med ca. 100 kantiner.

- Service og logistik er afggrende.

- Har gode landsdakkende leverandgrer.

- Der leveres direkte til den enkelte kantine ofte sma@ maengder.

- Vil ikke turde binde an med en ny leverandgr, fordi det ikke vil ga. Logistikken
vil blive for dyr.

Dir Claus Tingstrgm. Tingstrgm A/S

- Har gode kompetente leverandgrer med god kvalitet og hgj service

- Der leveres direkte til kantinerne

- Der leveres i snit 1,3 gange pr dag

- Historien er irrelevant

- Hvis man har darlig service er det uinteressant. Der skal tit improviseres
(om 2 timer kommer der 20 japanere i lufthavnen).

- Hvis man ikke vil seelge billigere end andre er man bare en “me too”- og det
er ikke let i et meget konkurrencepraeget marked.

Dir Bo Damgard Asmussen. Hahnemanns kgkken

- Historien uhyre interessant. Velegnet til hans kunder (snapstinget, offentlige
kantiner luksus)

- Bespiser 2400 mennesker hver dag.

- Kgber ca. 500 kg pr uge

- Vil veere tilfreds med levering 3 gange om ugen

- Vil meget gerne hgre om projektet gennemfgres

- Mener at det er vigtigt at priserne ikke er vaesentligt over andre
leverandgrer

- Mest fileter; men er ogsa interesseret i regede produkter - iseer lidt specielle
(torsk, kuller etc.).

- Har senere meldt skriftligt tilbage og bekrzeftet sin interesse. Indehaveren
er madskribent i Alt for Damerne og kan derfor i egen interesse bidrage med
nogle gode historier.

Michael Stein, Meyers kantiner

- Er nytiltradt

- Kender ikke forbruget

- Har aftale med 4 fiskehandlere

- Vil ikke lave noget om nu i hvert fald
- Bgr i givet fald kontaktes

Dir Claus Nielsen: Mad med mening (leverer bl.a. til den sociale hgjskole 700
mennesker).

Kgber ca. 20 kg fileter om ugen (sandsynligvis isingfilet) fordelt pa to
leverancer.

Indkgbschef Michael Pachter Scandic Hotels. Kgber til godt 3000 kuverter om
dagen - ofte mere. Er meget interesseret.
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Bilag 9: Referencer
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