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Indledning
1. Hvem henvender vejledningen sig til

Vejledningen er skrevet til Fiskeristyrelsens fiskerikontrollerer og til fiskere, som udferer primarproduk-
tion.

Fiskerikontrollererne udferer i henhold til delegationsbekendtgerelsen hygiejnekontrol pa fiskeomra-
det. Kontrollen foretages pé fiskefartojer, ved landing, hos samlecentraler, fiskeauktioner, kelerum og
transport til og med forste omsatningsled (forste salg).

Vejledningen omhandler ogsa de hygiejnemassige krav, som galder for fiskerne frem til fisken overdra-
ges til forste virksomhed efter primarproduktionen.

Bekendtgerelse nr. 422 af 4. april 2022 om Fiskeristyrelsens opgaver og befajelser, § 8

1.1. Formal med Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol

Formaélet med Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol er at pése, at reglerne vedr. hygiejne overholdes ved
héndteringen/opbevaringen af ferske fiskevarer hos fiskeren (pé fiskefartojet) og i fedevarevirksomheder
til og med forste omsatningsled.

Formélet med hygiejnereglerne er at minimere risikoen for forurening af fiskevarerne og brud pa keleke-
den, samt for at fisk, der ikke er egnet til menneskefode (f.eks. pga. fordeerv, parasitter eller forekomst
af sygdomsfremkaldende mikroorganismer), afsattes til forbrugerne. Overholdes hygiejnereglerne, vil det
vaere med til at sikre en god kvalitet af fisk og fiskevarer til forbrugeren.

Hygiejnekontrol udferes af hensyn til bl.a. fedevaresikkerheden. Konstateres det, at reglerne ikke er
overholdt, skal kontrollen forholde sig til en passende sanktion for selve overtradelsen.

1.2. Hvad handler vejledningen om

I vejledningen behandles de regler, der vedrerer indretnings- og driftsmaessige forhold ombord pa farte-
jerne, samt hygiejnemassige forhold ved landing, 1 samlecentraler, pé fiskeauktioner og 1 kelerum, som
kan medfere forurening af fisken samt brud pd kelekaden (isnings- og nedkelingsreglerne). Brud pa
kolekaeden kan forarsage opformering af sygdomsfremkaldende mikroorganismer samt iser forderv af
fiskevarerne.

Vejledningen er sdledes en uddybning af Fedevarestyrelsens hygiejneregler og skal bidrage til en forstiel-
se for, hvordan Fiskeristyrelsen skal kontrollere reglerne og hvordan fiskerne bl.a. kan efterleve reglerne
og sikre god hygiejnepraksis.

2. Kontrollens omfang

2.1. Snitflade til Foedevarestyrelsen

Fadevarestyrelsens hygiejnekontrol af ferske fiskevarer til og med forste omsatningsled er ved delegati-
onsbekendtgerelsen henlagt til Fiskeristyrelsen. Fiskeristyrelsen har derfor ansvaret for denne kontrol og
de deraf folgende sanktioner, mens Fedevarestyrelsen er regeludstedende myndighed.
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Snitfladen til Fedevarestyrelsen er nermere beskrevet i underaftalen om hygiejnekontrol, der er et bilag
til den overordnede samarbejdsaftale mellem Fiskeristyrelsen og Fedevarestyrelsen. Underaftalen er et
vigtigt supplement til denne vejledning, og den kan findes pa intranettet.

Overordnet set omfatter Fiskeristyrelsens kontrol overvejende primerproduktionen, mens Fadevarestyrel-
sen kontrollerer engros - og detailvirksomheder.

P& samlecentraler, pa fiskeauktioner og ved salg over kaj har begge styrelser kontrolopgaver, se afsnit
2.2 ”Hvad skal kontrolleres, og hvilke fodevarevirksomheder er omfattet af kontrollen”. Styrelserne
samarbejder om kontrollen og kontakter hinanden, hvis de under kontrollen bliver opmarksomme pa
forhold inden for den anden styrelses kontrolomréde, som ikke kan klares med generel vejledning af en
virksomhed.

2.2. Hvad skal kontrolleres, og hvilke virksomheder er omfattet af kontrollen

Fiskeristyrelsen foretager hygiejnekontrol af fisk til og med ferste omsatningsled. Det gelder fartojer,
transport mm. frem til og med forste salg.

Ombord pé fartejerne omfatter kontrollen indretning og drift for sa vidt angér primarproduktion. Kon-
trollen omfatter ogsd hygiejneforholdene pa landingstidspunktet, herunder anvendelse af fiskerens eget
losseudstyr, fiskekasser og fiskekar i overensstemmelse med hygiejnereglerne, uanset om disse er anbragt
pa fartgjet eller pa land.

Fiskens tilstand kontrolleres i alle led. Det er bade ombord pa fartgjet, under transport og auktioner,
samlecentraler og i kelerum/PO-containere. P& auktioner og samlecentraler er det alene fiskens tilstand,
som Fiskeristyrelsen skal kontrollere, herunder om fisken er ordentligt renset og kelet.

Kontrol af aktiviteter, udstyr og héndtering af fisken, varetages af Fadevarestyrelsen, hvis der er tale om
aktiviteter efter primaerproduktionen.

Velger fiskeren at overlade opgaver til andre erhvervsdrivende, som er underlagt Fodevarestyrelsens kon-
trol, overgar kontrollen med de pigaldende aktiviteter til Fedevarestyrelsen. Fiskeristyrelsen opretholder
kontrollen med den hygiejnemaessige stand af fisken til og med forste omsatningsled.

Der foretages kontrol af, om fiskevarerne héndteres korrekt, og om hygiejne- og temperaturkravene
overholdes. Det kontrolleres desuden, om fartgjerne er hensigtsmaessigt indrettet og vel vedligeholdt,
og det kontrolleres, at faciliteter og udstyr holdes rene. Endelig foretages kontrol af personlig hygiejne
ombord pa fartejerne.

Aktiviteten pé fartejet er bestemmende for hvilken myndighed, der har ansvaret for kontrollen. Fiskeristy-
relsen har ansvaret for kontrollen af primaerproduktionen. Dette gelder ogsa den del, der er primarpro-
duktion pa fartejer, der er autoriserede af Fodevarestyrelsen (fabriksfartgjer, frysefartejer og kele-/fryse-
transportskibe).

Det kan f.eks. vere med indretning og drift frem til fisken bliver fileteret, mens Fodevarestyrelsen har
ansvaret for kontrollen med indretning og drift af fartegjet 1 den autoriserede del (der hvor fiskene f.eks.
fileteres).

2.3. Danske og udenlandske fartejer omfattet af hygiejnekontrollen

Alle fartgjer uanset flag, der lander ferske fiskevarer i en dansk havn, er omfattet af kontrollen. Kun
danske fartejer kan ogsd kontrolleres pd havet, i en havn i en anden medlemsstat eller i et tredjeland. I
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disse tilfelde kontrolleres de hygiejnemessige forhold vedrerende de ferske fisk pa fartgjet, uanset om
lasten skal landes fersk eller forarbejdet. Se mere om fartgjer, der er autoriserede af Fodevarestyrelsen 1
afsnit 2.2 Hvad skal kontrolleres, og hvilke fedevarevirksomheder er omfattet af kontrollen.

Gennemforselsforordningen om kontrol af animalske produkter, artikel 68

Principielt skal indretning og drift af tredjelandsfartegjer, som lander fisk 1 danske havne, ogsd kon-
trolleres. Men da tredjelandsfartejerne kan opfylde en lovgivning, som EU har anerkendt gennem en
akvivalensaftale, ber der for disse kun sanktioneres 1 forbindelse med bestemmelser, som vurderes
umiddelbart at kunne medfere fare for fedevaresikkerheden. Hvis der pa et tredjelandsfartej konstateres
indretningsmaessige eller driftsmessige forhold, som vurderes problematiske, skal myndighederne 1 det
land, hvor skibet er hjemmehorende, adviseres.

Gennemforselsforordningen om kontrol af animalske produkter, artikel 68

3. Primarproducenter (fiskere) og andre virksomheders ansvar

Fartojsforere (fiskerne) og andre ledere af fodevarevirksomheder, har ansvaret for, at fodevaresikkerheden
er 1 orden, og at fedevarereglerne bliver anvendt korrekt og bliver overholdt. Fedevarer mé ikke markeds-
fores, hvis de er farlige, det vil sige sundhedsskadelige eller uegnede til menneskefede.

Fedevareforordningen, artikel 14, stk.1.

Se ogsd 1 gennemforselsforordningen for visse animalske fodevarer, artikel 71, hvornér en fiskevare skal
erklares uegnet til konsum.

Gennemforselsforordningen for visse animalske fadevarer, artikel 71

Virksomheden skal kunne godtgere, at indretningen, de anvendte materialer samt héndteringen og tilbe-
redningen af fodevarerne lever op til kravene 1 fodevarelovgivningen. Ved tvivlsspergsmal kan kontrollen
bede virksomheden om at fremlaegge dokumentation for, at de brugte materialer ikke kan pavirke fodeva-
ren.

Fedevareforordningen, artikel 17

3.1. Gode arbejdsgange

Fiskeren skal have gode arbejdsgange, som sikrer, at fodevarer beskyttes mod risici, der kan gd ud
over fodevaresikkerheden. Arbejdet i alle led, hvor fisk handteres, dvs. ombord pa fartgjet, ved landing,
under transport, 1 samlecentralen, auktionen eller kelerummet, skal tilretteleegges sddan, at fiskene ikke
forringes pd en made, s& de bliver til fare for forbrugernes sundhed m.m. Virksomheden skal mundtligt
kunne redegore for de gode arbejdsgange, f.eks. for rengeringsprocedurer ombord pa fartejet.

Hygiejneforordningen bilag I, del A, sektion II, pkt. 2

Fodevarestyrelsens vejledning om egenkontrol 1 fodevarevirksomheder (Egenkontrolvejledningen), afsnit
17.1 Primaerproducenter

4. Forurening af fisk

Forurening kan ske pd mange méder og vare enten fysisk, mikrobiologisk eller kemisk.

VEI] nr 9549 af 07/08/2024 5



Fysisk forurening kan f.eks. veere

Rygning i omréder, hvor der handteres fiskevarer (forurening af fisken med aske eller cigaretskod).
Stumper af fiskenet og andre fangstredskaber.

Metalstykker

Flager af rust og maling

Mikrobiologisk forurening kan f.eks. veere
Brug af knive eller andet udstyr, der ikke er rengjort.
Brug af kasser, der er beskidte.

Manglende beskyttelse/tildekning af fisk, der opbevares udenders (risiko for forurening med f.eks.
mdageklatter).

Manglende eller utilstreekkelig rengering, f.eks. pga. darligt vedligeholdte overflader.

Brug af is eller vand, der ikke har den rette kvalitet, f.eks. fordi vandet er hentet fra omrdder med
forekomst af spildevand.

Mangelfuld personlig hygiejne hos de personer, der ved fangsten handterer fisken (forurening af fisken
med sygdomsfremkaldende mikroorganismer).

Handtering af fisken, mens medarbejderen er syg (forurening af fisken med sygdomsfremkaldende mikro-
organismer).

Uhygiejnisk opbevaring af kurve o.1. til fisk og is til nedkeling

Uhensigtsmessig indretning af fartejet, sé olie eller spildevand fores ind, hvor fiskene opbevares.

Kemisk forurening kan f.eks. veere
Uhensigtsmeessig indretning af fartejet, s olie eller spildevand feres ind, hvor fiskene opbevares

Brug af is eller vand, der ikke har den rette kvalitet, f.eks. fordi vandet er hentet fra omrdder med
forekomst af kemiske forureninger.

Overtflader og udstyr, som fisken kommer 1 kontakt med, kan veare fremstillet af et forkert materiale, som
afgiver uonskede stoffer.

Brug af indpakningsmaterialer, der ikke er egnede til kontakt med fedevarer (forurening med uenskede
kemiske forbindelser).

Opbevaring af kurve o.l. til fisk og is til nedkeling af fiskevarer, hvor der er l&nsevand, olie eller anden
vaeske fra skibets sump.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion I, pkt. 2

5. Indretning om bord pa fiskefartejer
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Der er forskellige krav til fiskefartgjer alt efter hvilke aktiviteter, der udferes om bord pa fartejet. Pé alle
fiskefartojer skal udstyr og materialer, der anvendes 1 forbindelse med behandling af fiskevarer, vere lette
at rengore.

Det er vigtigt, at fartejets indretning beskytter fiskene mod forurening. Det kan f.eks. vaere fra afskallende
maling, breendstoffer, smerefedt, reg og lense- vand, der bruges eller udvikles under sejlads. Dette gaelder
bade, nér der arbejdes med fisk pa skibsdaekket og under opbevaring af fisk i lastrum m.v.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion I, pkt. 2

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel 1

Lastrum og tanke skal vere taette. De skal vare konstrueret pd en made, sé fiskene ikke bliver forurenet af
f.eks. spildevand og lignende.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIIL, kapitel I, I. A, pkt. 1

Lansebrond til maskinrum skal vaere fuldstendig adskilt fra lastrum eller tanke, sa fiskevarer sikres mod
forurening. Tilleb til temningsbrenden ved tankene skal vere glatte, sikres mod skjulte lommer og have
aftagelige riste af et rengoringsvenligt materiale.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIIL, kapitel I, I. A, pkt. 1

5.1. Overflader

Overflader 1 lastrum, pa udstyr, inventar og redskaber, der kommer 1 berering med fisk og fiskevarer,
ma ikke give hygiejniske problemer. Ved overflader forstis alle de overflader, som fiskene kan komme
1 kontakt med, f.eks. lastrummet (hvis fiskene opbevares uemballerede heri), overflader péd fiskekurve,
kasser og kar som fiskene opbevares i, renseborde, poundere, eller selve skibsdaekket (hvis fiskene
kommer 1 kontakt med det).

Overflader skal vare ugiftige, jevne, tette, glatte og vaskbare, da de ellers kan give anledning til
forurening. De skal vere lette at rengere og kunne tale rengering og eventuelt desinfektion. Materialer og
inventar skal kunne modsta den rengering, de udsattes for.

Overfladerne skal vare vel vedligeholdte, da det ellers kan vare svert eller umuligt af rengere dem
ordentligt. Det gelder ogsd de overflader, der ikke kommer i direkte berering med fisken, da der kan
opsta risiko for, at f.eks. skallende maling eller rustflager kommer pa fisken, der hvor den opbevares, eller
der hvor der arbejdes med den. Lastrummene skal derfor ogsé vare vel vedligeholdte.

Virksomheden skal kunne godtgere, at den valgte maling er egnet til kontakt med vand og fisk. Ved
tvivlsspergsmal kan kontrollen bede virksomheden om at fremlegge dokumentation for, at den brugte
maling ikke kan forurene fodevaren.

Overtfladerne skal vare bestandige mod korrosion. Metaller skal derfor vare bestandige over for nedbryd-
ning efter kontakt med vand og luft. Kravet galder ikke umiddelbart for redskaber, inventar og udstyr
af trae eller plast, men disse materialer kan vere uegnede, hvis overfladen ikke er tilstraekkeligt glat og
rengeringsvenlig.

Baljer og spande ber vare af en god kvalitet, sa der ikke er risiko for forurening af fisk og rogn. Der ber
bruges materialer og beholdere, som er godkendt til fodevarekontakt. Der mé heller ikke bruges rustne
knive, spakbretter med revner i o.l.
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Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 2 og 4 litra a), b) og d)

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIL. kapitel I, del I, A, pkt. 2 og 3

5.2. Treefartejer

I lastrummet ber bade sider, bund og tvaergéende bjelker vare overfladebehandlede. Fastmonteret udstyr
og daksler 1 lastrum mm. ber vere hensigtsmassigt overfladebehandlet.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A, sektion II, pkt. 2

5.3. Opbevaring af fisk ombord i over 24 timer

Fiskefartojer, der er bygget og udstyret til at opbevare fisk om bord 1 mere end 24 timer, skal, foruden at
opfylde de generelle krav som beskrevet ovenfor, ogsa have lastrum, tanke eller lignende, der kan sikre
overholdelse af temperaturkravene for fiskevarer. Bestemmelsen vedrerer indretningen af fartojet, ikke
spergsmalet om, hvordan man behandler lasten.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIL. kapitel I, del 1. B, pkt. 1

5.4. Tankkelefartgjer

Tankkelefartgjer skal have installationer, der sikrer, at blandingen af fisk og vand nedkeles til hgjst 3 °C
seks timer efter pafyldningen og til hejst 0 °C efter 16 timer.

Der skal vaere mulighed for at overvige og evt. skriftligt registrere temperaturen ved hjalp af f.eks. en da-
talogger. Ved brug af datalogger ber temperaturfolere veere monteret pa ét eller flere af de varmeste steder
1 blandingen af fisk og is eller vand, sd temperaturen bliver registreret kontinuerligt i det kelede havvand
eller isvand. Temperaturfolere ber ikke veere monteret over vandet, nér tankene eller lastrummene er i
brug.

Der skal ogsa vere installationer om bord, som sikrer en kontinuerlig blanding af fisk, is og vand, f.eks.
cirkulationspumper. Det skal sikre, at temperaturen er ensartet i blandingen af fisk og is eller vand.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIIL, kapitel I, del 1. B, pkt. 3

Blandingsforholdet mellem fisk og is eller vand skal vere, s temperaturkravene kan overholdes. F.eks.
mindst 15 % is og hegjest 85 % fisk 1 en tank, hvor fisken skal nedkeles alene ved hjelp af is.

5.5. Toiletforhold

Der er ikke i hygiejnereglerne vedr. fiskefartgjer et specifikt krav om, at der skal vare toiletter om
bord. Det anses dog for at vaere en god id¢é at etablere et, hvis det er muligt.

6. Rengoring af fartejer, udstyr pa fartejer, og udstyr, der benyttes ved losning og landing

6.1. Rengoring ombord og udstyr pa fartejer

Omfanget af rengeringen og behovet for desinfektion af fartej og udstyr vil athenge af de fodevaresikker-
hedsmassige risici, der er ved brugen af overfladerne. Héndteres spiseklare produkter (produkter, som
spises rd), som f.eks. stenbiderrogn, stiller dette storre krav til rengeringen, end hvis der kun héndteres
hele fisk

VEI] nr 9549 af 07/08/2024 8



Fartgjet skal bruge vand af god beskaffenhed til rengering — se afsnit 15.1. om vand. Havnevand mé som
udgangspunkt ikke bruges, da der kan vare risiko for, at vandet indeholder stoffer, som kan forurene
fisken. Hvis virksomheden ensker at bruge havnevand, skal det kunne dokumenteres, at havnevandet
lever op til kvalitetskravene for rent vand.

Hygiejneforordningen, artikel 2, litra g), h) og i), samt bilag I. del A. sektion II, pkt. 4, litra d)

Fodevarevirksomheder skal bruge egnede rengeringsmidler og desinfektionsmidler, som ikke efterlader
sundhedsskadelige rester 1 fodevarerne. P4 Fadevarestyrelsens hjemmeside, kan man finde en liste over
desinfektionsmidler, som Fedevarestyrelsens har godkendt til brug pa overflader, som kommer 1 kontakt
med fodevarer. Kontrollen kan péd et hvilket som helst tidspunkt forbyde anvendelse af konkrete ren-
gorings- eller desinfektionsmidler, hvis anvendelsen giver sundhedsmessige betaenkeligheder eller kan
forurene fodevarerne. Beholdere til rengeringsmidler og desinfektionsmidler skal vare tydeligt maerket
med indhold og opbevares adskilt fra fisk og fiskevarer.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A, sektion II, pkt. 2

Desinfektionsbekendtgerelsen

Fartojet skal have gode arbejdsgange for rengeringen. Herunder kan f.eks. indgd, hvordan og hvor ofte
rengering og evt. desinfektion skal foregd, samt hvordan rengeringskontrollen skal udferes.

Se ogsa afsnit 5.1 om overflader og afsnit 3.1 om gode arbejdsgange.

Hygiejneforordningen, artikel 4, pkt. 3

Rengoringen skal foretages sa hyppigt, som det af hygiejniske grunde er pdkravet. Der ma ikke bruges
hverken beskidte renseborde, knive, skyllekar, kurve eller kasser i forbindelse med handteringen af
fiskene ombord.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A. sektion II, pkt. 4, litra a) og b)

Under rensning, hovedskaring og skylning skal der foretages lebende afskylning af de overflader, som
fiskene kommer 1 kontakt med, s& der ikke opstar hygiejniske problemer.

Handteres spiseklare produkter som f.eks. stenbiderrogn, stiller dette sterre krav til rengeringen af de
overflader, som rognen kommer i kontakt med, end hvis der kun handteres hele fisk.

Nér fangsten er landet og skibet tomt, skal der foretages grundig rengering af det udstyr, som fisken har
veeret 1 kontakt med, f.eks. knive, rensebord, skyllekar og alle ovrige overflader, herunder lastrum. Det
er ikke acceptabelt, at der f.eks. er blodrester, indvolde, indterrede fiskeskal o.l. pd overfladerne. Der
skal om nedvendigt benyttes rengeringsmidler til rengeringen. Dette beror pa en konkret vurdering af, om
overfladerne ser synligt rene ud, ikke er fedtede osv. Handteres udelukkende hele fisk, som ikke renses,
kan spuling med rent vand af udstyr og inventar oftest vare tilstreekkelig rengering. Hvis fisken renses,
vil der normalt vaere behov for anvendelse af badde rent vand og s@be til rengeringen.

Udstyr, der kommer 1 kontakt med fisk, f.eks. kar, fiskekasser o.1., der opbevares pa kajen, skal vare rent,
nar det bruges. Ansvaret for at der kun bruges udstyr, der er rent, er hos den virksomhed, der benytter
udstyret.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion I, pkt. 4, litra a)

6.2. Fysiske landingsforhold
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6.2.1 Kasser

Fiskekasser, der benyttes til opbevaring af fisk og fiskevarer, skal vere sd rene, at fiskene ikke kontami-
neres.

Hvis kontrollen ikke skenner fiskekasser rene, kan konsekvensen vare, at fisken ikke ma markedsfo-
res. Afhangig af hvor beskidt kassen er, og hvis fisken ikke er blevet forurenet i vesentlig grad, kan
fisken skylles i rent vand og legges/omlades i ren emballage.

Kasser med fisk ber ikke stilles direkte pd gulv- eller kajarealer, da der kan vere risiko for forure-
ning. Forurening kan f.eks. ske, hvis kasserne efterfolgende stables om og stilles oven péd andre kasser
med fisk, eller hvis fiskekassernes konstruktion ger, at vand fra underlaget kan blive suget op via huller
1 kassens bund. Fiskekasser med fisk ber derfor kun sazttes og stables med rene paller, rene kasser eller
lignende som underlag.

Kasser ma kun stilles oven pa fiskekasser med fisk, hvis der ikke er risiko for forurening.

Det er virksomhedens ansvar at have gode arbejdsgange, som minimerer risikoen for forurening af
kasser med fisk. Gode arbejdsgange kan eksempelvis vare at vaske/svabre gulvet flere gange 1 labet
af arbejdsdagen, og have dedikerede omréder til kasser, hvor kersel minimeres. Ved brug af gode
arbejdsgange vil kasser med havet bund 1 mange tilfelde kunne stilles direkte pa gulv. Kasser med flad
bund (’danmarkskasser”) vil normalt ikke kunne sta direkte pa gulv.

Fiskevarer og fiskekasser ber beskyttes mod opsprejt, fra f.eks. trucks, uanset om kassen er havet fra
gulvet eller ej.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 2 samt pkt. 4, litra b.

6.2.2 Kajomradet

Udenders handtering af fodevarer skal altid forega hygiejnisk forsvarligt. Affald pd kajomréadet, herunder
fiskeaffald o.l., ber lebende fjernes, sddan at det undgas, at skadedyr (herunder méger og andre fugle)
tiltreekkes, og der pd den made kan opsta risiko for forurening af den landede fisk. Det er fiskerens ansvar,
at lande fisk pd kajomrader, hvor forholdene ikke giver anledning til hygiejniske problemer.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion I, pkt. 4, litraa, fog g

Fiskere samt virksomheder i1 land kan opbevare kar, fiskekasser, udstyr og lignende pa kajen/udenders,
men udstyret skal vere rent, nir det kommer 1 kontakt med fisken. Det anbefales derfor at holde udstyret
overdakket.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 4, litra b.

Fisk, der landes fra fiskefartojer, bor hurtigst muligt efter landing (se afsnit 8.2 og bilag 1 vedr. forsté-
elsen af "hurtigst muligt”) transporteres ind i1 en virksomhed, hvor de kan anbringes under beskyttede
forhold, og under passende temperaturforhold. (se afsnit 8.2 om isning og nedkeling).

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel II, pkt.1, litra b, ii)

Hvis fiskene ikke med det samme flyttes ind i en virksomhed, ber de tildekkes eller pa anden vis
beskyttes mod f.eks. mager.

Hygiejneforordningen, bilag I, sektion del A, sektion II, pkt. 4, litra f)
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6.2.3 Udstyr anvendt til landing og losning

Hvis fiskeren benytter felles udstyr ved landing af fisk, er fiskeren ansvarlig for at udstyret er rent og
velvedligeholdt og ikke kan forurene fiskene. Det kan f.eks. vaere tilfeldet, hvis havnen eller et fiskelaug
stiller udstyr til radighed og dette benyttes af fiskeren i forbindelse med landingen. Det vil ogsa vare
tilfeldet, hvis udstyret benyttes at nogen, som fiskeren har hyret til opgaven.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A. sektion II, pkt. 2 og pkt. 4. litra b).

Hvis en modtagervirksomhed bruger sit eget udstyr i forbindelse med landingen, er denne virksomhed
ansvarlig for at udstyret er rent og vel vedligeholdt og ikke kan forurene fisken. I det tilfeelde udferes kon-
trollen af udstyret af Fodevarestyrelsen. Fiskeristyrelsen folger fisken til og med forste omsatningsled.

Et andet eksempel pa modtagerudstyr, er hos sorteringsvirksomheder, som helder fisk over i store kar/
baljer. Det kan ske pa havnen, og inde pd virksomheden. Hvis disse kar ikke er rene, vil det vare
sorteringsvirksomhedens ansvar — ogsa hvis fisken bliver haldt op pa havnen, direkte fra fartojet.

Fiskeren og de virksomheder, der bruger kasser og udstyr, har ansvaret for, at det er rent og vel vedlige-
holdt.

Eventuelle sanktioner skal derfor gives til den, der bruger udstyret, hvis det ikke er rent ved anvendel-
sen. Fiskeristyrelsen sanktionerer i givet fald over for fiskeren, og Fodevarestyrelsen sanktionerer over for
virksomheden i land.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel II, pkt.1, litra a)

Hygiejneforordningen, bilag I, Del A, sektion II. pkt. 2

7. Transport

Fisk, der landes fra fiskefartgjer, skal hurtigst muligt efter landing opbevares under beskyttede forhold og
passende temperaturforhold.

Transporten ind i en virksomhed ber saledes ske uden unedige forsinkelser.
Se ogsa afsnit 8.2 om isning og nedkeling af ferske fiskevarer.

Ved transport er der en raekke forhold, som en transporter af fodevarer skal vere opmarksom pé. Det
handler f.eks. om at holde den rette temperatur under transporten, at undgd forurening af fiskene og at
rengere koretojet eller containeren.

Nogle fodevarevirksomheder benytter eksterne transporterer, mens andre virksomheder har egne vogne
og chaufforer. I de tilfeelde, hvor der anvendes eksterne transporterer, har denne transporter ansvaret for
transporten. I de tilfelde, hvor virksomheden anvender egne vogne og chaufferer, har virksomheden selv
ansvaret for transporten.

Den virksomhed, der har ansvaret for transporten, skal serge for, at fedevarereglerne er overholdt. Det
gelder frem til, at fodevarerne er afleveret til kunden. Kunden har herefter ansvaret for at overholde
reglerne.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel II, pkt. 1

Hygiejnebekendtgerelsen, §§ 23 og 24, og bilag 3
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Koretgjet, tanken, containeren og beholderen skal veare egnet til transport af fisk. Det betyder, at trans-
portmidlet skal holdes rent og 1 god stand, s fiskene beskyttes mod forurening. Hvis fiskene transporteres
over lengere afstande, er der storre risiko for forurening, hvorfor der kan vare behov for, at de f.eks.
transporteres 1 lukkede containere. Konstruktionen skal vere, sd keretojet, tanken, containeren og behol-
deren kan rengeres og evt. desinficeres pa passende vis.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel IV, punkt 1

Koretgjer eller containere til transport af fisk skal vere indrettet sddan, at fedevarerne kan transporteres
ved en temperatur, der nermer sig smeltende is (0-2 C), og man skal kunne overvdge temperaturen. Alter-
nativt skal fisken opbevares 1 is under passende forhold.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel IV, pkt. 7

Man mé kun transportere fodevarer sammen med andre varer, hvis der ikke er risiko for forurening af
fodevarerne.

Hygiejneforordningen, bilag 11, kapitel IV, pkt. 2

Koretgjet eller containeren skal som hovedregel gores grundigt rent mellem transporter af fedevarer for
at undgd forurening, ise@r hvis det har vearet brugt til transport af andet end fodevarer eller til forskellige
fodevarer.

Hvis andre end fiskeren transporterer fodevarer, skal de vare registreret som fodevarevirksomhed hos
Fodevarestyrelsen. Det gelder ogsa transporterer, som kun har en forvogn og i evrigt henter varer i
container/anh@nger ejet af anden fedevarevirksomhed. Transporteren skal oplyse navn og adresse pa sin
transportvirksomhed, og det kan slds op pé findsmiley.dk, om virksomheden er registreret.

8. Isning/nedkoling af ferske fiskevarer
8.1. Hvorfor skal fisk ises/nedkeles
Fiskeked adskiller sig pa vaesentlige punkter fra fugle- og pattedyrsked.

Normalt ligger pH-verdien 1 fiskeked pa 7,0-7,2, men den reduceres til omkring 6,0-6,5, nér fisken er
dad, athaengig af arten. Det medforer, at fiskeked har en ringe beskyttelse imod fordervelsesbakterier og
derfor en vaesentligt kortere holdbarhed end fugle- og pattedyrsked.

Baggrunden for kravet om, at fersk fisk skal ises/opbevares ved en temperatur, der naermer sig smeltende
is, er, at fisk er vekselvarme dyr, der har nasten samme temperatur som omgivelserne. Det betyder, at
de bakterier, der findes pa fisk, ofte er i stand til at vokse ved lave temperaturer. Det er derfor vigtigt at
opbevare fisken sé koldt som muligt — helst i eller pé knust is. Det afgarende for friskhed af fisk er forst
og fremmest, hvor lang tid fisken har veret opbevaret og ved hvilken temperatur.

Det er veldokumenteret, at opbevaringstemperaturen har stor betydning for den mikrobiologiske kva-
litet af fisk, dvs. i forhold til, hvor hurtigt fordervelsesbakterier og sygdomsfremkaldende bakterier
vokser. Nar temperaturen 1 fisk nermer sig smeltende is, holdes vaksten af bakterier nede — og dermed
holdes de nedbrydningsprocesser 1 skak, som fordervelsesbakterier forarsager. Nedbrydningsprocesserne
har stor betydning for spisekvaliteten. Hvis fisk derimod opbevares ved temperaturer, der overstiger 2
°C (f.eks. 5 °C), vil fordervelsesbakterierne vokse, og nedbrydningsprocesserne derfor ske langt hurtige-
re. Fisken vil hurtigere komme til at smage “gammel og fisket”.
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Hvis fisk ikke holdes ved en temperatur, der nermer sig smeltende is, vil der desuden vare risiko for
opformering af eventuelt tilstedevaerende sygdomsfremkaldende bakterier samt storre risiko for histamin-
dannelse 1 visse fiskearter. Forekomst af histamin, serligt 1 hgje niveauer, kan give anledning til sygdom
hos forbrugeren, hvilket 1 nogle tilfelde kan vere alvorligt og medfere hospitalsindleggelse. Opbevaring
af fersk fisk ved temperaturer, der overstiger 2 °C, f.eks. 5 °C, vil saledes ikke kun ga ud over spisekvali-
teten af den fisk, som forbrugeren keber, men kan ogsa gd ud over fedevaresikkerheden.

Det gelder derfor om, at fisken opnér en temperatur, der naermer sig smeltende is, s& det nedbrydende
enzymatiske og mikrobiologiske forderv sattes i std. Varen skal vere vel iset, isningen skal vere effektiv,
og isen skal derfor vere smeltende. Opbevaring i tilstreekkeligt is vil sdledes sikre en passende lav
temperatur. Isningen skal kontrolleres labende, og der fyldes efter med is efter behov.

8.2. Om isning og nedkeling

Hovedreglen vedr. nedkeling/isning er, at fisk, fra de fanges og til de szlges til den endelige forbruger,
skal holdes ved en temperatur, der ikke mé overstige 0-2°C (smeltende is). I forbindelse med erhvervsfi-
skeri skal denne nedkeling normalt finde sted allerede om bord, ved at fisken ises. Den kan dog ogsé
finde sted ved brug af keleaggregater ombord pé fartejet, eller ved opbevaring 1 iskoldt vand, hvorved
fisken opnér en temperatur pa 0-2° C (svarende til den temperatur fisken ville opné ved isning).

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIIL. kapitel 111, A, pkt. 1 og 5

I helt sarlige tilfelde, hvor nedkelingen om bord ikke kan lade sig gore, skal landingen ske hurtigst
muligt og nedkelingen snarest muligt derefter. Her kan f.eks. vere tale om smé joller med kystneart
fiskeri.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII. kapitel I, del 11, pkt. 4

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel II, pkt. 3

“Hurtigst muligt” skal forstds som sa snart, det er muligt, og uden unedig forsinkelse eller ophold. Det
vil sige, at hvis der ikke er is om bord, og det heller ikke er muligt at nedkele fisken ombord, si skal
fiskeren sejle i land, nér fisken er bragt ombord, sddan at fisken nedkeles, sa snart det er praktisk muligt
efter landingen. Dette er ikke til hinder for, at fiskeren kan temme yderligere garn pa vej tilbage mod
havnen. Sejladsen skal dog gennemfores, s& de forst optagne fisk ligger kortest mulig tid uden nedkeling
ombord. Sa leenge der foregar aktivt fiskeri eller tilherende aktiviteter, som er logistisk fornuftigt, kan de
saledes vurderes at vaere 1 orden. Men det vil f.eks. ikke vare acceptabelt at opholde sig passivt pa vandet
og eksempelvis vente pa flere fisk i nettet eller lignende

Ved vurderingen af, om den manglende nedkeling af fisken ombord pa fartejet har medfert en kvalitets-
forringelse af fisken, kan felgende kriterier bl.a. indga i en skensmaessig vurdering af konsekvenserne af
den manglende nedkeling:

— Tidspunktet pé aret, temperaturer udenfor, vejrforhold. Hvis det f.eks. er i vinterperioden, og det derfor
er koldt udenfor, vil der vaere knap sa store konsekvenser af, at fisken ikke ises med det samme, som hvis
det er en varm sommerdag.

— Tidspunktet pé dagen. Da det normalt er varmere midt pa dagen, vil der vaere sterre behov for, at fisken
ises her end om natten.

I helt sma fiskefartojer, f.eks. joller, hvor isning kan vere problematisk, og hvor fisken ofte kun beskyttes
marginalt mod for heje temperaturer, skal fiskevarerne landes hurtigst muligt. Efter landing skal de ises
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eller nedkeles hurtigst muligt til 0-2 °C og opbevares ved en temperatur, der nermer sig temperaturen for
smeltende is. Det hele skal sa vidt muligt ske uden unedige ophold (se afsnittet ovenfor). Opbevaring af
fisk pd dek kan som hovedregel ikke finde sted, uden at de ises.

Hvis fisk ikke er nedkelede, skal de hurtigst muligt efter landing nedkeles. Nedkelingen kan enten ske
ved, at fisken ises, eller ved at fiskevarerne f.eks. anbringes i en kelebil eller lignende, athengig af
maengden, ved en temperatur pd 0-2 °C.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel II, pkt. 3

Fiskevarer skal under transport pa land opbevares ved en temperatur pd max. 2 °C. Dette kan ske ved, at
varen ises, eller ved at varen transporteres i en kelebil eller lignende, hvor den pékrevede temperatur kan
opretholdes.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel VIII, pkt. 1

Hele eller rensede ferske fiskevarer kan transporteres i koldt vand, indtil de kommer til den forste
virksomhed pé land, nar det er en virksomhed, der skal foretage en form for behandling og ikke kun
transport eller sortering. Ved koldt vand forstas her vand, der na@rmer sig temperaturen for smeltende is —
dvs. max 2 °C.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel III, pkt. 5

8.3. Isning af lever, rogn og malke

Lever, rogn og malke skal ises og opbevares ved en temperatur pa hejst 2 °C eller fryses.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag IIl, afsnit VIII, Kap. I, del II, pkt. 6

9. Transport eller opbevaring af levende fisk

Hvis virksomheder ensker at opbevare eller transportere levende fisk, herunder hummere og andre
krebsdyr, skal det ske ved en temperatur og pa en made, sa fiskene kan overleve, og sd det ikke gar ud
over fodevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag II1, afsnit VIII, kapitel VII, pkt. 3 og kapitel VIII,
pkt. 4

Hvis Fiskeristyrelsen konstaterer forhold, der synes dyrevernsmessigt problematiske, skal den lokale
veterinerenhed hos Fadevarestyrelsen kontaktes med henblik pa den videre sagsbehandling.
9.1. Hyttefade og damme

Hvis virksomheder ensker at opbevare levende fisk, skal det ske ved en temperatur, s& fiskene kan
overleve, og sa det ikke gir ud over fodevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen for animalske fadevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel VII, punkt 3 og kapitel VIII,
pkt. 4

Levende fisk skal holdes 1 rent vand. Hyttefade eller vandindtag ma ikke placeres tat pa spildevandsudleb
og teet pd andre steder, hvor der kan vare risiko for kemiske eller mikrobiologiske forureninger fra f.eks.
bundmaling pé fartejer og udtemte spildevandsbeholdere. Hvis hyttefade er placeret i havnebassiner eller
fiskene opbevares i vand fra havnebassiner, skal virksomheden have forholdt sig til risikoen for, at vandet
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kan forurene fisken, f.eks. med mikroorganismer eller tungmetaller. Risikovurderingen behgver ikke at
veere skriftligt.

Hvis der er tvivl om vandets kvalitet, kan kontrollen bede virksomheden om at fremlaegge dokumentation
for, at vandet lever op til kvalitetskravene til rent vand, séledes at fiskene ikke kontamineres og derved
kan udgere en fare for fodevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II pkt. 4, litra d)

10. Rensning, hovedskaring og skylning

Hvis fisk renses, skal det ske sd hurtigt som muligt efter fangsten eller landingen. Rensningen skal ske
sadan, at indvolde og andre fiskedele, der kan vaere sundhedsskadelige, fjernes fra de dele, der skal til
konsum.

Fisken skal skylles omhyggeligt straks herefter. Skylningen skal udferes tilfredsstillende, sddan at blodre-
ster mv. fjernes. Se mere om vandkvalitet 1 afsnit 15 om vand og is.

Fiskeaffald skal lebende fjernes under rensning og hovedskaring for at undga uhygiejniske forhold. Af-
fald skal holdes adskilt fra fiskevarer til konsum.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 4, litra g)

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kap. I, II. pkt. 6 og kap. III. del A,
pkt. 5.

Hvis rensningen udsattes, fortsatter de fordejelsesprocesser, der er i gang i fangstejeblikket, hvorefter
fordgjelsesenzymerne vil treenge ind 1 selve maven og tarmkanalen. Dette vil resultere 1 misfarvning
og darlig smag fra galde og mave. Der skal saledes vare sarlige grunde til, at rensning ikke foretages
hurtigst muligt ombord efter fangsten eller efter landing, f.eks. at der er tale om meget store fangster af
sild eller lignende Kontrollen ma i det konkrete tilfelde vurdere, om eventuelle forklaringer pa, hvorfor
fangsten ikke er renset med det samme ombord eller ved landingen, kan accepteres.

Kontrollen ma foretage en organoleptisk vurdering i det konkrete tilfeelde for at vurdere, om fisken er
kontamineret 1 en sddan grad, at den mé kasseres. Dette vil vere tilfeldet, hvis fisken f.eks. er misfarvet
eller lugter, og de berorte dele ikke kan fjernes.

Hvis der er tale om en let forurening, som ikke har misfarvet fiskekodet eller medfert forandring af lugten
af fisken, kan det vaere tilstraekkeligt, at fisken skylles grundigt med rent vand og herefter laegges i rene
kasser med is.

11. Handtering af rogn

Udtagning af rogn fra vildtfangede fisk ma foregd ombord pa et fiskefartoj, da det betragtes som en
aktivitet forbundet med primerproduktion. Ud over selve udtagningen er nedkeling og transport af rogn
til forste modtagervirksomhed omfattet af primarproduktion hos et farte;.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, indledning, pkt. 4

Handtering af rogn pé land (udtagning, rensning, pakning mv.) fra fisk landet af fiskefartojer, skal forega i
en virksomhed autoriseret af Fodevarestyrelsen.

Bekendtgerelse om autorisations og registrering af fodevarevirksomheder m.v., § 7. stk. 1.
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Rogn, der spises ra, f.eks. stenbiderrogn, er et sarbart produkt, idet det ikke underkastes varmebehandling
eller anden konserverende behandling. Det betyder, at det er sarlig vigtigt, at handteringen foregér
hygiejnisk forsvarligt. Det er ligeledes vigtigt, at vaere opmerksom pé at der ved udtagning af rognen ikke
sker kontaminering fra fiskens indvolde. Indvoldene kan udover bakterier, ogséa indeholde parasitter.

Handteringen pa fartej og under transport skal sikre, at rognen ikke kontamineres. Der skal anvendes rene
redskaber, som er udformet, sa de er lette at rengere. Hvis udstyr eller redskaber til handtering af rogn har
varet brugt til handtering af ferske fisk, skal det rengeres, inden det kommer i1 kontakt med rognen.

Udtaget rogn ber opbevares i lukkede beholdere for at undga forurening, da det normalt ikke er hygiejnisk
forsvarligt at opbevare eller transportere rogn 1 4bne beholdere.

Hygiejneforordningen, bilag I, Del A, sektion II. pkt. 2

Risikoen for forurening skal derfor minimeres, f.eks. ved at rognen laegges i1 rene kasser med lag (jf.
ovenfor) eller 1 rene plastikposer, der lukkes til.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, Afsnit VIII, kapitel L. del II. pkt. 1

Rengering af redskaber, borde og andre overflader ber ske med varmt vand og s&be. Saeben skal vare
egnet til formalet. Det vil sedvanligvis vare nedvendigt at desinficere efterfelgende. Desinfektion kan
f.eks. foregd med kogende vand eller et egnet desinfektionsmiddel.

Virksomheden skal anvende desinfektionsmidler, som er egnede til brug i fedevarevirksomheder, og som
derfor ikke efterlader sundhedsskadelige rester i fodevarerne. P4 Fodevarestyrelsens hjemmeside, kan
man finde en liste over desinfektionsmidler, som Fadevarestyrelsens har godkendt til brug pd overflader,
som kommer i kontakt med fodevarer.

Hvert enkelt godkendte desinfektionsmiddel har sit eget journalnummer - Se listen over godkendte
desinfektionsmidler pd Fadevarestyrelsens hjemmeside.

Hvis der ikke er mulighed for rengering af redskaber mv. med f.eks. varmt vand (f.eks. ombord pa &bne
joller), og der héndteres spiseklar rogn og fersk fisk pa samme fangstrejse, skal der bruges separate
redskaber til al hdndtering af spiseklar rogn henholdsvis fersk fisk. Alternativt ma héndtering af spiseklar
rogn og fersk fisk ske pa separate fangstrejser.

Udtagning af rogn kan godt forega i dbne joller 1 forbindelse med rensning af fisken om bord, nar det
sikres, at der ikke sker forurening af rognen jf. ovenstaende.

Hygiejneforordningen, bilag I, Del A, sektion II, pkt. 2

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, pkt. 1
Rogn skal keles og opbevares i is ved 0-2 °C, eller indfryses.

Héndtering af rogn og ferske fisk 1 samme arbejdsomrdder er ikke, som udgangspunkt, hygiejnisk
forsvarligt, med mindre det foregar tidsmassigt adskilt.

I forbindelse med udtagning af rogn i primerproduktionen, kan der bruges rent havvand til at skylle
rognen fri for indvolde, blod m.m.

Se afsnit 15.1 Vand

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A, sektion II, punkt 4, litra d)
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Pakning af ferske fisk og den spiseklar rogn i samme kasse uden serskilt indpakning er som udgangs-
punkt ikke hygiejnisk forsvarligt, da rognen kan blive kontamineret af de bakterier, der er pa overfladen
af fisken.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 2

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, Del II, pkt. 1

Emballage, beholdere mv., der anvendes til rogn, md kun genanvendes, hvis de f.eks. vaskes med
varmt vand og sabe, om nedvendigt efterfulgt af desinfektion. Det vil sedvanligvis vaere nedvendigt at
desinficere.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion I, pkt. 4, litra b

Hvis man genanvender poser/net til opbevaring eller f.eks. draening af rogn, skal de rengeres grundigt og
om nedvendigt desinficeres, s& mikroorganismer drabes. Dette kan f.eks. ske ved kogevask i vaskemaski-
ne eller vask 1 opvaskemaskine, der skyller ved temperatur pad mindst 80 °C.

Se desuden afsnit 13 nedenfor om krav til emballage.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A, sektion II, pkt. 2

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel I, del I, pkt. 1

12. Emballage til fedevarer og andet fedevarekontaktmateriale (FKM)

Emballage skal beskytte fodevaren mod forurening, krydsforurening og lugt. Emballage ma ikke afgive
stoffer, der kan pdvirke fodevarens smag, lugt eller farve eller i ovrigt vaere sundhedsmeessigt betankeligt.

Virksomheden ber benytte beholdere fremstillet af materialer godkendt til fedevarekontakt (FKM), f.eks.
markning med glas- og gaffelsymbol. Det er dog ikke et krav. Det er virksomhedens ansvar at godtgere,
at der kun benyttes indpakningsmateriale og emballage, der ikke pdvirker fedevaren. Det vil f.eks.
normalt ikke vaere muligt, at opbevare rogn 1 murerbaljer, da disse kan afgive uenskede stoffer.

Hvis der er tvivl om en emballages egnethed, kan kontrollen bede virksomheden om at fremlaegge
dokumentation for, at emballagen er egnet, og kan anvendes uden risiko for fodevaresikkerheden.

Forkert eller uhensigtsmassig opbevaring kan medfere en kvalitetsforringelse 1 en grad, sd fedevarerne
skal kasseres.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A, sektion II, pkt. 2

Forordning 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fedevarer, serligt artikel 3

Forordning 10/2011 af 14. januar 2011 om plastmaterialer og -genstande bestemt til at komme i1 kontakt
med fodevarer

Fedevarekontaktmaterialebekendtgerelsen

13. Genbrug af emballage m.v.

Hvis en fedevarevirksomhed eller en primarproducent genbruger indpakningsmateriale og emballage,
skal det vere let at gare rent. Det bar derfor veere udformet, sd man let kan fjerne al snavs og urenheder.
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Hvis virksomheden vurderer, at der er behov for at desinficere indpakning eller emballage for genbrug,
ber materialet kunne téle at blive varmet op eller kunne klare rengerings- og desinfektionsmidler. Det skal
veere tilstraeekkeligt rent til formaélet.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A. sektion II, pkt. 4, litra b)

14. Saerligt for medarbejdere / personale
14.1. Personlig hygiejne pa fartgjer og til og med landing

Generelt skal personer, der handterer fodevarer i en fodevarevirksomhed, holde en god personlig hygiej-
ne, sa de ikke spreder bakterier og virus til fedevarer og videre til forbrugerne.

Der skal vaskes hender, nar det er nodvendigt, f.eks. efter toiletbesog og efter naesepudsning.

Der ber vaskes hander umiddelbart for, man arbejder med rensning og hovedskaring af fisk, eller hvis
man handterer spiseklar rogn.

Beklaedningen skal vare si ren som muligt under hensyntagen til det arbejde, der udferes. Virksomheden
skal konkret vurdere hvilken beklaedning, der vil vaere egnet, bl.a. athaengig af hvilken héndtering der sker
af fisken. I denne vurdering skal der selvfolgelig tages hensyn til, om der hindteres spiseklare fodevarer
(f.eks. stenbiderrogn), eller om der kun héndteres hele fisk. En egnet arbejdsbekledning vil pa et fartoj
veaere rent olietgj eller lignende.

Brug af handsker ved héndtering af fisk forudsatter, at de er egnede til det, dvs. de ber vare af plastik/
gummi, da de ellers ikke kan rengeres under arbejdet. Brug af bomuldshandsker kan efter konkret
vurdering accepteres. Her vil det f.eks. vere nedvendigt at vurdere, om handskerne skiftes tilstrekkeligt
ofte. Beklaedningen ber vaere af vaskbart stof eller af engangsmaterialer.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 2

Hygiejneforordningen, bilag 1. del A. sektion II, pkt. 4, litra e)

Arbejdsbekladningen skal vaere ren og passe til det arbejde, der udferes. Arbejdstejet skal vare rent, nar
fisk renses og hovedskares, eller der handteres spiseklar rogn. Ved handtering af hele fisk er behovet
for rent arbejdstej mindre, dog mé tejet ikke kunne forurene fiskene, hvis de kommer i kontakt med det,
f.eks. fordi tegjet er forurenet med olie eller lignende.

14.2. Forholdsregler ved sygdom pa fartejer og til og med landing

Medarbejdere i en fodevarevirksomhed skal vere ved godt helbred, og det betyder, at de ikke ma handtere
fiskevarer, hvis de kan overfere sygdomme via fiskevarer til mennesker, f.eks. norovirus.

Der er ikke krav om helbredskontrol og helbredsattester for personale i fodevarevirksomheder.

Virksomheden skal sikre, at de ansatte far den nedvendige undervisning i sundhedsrisici, sa de har en
grundleggende hygiejnisk forstielse og kendskab til, hvordan de undgar at smitte.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 4, litra e)

14.3. Rygning
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Det er op til virksomheden at forholde sig til hygiejnen omkring rygning. Der ma ikke ryges eller bruges
e-cigaretter 1 omrader, hvor der handteres fiskevarer, herunder renses fisk eller losses og landes. Medar-
bejderne ber vaske hander, for de genoptager arbejdet efter en rygepause.

Hygiejneforordningen, I, del A, sektion II. pkt. 2

15. Vand og is
Pé fiskeomradet opereres der med begreberne rent vand, rent havvand og drikkevand.

Drikkevand er vand, der opfylder kravene i1 drikkevandsdirektivet. Drikkevandsdirektivet er implemente-
ret 1 drikkevandsbekendtgerelsen.

Rent havvand defineres som naturligt, kunstigt eller renset havvand eller brakvand, som ikke indeholder
mikroorganismer, skadelige stoffer eller toksisk marint plankton i sddanne mangder, at det direkte eller
indirekte kan skade sundhedskvaliteten af fodevarer.

Rent vand defineres som rent havvand eller ferskvand af en tilsvarende kvalitet.

Drikkevandsbekendtgerelsen

15.1. Vand

Ved handtering af fisk til og med forste omsatningsled kan man bruge drikkevand, rent vand og rent
havvand til udvendig vask af hele fiskevarer. Hvis man bruger andet end drikkevand, skal det sikres, at
vandet ikke kan kontaminere fiskevarerne med skadelige stoffer eller bakterier.

Hygiejneforordningen, bilag I, del a, sektion II, pkt. 4, litra d)

Hygiejneforordningen, artikel 2. stk. 1. litra h) og 1)

Der mé anvendes drikkevand, rent vand og rent havvand til skylning af fisk efter hovedskering og
rensning, samt til at skylle rogn fri for indvolde, blod m.m. ved udtagning. Aktiviteter efter denne fase,
f.eks. filetering af fisk eller forarbejdning af rogn, er ikke primarproduktion, og de forudsatter derfor
anvendelse af drikkevand.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIIL, pkt. 3. litra ¢)

Havnevand er som udgangspunkt ikke rent vand, med mindre virksomheden har forholdt sig til risikoen
for forurening af fedevarer og vurderet at vandet kan anvendes. Havnevand vil kunne kontaminere fisken
med savel kemiske som mikrobiologiske forureninger. Det er derfor ikke umiddelbart muligt at skylle fisk
1 havnevand eller at rengere udstyr, der kommer 1 direkte kontakt med fiskevarer, ved brug af havnevand.

Ved brug af rent havvand eller rent fersk- eller brakvand skal virksomheden sikre, at vandet ikke hentes
na&r spildevandsudleb eller andre steder, hvor der kan vare risiko for kemiske eller mikrobiologiske
forureninger. Havvand ber derfor hentes i god afstand fra kysten og indsejlinger til havne og marinaer.

Hvis der er tvivl om vandets kvalitet, kan kontrollen bede virksomheden om at fremlaegge dokumentation
for, at vandet lever op til kvalitetskravene til rent vand, saledes at fiskene ikke kontamineres og vil kunne
udgere en fare for fodevaresikkerheden.

Hygiejneforordningen, bilag I. del A, sektion II, punkt 4, litra d

Hvis virksomheden vil bruge rent vand, skal den:
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— Forholde sig til vandets sammensatning ved vandindtaget, f.eks. risikoen for kemiske og mikrobiologi-
ske forureninger og giftige alger og for variationer ved f.eks. s@sonbetingede udsving og udledninger
efter regnskyl.

— Vurdere konsekvenserne af naturlige eller menneskeskabte kilder til forurening og mulige foranstaltnin-
ger til afthjelpning, f.eks. en flodmunding eller opmudring.

Det kan normalt sikres, at brug af vand ikke er en kilde til forurening ved:

— At oppumpe vand til produktion af rent vand fra et omrade, som ikke er kontamineret, og ved eventuelt
at behandle vandet for at sikre, at kravene til rent vand er opfyldt.

15.2. Is

Fodevarevirksomheder, der bruger is til keling, er ansvarlige for at stille de nedvendige krav til leve-
randeren af isen, herunder til kvaliteten af det vand, der bruges ved fremstilling af isen, rengering af
produktionsudstyr, indholdsstoffer 1 isen, transport af isen m.v.

Hygiejneforordningen, bilag 1. del a, sektion II. pkt. 2

Is, der bruges til nedkeling af hele fiskevarer, herunder renset, hel fisk, kan fremstilles af drikkevand, rent
vand eller rent havvand. Hvis isen kommer 1 kontakt med andre fodevarer end hel fisk, typisk fiskevarer,
som vil kunne kontamineres af vand af en anden kvalitet end drikkevand, skal isen veare fremstillet
af drikkevand. Dette krav gelder 1 fedevarevirksomheder efter primarleddet. 1 primarproduktionen
pa fartgjet ma der anvendes is fremstillet af rent vand eller rent havvand, selv om fiskene renses og
hovedskares.

Se desuden afsnit 15.1 om brug af havnevand.
Isen skal fremstilles, handteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod forurening.

Is, der anvendes om bord, skal opbevares i lastrum, kar eller anden beholder, der ikke kan forurene isen
og dermed fisk og fiskevarer, ndr isen tilfores. Det er vigtigt, at lastrummene mv. er rene, i god stand og
udfort i materiale, som er rengeringsvenligt.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 2

Veiledning i gennemforelsen af visse bestemmelser i forordning (EF) nr. 852/2004 om fedevarehygiejne

16. Skadedyr

Ifolge hygiejneforordningen skal virksomheden sa vidt muligt forhindre, at dyr og skadegerere fordrsager
forurening.

Skadedyr, f.eks. mager og andre fugle, kan let komme ind i virksomheder gennem abne porte, dere og
vinduer. I fiskeauktioner og samlecentraler ber porte, dere eller lignende fra omrdder, hvor fiskevarer
opbevares og ud til det fri, s& vidt muligt holdes lukkede.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II. pkt. 4, litra f)

Hvis kontrollen konstaterer, at porte o.l. i fiskeauktioner, samlecentraler eller kelerum stir abne i lengere
tid, og der ikke er gode grunde til dette, skal Fodevarestyrelsen kontaktes med henblik pd den videre
sagsbehandling, hvis vejledning af virksomheden ikke har den enskede virkning.
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Som hovedregel ma der ikke forefindes hunde, hvor der handteres fodevarer, herunder fisk. Der kan dog
vaere sarlige tilfelde, hvor hunde kan vare nedvendige ombord pé fartejer, f.eks. hvis hunden bruges
som vagthund, som rottehund eller lignende. Det er op til virksomheden at forholde sig til hygiejnen
omkring hunden, siledes at det sikres, at der ikke kan ske forurening af fiskene.

Kontrollen mé vurdere i det konkrete tilfaelde, om det kan accepteres, at der er hund om bord, og om
fartejet har iverksat tilstreekkelige hygiejneforanstaltninger til, at hunden ikke kan forurene fisken om
bord.

Hygiejneforordningen, bilag I, del A, sektion II, pkt. 4, litra f)

17. Sundhedsnormer

Fodevarevirksomheden skal bedemme fisk og fiskevarer sensorisk for at sikre, at varerne er friske. Frisk-
heden af fisk kan vurderes sensorisk pd baggrund af fiskens lugt, udseende, konsistens og smag. Kontrol-
len skal ogsé foretage en sddan vurdering.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag III, afsnit VIII, kapitel V

Gennemforselsforordningen om kontrol af animalske produkter, bilag VI, kapitel I, A.

Forandringer 1 fiskens kvalitet kan folges ved sensoriske bedemmelser. Fisk, som f.eks. sild og makrel,
der normalt ikke renses efter fangsten, vil ofte {4 en afvigende lugt fra bughulen, l&enge for selve kodet er
fordervet. Nogle gange spraenger bughulevaggen i foderfyldte fisk fa timer efter fangst.

Fodevarevirksomheden skal sikre, at fiskevarer bliver undersegt visuelt for synlige parasitter, inden
varerne afsettes. Varerne mé ikke vaere tydeligt forurenede med parasitter, nar de afsattes til konsum.

Hygiejneforordningen for animalske fedevarer, bilag 111, afsnit VIII, kapitel V, D.

Hvis virksomheden, herunder fiskefartgjet, i forbindelse med rensningen af fisken eller under den efter-
folgende visuelle undersogelse af fiskekodet (fileter og lignende) finder synlige parasitter, kan fiskevarer-
ne afsattes til konsum pé betingelse af, at virksomheden fjerner de synlige parasitter. Dette kan f.eks.
vare ved afskaring af den inficerede del af fisken, eller fjernelse af parasitten. Det er virksomhedens
ansvar, at der ikke kommer tydeligt parasitinficerede fiskevarer pd markedet.

De dele af fiskevarerne, som ikke har synlige parasitter, kan afsattes til konsum, uanset at de stammer fra
fisk, hvor andre dele af fisken var tydeligt inficeret med parasitter.

Der er ikke fastlagt granser for, hvor mange synlige parasitter, der mé vere, eller for, hvad der menes
med »tydeligt forurenet med«. Det er kun beskrevet, at fiskevarer, der er tydeligt forurenede med
parasitter, ikke kan afsattes til konsum.

Kontrollen skal foretage risikobaseret praveudtagning for parasitter, for at kontrollere, at virksomheden
overholder reglerne.

Gennemforselsforordningen om kontrol af animalske produkter, bilag VI, kapitel L. F.

18. Giftige fisk og fiskevarer

Fiskearter fra folgende familier er giftige og mé ikke markedsferes til konsum:
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Videnskabeligt navn Dansk trivialnavn
Tetraodontidae Kuglefisk
Molidae Klumpfisk
Diodontidae Pindsvinefisk
Canthigasteridae Pindsvinefisk

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag II1, afsnit VIII, kapitel V, E, pkt.1

Se flere eksempler pa giftige fisk og fiskevarer i Fodevarestyrelsens hygiejnevejledning.
Fiskevarer med biotoksiner eller giftstoffer, f.eks. ciguateratoxin md heller ikke markedsfores.

Hygiejneforordningen for animalske fodevarer, bilag 111, afsnit VIIIL, kapitel V., E, pkt. 2

Fadevarestyrelsen, den 7. august 2024

ULRICH PINSTRUP
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Bilag 1
Definitioner

Ferske fiskevarer

Uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpakkede varer og varer pakket i modifice-
ret atmosfaere, som ikke har vaeret underkastet anden behandling med henblik pa at sikre deres holdbarhed
end nedkeling. Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol omfatter dog ikke kontrol med vakuumpakkede varer,
med varer pakket i modificeret atmosfare eller med uforarbejdede fiskevarer, der er fileteret eller hakket.

Til og med forste omsaetningsled

Til og med fisken s®lges forste gang. Snitfladen mellem de to styrelser er sdledes, at ved salg af fisk pa
auktion er fisken omfattet af Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol, frem til den forlader auktionshallen. Det
betyder, at den transport, der foregér fra auktionslokalet og hen til opkebers lokaler, herer under Fadeva-
restyrelsen. Ved direkte salg til en opkeber uden om auktionssystemet eller ved partiauktion til sgs (med/
eller uden landing til auktion) er fisken omfattet af Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol til og med den
direkte opkebers modtagerum/ravarelager. Det betyder bl.a., at fisk, der allerede er solgt til en opkeber,
inden den landes, er omfattet af Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol under landing.

Primarproduktion

Primerproduktionen er fangst og handtering af fisken ombord; herunder rensning, udskaring, hovedskae-
ring til ses og udtagning af rogn.

Hovedskaring og rensning er en del af primarproduktionen og skal derfor ikke registreres eller autorise-
res af Fodevarestyrelsen, nér den finder sted ombord pé et fiskefartgj. Det samme geelder nar fiskerne
eller hans ansatte foretaget hovedskaring og rensning pa land eller strand i relativ nerhed af fartojet.

Almindelige fiskefartgjer, der udelukkende fisker og/eller nedkeler fisk af egen fangst om bord, f.eks. ved
at dekke fisken med is eller ved at kele den 1 kelet vand (tankkelefartgjer), er primarproducenter, ogsi
selvom fartgjet er indrettet til opbevaring af fisk i mere end 24 timer.

Det er ogsa som primerproduktion, hvis fartgjet renser fisk, skerer hoveder af og kapper finnerne pa
fiskene. Hvis man derimod flar og fileterer fisk om bord pé fiskefartojet, er der ikke lengere tale om pri-
merproduktion, men en aktivitet efter primarproduktion, der skal autoriseres af Fadevarestyrelsen. Farto-
jet skal 1 sd fald autoriseres af Fadevarestyrelsen som fabriksfartej. Hvis der er tale om salg over kaj til
den endelige forbruger af fldede eller fileterede fisk, skal fartgjet vaere registreret som detailvirksomhed
hos Fadevarestyrelsen.

Primarproducenten

Primerproducenten er fiskeren, altsd den ansvarlige for fiskeriet og arbejdsgange om bord. Som primeer-
producent/fisker er man en fedevarevirksomhed. I denne vejledning bruges béde termerne primerprodu-
cent, fisker og virksomhed.

Hurtigst muligt

Uden unedige forsinkelser, hvilket vil sige uden anden forsinkelse end den, som virksomheden ikke kan
have kontrol over.
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RSW, Refrigerated Sea Water

Tankkelefartgjer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om bord 1 kelet, rent havvand. Vandet keles ved
hjelp af kelemaskineri, hvor vandet cirkulerer med en pumpe igennem eller henover en keoler.

CSW, Chilled Sea Water

Tankkelefartgjer, der opbevarer ferske fisk og fiskevarer om bord i rent havvand, der er kelet ved hjelp af
is, og hvor vandet cirkulerer med en pumpe.
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Bilag 2
Regelgrundlag

Generelt om hygiejneregler og primarproduktion

Der er en rekke generelle hygiejneregler 1 forordning 852/2004, som galder for alle typer af fodevare-
virksomheder, herunder fartgjer, samlecentraler, auktioner og kelerum. Derudover er der supplerende
regler for specifikke animalske produktomrader f.eks. fisk, som stér 1 bilag I1I 1 forordning 853/2004.

De centrale regler for Fiskeristyrelsens hygiejnekontrol af ferske fiskevarer findes i:

Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) Nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fedevarehygiejne
(Hygiejneforordningen)

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) Nr. 853/2004 af 29. april 2004 om sarlige hygiejnebe-
stemmelser for animalske fodevarer (Hygiejneforordningen for animalske fadevarer)

Kommissionens gennemforselsforordning (EU) 2019/627 af 15. marts 2019 om ensartede praktiske ord-
ninger for gennemforelse af offentlig kontrol af animalske produkter til konsum, jf. Europa-Parlamentets
og Radets forordning (EU) 2017/625, og om @ndring af Kommissionens forordning (EF) nr. 2074/2005
for s vidt angér offentlig kontrol (Gennemforselsforordningen om kontrol af animalske produkter)

Derudover henvises der i denne vejledning til felgende regler:

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i fodevare-
lovgivningen, om oprettelse af Den Europaiske Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedreren-
de fodevaresikkerhed (Fodevareforordningen)

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1379/2013 om en falles markedsordning for fiskeva-
rer m.m. (handelsnormer)

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til
kontakt med fodevarer

Kommissionens forordning (EF) nr. 10/2011 om plastmaterialer og -genstande bestemt til at komme i
kontakt med fodevarer

Radets forordning (EF) nr. 2406/96 om fzlles handelsnormer for visse fiskevarer
Bekendtgerelse nr. 535 af 28. maj 2024 om fedevarehygiejne (hygiejnebekendtgerelsen)

Bekendtgerelse nr. 8 af 3. januar 2023 om godkendelse af desinfektionsmidler mv. 1 fedevarevirksomhe-
der

Bekendtgoerelse nr. 681 af 25. maj 2020 Bekendtgerelse om fodevarekontaktmaterialer og om straffebe-
stemmelser for overtreedelse af relaterede EU-retsakter (fedevarekontaktmaterialebekendtgerelsen)

Bekendtgorelse nr. 574 af 25. maj 2023 om muslinger m.m.

Fodevarestyrelsens vejledninger:

Fadevarestyrelsens vejledning om egenkontrol (Vejledning om egenkontrol i fedevarevirksomheder)
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Fodevarestyrelsens vejledning nr. 10099 af 20. december 2023 om fodevarehygiejne

Vejledninger fra Europa-Kommissionen:

Vejledning i gennemforelsen af visse bestemmelser i1 forordning (EF) nr. 852/2004 om fedevarehygiejne

Vejledning 1 gennemforelsen af visse bestemmelser 1 forordning (EF) nr. 853/2004 om fedevarehygiejne
for animalske fedevarer
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