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Afsnit |

Generelle forhold vedr. kontrol med fgdevareeksporterende virksomheder

EU regler og nationale regler.

Kontrol af eksportvirksomheder har baggrund i bade EU regler og nationale regler, som supplerer EU
reglerne.

EU regler: | kontrolforordningen (forordning EU 2017/625), artikel 88 er fastsat regler om det grund-
lag, den kompetente myndighed skal have for at kunne udstede eksportcertifikater, se nedenfor un-
der”audit af egenkontrollen”. | EU’s fadevareforordning (EF) Nr. 178/2002, Artikel 12, stk. 2 er fast-
sat:

| de tilfeelde, hvor bestemmelserne i en bilateral aftale indgaet mellem Fallesskabet eller en af dets
medlemsstater og et tredjeland finder anvendelse, skal de fgdevarer og det foder, der eksporteres
fra Feellesskabet eller medlemsstaten til det pagaeldende tredjeland, overholde disse bestemmelser.

Fg@devarestyrelsen er saledes forpligtet gennem EU lovgivningen til at kontrollere, at fgdevarer, der
eksporteres til tredjelande, opfylder ordlyden i eksportcertifikater og opfylder gvrige aftaler med
tredjelandene. Desuden er der i nogle tilfeelde indgaet aftaler med tredjelande, f.eks. USA, om szerlig
kontrol af eksportvirksomheder.

Nationale regler: Fgdevareeksportbekendtggrelsens § 12 (BEK nr. 727 af 29/05/2020) stiller krav til
virksomhederne om at udfgre egenkontrol med det formal at sikre og dokumentere overholdelse af
eksportkrav. Der stilles desuden krav om, at egenkontrolprocedurerne skal vaere skriftlige jf. § 12,
stk. 2. Den egenkontrol, som i henhold til eksportbekendtggrelsen kraeves af virksomheden, kan i
henhold til kontrolforordningen anvendes som grundlag for certifikatudstedelsen, nar egenkontrollen
er suppleret og bekraeftet af resultater af den offentlige kontrol.

Audit af egenkontrollen.

Kontrolforordningen (forordning EU 2017/625), artikel 88, 3) fastsaetter, at eksportcertifikater kan
udstedes pa fglgende grundlag:

a) den certifikatudstedende embedsmands direkte kendskab til ajourfgrte kendsgerninger og data,
der er relevante for certificeringen, opnaet ved: i) en offentlig kontrol eller ii) erhvervelse af et andet
officielt certifikat udstedt af de kompetente myndigheder

b) kendsgerninger og data af relevans for certificeringen, som en anden person, der er bemyndiget
hertil og handler under de kompetente myndigheders kontrol, konstaterer kendskab til, forudsat at
den certifikatudstedende embedsmand kan verificere rigtigheden af sddanne kendsgerninger og data

c) kendsgerninger og data af relevans for certificeringen, der kommer fra operatgrernes egenkontrol-
systemer, og som suppleres og bekrzeftes af resultater af regelmaessig offentlig kontrol, hvis den cer-
tifikatudstedende embedsmand saledes finder det godtgjort, at betingelserne for at udstede det offi-
cielle certifikat er opfyldt.
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Punkt a) naevner saledes det grundlag, den tilsynsfgrende opnar ved sin kontrol af virksomhedens
produktionsforhold og egenkontrol, og som er dokumenteret i kontrolrapporter, samt baggrundsdo-
kumentation i form af certifikater udstedt af fx udenlandske kompetente myndigheder.

Punkt b) anvendes ikke ofte under danske forhold.

Punkt c) udger det vaesentligste grundlag for Fedevarestyrelsens udstedelse af eksportcertifikater.
Fedevarestyrelsen baserer overvejende certifikatudstedelsen pa kontrol af virksomhedernes egen-
kontrol, og kontrolenheden skal derfor mindst en gang arligt kontrollere den eksportrelaterede
egenkontrol. Kontrollen gennemfgres som audit. Audit er en systematisk kontrol. Principperne for
audit er beskrevet i Vejledning om audit (Kontrolvejledningens bilag 1).

Auditvejledningen er en generel vejledning i udfgrelse af systemkontrol i virksomheden. Vejlednin-
gen er derfor ikke specielt malrettet kontrol af eksportprocedurer. Trods dette kan vejledningens
principper udmaerket bruges ved udfgrelse af eksportkontrol. Hovedpunkterne i auditvejledningen er
fglgende:

1. Forberedelse af audit

- Virksomhedens historik

- Spgrgsmal til virksomhedens procedurer

- Gennemgang af virksomhedens dokumentation

- Fremgangsmade ved kontrol med implementering og effekt

- Konklusion

2. Gennemfgrelse af audit

- Gennemgang af virksomhedens procedurer

- Kontrol med virksomhedens dokumentation

- Kontrol med egenkontrolprogrammets implementering og effekt

- Konklusion pa audit og eventuel sagsopfglgning

3. Dokumentation af audit

Kontrollen omfatter kontrol af reglerne i eksportbekendtggrelsen (BEK nr. 727 af 29/05/2020), certi-
fikatudstedelsesbekendtggrelsen (BEK nr 729 af 29/05/2020) og bekendtggrelse om seerligt papir
(BEK nr 673 af 01/06/2018).

Kontrol af reglerne i de tre bekendtggrelser udfgres i virksomheder, herunder kontorvirksomheder,
som har en eller flere af fglgende aktiviteter:

1) virksomheden anmoder om udstedelse af eksportcertifikater

2) virksomheden anmoder om underskrift pa andre eksportdokumenter, f.eks. indenrigserklaeringer
3) virksomheden eksporterer varer, som ikke opfylder dansk lovgivning, men som eksporteres i over-
ensstemmelse med eksportbekendtggrelsens § 4, stk. 9

4) virksomheden anmoder om officiel forsegling af varepartier/transportmidler

5) virksomheden er omfattet af saerlige tredjelandsgodkendelser i henhold til eksportbekendtggrel-
sens § 7

6) virksomheden anmoder om udlevering af certifikatpapir.
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Kontrollen skal give grundlag for, at Fgdevarestyrelsen kan udstede eksportcertifikater og skal give
grundlag for, at Fgdevarestyrelsen kan vaere garant overfor szrlige tredjelande for virksomheder, der
star opfgrt pa en szerlig tredjelandsliste. Som fgrnaevnt stiller kontrolforordningens artikel 88 krav
vedrgrende den certifikatudstedende embedsmands grundlag for certificeringen. Den certifikatud-
stedende kontrolenhed skal derfor have et system, der sikrer, at der i tilstraekkelig grad sker en for-
midling af kontrolresultater (gives "grant lys”) fra den tilsynsfgrende til den person, der underskriver
certifikaterne, saledes at grundlaget for underskriften er i orden, samt at den tilsynsfgrende er in-
formeret om, hvilke certifikater virksomheden far udstedt. Fedevarestyrelsens kommende elektroni-
ske certifikatudstedelse (DIX) vil indeholde en “"gragnt lys” funktion, som sikrer, at der er grundlag for
certifikatudstedelsen.

| forbindelse med bade forberedelse og gennemfgrelse af audit skal kontrolenheden tage i betragt-
ning hvilke specielle krav, der geelder for den eksportrelaterede egenkontrol, som er fastsat i de f@r-
naevnte regler: Eksportbekendtggrelsen (BEK nr. 727 af 29/05/2020), certifikatudstedelsesbekendt-
gorelsen (BEK nr 729 af 29/05/2020) og bekendtggrelse om szerligt papir (BEK nr 673 af 01/06/2018).
Uddybning af krav til egenkontrol fremgar af vejledningen til eksportbekendtggrelsen VEJ nr 9703 af
14/10/2020 samt af Vejledning om kontrol med indenrigserklzeringer.

Ved en audit (systemkontrol) skal det kontrolleres, at virksomheden har et system, der sikrer over-
holdelse af tredjelandenes krav, korrekt udfyldelse af certifikater mv. Det skal kontrolleres, at de
skriftlige egenkontrolprocedurer er deekkende for virksomhedens aktiviteter, samt at virksomheden
implementerer procedurerne, og at procedurerne virker efter hensigten (har den tilsigtede effekt).

Ved den (mindst) arlige eksportkontrol skal kontrolenheden kontrollere, at virksomhedens system er
daekkende for virksomhedens eksportaktiviteter. Kontrolenheden ma ikke udstede certifikater, hvis
der er tvivl om, hvorvidt virksomheden har procedurer, som er tilstraekkelige til at sikre opfyldelse af
de certifikater, virksomheden gnsker udstedt. Ligeledes skal virksomheden have procedurer, der er
tilstraekkelige til at sikre opfyldelse af de vilkar, der gaelder for opfgrelse pa de tredjelandslister, som
virksomheden er opfgrt pa. De geeldende vilkar fremgar af saerlige krav, tjeklister mm., som er offent-
liggjort pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside.

Den udfgrte eksportkontrol skal dokumenteres i DIKO i henhold til vejledningen: Registrering i DIKO:
Dokumentation af kontrol med eksportaktiviteter - Fgdevarer.

I DIKO er der fem kontrolemnegrupper under det specielle lovgivningsomrade "Eksport”.

Samtlige kontrolemner i hver af disse kontrolemnegrupper skal kontrolleres minimum én gang arligt,
hvis kontrolemnet er relevant for virksomheden. Ved "kontrol af kontrolemnet” forstas:

Inden for det enkelte kontrolemne udvaelger den tilsynsfgrende, pa basis af kendskab til virksomhe-
den og andre forhold som for eksempel erfaringer fra tilsvarende virksomheder, relevante krav til
kontrol.

Ved en audit kan der tages udgangspunkt i konkrete udstedte certifikater, eller konkrete krav der
geelder for opfgrelse pa en seaerlig tredjelandsliste. Der skal i praksis ikke ngdvendigvis foretages kon-
trol af, at samtlige tredjelandskrav er opfyldt i forbindelse med alle certifikater, der er udstedt siden
sidste audit, og/eller som geelder for alle tredjelandslister, virksomheden er opfgrt pa. Der kan over
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tid veksles mellem de tredjelandskrav, der tages udgangspunkt i ved systemkontrollen. For nogle
lande kan der dog vaere krav om, at specielle tjeklister e.l. udfyldes arligt, se sidst i denne vejledning.
Det kontrolleres ved nedenstaende auditmetode, at virksomheden har egenkontrolprocedurer pa
plads med henblik pa opfyldelse af det/de udvalgte krav.

Eksempel 1: En virksomhed har inden for det seneste ar faet udstedt certifikater pa ti forskellige cer-
tifikatmodeller (La-numre). De ti certifikater har attestationer, som skal kontrolleres under 18 for-
skellige kontrolemner i kontrolemnegruppen ” Eksport — Certifikatkrav 3.lande”. Et af kontrolemner-
ne er "Forarbejdning— Temperaturkrav”. Kontrolemnet er relevant for otte af de ti certifikater. Den
tilsynsfgrende afggr efter en konkret vurdering hvilke specifikke certifikatattestationer inden for kon-
trolemnet, der tages udgangspunkt i ved kontrollen. Den tilsynsfgrende skal som minimum kontrolle-
re virksomhedens egenkontrolprocedurer for overholdelse af ét af de 10 certifikaters attestationer
inden for kontrolemnet. Samme princip gelder for de gvrige sytten kontrolemner.

Eksempel 2: Kontrolemnet "Generelle bestemmelser” i kontrolemnegruppen "Eksport - Fgdevareek-
sportbekendtgarelseskrav” skal kontrolleres minimum én gang arligt. Kontrolemnet omhandler fgde-
vareeksportbekendtggrelsens §§3-6. Den tilsynsfgrende afggr efter en konkret vurdering, hvilke og
hvor mange af kravene i §§3-6, der skal kontrolleres. Samme princip geelder for de @gvrige kontrolem-
ner.

Under en audit bgr der stilles "hv.” spgrgsmal til vicksomheden. Eksempler pa spgrgsmal (ikke ud-
tgmmende):
Hvem er ansvarlig for udfyldelse af certifikater?
Stil yderligere spgrgsmal:
Hvilken procedure har | for at anvende det korrekte certifikat?
Hvordan ved |, at produkterne opfylder certifikatkravene? Hvilken procedure gar |
frem efter?
Hvordan ved |, at sendingen har det antal pakninger, som star i certifikatet?
Observer hvis muligt udfyldelsen af et certifikat og verificer, at proceduren fglges.
Hvilke tredjelande eksporterer | til — har | en oversigt?
Hvor er det beskrevet, hvordan (nzaevn certifikatkrav/ betingelse for opfgrelse pa tredjelandsliste) op-
fyldes, inden der fremlaegges certifikat til underskrift for (produkt) til (land)?
Hvilken procedure har | for at sikre, at produkter til (land) ikke kommer i kontakt med gvrige produk-
ter?
Hvilken procedure har | for at tjekke korrekt temperatur ved afsendelse af produkter til (land) og for
dokumentation af kontrollen?
Hvordan far relevant personale kendskab til procedurerne?
Hvordan tjekker |, at personalet fglger procedurerne, og hvor ofte?
Hvordan efterprgver (verificerer) |, at procedurerne er tilstraekkelige?
Hvor er det dokumenteret at, ...

Var opmaerksom pa, at virksomhedens generelle sporbarhedssystem i mange tilfeelde indgar i do-
kumentationen for opfyldelse af szerlige krav. Sporbarhedssystemet kan dog ikke ngdvendigvis do-
kumentere tilstraekkelig adskillelse mellem produkter med forskellig status, hvis der er krav om fuld-
staendig adskillelse mellem produkterne, med mellemliggende renggring. Sporbarhedssystemet skal
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derfor om ngdvendigt veere suppleret med procedurer, der sikrer fuldsteendig adskillelse, ved krav
om dette.

I henhold til kontrolindsatsvejledningen afsnit 2 skal der udarbejdes kontrolplaner for en gros virk-
somheder, der eksporterer fgdevarer:_
https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kontrolstyring/Diverse%20vejledninge
r/Vejledning%200m%20kontrolindsatser%20juni%202020.pdf

Kontrol i forbindelse med den enkelte konkrete certifikatudstedelse udfgres i henhold til Vejledning
om kontrol ved udstedelse af eksportcertifikater, link (intranet):

https://intra-

fvm.dk/fvst/fagligt/Eksport_import og samhandel/Eksport/Udstedelse af certifikater/Documents/
Vejledning%20i%20Kontrol%20ved%20udstedelse%20af%20eksportcertifikater.pdf

Kontrolobjekter med direkte eller indirekte eksport, hvor der anvendes eksportcertifikater eller an-
dre typer af eksportdokumenter udstedt eller pategnet af Fgdevarestyrelsen som f.eks. indenrigser-
klzeringer, skal have aktiviteten registreret i KOR af Kontrolenhederne. Se naermere i vejledningen:
Registrering i KOR og DIKO: Eksportaktiviteter med certifikat og andre eksport dokumenter udstedt el-
ler pategnet af Fgdevarestyrelsen — Fgdevarer, link (intranet):

https://intra-

fvm.dk/fvst/hjaelp/IT og telefoni/IT vejledninger/KOR/Sider/KOR Kontrolobjektregister Vejledning
er_Foedevarer.aspx

Supplerende retningslinjer for visse tredjelande.

Ud over de generelle retningslinjer er der i denne vejledning beskrevet supplerende retningslinjer for
kontrol med virksomheder godkendt til eksport til visse tredjelande, med henblik pa at sikre, at kon-
trollen lever op til aftalerne med landene.

For USA og Kina godkendte kgdvirksomheder er der fastsat en frekvens for kontrol (dagligt/ ugent-
ligt) ud over de frekvensbaserede basis kontrolbes@g. Ved disse kontrolbesgg udfgres kontrol med
specifikke eksportkrav samt grundlaeggende EU krav, som er en forudsaetning for virksomhedens
specifikke godkendelse. Kontrolbes@gene dokumenteres pa kontrolrapporten som "anden kontrol” i
henhold til Kontrolvejledningens bilag 11b (Vejledning om dokumentation af kontrol i fedevare-
engrosvirksomheder).

Seerlige tredjelandsgodkendelser.

Nar kontrolenheden modtager en ansggning fra en virksomhed om szerlig tredjelandsgodkendelse
skal kontrolenheden vurdere, om virksomheden opfylder betingelserne for eksport til landet. Herun-
der skal kontrolenheden vurdere, om virksomheden har et egenkontrolprogram, der er egnet til at
sikre og dokumentere overholdelse af tredjelandets szerlige krav, jf. eksportbekendtggrelsens § 12.
Hvis betingelserne er opfyldt, indstiller kontrolenheden til International Handel, at virksomheden
godkendes og optages pa listen. Sammen med indstillingen indsender kontrolenheden virksomhe-
dens udfyldte ansggningsformular, spgrgeskema og/eller andet ansggningsmateriale ved krav om
dette.
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Efter at International Handel har modtaget indstillingen fra kontrolenheden, vil International Handel
sgrge for den videre sagsbehandling i samarbejde med tredjelandenes myndigheder. Der kan ga kor-
tere eller lengere tid med denne sagsbehandling afhaengig af om Fgdevarestyrelsen, for det pagael-

dende land, har selvstaendig kompetence til at opfgre virksomheden pa listen.

Nar International Handel har bekrzaftet over for kontrolenheden, at virksomheden er opfgrt pa li-
sten, skal kontrolenheden skriftligt meddele godkendelsen i henhold til eksportbekendtggrelsens § 7.
Der findes en autotekst til seerlig tredjelandsgodkendelse i Word AutoTextManager (indszet auto-
tekst> A. Fgdevarer> Import/eksport> Eksportgodk. 3. lande).

Hvis kontrolenheden vurderer, at virksomheden ikke lever op til tredjelandets krav, kan kontrolenhe-
den afvise at indstille virksomheden til godkendelse. Et sddant afslag er en forvaltningsretlig afggrel-
se, og skal derfor indeholde en begrundelse med oplysning om hvilke bestemmelser, der ikke er op-
fyldt. Afggrelsen skal desuden indeholde en klagevejledning — og der skal partshgres fgrst.

| forbindelse med tilbagekaldelse af en virksomheds godkendelse til eksport til et sarligt tredjeland,
eller en virksomhed frivilligt anmoder om at blive slettet af en tredjelandsliste, skal kontrolenheden
skriftligt tilbagekalde godkendelsen med angivelse af dato for ikrafttreedelse. Kontrolenheden skal in-
formere International handel om tilbagekaldelsen med henblik p3a, at International handel kan infor-
mere det relevante tredjeland og at International handel kan slette virksomheden fra listen.

Fgdevarestyrelsens saedvandlige sanktionspraksis fglges, dvs. der skal ikke anvendes strengere sank-
tioner end ngdvendigt. Tilbagekaldelse af en godkendelse vil, medmindre denne er frivillig, derfor ty-
pisk fgrst ske efter at virksomheden ikke har reageret pa mindre indgribende sanktioner.

Ved tilbagekaldelse af godkendelse skal de forvaltningsretlige regler overholdes, dvs. den skriftlige
afggrelse skal indeholde henvisning til hjemmel, veere begrundet og forsynet med klagevejledning —
og der skal partshgres fgrst. Afggrelsen kan under szerlige omstaendigheder traeffes uden partshg-
ring, jf. Forvaltningslovens § 19, stk. 2. Hjemlen for tilbagekaldelse af en virksomheds eksportgod-
kendelse vil vaere eksportbekendtggrelsens § 9 sammenholdt med den eller de bestemmelser, der er
overtradt.

Tilbagekaldelse af en virksomheds godkendelse til eksport til et seerligt tredjeland er et alvorligt ind-
greb, som sker pa baggrund af en vurdering af, om tredjelandets krav stadig er opfyldt.

Hvis der er grundlag for at tilbagekalde en virksomheds autorisation eller registrering i henhold til EU
reglerne, vil der ogsa vaere grundlag for at tilbagekalde virksomhedens godkendelse til eksport til et
eller flere tredjelande, jf. eksportbekendtggrelsens § 9 sammenholdt med § 3. F.eks. vil tilbagekaldel-
se af virksomhedens autorisation eller registrering med henvisning til manglende opfyldelse af grund-
leggende hygiejniske forhold ogsa betyde, at forudsaetningerne for tilbagekaldelse af eksportgod-
kendelsen er til stede. | praksis betyder tilbagekaldelse af autorisation eller registrering dog, at uan-
set om den seerlige tredjelandsgodkendelse tilbagekaldes eller ej, ma virksomheden ikke eksportere
fgdevarer, jf. eksportbekendtggrelsens § 3.

For tredjelande med seerlige krav, kan der eventuelt veere grundlag for at tilbagekalde virksomhedens
godkendelse til eksport til et szerligt tredjeland, uden at dette far konsekvenser for virksomhedens
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gvrige eksport og/eller samhandel. Dette vil vaere tilfaeldet, hvis virksomheden opfylder alle relevan-
te krav, bortset fra de specifikke krav, som det specifikke tredjeland stiller.

En mindre indgribende foranstaltning kan vaere en suspendering af virksomhedens eksport-
godkendelse. Ved suspendering forstas, at kontrolenheden for et fastsat tidsrum - eller indtil videre -
forbyder virksomheden at afszette produkter med en given tredjelandsstatus. Lige som ved tilbage-
kaldelse af godkendelsen kan kontrolenheden ikke udstede eksportcertifikater til det pagaeldende
land, nar virksomhedens eksportgodkendelse er suspenderet. En suspendering vil vaere relevant at
anvende, nar de konstaterede mangler eller overtraadelser, er af en karakter, som der forholdsvis
hurtigt kan rettes op pa. Det kan fx vaere, at en virksomhed allerede har iveerksat procedurer til Igs-
ning af problemet, og disse procedurer forventes inden for kort tid at Igse problemet. Vurderer kon-
trolenheden derimod, at der ikke inden for kort tid vil kunne rettes op pa problemet, kan kontrolen-
heden tilbagekalde godkendelsen.

Er en godkendelse tilbagekaldt, kan virksomheden ansgge om fornyet godkendelse.

| virksomheder med daglig kontrol kan kontrolenheden som en seerlig variant af pabud meddele pa-
bud om en handlingsplan. Pabud om handlingsplaner anvendes, nar fejl anses for at vaere systema-
tiske, og virksomhedens korrigerende handlinger (foranstaltninger til at hindre gentagelse) er util-
straekkelige til at sikre, at fejlene ikke sker igen.

Kontrol med indenrigserkleringer vedrgrende eksportstatus.

En indenrigserklaering er et dokument, som er beskrevet i Vejledning om anvendelse af indenrigser-
klzeringer.

Kontrol af indenrigserkleeringer skal ske i henhold til: Vejledning om kontrol med indenrigserklaerin-
ger. | vejledningen er der fastsat minimumskrav til virksomhedens egenkontrol med indenrigserklze-

ringer.

Afsnit Il

Szrlige forhold vedrgrende kontrol med USA godkendte kgdvirksomheder

De sarlige forhold vedrgrende krav til eksport af kgd og k@dprodukter til USA fremgar af Fgdevare-
styrelsens hjemme-

side.https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Liste over foedevarevirksomheder godken
dt_til _eksport.aspx

Kapitel 1
Kontrolbesgg - generelle forhold.

Der udfgres kontrol pa alle dage og pa alle skift, hvor virksomheden behandler eller pakker varer,
som skal have USA-eksportstatus. Der er tale om flere skift, nar
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1. personalet udskiftes, enten Igbende eller pa én gang. F.eks. personale, som er tilknyttet
slagtningen, gar hjem efter endt arbejdsdag og erstattes af et nyt hold, som fortsaetter slagt-
ningen,

2. forskellige personalegrupper hverken helt eller delvist arbejder samtidig i virksomheden.
F.eks. personale, som er tilknyttet slagtningen, gar hjem efter endt arbejdsdag, og derefter
arbejder et andet hold personale i opskaerings- eller kedproduktafdelingen.

Varighed af kontrolbesgg fastsaettes ud fra en behovsvurdering. Alle dele af et skift skal daekkes lige-
ligt ind med kontrol under forudsaetning af, at der ikke er szerlige forhold vedr. risiko/behov at tage
hensyn til.

Planlagt frekvensbaseret basiskontrol (ordinaer kontrol):

| USA-godkendte kgdvirksomheder udfgres det antal frekvensbaserede basiskontroller, som virk-
somheden er tildelt i henhold til kontrolindsatsvejledningen. Kontrolbesggene gennemfgres efter de
generelle retningslinjer, som fremgar af kontrolforordningen, kontrolvejledningen og kontrolindsats-
vejledningen.

Kontrolenheden skal mindst en gang arligt auditere de saerlige USA-eksportkrav. De saerlige USA-
eksportkrav fremgar af Fgdevarestyrelsens hjemmeside og omfatter f.eks. HACCP, SSOP, denature-
ring, dyresundhedsmaessige krav, mikrobiologisk prgveudtagning, maerkning (herunder korrekt de-
klaration af dyreart), adskillelse, oprindelse og eksportstatus, varestandarder, verifikation af analyse-
resultater inden certifikatudstedelse, adskillelse og identifikation af svin, tilbagetraekning, trikiner og
vand.

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden overholder de szerlige USA-krav, herunder vurdere
virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer og kontrollere, at virksomheden fglger og dokumen-
terer disse.

Daglig eller ugentlig kontrol (”anden kontrol”):

Udover at gennemfgre frekvensbaseret basiskontrol skal kontrolenheden gennemfgre daglige eller
ugentlige kontrolbesgg for at kontrollere, at virksomheden overholder fastsatte krav til eksport til
USA.

| produktionsvirksomheder skal disse kontrolbesgg som minimum omfatte:
a. Paslagterier daglig kontrol af fravaer af synlig forurening med mave-tarmindhold og
maelk (0-tolerance).
b. Daglig kontrol af, at virksomhedens SSOP-program er implementeret og fungerer efter
hensigten, herunder
i. Kontrol af SSOP fgr opstart af produktion, herunder kontrol af ’mindre end dag-
lig” renggring
ii. Daglig kontrol af SSOP under produktionen.
c. Ugentlig kontrol af virksomhedens HACCP-system.
d. Ugentlig kontrol af grundleeggende hygiejne-, indretnings- og vedligeholdelseskrav (SPS).
e. Ugentlig kontrol af relevante dokumenter i relation til de aktuelle afsendelser til
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USA, f.eks. dokumentation for status, sporbarhed, analyseresultater og preship-
ment. Hvis der sker flere direkte afsendelser til USA inden for en uge, kontrolleres
dokumenter for disse afsendelser stikprgveuvis.

Daglig og ugentlig kontrol skal derudover i relevant omfang omfatte kontrol af eksportprocedurer,
herunder sporbarhed og adskillelse mellem produktioner med forskellig status, prgveudtagning,
markning m.v. Observationer relateres til virksomhedens egenkontrolprocedurer og dokumentati-
on. Kontrollen kan involvere afdelinger i virksomheden, hvor der ikke produceres eller oplagres uem-
ballerede varer beregnet til eksport til USA, hvis det findes ngdvendigt af hensyn til kontrollen af USA
krav. Daglig og ugentlig kontrol i ikke-USA afdelinger kan eksempelvis omfatte kontrol af:

- skadedyrssikring

- at der ikke foregar USA produktion

- at der ikke oplagres uemballerede USA-varer

- at der ikke anvendes faelles udstyr og personale ved handtering af uemballerede produkter

- grundleeggende hygiejnekrav, afhaengig af graden af adskillelse i forhold til USA-produktion

- dyresundhedsmaessige krav, herunder statuserkleeringer pa modtagne ravarer.

| lagervirksomheder, herunder frysehuse, der modtager emballeret kgd til indfrysning, skal disse kon-
trolbesgg udfgres i de uger, hvor virksomheden afsender varer direkte til USA. Udstedelse af et ek-
sportcertifikat til USA forudseetter, at der er udfgrt et kontrolbesgg i den uge, hvor virksomheden af-
sender varer direkte til USA. Kontrolbesggene skal som minimum omfatte:
a. Ugentlig kontrol af grundleeggende hygiejne-, indretnings- og vedligeholdelseskrav (SPS).
b. Ugentlig kontrol af relevante dokumenter i relation til de aktuelle afsendelser til
USA, f. eks. dokumentation for status, sporbarhed, analyseresultater og preshipment
Hvis der sker flere direkte afsendelser til USA inden for en uge, kontrolleres
dokumenter for disse afsendelser stikprgveuvis.

Daglig og ugentlig kontrol skal derudover i relevant omfang omfatte kontrol af eksportprocedurer,
herunder sporbarhed, maerkning m.v. Observationer relateres til virksomhedens egenkontrolproce-
durer og -dokumentation. Kontrollen kan involvere afdelinger i virksomheden, hvor der ikke opbeva-
res varer beregnet til eksport til USA, hvis det findes ngdvendigt af hensyn til kontrollen af USA krav.
Daglig og ugentlig kontrol i ikke-USA afdelinger kan eksempelvis omfatte kontrol af:

- skadedyrssikring

- at der ikke afsendes varer direkte til USA.

Hvis der alene sker afsendelse af kgd eller kgdprodukter med USA-status til andre destinationer end
USA, f.eks. indenrigsafsendelse, udlgser dette ikke et kontrolbesgg i den pageeldende uge. Virksom-
heden kan anmode om at fa udfgrt ugentlige kontrolbesgg, selv om der ikke sker direkte afsendelse
til USA hver uge, hvis virksomheden finder det hensigtsmaessigt af hensyn til certifikatudstedelsen.

Seerligt for USA-godkendte virksomheder med periodevis USA-produktion eller periodevis afsendelse
af varer til USA:

| virksomheder med periodevis USA-produktion skal kontrolenheden kontrollere de saerlige USA-krav
pa kontrolbes@g pa hvert skift med USA-produktion.
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| virksomheder med periodevis afsendelse af varer direkte til USA skal kontrolenheden kontrollere de
seerlige USA-krav pa ugentlige kontrolbesgg i uger med afsendelse af varer direkte til USA.

Hvis en produktionsvirksomhed i en periode ikke producerer varer med USA-eksportstatus, men af-
sender varer direkte til USA fra lagerbeholdning beliggende pa virksomheden, skal der udfgres kon-
trol af grundlaeggende hygiejne- indretnings- og vedligeholdelseskrav (SPS) og kontrol af relevante
eksportdokumenter i de uger, hvor der afsendes varer direkte til USA.

Fraviges grundreglen om daglige/ugentlige kontrolbesgg, fordi der ikke behandles eller pakkes varer
med USA-eksportstatus, eller afsendes varer direkte til USA, skal der foreligge dokumentation fra
virksomheden, der underbygger en reduceret kontrolfrekvens.

| en USA-godkendt virksomhed, der genoptager produktion af varer med USA-eksportstatus efter en
periode uden USA-produktion, skal omfang af kontrollen af SSOP, HACCP, grundlzeggende hygiejne-
indretnings- og vedligeholdelseskrav (SPS) og relevante eksportdokumenter tilrettelaegges ud fra en
faglig vurdering. Ved vurderingen skal kontrolenheden bl.a. tage hensyn til l&angden af perioden
uden USA-produktion og kontrolhistorik.

Kontrolenheden skal som minimum gennemfgre fysisk kontrol af SSOP fgr produktion inden USA-
produktion genoptages.

Seerligt for USA-godkendte virksomheder med ingen USA-produktion eller afsendelse af varer til USA:
| USA-godkendte kgdvirksomheder, der hverken behandler eller pakker varer med USA -
eksportstatus, eller afsender varer direkte til USA, udfgres ikke szerlige daglige/ugentlige kontrolbe-
s@g i anledning af USA-godkendelsen.

Kapitel 2
Kontrolpersonalets kvalifikationer

Planlagt frekvensbaseret basiskontrol og daglig/ugentlig kontrol pa USA-godkendte kgdvirksomheder
kan udfgres af kontrolpersonale, som er tilstraekkeligt kvalificeret, dog altid under en embedsdyrlae-
ges overordnede ansvar.
Kontrolpersonale pa USA-godkendte kgdvirksomheder skal opfylde uddannelseskravene i EU for-
ordning 2017/625 og have en grunduddannelse som dyrlaege, tilsynstekniker (jf. bekendtggrelse nr.
1455 af 13/12/2006 om uddannelsen til tilsynstekniker inden for kontrol med animalske produkter)
eller en anden relevant fgdevarefaglig uddannelse, der indeholder fgdevarelovgivning, HACCP, hygi-
ejne og mikrobiologi.
Kontrolpersonalet skal i relevant omfang have kompetencer inden for nedenstaende emner.

e Kontrol af fgdevarevirksomheder - herunder procedurer og forskellige kontrolmetoder (au-

dit, tilsyn, prgveudtagning)

e Fgdevarelovgivning - herunder fgdevarehygiejne, sporbarhed og HACCP

e Fgdevarerisici

e Beredskabsplaner vedrgrende fgdevaresikkerhed

e Overtraedelser og sanktionering

e Dokumentation af kontrollen

e Sagsbehandling
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e God forvaltningsskik - herunder gaveregler og habilitet

e Professionel myndighedsudgvelse

e Eksportlovgivning - herunder eksportbekendtggrelsen og szerlige USA-krav
e Kontrol af USA-krav og planlaegning af kontrollen

e Sanktionering pa USA-godkendte virksomheder

e Kontrol af eksportforsendelser inkl. maerkning

e Certifikatudstedelse

Kapitel 3
Kontrol af virksomhedens SSOP-program

Kontrol af virksomhedens SSOP-program omfatter
a) arlig auditering
b) daglig kontrol

Ad a). Arlig auditering: Kontrolenheden skal minimum en gang arligt ved en audit kontrollere, at virk-
somhedens egenkontrolprogram opfylder de geeldende USA-seerkrav til et SSOP-program, og at virk-
somheden fglger, dokumenterer og evaluerer SSOP-programmet.

Kontrolenheden skal bl.a. vurdere, om SSOP-programmet omfatter hele produktionen og er tilpasset
lokale forhold.

Ad b). Daglig kontrol: Kontrolenheden skal dagligt kontrollere, at virksomhedens SSOP-program er
implementeret og egnet til at forhindre direkte forurening, eller at produkter bliver fejlbehaeftede i
gvrigt.

Kontrollen omfatter kontrol af SSOP fgr opstart og daglig kontrol af SSOP under produktion.

Kontrol af SSOP fgr opstart

Kontrolenheden skal dagligt foretage kontrol med SSOP fgr opstart. Kontrolenheden skal udfgre fy-
sisk kontrol fgr produktion mindst 2 gange ugentligt, pa slagterier dog 3 gange ugentligt, heraf
mindst en gang ugentligt pa slagtegangen. Ved ugens gvrige tilsyn udfgres dokumentkontrol.
Kontrolenheden kan efter en konkret faglig vurdering af kontrolresultater og aktuelle forhold i virk-
somheden, herunder virksomhedens stgrrelse og produktionens kompleksitet, reducere frekvensen
for kontrol af SSOP f@r produktion til 2 gange ugentligt, hvor der udfgres fysisk kontrol mindst 1 gang
ugentligt og kontrol af virksomhedens dokumentation mindst 1 gang ugentligt. Kontrolenheden skal
Igbende vurdere og dokumentere, at virksomhedens aktuelle forhold og kontrolresultater fortsat kan
begrunde en nedsat kontrolfrekvens.

Kontrollen kan foretages pa fglgende mader:
1. Fysisk kontrol med SSOP fgr produktion
a. Egne observationer
b. Over skulderen kontrol
c. Kontrol af renggringsprocedurer
2. Kontrol af virksomhedens dokumentation
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3. Kontrol af mindre end daglig renggring

Kontrollen udfgres saledes, at der veksles eller kombineres mellem de forskellige kontrolmetoder, og
saledes at alle metoder anvendes over tid. Kontrolenheden skal have fokus pa produktkontaktflader
og produktzoner.

Tilsynsfgrende skal i relevant omfang veere bekendt med virksomhedens SSOP-procedurer og proce-
durer for overvagning.

1. Fysisk kontrol - SSOP fgr produktion.
Fysisk kontrol kan foretages som egne observationer eller som over skulderen kontrol.

a) Egne observationer:

Kontrolenheden skal vurdere renggringsstand inden opstart, efter at virksomheden har udfgrt over-
vagning af SSOP fgr produktion og har meldt afdelingen/udstyret klar til produktion. Kontrolenheden
skal ogsa vurdere, om produktkontaktflader er udformet, sa det er muligt at renggre overfladerne.
Ikke renggringsegnede overflader betragtes som utilstraekkeligt rengjorte overflader.

Tilsynsfgrende skal bruge lygte og vaere opmaerksom pa enhver form for forurening, idet synligt rent
er standarden, og vaere opmaerksom pa udstyr, der bringes ind i lokalerne senere, som f.eks. stal-
handsker, knive, kar og vogne. Bevaegeligt udstyr f.eks. save og transportband skal kontrolleres i flere
positioner.

Konstaterer tilsynsfgrende en utilstreekkeligt rengjort produktkontaktflade, skal tilsynsfgrende kon-
trollere, at virksomheden genopretter de hygiejniske forhold. Utilstraekkeligt rengjorte produktkon-
taktflader opmaerkes om ngdvendigt som tilbageholdt.

Tilsynsfgrende skal kontrollere, at virksomheden foretager fornyet renggring og desinfektion af util-
straekkeligt rengjort udstyr og inventar, og at denne handling bliver dokumenteret. Tilsynsfgrende
skal veere opmaerksom pa, om andre produktkontaktflader forurenes under renggringsprocessen,
f.eks. ved opsprgjt, eller om sanitgren anvender en ikke egnet renggringsmetode.

Konstateres mange utilstraekkeligt rengjorte produktkontaktflader skal tilsynsfgrende vurdere, om
der er behov for at meddele forbud mod opstart i hele afdelingen, indtil ny kontrol er foretaget efter
ny klarmelding fra virksomheden.

Ved korrigerende handlinger i forbindelse med SSOP f@r produktion vil der normalt ikke veere sket
forurening af produkter, hvilket betyder, at der ikke er krav om gennemfgrelse af tiltag til hindring af
gentagelse.

Omfatter virksomhedens SSOP-program udtagning af miljgprgver, skal kontrolenheden observere, at
preveudtager fglger procedurer for prgveudtagning.

b) Over skulderen kontrol:

Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens overvagningsprocedurer inden opstart er korrekt
implementeret og effektive. Tilsynsfgrende skal observere, om operatgren fglger procedure for
overvagning og finder alle SSOP-fejl.
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Finder tilsynsfgrende utilstraekkeligt rengjort udstyr eller inventar, som virksomhedens operatgr har
overset, skal tilsynsfgrende kontrollere, at virksomheden genopretter de hygiejniske forhold. Kon-
trollen gennemfgres som beskrevet i afsnit om egne observationer.

c) Kontrol af renggringsprocedurer:

Kontrolenheden skal lejlighedsvist overvaere, nar renggringen udfgres af enten et renggringsselskab
eller af virksomheden selv. Det kontrolleres f.eks., om renggringsmidler og desinfektionsmidler an-
vendes korrekt, herunder om midlerne anvendes i den anbefalede koncentration og virketid, og om
renggringen udfgres som beskrevet.

Frekvens og omfang af kontrol af renggringsprocedurer fastsaettes ud fra en faglig vurdering og kon-
trolresultater.

2. Dokumentkontrol - SSOP fgr produktion.
Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens dokumentation for overvagning og korrigerende
handlinger.
F.eks. kontrolleres, om overvagning er udfgrt pa alle produktionsdage, om forurening er praecist be-
skrevet (kgdrester, fedtrester, olie m.v.), om der er sket forurening af produkter, og om virksomhe-
den har gennemfegrt passende revurdering og tilpasning af renggrings-programmet eller passende
forbedringer i renggringen, hvis virksomheden har fundet gentagne renggringsfejl pa samme udstyr
eller med samme arsag.
Hvis der ikke er sket produktforurening, skal dokumentationen for korrigerende handlinger kun om-
fatte genopretning af hygiejniske tilstande (renggring og desinfektion).

Ved kontrol af virksomhedens dokumentation for korrigerende handlinger efter kontrolenhedens
fund kontrolleres, om virksomheden vurderer om der er behov for andring af renggringsprocedurer,
hvordan overvagning af SSOP fgr produktion kan forbedres eller tilpasses, og om kontrolenhedens
fund indgar i virksomhedens rutinemaessige evaluering af effektiviteten af SSOP-programmet.
Omfatter virksomhedens SSOP-program udtagning af miljgprgver, skal kontrolenheden kontrollere
virksomhedens dokumentation for prgveudtagning og opfglgning pa prgveresultater.

3. Kontrol af "mindre end daglig renggring”.
En virksomhed kan beslutte at anvende en frekvens, der er mindre end daglig, for renggring af pro-
duktkontaktflader f.eks. gyrofryser, pladefryser eller pulvertgrringsanlaeg, hvor det af forskellige ar-
sager ikke er hensigtsmaessigt at gennemfgre daglig renggring.
Der accepteres dog ikke mindre end daglig renggring af produktbergrende flader i forbindelse med

slagtemaessig behandling.

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden kan underbygge, at den valgte renggringsfre-
kvens ikke medfgrer nogen fgdevaresikkerhedsrisiko, eller at produkter bliver direkte forurenede el-
ler fejlbehaeftede i gvrigt.

Kontrolenheden skal vurdere virksomhedens skriftlige procedurer for mindre end daglig renggring og
kontrollere, at virksomheden fglger og overvager procedurerne, at procedurerne har effekt, at virk-
somheden gennemfgrer korrigerende handlinger og dokumenterer egenkontrollen. Procedurer for
mindre end daglig renggring kan indeholde Igbende procedurer til delvis renggring eller prgveudtag-
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ning til at fglge kimtallet pa en produktbergrende flade i Igbet af produktionsperioden imellem ren-
garingen.

Ved kontrol pa tidspunkter, hvor virksomheden lige har gennemfgrt sin renggring, udfgres kontrollen
som ved andre prae-operationelle SSOP kontrolbesgg.

Ved kontrol pa andre tidspunkter kontrolleres, om virksomheden fglger eventuelle Igbende procedu-
rer, f.eks. skylning/desinfektion med varmt vand.

Hvis procedurer for mindre end daglig renggring omfatter prgveudtagning, skal kontrolenheden kon-
trollere, at virksomheden gennemfgrer prgveudtagningen, vurderer resultaterne samt reagerer pa
utilfredsstillende forhold.

Kontrol af SSOP under produktion

Kontrolenheden skal dagligt pa hvert skift foretage kontrol med virksomhedens SSOP-proce-
durer under produktion. Kontrollen kan udfgres pa felgende mader:

1. Fysisk kontrol med virksomhedens SSOP-procedurer under produktion
a. Egne observationer
b. Over skulderen kontrol

2. Kontrol af virksomhedens dokumentation

Der skal dagligt udfgres fysisk kontrol under produktion. Pa slagterier skal slagtegangen eller dele af
slagtegangen kontrolleres mindst en gang om ugen. Kontrollen udfgres saledes, at der veksles mel-
lem de forskellige kontrolmetoder, og saledes at alle metoder anvendes over tid.

Tilsynsfgrende skal i relevant omfang vaere bekendt med virksomhedens SSOP-procedurer og virk-
somhedens procedurer for overvagning.

1. Fysisk kontrol - SSOP under produktion.
Fysisk kontrol kan foretages som egne observationer eller som over skulderen kontrol, og kontrolen-
heden kan overvaere virksomheden gennemfgre de korrigerende handlinger.
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer og overvager SSOP-procedurerne, og
at procedurerne effektivt forhindrer direkte forurening eller fejlbehaftning af produkter i gvrigt.
Kontrolenheden skal som minimum kontrollere en repraesentativ del af en afdeling.

a) Egne observationer:

Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens SSOP-procedurer er korrekt implementeret og har
tilstraekkelig effekt.

Tilsynsfgrende skal kontrollere, at virksomhedens medarbejdere fglger de fastlagte SSOP- procedu-
rer, og at procedurerne er effektive til at forhindre direkte forurening, eller at produkterne bliver
fejlbehaeftede i gvrigt, f.eks. forandret lugt eller udseende. Der skal vaere fokus pa produkterne. Til-
synsfgrende skal kontrollere, om arbejdsrutiner, handtering af produkter eller forhold i omgivelserne
giver anledning til forurening eller fejlbehzeftning af produkter i gvrigt.

Eksempler: Om virksomheden overholder hygiejniske arbejdsprocedurer, f.eks. hygiejnisk slagtning,
om flow er hensigtsmaessigt, og om udstyr, der indbringes i produktionslokalerne, er rent. Tilsynsfg-
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rende skalud overde produktbergrende flader have fokus pa”produktzoner”, dvs. alle de steder,
hvorfra produkter kan blive forurenet. Forurening kan f.eks. ske fra overliggende konstruktioner eller
ved krydskontamination fra ikke rent udstyr eller beklaedning. Anden fejlbehaeftning kan f.eks. ske
ved for lang tids opbevaring af ked uden for kgl.

Ved konstatering af forurening eller fejlbehaeftning af produkter, eller nar der vurderes at vaere
umiddelbar risiko for dette, skal tilsynsfgrende reagere og kontrollere, at virksomheden genopretter
hygiejniske tilstande og sikrer disponering af eventuelt forurenede eller fejlbehaeftede produkter.
Forurenet udstyr og/eller produkter kan om ngdvendigt opmaerkes som tilbageholdt. Tilsynsfgrende
skal vurdere, om der er behov for at meddele forbud mod videre produktion.

Tilsynsfgrende skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer korrigerende handlinger, og at den
korrigerende handling er effektiv. Tilsynsfgrende skal observere, at virksomheden foretager genop-
retning af de hygiejniske tilstande og sikrer, at intet fejlbehaftet produkt bliver omsat. F.eks. skal til-
synsfgrende observere, at virksomheden foretager effektiv nedtgrring af kondens, effektiv renggring
og om ngdvendigt desinfektion af forurenet udstyr eller effektiv renskaering eller anden disponering
af forurenede produkter, og at virksomheden vurderer, om lignende SSOP- fejl findes andre steder i
virksomheden.

Tilsynsfgrende skal observere, at virksomheden gennemfgrer tiltag til at hindre gentagelse af fejlen,
og at tiltagene er tilstraekkelige til at forhindre forurening eller anden fejlbehaftning af produkter. |
nogle tilfaelde vil virksomheden ikke kunne ivaerkseette tiltag til hindring af gentagelse umiddelbart
efter konstatering af SSOP-fejlen. Tilsynsfgrende skal i disse tilfeelde kontrollere, at eventuelle mid-
lertidige foranstaltninger, f.eks. afdaekning med plastik eller tilseetning af tgris, er gennemfgrt og ef-
fektive og ved et senere kontrolbespg kontrollere virksomhedens tiltag til hindring af gentagelse.
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden har gennemfgrt alle led i de korrigerende handlin-
ger efter alle SSOP-fejl konstateret af kontrolenheden, herunder at virksomheden har revurderet og
tilpasset SSOP-programmet (procedurer og overvagning) eller forbedret implementering af procedu-
rerne.

b) Over skulderen kontrol:

Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens overvagningsprocedurer er korrekt implementeret
og effektive. Tilsynsfgrende skal observere, om operatgren fglger procedure for overvagning, og om
operatgren finder alle SSOP-fejl. Finde tilsynsfgrende forhold som virksomhedens SSOP-operat@r ikke
ser, skal det kontrolleres, at virksomheden genopretter hygiejniske forhold og sikrer disponering af
eventuelt forurenede produkter. Involveret udstyr eller produkter opmaerkes og tilbageholdes om
ngdvendigt. Kontrollen gennemfgres som beskrevet i afsnit om egne observationer

2. Dokumentkontrol - SSOP under produktion.
Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens dokumentation for overvagning og korrigerende
handlinger, herunder dokumentation for revurdering af SSOP-programmets effektivitet. Kontrolen-
heden skal vurdere, om virksomhedens registreringer er tilstraekkelige til at dokumentere virksom-
hedens gennemfgrelse og overvagning af SSOP-programmet. F.eks. kontrolleres, om overvagning er
udfert dagligt, om SSOP-fejl er praecist beskrevet, og om dokumentation for korrigerende handlinger
omfatter alle led, herunder disponering af forurenede produkter, genopretning af hygiejniske tilstan-
de, tiltag til forhindring af gentagelser og revurdering og tilpasning af SSOP-programmets effektivitet.
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Kontroller, om virksomheden har gennemfgrt korrigerende handlinger ved alle konstaterede SSOP-
fejl.

Vurder dokumentationens troveerdighed, herunder om der er overensstemmelse mellem kontrolen-
hedens fund og virksomhedens fund. For at vurdere, om virksomhedens system til hindring af genta-
gelse er effektivt, skal kontrolenheden kontrollere virksomhedens dokumentation for, om der er gen-
tagne SSOP-fejl med samme arsag.

Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens dokumentation for rutinemaessig evaluering af
SSOP-programmets effektivitet.

Kapitel 4
Kontrol af fravaer af synlig forurening med mave-tarmindhold og maelk (0-tolerance)

Pa slagterier skal kontrolenheden dagligt pa hvert skift kontrollere 24 halve slagtekroppe eller 12 he-
le slagtekroppe, for fraveer af synlig forurening med mave-tarmindhold. Slagtekroppene skal udvael-
ges tilfeeldigt, og kontrollen skal foretages efter slagtemaessig behandling (efter efterkontrol) og in-
den slagtekroppenes indgang i kelerum. Alle dele af slagtekroppen skal inspiceres grundigt.
Kontrolenheden skal sikre, at kontrolpladsen er hensigtsmaessigt indrettet, og at der er den forngdne
tid til at foretage kontrollen. Kontrollen skal ikke ngdvendigvis udfgres pa samme made og sted, hvor
virksomheden overvager slagtekroppe for forurening med mave-tarmindhold.

Finder kontrolenheden forurening med mave-tarmindhold pa slagtekroppe ved denne kontrol, skal
kontrolenheden kontrollere, at virksomheden implementerer korrigerende handlinger i henhold til
HACCP-kravene.

Hvis virksomheden har udpeget synlig forurening af slagtekroppe med maelk som et kritisk kontrol-
punkt, skal kontrolenhedens 0-tolerancekontrol omfatte kontrol af fraveer af synlig forurening med
meelk. Finder kontrolenheden forurening med mazelk, skal kontrolenheden kontrollere, at virksomhe-
den gennemfgrer de korrigerende handlinger.

Hvis virksomheden ikke har udpeget synlig forurening af slagtekroppe med maelk som et kritisk kon-
trolpunkt, gennemfgres kontrol med virksomhedens forebyggende foranstaltninger som beskrevet i
afsnit om kontrol af virksomhedens HACCP-system.

Kontrol af slagtehygiejne:

Kontrolenheden skal mindst ugentligt kontrollere, at virksomheden gennemfgrer og overvager de
skriftlige procedurer til at forhindre forurening af slagtekroppe og spiselige slagtebiprodukter med
synligt mave-tarmindhold eller malk gennem hele slagteprocessen fra stikning til nedkgling.
Kontrollen gennemfgres som fysisk kontrol af slagteprocessen eller som kontrol af virksomhedens
daglige registreringer. Kontrolenheden skal over en periode kontrollere virksomhedens gennemfgrel-
se, overvagning og dokumentation af alle procedurer. Den fysiske kontrol kan for eksempel omfatte
- kontrol af synlig forurening af slagtekroppe og spiselige slagtebiprodukter, produktkontakt-
flader og udstyr flere steder pa slagtelinjen.
- virksomhedens handtering af hgj ggdningsforureningsprocent
- kontrol af, at medarbejdere fglger procedurer til at forhindre forurening med synligt mave-
tarmindhold eller maelk.

Side 17/34



- kontrol af, at konstateret forurening handteres effektivt m.m.

Dokumentkontrol kan for eksempel omfatte
- virksomhedens dokumentation for, at procedurerne gennemfgres og overvages dagligt
- virksomhedens dokumentation for prgveudtagning og analyseresultater
- vurdering af, om virksomhedens registreringer indikerer, at der sker en gget forekomst af
forurening bestemte steder i slagteprocessen.

Identifikation af mave-tarmindhold og maelk: Kontrolenheden skal identificere forurening med mave-

tarmindhold og maelk pa baggrund af forureningens farve og tekstur.

Mave-tarmindhold fra svin varierer i farve fra lys gulbrun til mgrk brun. Teksturen varierer fra fiber-
lignende til grynet evt. med identificerbare foderpartikler.

Meelk fra svin varierer i farve fra klar til hvid eller lys gul. Teksturen varierer fra vandig til koaguleret.
Kontrolenheden skal kun identificere forureninger som mave-tarmindhold og mzaelk, nar bade farve

og tekstur er i overensstemmelse med ovenstdende. Mangden af forurening har ikke betydning for
selve identifikationen.

Kapitel 5
Kontrol af virksomhedens HACCP-system

Kontrollen omfatter

a) arlig auditering

b) Igbende kontrol.
Seerlige forhold vedrgrende kontrol i kgdproduktvirksomheder og kontrol i konservesvirksomheder
er beskrevet sidst i kapitlet.

Ad a). Arlig auditering: Kontrolenheden skal minimum en gang arligt kontrollere, at virksomhedens
egenkontrolprogram opfylder de szerlige USA-krav til HACCP-systemet, herunder krav til risikoanalyse
og HACCP-plan, uddannelseskrav, validering og revision, og at virksomheden fglger HACCP-planen og
dokumenterer dette.

Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens risikoanalyse og -vurdering, herunder virksomhe-
dens udpegning af de forebyggende foranstaltninger.

Kontrolenheden skal kontrollere den understgttende dokumentation til risikoanalysen og beslut-
ningsdokumenter for udpegning af kritiske kontrolpunkter, kritiske graenser og procedurer og fre-
kvens for overvagning og verifikation.

Kontrolenheden skal kontrollere og vurdere de egenkontrolprocedurer, som anvendes til beslutning
om, at en fgdevaresikkerhedsrisiko ikke med rimelig sandsynlighed vil forekomme (forebyggende
foranstaltninger), herunder kontrollere, at disse egenkontrolprocedurer er skriftlige, og at virksom-
heden kan dokumentere, at procedurerne fglges og fortsat understgtter beslutningen i risikoanaly-
sen.

Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens HACCP-plan er egnet til at kontrollere de udpegede
fedevaresikkerhedsrisici.
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Ad b). Lgbende kontrol:
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomhedens HACCP-system er implementeret og egnet til at
kontrollere de udpegede fgdevaresikkerhedsrisici.

Kontrol af forebyggende foranstaltninger:

Kontrolenheden skal regelmaessigt kontrollere og vurdere, om en egenkontrolprocedure, som an-
vendes til beslutning om, at en fedevaresikkerhedsrisiko ikke med rimelig sandsynlighed vil fore-
komme (forebyggende foranstaltninger), er implementeret og fortsat understgtter beslutningen i ri-
sikoanalysen.

De forebyggende foranstaltninger vil fremga af virksomhedens risikoanalyse. Tilsynsfgrende skal der-
for i relevant omfang kende virksomhedens risikoanalyse og de forebyggende foranstaltninger. Ek-
sempler pa en fgdevaresikkerhedsrisiko, der kan handteres af en forebyggende foranstaltning, kan
veere trikiner, patogene bakterier (f.eks. fra maelk), allergener og kemiske reststoffer (migration fra
plast, tilseetningsstoffer, veterinaere restkoncentrationer, m.v.).

Kontrolenheden skal vurdere behovet for kontrol af de forebyggende foranstaltninger ud fra en faglig
vurdering af aktuelle forhold i virksomheden og kontrolresultater.

Kontrol af de forebyggende foranstaltninger gennemfgres som en observation af, at medarbejdere
gennemfgrer procedurerne som beskrevet, og en gennemgang af virksomhedens dokumentation for,
at virksomhedens procedurer fglges og fortsat understgtter beslutningen i risikoanalysen.

Kontrol af kritiske kontrolpunkter (CCP)

Kontrolenheden skal ugentligt kontrollere, at virksomhedens HACCP-plan er implementeret.
Kontrolenheden skal kontrollere hvert CCP mindst 1 gang ugentligt. Hvis virksomheden har

flere skift, skal HACCP kontrollen fordeles ligeligt pa de forskellige skift. Kontrollen kan foretages pa
felgende mader:

1. Fysisk kontrol

a) egne observationer

b) over skulder kontrol af overvagning og verifikation
2. Kontrol af virksomhedens dokumentation
3. Kontrol af preshipment

a) dokumentkontrol

b) fysisk kontrol

Hver uge skal der udfgres bade en fysisk kontrol og en dokumentkontrol. Alle virksomhedens CCP’er
kontrolleres efter alle kontrolmetoder over tid. | virksomheder med kun et CCP foretages der ugent-
ligt bade en fysisk kontrol og dokumentkontrol.

1.  Fysisk kontrol - HACCP
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer og verificerer HACCP-planen. Fysisk
kontrol af CCP kan foretages som egne observationer eller over skulderen kontrol, og kontrolenhe-
den kan overveere virksomheden gennemfgre de korrigerende handlinger.

a) Egne observationer:
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Kontrolenheden skal kontrollere CCP pa samme sted og med samme metode, som virksomheden
overvager CCP, men ikke ngdvendigvis med samme frekvens. Eventuelle anvendte maleinstrumenter
skal vaere kalibrerede.

Finder kontrolenheden en afvigelse fra den kritiske graense, skal de bergrte produkter tilbageholdes,
og kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer korrigerende handlinger i hen-
hold til HACCP-planen.

Kontrolenheden skal, i det omfang det er muligt, observere, at alle korrigerende handlinger

udfgres for alle produkter i partiet eller dagsproduktionen, herunder at virksomheden finder

og fjerner arsag til afvigelsen, bringer CCP tilbage i styring, sikrer, at ingen sundhedsfarlige

eller pd anden made fejlbehaeftede produkter omsaettes, og at de oplyste tiltag til

hindring af gentagelse gennemfgres og er effektive. Kontrolenheden skal kontrollere at virk-
somheden gennemfgrer alle led i de korrigerende handlinger, som beskrevet i HACCP-

planen.

I nogle tilfaelde vil virksomheden ikke kunne ivaerksaette tiltag til hindring af gentagelse umiddelbart
efter konstatering af HACCP afvigelsen. Kontrolenheden skal i disse tilfeelde kontrollere, at eventuelle
midlertidige foranstaltninger er gennemfgrt og er effektive og ved et senere kontrolbesgg kontrollere
virksomhedens tiltag til hindring af gentagelse.

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer alle led i de korrigerende

handlinger som beskrevet i HACCP-planen, hvad enten afvigelsen er konstateret af virksom-

heden eller af kontrolenheden. Kontrollen gennemfgres som en fysisk kontrol og/eller doku-
mentkontrol.

Kontrolenheden skal desuden vurdere, om CCP-afvigelsen kan vaere tegn pa mangler i virksomhedens
fedevaresikkerhedssystem, f.eks. manglende gennemfgrelse af de underliggende procedurer, som er
baggrund for den valgte frekvens og metode for overvagning af CCP.

b) Over skulderen kontrol:

Kontrol af virksomhedens overvdgning. Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens overvag-
ningsprocedure er korrekt implementeret.

Tilsynsfgrende skal observere den operatgr, som foretager overvagning af CCP. Her observeres, om
operatgren udfgrer og registrerer overvagningen som beskrevet i HACCP-planen, og om overvagnin-
gen er omhyggelig nok til at konstatere, om den kritiske greense er overholdt. Finder den tilsynsfg-
rende en afvigelse, som virksomhedens HACCP operatgr ikke ser, skal tilsynsfgrende kontrollere, at
virksomheden gennemfgrer korrigerende handlinger.

Kontrol af virksomhedens verifikation: Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens verifikati-
onsprocedure er korrekt implementeret og effektiv.

Tilsynsfgrende skal observere, om operatgren udfgrer og dokumenterer verifikation som beskrevet i
HACCP-planen, herunder om operatgren direkte observerer gennemfgrelse og dokumentation af CCP
overvagning og korrigerende handlinger. Kontrol af verifikation omfatter ogsa kontrol af kalibrering
af procesovervagningsinstrumenter og virksomhedens gennemgang af registreringer for CCP-
overvagning og korrigerende handlinger.
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2. Dokumentkontrol - HACCP

Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens dokumentation for gennemfgrelse af HACCP-planen,
herunder dokumentation for CCP-overvagning, korrigerende handlinger og verifikationsaktiviteter.
Kontrolenheden skal gennemga virksomhedens dokumentation og vurdere, om virksomheden har
gennemfgrt alle aktiviteter som beskrevet i HACCP-planen med den angivne frekvens.
Kontrolenheden skal kontrollere om
- dokumentation indeholder dato, tidspunkt og initialer
- registreringerne er foretaget pa det tidspunkt, hvor den konkrete begivenhed sker
- der er angivet eksakte og kvantificerbare vaerdier for resultat af overvagning og verifikation
- dokumentationen indeholder produktnavn, lotnummer, produktionsdato eller anden identi-
fikation af de bergrte produkter
- eventuelle overskridelser af en kritisk graensevaerdi er konstateret, og korrigerende handlin-
ger er gennemfgrt
- eventuelle rettelser er bevidnet med dato, tidspunkt og initialer.

Kontrolenheden skal gennemga virksomhedens dokumentation for handtering af CCP-afvigelser og
vurdere, om virksomheden har gennemfgrt alle led i de korrigerende handlinger som beskrevet i
HACCP-planen ved alle overskridelser af en kritisk greense, herunder om der er sammenhang mellem
arsag og handling, og om tiltag til hindring af gentagelse er gennemfgrt og effektive. Kontrollen skal
desuden omfatte kontrol af virksomhedens preshipment erklzering.

For at vurdere, om virksomhedens system til hindring af gentagelse er effektivt, skal kontrolenheden
kontrollere virksomhedens dokumentation for, om der er gentagne CCP-afvigelser med samme ar-
sag.

3. HACCP - Kontrol af preshipment (partikontrol):
Kontrolenheden skal regelmaessigt kontrollere virksomhedens preshipment. Kontrollen gennemfgres
som dokumentkontrol og/eller fysisk kontrol.

Dokumentkontrol: Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens preshipment erkleeringer og den
underliggende dokumentation.

Kontrolenheden skal kontrollere, om virksomheden har udfaerdiget preshipment erklzaeringer for de
produkter, der afsendes fra virksomheden med USA-status. Kontrolenheden skal gennemga virksom-
hedens HACCP-dokumentation og vurdere, om alle HACCP krav er opfyldt for alle CCP’er, som geelder
for partiet eller dagsproduktionen. Kontrolenheden skal kontrollere, om virksomheden har fulgt
HACCP planen (procedure og frekvens for overvagning og verifikation samt korrigerende handlinger),
om dokumentationen er fuldstaendig og opfylder kravene, og om virksomheden har reageret, hvis
HACCP-planen ikke er fulgt, eller der er overskridelser af de kritiske graenser.

Fysisk kontrol: Kontrolenheden skal observere, om virksomheden udfgrer preshipment som beskre-
vet i egenkontrollen. Kontrollen kan gennemfgres som interview af ansvarlig medarbejder.

Seerligt for kontrol i kgdproduktvirksomheder:
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Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomhedens HACCP-system (HACCP-plan, SSOP, eller andre
forebyggendeforanstaltningertilkontrolafpatogener)sikrer,atUSA’skravvedr.bakteriedrabog
holdbarhed af kgdprodukter overholdes. For specifikke krav henvises til FSIS Directive 7111.1.
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6al1a854f-f73c-40c1-bcd6-
a9b06f19dea7/7111.1.pdf?MOD=AJPERES

Kontrollen udfgres som udgangspunkt i forbindelse med audit, men kan desuden indga i den daglige
eller ugentlige kontrol af SSOP, andre forebyggende foranstaltninger eller HACCP, nar disse procedu-
rer anvendes i forebyggelsen/styringen af de pagaeldende risici.

| virksomheder, der fremstiller varmebehandlede ikke-spiseklare kgdprodukter:
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomhedens HACCP-system forebygger veekst af sporedan-
nende bakterier (f.eks. Clostridium perfringens og Clostridium Botulinum).

| virksomheder, der fremstiller spiseklare (RTE) kgdprodukter:

Kontrolenheden skal som en del af kontrol af virksomhedens HACCP-system kontrollere, at RTE pro-
dukter, som er bestemt til eksport til USA, er fri for Listeria monocytogenes, Salmonella, eller andre
patogener af betydning for fgdevaresikkerheden, og at virksomheden anvender performance stan-
dards for patogener og deres toxiner i spiseklare produkter (f.eks. hgjst 1-log vaekst af C. perfringens
og ingen vaekst af C. botulinum i spiseklare produkter).

Seerligt for spiseklare (RTE) k@dprodukter, som er holdbare ved omgivelsestemperatur (shelf-stable),
og ikke kun er varmebehandlet, men ogsd behandlet efter en anden bakteriedraebende metode.
Eksempler pa anden bakteriedreebende behandling kan f.eks. veere fermentering, syrning, saltning el-
ler tgrring.

Kontrolenheden skal kontrollere, at der opnas tilstraekkeligt bakteriedrab til at sikre mod forekomst
af bakterier og deres toxiner (fx Salmonella, Listeria monocytogenes, C. perfringens, C. botulinum, og
S. aureus).

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomhedens program sikrer fglgende:

- mindst 5-log reduktion af Salmonella og tilstraekkeligt drab af Listeria monocytogenes,

- forebyggelse af vaekst af sporedannende bakterier (fx Clostridium perfringens og Clostridium botu-
linum) ved hjaelp af kritiske faktorer (lavt pH, relativt lav vandaktivitet) og

- forebyggelse af vaekst af Staphylococcus aureus under fremstilling og oplagring af produkter, der er
holdbare ved omgivelsestemperatur (shelf stable) (pH, vandaktivitet mv.).

Saerligt for kontrol i konservesvirksomheder:

Kontrollen omfatter
a) arlig auditering
b) manedlig kontrol.

Ad a) Arlig auditering:
Kontrolenheden skal mindst 1 gang arligt i forbindelse med audit kontrollere, at virksomhedens pro-
cedurer sikrer, at de amerikanske konservesregler er overholdt. Konservesreglerne er angivet i 9 CFR
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§ 431.2-431.12. https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-
vol2-part431.pdf

De amerikanske konservesregler omfatter fglgende omrader:

Beholdere/daser og lukning

Procesbeskrivelser for varmebehandling

Kritiske faktorer og anvendelse af procesbeskrivelser

Arbejdsgange i varmebehandlingsomradet
Udstyr og procedurer for varmebehandlingen
Dokumentation

Gennemgang og opbevaring af dokumentation
Afvigelser

Faerdigvareinspektion

10. Uddannelse af personale

11. Tilbagetreekningsprocedure.

LN R WDNRE

Den arlige auditering af virksomhedens HACCP system (HACCP plan, SSOP, eller andre forebyggende
foranstaltninger til kontrol af patogener) skal desuden omfatte kontrol af nedenstaende krav.
Kontrolenheden skal kontrollere

- at alle produkter er behandlet, sa de er fri for mikroorganismer, der kan vokse i produktet ved om-
givelsestemperatur (over 10°C), ved hvilken produktet er beregnet til at kunne opbevares under op-
bevaring og distribution. F.eks. at procesbeskrivelsen (process schedule) sikrer mindst 5 log reduktion
of C. sporogenes.

Specielt for produkter i hvilke nogen del har et pH over 4.6 (low-acid products):

- at processen opnar en sandsynlighed pa 10, for at der i en beholder/dase er sporer af C. botuli-
num, som kan vokse, eller en 12 log reduktion af C. botulinum, forudsat en initial forekomst pa <
1000 sporer pr. beholder.

Specielt for syrnede produkter (acidified low-acid products) hvor recepten (opskriften) eller fremstil-
lingen medfgrer, at enhver del i det feerdige produkt har et pH pa 4.6 eller lavere inden for 24 timer
efter afslutning af varmebehandlingen, og for produkter i hvilke vaeksten af patogener er kontrolleret
af andre faktorer end varmebehandling eller anden sporedraebende behandling:

- at processen forebygger vaekst af C. botulinum i fadevaren under de forhold, hvor fgdevaren opbe-
vares og distribueres.

Kontrollen kan desuden indga i den daglige eller ugentlige kontrol af SSOP, andre forebyggende for-
anstaltninger eller HACCP, nar disse procedurer anvendes i forebyggelsen/styringen af de pagaelden-
de risici.

Ad b) Manedlig kontrol:

Kontrolenheden skal desuden mindst 1 gang manedligt i forbindelse med daglige kontrolbesgg
kontrollere mindst 1 krav fra mindst en af de 11 paragraffer i 9CFR § 431.2-431.12. Kontrollen gen-
nemfgres som fysisk kontrol og/eller dokumentkontrol. Alle krav skal kontrolleres over tid.
Kontrollen tilrettelaegges ud fra kendskab til virksomhedens HACCP-system, der angiver hvordan,
virksomheden sikrer overholdelse af konservesreglerne, og kontrollen kan omfatte de ovenfor naevn-
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te krav. Krav, der kontrolleres i forbindelse med den ugentlige kontrol med de kritiske kontrolpunk-
ter, kan udelades af den manedlige kontrol med overholdelse af konserveskrav.

Kapitel 6
Kontrol af grundlseggende hygiejne-, indretnings-, og vedligeholdelseskrav
i virksomheden (SPS)

Kontrolenheden skal ugentligt i relevant omfang gennemfgre kontrol af grundlzeggende hygiejne-,
indretnings-, og vedligeholdelseskrav jf. EU-lovgivning, som vurderes at opfylde de amerikanske SPS
krav anfgrt i 9 CFR § 416.1 til 416.5. Kontrol gennemfgres indenfor fglgende omrader: animalske bi-
produkter, virksomhedens indretning, skadedyrssikring, vedligeholdelse, renggring af udstyr og loka-
ler, renggrings- og desinfektionsmidler, periodisk renggring, hygiejne under produktion , personlig
hygiejne og vand. Kontrollen omfatter direkte observation af forhold i virksomheden, observation af
medarbejdere og gennemgang af relevant egenkontroldokumentation. Kontrolomfang for den ugent-
lige kontrol vurderes ud fra en konkret faglig vurdering af aktuelle forhold i virksomheden og kontrol-
resultater. Alle relevante krav skal kontrolleres over tid.

Kapitel 7
Kontrol af korrekt angivelse af dyreart

Kontrolenheden skal kontrollere, at indholdet af kgd og kgdprodukter, der eksporteres til USA, svarer
til den dyreart, der fremgar af markning og/eller eksportdokumenter.

Kontrollen er et led i den generelle kontrol af virksomhedens overholdelse af eksportbekendtggrel-
sens krav om sikring af korrekte certifikatoplysninger (§ 4, stk.4) og adskillelse mellem produktioner
(§5).

Kontrollen skal udfgres i virksomheder, der behandler kgd af flere dyrearter og i virksomheder, der
modtager ravarer fra andre virksomheder.

Kontrollen skal udfgres mindst 1 gang arligt, og omfatte vurdering af virksomhedens egenkontrolpro-
cedurer og kontrol af, at virksomheden overholder egenkontrolprocedurerne. Kontrollen skal omfat-
te receptkontrol og kan derudover f.eks. omfatte kontrol af dokumentation fra ravareleverandgrer,
adskillelse mellem forskellige produktioner og visuel kontrol af indholdet af pakninger. | kgdprodukt-
virksomheder kan der stikprgvevist, og altid ved mistanke om uoverensstemmelser, udtages prgver
til kemisk artsbestemmelse. Aftale om analyser kan traeffes med Fgdevarestyrelsens laboratorium i
Ringsted.

Kapitel 8
Kontrol af svin fra ikke-kontrollerede opstaldningsforhold

Kontrolenheden skal kontrollere, at opstaldningsforhold fremgar af fgdevarekaedeoplysningerne, og
at dyr fra kontrollerede opstaldningsforhold holdes adskilt fra dyr fra ikke-kontrollerede opstald-
ningsforhold fra modtagelse til PM-kontrol.
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USA har accepteret, at svin fra kontrollerede opstaldningsforhold rutinemaessigt kontrolleres efter
slagtningen (PM-kontrol) ved visuel inspektion. Svin fra ikke-kontrollerede opstaldningsforhold (ude-
grise) skal rutinemaessigt kontrolleres ved palpering og indsnit. Det skal fremga af fedevarekaedeop-
lysningerne, om der er tale om svin fra kontrollerede opstaldningsforhold. Fgdevareksedeoplysnin-
gerne skal auditeres iht. Kommissionens gennemfgrelsesforordning (EU) 2019/627, artikel 7, stk. 2.

Kedkontrollen skal for slagtekroppe og slagtebiprodukter, der slagtes med henblik pa eksport til USA,
foretage inspektion efter slagtning af slagtekroppe og slagtebiprodukter af svin fra ikke-kontrollerede
opstaldningsforhold ved palpering og indsnit. Uanset at der ikke er tegn pa en potentiel risiko for
menneskers sundhed, dyrs sundhed eller dyrs velfeerd, skal inspektionen efter slagtning udfgres i
overensstemmelse med Kommissionens gennemfgrelsesforordning (EU) 2019/627, artikel 23, stk. 2.
Dog skal der kun foretages indsnit i nyrerne og deres lymfeknuder, hvis det vurderes ngdvendigt for
at vurdere kgdets egnethed til konsum.

Inspektion efter slagtning tilrettelaegges pa baggrund af en skriftlig aftale mellem Kgdkontrollen og
det enkelte USA-godkendte slagteri, om praesentation af slagtekroppe og slagtebiprodukter af svin
fra ikke-kontrollerede opstaldningsforhold, i overensstemmelse med de szerlige USA krav, kapitel 12.

Kapitel 9
Kontrol af virksomhedens egenkontrol for mikrobiologi og kemiske restkoncentrationer

Kontrolenheden skal som led i kontrol af virksomhedens egenkontrol udtage prgver af slagtekroppe,
spiseklare kgdprodukter og produktkontaktflader. Kontrolenhedens prgver anvendes til at vurdere,
om virksomhedens egenkontrolprocedure for prgveudtagning og opbevaring, forsendelse og analy-
ser af prgver foregar korrekt.

1. Slagtekroppe
a) mikrobiologi
b) kemiske restkoncentrationer
2. Spiseklare kgdprodukter og produktionsmilj@
a) mikrobiologi, kédprodukter
b) mikrobiologi, produktionsmiljg

1. Kontrol af virksomhedens egenkontrol for undersggelse af slagtekroppe:

a) Mikrobiologi:
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden fglger egenkontrolproceduren for udtagning af

mikrobiologiske prgver til undersggelse af proceshygiejnen, i henhold til USA saerkrav kapitel 8. Kon-
trollen gennemfgres som fysisk kontrol af virksomhedens prgveudtagning og som kontrol af virk-
somhedens dokumentation for prgveudtagning og analyseresultater jf. kapitel 4, Kontrol af slagtehy-
giejne. Ses en trend i virksomhedens resultater, som tyder pa forringet slagtehygiejne, skal kontrol-
enheden kontrollere, at virksomheden udfgrer passende foranstaltninger med henblik pa forbedring
af slagtehygiejnen Kontrolomfang og kontrolfrekvens fastszaettes ud fra faglig vurdering af aktuelle
forhold i virksomheden og kontrolhistorik.

Side 25/34



Udtagning af mikrobiologisk verifikationspr@ve, slagtekroppe:

Kontrolenheden skal til kontrol af virksomhedens egenkontrol 1 dag om maneden udtage svaberprg-
ver af fem slagtekroppe til analyse for E. coli.

Prgverne udtages og handteres som angivet i projektbeskrivelsen, og analyseres pa Fgdevarestyrel-
sens laboratorium.

Forsendelse af praver af slagtekroppe:

Nar prgverne er udtaget, skal de opbevares under kgl til afsendelse og transporteres til laboratoriet
under kgl, i henhold til projektbeskrivelsen. Inden forsendelse til laboratorium skal prgven forsegles.
Der kan anvendes 1) en etiket med embedsstempel anbragt saledes, at etiketten brydes, nar embal-
lagen dbnes, 2) aluminiumsplombe og plombesnor, 3) anden forsegling i henhold til projektbeskrivel-
sen.

Analyse af prgver af slagtekroppe:

Der skal medtages en positiv og negativ (upodet) kontrolprgve med hver gruppe af USA prgver.
Svaberprgver af slagtekroppe til undersggelse for E. coli analyseres ved en metode som er angivet i
projektbeskrivelsen.

Vurdering af analyseresultater:

Laboratoriet sender analyseresultatet for de fem svaberprgver til Kontrolsektionen. Resultatet angi-
ves som E. coli (log/cm?) for hver svaberprgve.

Kontrolsektionen beregner gennemsnittet af de fem prgver.

Opfalgning pa mikrobiologiske verifikationspr@ver, slagtekroppe:
Kontrolsektionens resultater af E. coli verifikationsprgver anvendes som supplement ved kontrol af
virksomhedens egenkontrol vedrgrende proceshygiejne.

Formalet med Kontrolsektionens prgver er

= At kontrollere, at virksomhedens prgveudtagning giver resultater, som kan genfindes i Kontrolsek-
tionens prgver.

« At kontrollere, at virksomheden opfylder gaeldende krav vedr. maksimalt antal E. coli pr. cm?

Kontrolenheden sammenligner resultatet af prgverunden (gennemsnittet af de fem prgver udtaget
samme dag) med virksomhedens resultat af seneste fem prgver.

Normen for E. coli (gennemsnit af 5 prever) er (log cfu/cm?):
Acceptabelt niveau (m): <0,1

Marginalt niveau: 0,1-1,1

Uacceptabelt niveau (M): >1,1

Ud over beregning af det manedlige gennemsnit af fem prgver skal kontrolenheden registrere det

manedlige gennemsnit (log cfu/cm?) i et diagram eller skema, der som minimum illustrerer de sene-
ste 12 maneders resultater.
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Safremt virksomheden udfgrer E. coli undersggelser i overensstemmelse med USA-Krav, kapitel 8, jf.
Fedevarestyrelsens hjemmeside, kan kontrolsektionens resultater direkte sammenlignes med virk-
somhedens resultater. Ved uoverensstemmelser skal kontrolenheden foretage fysisk kontrol af virk-
somhedens prgveudtagning, samt i gvrigt sgge arsagen til uoverensstemmelser afklaret. Ses der i
kontrolsektionens prgver en overtradelse af normen for det maksimale antal E. coli cfu/cm? og/eller
en trend i kontrolsektionens prgver i retning af gget kontaminering af slagtekroppe med E.coli fore-
tages kontrol af, at virksomheden foretager opfglgning pa utilfredsstillende resultater, herunder for-
anstaltninger til forbedring af slagtehygiejnen og gennemgar proceskontrollen. Bemaerk desuden op-
falgning pa kontrol af virksomhedens dokumentation jf. indledningen til dette afsnit

Hvis virksomheden ikke udfgrer E. coli undersggelser, men andre mikrobiologiske undersggelser,
med henblik pa opfyldelse af kravene i fgrnaevnte USA krav, kapitel 8, anvendes kontrolsektionens
analyseresultater ligeledes som supplement ved kontrol af virksomhedens egenkontrol vedrgrende
proceshygiejne. Kontrolsektionens resultater kan i sa fald ikke direkte sammenlignes med virksom-
hedens resultater, men kan som ovenfor anvendes ved kontrol af, at virksomheden opfylder normen
for det maksimale antal E. coli pr. cm?.

Kontrolsektionens resultater kan desuden anvendes generelt ved vurdering af en trend for slagtehy-
giejnen i op- eller nedadgaende retning. Bemaerk desuden opfglgning pa kontrol af virksomhedens
dokumentation jf. indledningen til dette afsnit

Den samlede vurdering og resultater fra de gennemfgrte undersggelser skal dokumenteres.
b) Kemiske restkoncentrationer:

Kontrolenheden udtager prgver af slagtekroppe mm. til undersggelse for kemiske restkoncentratio-
ner. Prgverne udtages og handteres som bekrevet i relevante projektbeskrivelser.

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden fglger en skriftlig egenkontrolprocedure, der sik-
rer, at der foreligger dokumentation for et acceptabelt analyseresultat for den enkelte slagtekrop,
inden virksomheden fremlaegger et USA-certifikat til underskrift. Dette geelder uanset om prgverne
er udtaget af virksomheden eller af kontrolenheden.

Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens egenkontrolprocedurer for udsagn i indenrigserklze-
ringer om USA-status, f.eks. procedurer for, at prgvede slagtekroppe tilbageholdes/holdes under
virksomhedens kontrol, og at der er fuld sporbarhed, indtil acceptabelt analyseresultat foreligger
(test-and-hold procedurer).

Opfalgning pa praver til undersggelse for kemiske restkoncentrationer af slagtekroppe:
Kontrolenheden skal kontrollere, at slagtekroppe med uacceptabelt analyseresultat ikke eksporteres
til USA, eller omtestes for at opna et acceptabelt resultat inden eksport til USA.

2. Kontrol af virksomhedens egenkontrol for undersggelse af spiseklare kgdprodukter og produkti-
onsmiljg:

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden fglger en procedure for prgveudtagning.
Kontrollen gennemfgres som fysisk kontrol af virksomhedens prgveudtagning og som dokumentkon-
trol.
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Kontrolenheden skal desuden kontrollere, at virksomheden fglger skriftlige egenkontrolprocedurer,
der sikrer, at der foreligger dokumentation for et acceptabelt analyseresultat for det enkelte batch,
inden virksomheden fremlaegger et USA-certifikat til underskrift. Dette geelder for prgver omfattet af
Kapitel 23 i USA kravene: Verifikation af analyseresultater inden certifikatudstedelse, og uanset om
prgven er udtaget af virksomheden eller af kontrolenheden.

Kontrolenheden skal kontrollere virksomhedens egenkontrolprocedurer for udsagn i indenrigserklae-
ringer om USA-status, f.eks. procedurer for, at batch af prgvede RTE-produkter og RTE-produkter,
der har veeret i kontakt med prgvede produktkontaktflader tilbageholdes/holdes under virksomhe-
dens kontrol, at der er fuld sporbarhed indtil acceptabelt analyseresultat foreligger (test-and-hold
procedurer), og at RTE-produkter med ikke acceptable analyseresultater ikke omtestes for at opna et
acceptabelt analyseresultat inden eksport til USA. Produkter med ikke acceptable analyseresultater
kan oparbejdes pa en made, der inkluderer en ny listeriadraeebende behandling.

a) Salmonella og Listeria monocytogenes - prgver af spiseklare kgdprodukter:

Prgveudtagning:

Kontrolenheden skal mindst udtage fglgende antal prgver af kgdprodukter til analyse for Listeria
monocytogenes og Salmonella:

- Af spiseklare kgdprodukter, som er handterede efter den Listeria-draebende behandling, udtages 1
preve pr. maned af det produkt, som vurderes at indebaere stgrst risiko med hensyn til Listeria mo-
nocytogenes. Blandt de gvrige handterede spiseklare kgdprodukter, som fremstilles i virksomheden,
udtages yderligere i alt 1 prgve pr. maned.

- Af spiseklare kgdprodukter, som ikke er handterede efter den Listeria-draebende behandling, og
som ikke er helkonserves, udtages i alt 4 prgver pr. ar blandt de relevante produkter, som fremstilles
i virksomheden.

- For helkonserves er der ikke krav om udtagning af rutinemaessige myndighedsprgver.

Prgvemaengden omfatter 5x25g eller 125g til undersggelse for Listeria og 325g til undersggelse for
Salmonella.

Forsendelse af prgver af spiseklare k@dprodukter:

Prgver udtaget af produkter skal transporteres til laboratoriet ved en temperatur pa 5 °C. Inden for-
sendelse til laboratorium skal pr@gverne forsegles. Der kan anvendes 1) en etiket med embedsstempel
anbragt saledes, at etiketten brydes nar emballagen abnes, 2) forsegling ved hjaelp af aluminiums-
plombe og plombesnor, 3) anden forsegling i henhold til projektbeskrivelsen.

Laboratoriemetoder:

Prgver af spiseklare kgdprodukter til undersggelse for Listeria monocytogenes analyseres efter en af
felgende metoder

1) Metoderne i FSIS Microbiology Laboratory Guidebook

2) NMKL nr. 136, 4. udg., 2007 (opformeringsmetode, afsnit 8.1)

3) Rapid L. mono (Bio-Rad Laboratories).

Prgver af spiseklare kgdprodukter til undersggelse for Salmonella analyseres efter en af fglgende me-
toder:
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For ra og spiseklare kgdvarer skal medtages en positiv og negativ (upodet) kontrolprgve med hver
gruppe af USA salmonellaprgver.

1) Metoder i FSIS Microbiology Laboratory Guidebook og tidligere BAX System technology (Salmonel-
la - MLG methods 4.09 and 4C.07)

2) NMKL nr. 71, med fglgende tilfgjelser: For spiseklare kgdprodukter skal anvendes en analyse-
maengde pa 325 g.

3) iQ- Check Salmonella kit, Bio-Rad, Frankrig.

Opfalgning pa mikrobiologiske unders@gelser, spiseklare kadprodukter:

Fund af Salmonella i spiseklare kgdprodukter:

Ihenholdtil mikrobiologivejledningen ogovenstaendekapitel 5(HACCP), afsnittet "Seerligtforkon-
trol i kgdproduktvirksomheder”, er det ikke acceptabelt, at spiseklare fgdevarer indeholder Salmo-
nella. Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer opfglgning ved fund af Salmo-
nella i spiseklare kgdprodukter i henhold til fedevareforordningen (178/2002), artikel 14.

Fund af Listeria monocytogenes i spiseklare kgdprodukter

Ved kontrolenhedens pavisning af Listeria monocytogenes i spiseklare kgdprodukter gzelder, at det
vil veere i strid med USA-krav, kapitel 14, nr. 1, at eksportere partiet til USA.

Partier, hvor der er konstateret Listeria monocytogenes, kan eventuelt underkastes ny Listeria-
draebende behandling jf. USA-krav, kapitel 14, nr. 6. Kontrolenheden skal vurdere virksomhedens do-
kumentation for, at behandlingen er tilstraekkelig til sikre, at der ikke kan pavises Listeria monocyto-
genes i produktet.

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer korrigerende handlinger jf. USA-
krav, kapitel 14, nar kontrolenheden konstaterer Listeria monocytogenes eller en indikatororganisme
i et spiseklart produkt eller pa en produktkontaktflade.

Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden foretager mikrobiologiske undersggelser af pro-
duktkontaktflader og produktionsmiljget jf. USA-krav. kapitel 14, Produktionsmiljg inkluderer gulve,
vaegge mm. Kontrolenheden skal vurdere, om virksomhedens egenkontrolprogram er tilstraekkeligt,
hvad angar styring af Listeria i produktionen, herunder udfgre fysisk kontrol med virksomhedens
preveudtagning af miljgprgver pa produktkontaktflader.

Opfelgende prgver:
Opfelgning pa kontrolenhedens pavisning af Listeria monocytogenes i et spiseklart kgdprodukt, skal
altid vurderes konkret fra sag til sag. Kontrolenheden skal som minimum udtage fglgende opfglgende
prover:
- Produktprgver: En ekstra prgve af den involverede produktkategori.
- Miljgprever: 2 praver pr. produktionslinje for ikke deli/ hotdog typen
4 prever pr. produktionslinje for deli (fx kedprodukter til brug i en sandwich) og hot-
dog typen.
Miljgprgverne udtages i henhold til retningslinjerne angivet i "Guidelines on sampling the food pro-
cessing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes”:
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-10/biosafety fh mc guidelines on sampling.pdf
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Kontrolenheden kan efter en vurdering beslutte at udtage yderligere prgver. Ved vurderingen skal
kontrolenheden inddrage kontrolhistorik og tidligere fund. Hvilken type blev pavist? Kan der veere ta-
le om en "hus-infektion"? Hvor er prgven taget - produktbergrende overflader eller ikke produktbe-
rerende overflader? Hvordan er resultater af egenkontrolprgver (miljg og produktprgver)?

b) Listeria monocytogenes - prgver fra produktionsmiljget:

Prgveudtagning:

Kontrolenheden skal mindst udtage fglgende antal prgver i produktionsmiljget, fortrinsvis fra pro-
duktkontaktflader, til analyse for Listeria monocytogenes

- 1 svaberprgve pr. produktionslinje pr. ar i virksomheder der benytter alternativ 1 eller 2, jf. USA-
krav, kapitel 14.

- 2 svaberprgver pr. produktionslinje pr. ar for ikke deli produkter og 4 svaberprgver pr. produktions-
linje pr. ar for deli produkter i virksomheder, der benytter alternativ 3, jf. USA-krav, kapitel 14.
Prgveudtagningen skal malrettes perioder, hvor der er USA produktion i virksomheden.

Prgver udtages fortrinsvis fra produktkontakt overflader. Hver produktionslinje undersgges med den
frekvens per ar, som er angivet ovenfor, og det skal sikres, at prgveudtagningen veksler mellem de
forskellige dele af produktionslinjen. Ikke produktkontakt overflader, fx aflgb m.m. skal ogsa indga i
preveudtagningsplanen. Prgveudtagning af bade produktkontakt og ikke produktkontakt overflader
erbeskreveti“Guidelinesonsamplingthefood processingareaand equipmentforthe detection of
Listeria monocytogenes”:

https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-10/biosafety fh mc guidelines on sampling.pdf
Prgveudtagningsudstyret, fx sterile svampe/gazetamponer, fugtes med neutraliseringsbuffer og et
omrade pa mellem 1000 cm? og 3000 cm? afsvabres. Det er vigtigt at trykke svabermaterialet godt
ned i overfladen, nar der svabres.

Prgveudtagning skal foretages efter mindst 2 timers produktion eller ved afslutningen af produktio-
nen, umiddelbart fgr renggring og desinfektion, hvilket giver den stgrste sandsynlighed for at finde L.
monocytogenes.

Forsendelse af miljgprgver:

Prgverne skal transporteres til laboratoriet ved en temperatur ved en temperatur mellem 1 og 8 °C.
Inden forsendelse til laboratorium skal prgverne forsegles. Der kan anvendes 1) en etiket med em-
bedsstempel anbragt saledes, at etiketten brydes nar emballagen abnes, 2) forsegling ved hjzelp af
aluminiumsplombe og plombesnor, 3) anden forsegling i henhold til projektbeskrivelsen.

Laboratoriemetoder:

Svaberprgver fra produktionsmiljget til undersggelse for Listeria monocytogenes analyseres efter en
af felgende metoder:

1) Ihenholdtil“Guidelines onsamplingthefood processing areaand equipmentforthe detection of
Listeria monocytogenes”.

https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-10/biosafety fh mc guidelines on sampling.pdf

2) I henhold til projektbeskrivelsen i gvrigt.

Opfalgning pa mikrobiologiske undersggelser, miligpraver:
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Ved kontrolenhedens pavisning af Listeria monocytogenes i miljgprgver pa en produktkontaktflade
geelder, at det vil veere i strid med USA-krav, kapitel 14, nr. 1, at eksportere partiet til USA.
Kontrolenheden skal kontrollere, at virksomheden gennemfgrer korrigerende handlinger jf. USA-
krav, kapitel 14, nar kontrolenheden konstaterer Listeria monocytogenes eller en indikatororganisme
pa en produktkontaktflade,

Kontrollen gennemfgres pa samme made som ved fund ad Listeria monocytogenes i spiseklare kgd-
produkter.

Ved kontrolenhedens pavisning af Listeria monocytogenes pa en produktoverflade skal kontrolenhe-
den udtage fglgende opfglgende miljgprgver:

- 2 svaberprgver pr. produktionslinje for ikke deli/ hotdog typen og 4 prever pr. produktionslinje for
deli (fx kgdprodukter til brug i en sandwich) og hotdog.

Kapitel 10
Kontrolenhedens dokumentation

Kontrolenhedens dokumentation skal fglge de generelle krav til kontroldokumentation. Den udfgrte
kontrol dokumenteres pa kontrolrapporten under det relevante lovgivningsomrade. Evt. anvendes
supplerende tjekskemaer.

Hvis kontrolbesgget ikke straekker sig over hele skiftet, skal kontroltidspunktet registreres, saledes at
det kan dokumenteres, at der udfgres kontrol pa alle dele af skiftet i Igbet af en periode.
Kontrolenheden skal opfylde szerlige dokumentationskrav ved kontrol af HACCP. Kontroldokumenta-
tionen skal omfatte kontrolomfang, kontrolmetode, dato og tidspunkt for observation eller maling,
angivelse af eksakte vaerdier, vurdering af, at hver observation eller maling opfylder krav og tilsynsfg-
rendes underskrift eller initialer. Kontrolenheden kan anvende et tjekskema udarbejdet til formalet.

Nar kontrolenheden konstaterer fejl i relation til O-tolerance, SSOP eller HACCP, skal overtraedelsen
beskrives detaljeret og tilstreekkeligt pa kontrolrapporten. Det skal beskrives, om produkter er foru-
renede eller fejlbehaeftede pa anden made, og hvilke produkter der er bergrt.

Ved konstatering af, f.eks. renggringsfejl ved kontrol af SSOP fgr produktion, skal forureningen be-
skrives praecist, dvs. det skal dokumenteres, om forureningen bestar af kgd, fedt, blod, olie m.v.
Kontrolenheden skal dokumentere den kontrol, der gennemfgres som opfglgning pa konstaterede
SSOP-fejl eller CCP-afvigelser. Kontrolenheden skal kontrollere og dokumentere, at virksomheden har
gennemfgrt alle led i de korrigerende handlinger, herunder hvad der er sket med produkter og foru-
renet udstyr, og hvad virksomheden har gjort for at hindre gentagelse. Kontrolenheden skal desuden
dokumentere den kontrol, der gennemfgres af, at tiltag til hindring af gentagelse er gennemfgrt, og
at disse har effekt.

Kapitel 11

Dialogmgder med virksomheden

| USA-godkendte kgdvirksomheder med daglig kontrol skal kontrolenheden tage initiativ til et ugent-
ligt mgde med virksomheden med henblik pa drgftelse af relevante emner.
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Ved mgdet skal kontrolenheden bede virksomheden fremlaegge oplysninger om eventuelle overtrze-
delser konstateret af importkontrollen i USA (POE), som vedrgrer virksomhedens produkter.

Megdet kan derudover eksempelvis omfatte drgftelse af kontrolfund, udviklingen i kontrolfund, her-
under trend for kontrolfund med samme arsag, nye regler og oplysninger fra virksomheden om ek-
sempelvis status for handlingsplaner og andringer i produktionen eller andringer, der kan pavirke
fgdevaresikkerhedssystemet.

Kontrolenheden er ansvarlig for, at der udarbejdes et referat af mgdet. Kontrolenheden skal under-
skrive referatet og skal tilbyde virksomheden at underskrive dette.

Referater af ugentlige mgder erstatter ikke kontrolrapporter eller anden dokumentation for gennem-
fgrt kontrol, men der kan i kontrolrapporter henvises til referater af ugentlige mgder.

Mgderne kan alene benyttes som forum til at yde generel vejledning om regler eller konkret vejled-
ning om eventuelle Igsningsmuligheder i virksomheden. Mgderne har udelukkende en forebyggende
og vejledende funktion, og skal ikke ses som et led i sagsopf@lgning eller sanktionsanvendelse. Er der
konstateret overtraedelser, som kontrollen skal reagere p3a, kan et mgde mellem virksomheden og
kontrollen ikke medfgre, at eventuelle sanktioner bortfalder.

Afsnit Il

Seerlige krav vedr. Kina-godkendte kgdvirksomheder.

Hver dag, hvor der foregar produktion og/eller pakning til Kina, skal kontrolenheden udfgre kontrol
af enten renggring f@r opstart eller hygiejne under produktion. Der udfgres kontrol inden for de loka-
ler, og inden for det tidsrum, hvor der er produktion af produkter, som potentielt kan eksporteres til
Kina, dvs. produkter som har Kina-status.

Hver uge, hvor der foregar produktion, pakning og/eller afsendelse af varer fra produktionsvirksom-
heder, direkte til Kina eller til frysehus/ lagervirksomhed, med Kina-status, skal kontrolenheden udfg-
re kontrol af virksomhedens HACCP system.

Daglig hygiejnekontrol kan dog fraviges under fglgende forudsaetning:

Kontrolenheden udfgrer kontrol pa de dage og i de lokaler/produktzoner, hvor virksomheden udfg-
rer renggring og/eller hygiejneovervagning i henhold til virksomhedens skriftlige hygiejneprocedurer.
Hvis der er dage eller produktzoner, for hvilke virksomhedens skriftlige hygiejneprocedurer ikke krae-
ver daglig renggring og/eller hygiejneovervagning, kan kontrolenheden undlade kontrol. Det forud-
seettes, at kontrolenheden har vurderet, at virksomhedens skriftlige hygiejneprocedurer er tilstraek-
kelige.

| Kina-godkendte kgdvirksomheder, som ogsa er USA godkendte, kan Kina-kontrol udfgres som en in-
tegreret del af den daglige USA kontrol, nar produkterne har bade USA- og Kina status. Kina-kontrol
skal dog altid dokumenteres pa kontrolrapporten, sa det fremgar, at der er tale om kontrol af Kina-
krav, ogsa nar kontrollen udfgres som en integreret del af USA kontrol.

Kina-godkendte lagervirksomheder (herunder frysehuse) kontrolleres i henhold til de generelle kon-
trolfrekvensregler, dvs. de kontrolleres ikke som USA godkendte lagervirksomheder, medmindre la-
gervirksomheden ogsa er USA godkendt.
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Afsnit IV

Serlige krav vedr. Sydkorea-godkendte kgdvirksomheder.

Pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside ligger der tjeklister for svinekgd- og fjerkraekgdvirksomheder,
som bruges ved ansggning om godkendelse til eksport til Sydkorea. Kontrolenheden skal Ipbende
kontrollere, at virksomhederne ud over EU krav opfylder sydkoreanske szerkrav. | forbindelse med
(arlig) audit af virksomhedens eksportegenkontrol kan kontrolenheden anvende tjeklisterne, med
henblik pa at sikre, at virksomhederne fortsat opfylder kravene.

De sydkoreanske myndigheder kan kraeve, at Fedevarestyrelsen fremsender opdaterede og under-
skrevne tjeklister for alle Sydkorea-godkendte virksomheder. | sa fald vil International handel bede
kontrolenheden om at fremsende udfyldte og underskrevne tjeklister, med angivelse af hvorvidt virk-
somhederne fortsat er godkendst til eksport til Sydkorea.

Afsnit V

Serlige krav vedr. Ruslands-godkendte fgdevarevirksomheder.

Virksomheder, der gnsker at blive godkendt til eksport af animalske fgdevarer til Rusland og andre
lande i Den eurasiske gkonomiske union skal kontrolleres ved brug af de seerlige tjeklister, der ligger
pa Fedevarestyrelsens hjemmeside. Fremgangsmaden fremgar af hjemmesiden.

Nar virksomheden er blevet Ruslands-godkendt, skal kontrolenheden Igbende kontrollere, at virk-
somheden fortsat opfylder kravene i det/de relevante checkskema/-er.

Den Igbende kontrol skal ikke alene omfatte de specifikke russiske saerkrav, men ogsa de krav i ske-
maet, som svarer til EU krav.

Kontrolenheden skal arligt traeffe aftale med virksomheden om en frist, inden hvilken virksomheden
selv skal have gennemgaet og underskrevet tjeklisten. Det vil veere hensigtsmaessigt at aftale en frist i
starten af aret saledes at kontrolenhedens kontrol i Igbet af aret kan ske pa baggrund af virksomhe-
dens oplysninger.

Kontrolenheden skal underskrive og journalisere de tjeklister, som arligt modtages fra virksomheder-
ne. Underskriften kan gives pa baggrund af kontrollen af lovgivningsomrader efter de ordinaere ret-
ningslinjer, hvis kontrolenheden vurderer, at dette giver tilstreekkelig baggrund for underskrift af
tjeklisten.

Seerkrav skal dog kontrolleres mindst en gang arligt. Ligeledes skal EU relaterede emner i tjeklisten
kontrolleres mindst en gang arligt hvis kontrolenheden vurderer, at kontrollen af lovgivningsomrader
efter de ordinaere retningslinjer ikke giver tilstraekkelig baggrund for underskrift af listen. Kontrollen
kan udfgres som anden kontrol.

Afsnit VI
Seerlige krav vedr. Malaysia-godkendte kgdvirksomheder.
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Malaysia-godkendte kgdvirksomheder skal arligt i januar maned besvare og underskrive en "Annual
Performance Evaluation (APE)” rapport om det foregaende ar. Rapporten indeholder oplysninger om
virksomhedens produktionstal og egenkontrol mm. En formular til denne brug findes pa Fgdevare-
styrelsens hjemmeside.

Kontrolenheden skal arligt bede virksomheden indsende den udfyldte og underskrevne rapport til
kontrolenheden (frist aftales med virksomheden). Kontrolenheden skal underskrive, stemple og ind-
sende rapporten (scannet) med bilag til International handel (16 @fvst.dk) senest d. 10. februar.

Afsnit VII
Serlige krav vedr. USA-godkendte segproduktvirksomheder.

Der udfgres kontrol dagligt i hele det tidsrum (kontinuerlig kontrol), hvor virksomheden fremstiller
agprodukter som er bestemt til eksport til USA. | denne sammenhaeng forstas ved fremstilling: Ud-
slaning af aeg, filtrering, blanding?, blending?, pasteurisering, stabilisering, indsaettelse pa lager, ned-
kgling, indfrysning, tarring, pakning, maerkning og afsluttende produktundersggelse.

Kontrollen skal indeholde de emner, der fremgar af FSIS Directive 5030.1 med undtagelse af siderne
14-24 om kontrol af importerede flydende upasteuriserede agprodukter sa laenge virksomheden ik-
ke anvender disse produkter i segprodukter bestemt til eksport til USA, link:
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/070f928c-a61f-4b69-8793-
189d48bdf1b8/5030.1.pdf?MOD=AJPERES

Som undtagelse fra reglen om kontinuerlig kontrol gaelder fglgende:

Stabilisering (afsukring)

Nar en virksomhed stabiliserer (afsukrer) et segprodukt er kontinuerlig kontrol ikke pakraevet. Sa
lenge virksomheden ikke udfgrer andre aktiviteter som fx udslaning af aeg, pasteurisering, blanding,
blending, tgrring, omvendt osmose, klaring, pakning eller maerkning er kontrol ikke pakraevet i hele
det tidsrum, hvor stabilisering (afsukring) foregar. Kontrol er pakraevet i starten af perioden, men ef-
ter tilseetning af enzym eller bakteriekultur til batchen og den enzymatiske eller bakterielle afsukring

er startet, er kontrol ikke pakraevet. Processen skal forega i en beholder uden handtering pa nogen
made og uden mulighed for forurening fra omgivelserne. Kontrol er igen pakraevet nar stabiliserin-
gen (afsukringen) er slut.

Varmebehandling af tgrrede seggehvider
Nar en virksomhed anbringer tgrrede seggehvider i et varmt rum med henblik pa varmebehandling,

er kontinuerlig kontrol ikke pakraevet. Sa leenge virksomheden ikke udfgrer andre aktiviteter som fx
udslaning af aeg, pasteurisering, blanding, blending, tgrring, omvendt osmose, klaring, pakning eller
maerkning er kontrol ikke pakraevet i hele det tidsrum, hvor varmebehandlingen foregar. Kontrol er
pakraevet i begyndelsen og i slutningen (fjernelse af de tgrrede seggehvider fra det varme rum) af
varmebehandlingen. Kontrol er pakraevet for at verificere, at varmebehandlingen gennem hele hol-
detiden og i slutningen af processen opfylder USA’s regler om varmebehandling.

! Blanding: Simpel sammenblanding af ingredienser
2 Blending: En hirdere sammenblanding der kan indbefatte indpiskning af luft.
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