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Hej FVST

Jeg har fglgende konkrete bemaerkninger til vejledningen

| afsnit:

72.2 Skriver i tre prgver — det er fem (det star der ogsa senere — dog med en stavefejl)

73.4 Filterprgver bruges ikke mere.

75 Der skrives om algetoksin og mikrobiologi i et afsnit der handler om kemisk forurening — det

er vist mest til at forvirre laeseren.

Desuden virker afsnittene 72 til 82 omkring muslinger, ikke til at vaere gennemskrevet — det giver en del
gentagelser og lange afsnit, som ikke lige frem, fremmer forstaelsen.

Med venlig hilsen
Henrik Nielsen

Foreningen Muslingeerhvervet
@roddevej 80, 7900 Nykgbing Mors

TIf. 23628570 Mail: fme@musling.eu
Se vores nye brochure
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Fodevarestyrelsen
Stationsparken 31-33
2600 Glostrup

Sendt til: 28@fvst.dk og ais@fvst.dk
J.nr. 2022-28-33-00313

Den 17. august 2023

Heringssvar over udkast til 22ndring af hygiejnevejledningen

Dansk Erhverv har modtaget horing fra Fadevarestyrelsen over udkast til ndring af hygiejneve;j-
ledningen, og har falgende bemzrkninger.

Generelle bemarkninger

Dansk Erhverv er helt grundlaeggende tilfreds med, at Fedevarestyrelsen udarbejder vejledninger,
der er med til at hjalpe fadevarevirksomhederne med at overholde lovgivningen, og det er posi-
tivt, at disse vejledninger opdateres lgbende i takt med, at der kommer nye regler, fortolkninger
eller afgorelser. Det er positivt, at Fedevarestyrelsen med dette udkast til ny hygiejnevejledning, i
flere afsnit har forenklet og praciseret teksten, da det bidrager til en bedre vejledning.

Dansk Erhverv setter pris pa detaljerede hgringsbreve, men har dog samtidig et snske om, at der
ved heringer fremadrettet altid vedleegges en version af det opdaterede dokument med vis zn-
dringer, s alle opdateringer er tydelige, da selv sm3 andringer kan have stor betydning.

Specifikke bemarkninger

Indholdsfortegnelse

Det skal bemarkes, at der ikke er overensstemmelse mellem, hvilke afsnit der er blevet revideret i
denne omgang og de afsnit, som i indholdsfortegnelsen har faet henvisningen “Revideret juli
2023”". Dette kunne have varet afhjulpet, ved at der i heringen indgik en version af den &ndrede
vejledning med “vis zndringer” slet til. Derudover har der ved tidligere heringer af hygiejnevej-
ledningen, veeret markeret med "Revideret xx” i starten af hvert opdateret afsnit, hvilket vi har
veeret glade for, og derfor hdber kan genindferes.

6.3 Indretning af toiletrum

Afsnittet praeciserer, at vagge mellem toiletrum og forum skal ga fra gulv til loft og vaere “taetslut-
tende”. Dette ser Dansk Erhverv som en skarpelse af gaeldende regler jf. Hygiejneforordningen?,
(Bilag I1, Kap I, stk. 3): “...Der ma ikke vare direkte adgang fra toiletterne til lokaler, hvor der
handteres fedevarer.”

' Forordning 852/2004 af 29. april 2004 om fodevarehygiejne
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DANSK ERHVERV

Fedevarevirksomheder i Danmark (og resten af EU) benytter i en vis udstreekning sékaldte toilet-
bése med “stalddere”, der er dbne i bund og/eller top. Disse toiletlgsninger har, for virksomheder-
nes vedkommende, fungeret uproblematisk i &rrakker/artier, og denne danske skarpelse virker
derfor ungdigt indgribende, og vil medfere betydelige udgifter til ombygning af toiletforhold i
mange virksomheder.

Der er i samme afsnit tilfajet, at vaskemaskine/torretumbler ikke ber placeres i toiletrummet.
Dette forklarer Fadevarestyrelsen med, at der vil veere risiko for spredning af bakterier og vira fra
toilet og overflader til renvasket tgj, viskestykker og lign. Denne tilfgjelse ser vi ligeledes som en
dansk skerpelse, som vil fi betydning for mange virksomheder, der uproblematisk har haft en va-
skemaskine/terretumbler placeret i toiletrum indtil i dag.

Da Fadevarestyrelsen argumenterer med risikoen for spredning af bakterier og vira ensker Dansk
Erhverv at fa indsigt i, om der er udarbejdet en konsekvens- samt risikoanalyse forud for disse
skaerpelser, herunder hvilken ny dokumentation der ligger til grund for en skeerpelse af praksis.

Jf. Hygiejneforordningen® p&hviler det primeere ansvar for fadevaresikkerheden lederen af fade-
varevirksomheden. Det er endvidere virksomhedslederen, der skal ”...identificere risict, som skal
forebygges, fjernes eller reduceres til et acceptabelt niveau”.

Det pahviler altsa virksomheden, og ikke myndigheden, at foretage risikovurderingen. Flere virk-
somheder har ikke vurderet det som en risiko at have toiletbase med "stalddere” til forrum, eller
at vaske personaletgj i vaskemaskiner i toiletrum, hvilket understgottes af, at virksomhederne gen-
nem mange ar ikke har haft problemer. Dansk Erhverv vil derfor opfordre Fadevarestyrelsen til,
som et minimum, at gegre deres risikovurdering tilgaengelig siledes, at virksomhederne kan fé ind-
sigt i styrelsens overvejelser omkring disse skaerpelser.

Helt generelt, s vil Dansk Erhverv opfordre Fadevarestyrelsen til at gare risikovurderinger til-
gaengelige for virksomhederne, nar Fodevarestyrelsen udferer disse, sd der er mulighed for at an-
vende/implementere dem i virksomhedernes egenkontrolprogrammer, der skal baseres pa
HACCP-principperne.

10.8 Oversvemmelse i fedevarevirksomheden

Dansk Erhverv er blevet opmarksom pa, at der i afsnittet star, at flader der kommer i kontakt
med fedevarer, udstyr og inventar skal gares grundigt rent med vand og s&be, desinficeres og ef-
terskylles med rent vand.

Mener Fodevarestyrelsen, at der i denne sammenhang ogsa skal efterskylles med vand, hvis man
anvender et desinfektionsmiddel, hvor dette ikke er et krav ifglge midlets brugsanvisningen? Vi
opfordrer Fadevarestyrelsen til at precisere dette i afsnittet.

19.1. Rengoring og desinfektion

Dansk Erhverv er glad for at se, at det i vejledningen bliver praciseret, at tilgangen til rengering
skal veere baseret pa de risici, der er forbundet med aktiviteterne i virksomheden, og at den reelle
risiko for kontaminering af fodevarerne kan indga i vurderingen.
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DANSK ERHVERV

Vi regner derfor ogsi med at vores medlemsvirksomheder vil opleve denne tilgang i fadevarekon-
trollen fremadrettet. Dvs. at krav til rengaring bliver baseret pa, om der er en risiko for fadeva-
rerne, og ikke p& den enkelte tilsynsferendes individuelle udokumenterede principper, hvilket vi
desvaerre oplever, ndr der fx gives sanktioner for stov pa et lager med indpakkede fadevarer.

Afsnit 22.4 Besked ved sygdom

Det er i afsnittet praeciseret, at en virksomhedsleder m4 sparge en medarbejder om denne har
symptomer pa sygdom, der kan smitte via fodevarer. Dansk Erhverv gnsker dog, at afsnittet uddy-
bes, og at det bl.a. bliver tilfgjet, at helbredsoplysningsloven ikke er galdende i de tilfzelde, hvor
virksomhedsledere sparger for at leve op til sine forpligtigelse i forhold til hygiejneforordningen.

Med venlig hilsen,

Krestine Greve
Chefkonsulent
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Sag: 2022-28-33-00313
Sagsdokument: 7511518

Til Fedevarestyrelsen

Landbrug & Faodevares heringssvar - hgring over udkast til 2ndring af vejledning om fedevarehygiejne, j.nr.
2022-28-33-00313

Landbrug & Fedevarer takker for muligheden for at kommentere pa udkastet til sendring af vejledning om
fedevarehygiejne

Vi har felgende bemaerkninger til afsnit 51.2 "Ravarer til hakket, tilberedt eller maskinsepareret ked”, hvor der i det
fremsendte udkast til ny vejledning er indsat nedenstaende afsnit:

” Processen fra slagtning til vakuumpakning af kalet, udbenet oksekad, der skal ende som hakket kad, skal forega
som en kontinuerlig proces. Alle processer behaver ikke foregé pa samme virksomhed. Af hensyn til en
hensigtsmaessig logistik kan processen forega over en begreenset tidsperiode. Den begraensede tidsperiode bar kun
veere op til fire dage, grundet mikrobiologiske hensyn”

Vi vil opfordre til, at den sidste saetning; "Den begraensede tidsperiode bar kun vaere op til fire dage, grundet
mikrobiologiske hensyn” ikke medtages.

Med en vejlednings tekst, som angiver fire dage fra slagtning til vakuumpakning, vit der vaere mange slagtekroppe,
som ikke vil kunne bruges som ravare til hakket kad. Det vil f.eks. veere slagtekroppe, der af forskellige arsager ikke
er nedskaret og klar til vakuumpakning ved en tidsperiode pa 4 dage. Det drejer sig f.eks. om dyr slagtet for
helligdage eller midt/sidst i ugen samt pravedyr, som skal afvente svar pa forskellige test (ferskkedsovervagning,
BSE-test, saerslagtning m.m.).

Landbrug & Fadevarer har ikke kendskab til, at nuvaerende procedurer kombineret med krav fra hygiejneforordningen
for animalske fadevarer (853/2004) til udbenet vakuumpakket oksekad til brug som ravare til hakket kad skulle give
anledning til problemer, hvad angar kvalitet eller mikrobiologi, hverken i ravaren eller i det efterfalgende hakkede kad.
Det synes derfor som en unedig skeerpelse at indfare yderligere begraensninger pa denne ravare, som vil have store
konsekvenser bade logistisk og skonomisk.

Vi er opmaerksomme pa, at der "kun” er tale om en vejledningstekst, men ved ogsa af erfaring, at det vil give
anledning til lokale diskussioner, hvilket vi synes virker ungdvendigt. Derfor vil kraftig opfordre til at formuleringen
omkring de 4 dage ikke medtages.

Venlig hilsen

Morten Damkjeer Nielsen

Chefkonsulent

Fadevare- og veterinaerpolitik

M +45 3017 8857 | E mdn@If.dk

Landbrug & Fedevarer F.m.b.A.
Axelborg, Axeltorv 3 - DK-1609 Kgbenhavn V
www.If.dk




Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
Fodevarestyrelsen

J. nr. 2022-28-33-00313

Sendt til 28@fvst.dk og ais@fvst.dk

Hering over nyt udkast til hygiejnevejledningen 2023

Kost og Ernaeringsforbundet takker for muligheden for at afgive hgrings-

svar.
Vi har ingen bemaerkninger til de fremsendte aendringer.

Med venlig hilsen

“Ronih o)

Pernille Hansted
Sundhedspolitisk konsulent
Kost og Ernaeringsforbundet

KOST OG
ERNARINGS
FORBUNDET

SUNDHED ER EN RET

17. august 2023

Kost og Ernaeringsforbundet

Holmbladsgade 70
2300 Kgbenhavn S

pha@kost.dk
51215960

www.kost.dk
facebook.com/forbundet



DDD

Fedevarestyrelsen
28@fvst.dk
Cc: ais@fvst.dk

17. august 2023
moh/23-01746

Den Danske Dyrlegeforenings hgringssvar til Hering over udkast til endring af
vejledning om fgdevarehygiejne.
J.nr 2022-28-33-00313

DDD takker for muligheden for at kommentere pa opdateringen af hygiejnevejledningen og har
folgende kommentar.

Afsnit 62.5 Fiskekasser

DDD finder det betenkeligt, at fiskekasser ifalge denne vejledning ma stilles direkte pa gulvet. Selv pa
kasser med hzvet bund, vil der vare risiko for forurening pa siden af kasserne, hvis de stilles direkte
pa gulvet, og da fiskekasser ofte stables indeholdende fisk, vil der dermed vare risiko for forurening
af fisken.

Med venlig hilsen

Mikala Ochsner Hald
Fagpolitisk konsulent/Dyrlege

Den Danske Dyrlaegeforening | Danish Veterinary Association | Thorvaldsensvej 57 | DK-1871 Frederiksberg C | TIf: +45 3871 0888
CVR: 5608 5114 | Abningstid: Mandag-torsdag kl. 9:00-16:00 | Fredag ki. 9:00-15:00 | E-mail: ddd@ddd.dk | www.ddd.dk
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Fadevarestyrelsen

Stationsparken 31-33

2600 Glostrup

Sendt som e — mail 28@fvst.dk og ais@fvst.dk

Hotel e Restaurant
& Turisterhvervet

18. august 2023

Vodroffsvej 32

Heringssvar - Vedr. udkast til 2ndring hygiejnevejledningen j. nr. 2022-28-33-00313 1900 Frederiksberg C

HORESTA har modtaget ovennaevnte udkast til hygiejnevejledningen og har nedenstaende Tel +45 35 24 80 80
bemeerkninger: Fax +45 35 24 80 88

HORESTA hilser det velkomment, at vejledningen uddybes med forklaringer og eksempler for at

fremme forstaelsen af reglerne. Imidlertid er denne vejledning udfordret af, at www.horesta.dk
Hygiejneforordningen  formal er at stile generelle  hygiejnekrav  til  alle horesta@horesta.dk
fadevarevirksomhedsledere. Disse krav er beregnet til enhver virksomhed og for enhver

fadevare. Der er derfor behov for at implementere disse krav pa en specifik made i hver

virksomhed fra sag til sag og ved hjeelp af en risikobaseret tilgang. Det er HORESTAs opfattelse, cvr.nr. 17 0148 11
at Fadevarestyrelsens fortolkninger i vejledningen pa flere af de omrader, som er relevante for

restauranter og professionelle kekkener, ikke tager afszet i en risikobaseret tilgang. Det er derfor

relevant og pa sin plads, at virksomhederne og brancherne med Fadevarestyrelsen kan drofte,

hvorvidt reglerne er specifik implementereret i overensstemmelse med forordningen og giver

tilstreekkelige garanti for fodevaresikkerheden. | den sammenhaeng vil en redegerelse for

myndighedens egne risikoanalyser pa de specifikke omrader vaere nedvendige og velkomne,

som HORESTA i evrigt har efterlyst i tidligere heringer og i den lgbende dialog med

Fadevarestyrelsen.

Specifikke bemaerkninger til hygiejnevejledningen.

4.2 Vigtige overvejelser ved indretning

Placering af vaskemaskine af er medtaget. HORESTA vurderer, at denne overvejelse ikke er
relevant, men mindre Fedevarestyrelsen har en risikovurdering, som ligger il grund for, at der
skal veere specielle rum til vaskemaskiner. Det antages, at der i den sammenhzeng ogsa skal
forholdes til tarring af tej eksempelvis ved vaskesgile.

6.3 Indretning af toiletrum

Det formodes, at Fadevarestyrelsen har en risikovurdering, som ligger til grund for praeciseringen
i afsnittet. Hvis Fadevarestyrelsen ligger risikovurderingen fra DTU til grund, som blev ivaerksat
af brancheorganisationeme og Salling Group, sa konkluderede DTU Fadevareinstituttet, at den
risiko, der er forbundet med overfersel af sygdomsfremkaldende mikroorganismer via aerosoler
til arbejdstaj og videre til fadevarer, er uhyre ringe og naermest teoretisk. Det er DTUs vurdering
fra 2020, som Fedevarestyrelsen i gvrigt er bekendt med, at risiko for overfersel af faekale
mikroorganismer fra et toiletbeseg til fodevarer langt overvejende skyldes manglende
handhygiejne.

Det vurderes, at risikoen ved at vaske @] i vaskemaskine og tarretumbling alt andet lige er endnu
mindre end kontaminering af tgj mv. ved selve toiletbesaget. Forudsaetningen er naturligvis, at
der netop pa en fadevarevirksomhed er krav om, at medarbejderne ikke mader op og handterer
fadevarer, hvis de er syge med en sygdom, som kan forarsage fedevarebaren sygdom. | fald det
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sker, vil de korrigerende handlinger i form af nulstilling af kekken og evrige lokaler, desinfektion
af tgj over flader mv. jo netop treede i kraft.

Fadevarestyrelsen indfarer med denne praecisering en regel, som har meget store konsekvenser
for virksomheders indretning, og som er ulogisk i forhold til, at medarbejders arbejdstaj godt kan
vaskes i privaten, vel vidende at i privaten er vaskesgjlen meget hyppigt placeret pa toilettet jf.
praecisering i afsnit 21.4 Beklaedning.

18.4.Rengering efter skadedyrsangreb

Der er krav om, at virksomheden skal have en daekkende plan for rengering og desinfektion ved
skadedyrsangreb. Er der tale om krav om en skriftlig plan? Og tages der hgjde for, hvor vidt der
i virksomhedens risikoanalyse er vurderet, hvor sandsynligt risikoen for et skadedyrsangreb er?

26.4 Sushi og lignende produkter med ra fisk

HORESTA anerkender, at vejledningen indeholder afsnittet om, at Sushi udbudt til salg pa disk
(er det pa eller over disk?) uden kel eller i montre til take away kan sidestilles med servering pa
buffet.

Der er imidlertid behov for at uddybe vejledningen med, hvordan virksomheden kan have en
mindre maengde udskaret fisk klar til anretning af sushi i forbindelse med middagsryk og aftenryk,
uden virksomheden skal overholde kravet om lufttemperaturen skal veere max. +2 grader C.

I praksis vil fisken vaere placeret i kelebordet enten i en kantine (gastrobakke) i kelebrend eller i
keleskab under bordet. Her vil temperaturen typisk kunne holdes pa +5 grader C, hvilket er
hensigtsmaessigt i forhold til fadevarerisikoen og proportionalt med muligheden for at bryde
kelekaeden udenfor kel. Denne aktivitet med en mindre maengde fisk kiar til tilberedning ber ikke
veere omfattet af definitionen af "passiv opbevaring” og saledes ikke omfattet af kravet om
temperatur teet pa nul grader C eller max. +2 grader C.

27.1 Varmebehandling og genopvarmning

Haringsbrevets formulering er ikke retvisende i forhold til den faktiske tekst i vejledningsudkastet.
Heringsbrevets tekst fremstar som en mindre preecisering af kravene til varmebehandling.
Imidlertid er der ud over praeciseringen ogsa tale en skaerpelse, som er meget omfattende. Den
skaerpede aendring er ikke yderligere begrundet og HORESTA mener, at den nuvaerende
formulering, ber fastholdes. HORESTA er bekendt med, at Kommissionens har bemaerket, at
regleme er ens for alle virksomheder, og netop derfor skal vurderes specifikt i forhold risikoen for
fadevarebaren smitte i de forskellige brancher og virksomheder. Fortolkninger af Forordningen
forudsaetter ogsa en ftilgengelig risikoanalyse fra Fodevarestyrelsens side, som er i
overensstemmelse med at vurdere fadevarerisikoer i forhold til de typer virksomheder, hvor
aktiviteten kan forekomme herunder restauranter, hvor fadevarer tilberedes og serveres enkeltvis
for gaester.

Der er saledes tale om en skeerpelse af teksten i forhold til, at dokumentation ikke er pakreevet
"efter konkret aftale med gaesten ". Hvad menes med konkret aftale med gaesten?

HORESTA understreger, at den saedvanlige praesentation af retten/fadevaren og dialog med
gaesten pa en restaurant, om hvorledes geesten ensker sin mad varmebehandlet, skal fastholdes
som tilstraekkelig og ikke skal aendres herunder ikke dokumenteres skriftligt.
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Yderfilet af andebryst og andet fuglevildt.

Altovervejende leveres fuglebryster med inder- og yderfilet. Hvilken risikovurdering ligger til grund
for, at varmebehandling af ydersideme af et bryst med inder- og yderfilet i praksis ikke er
tilstraekkelig for en sikker varmebehandling af brystet?

Udkastet til vejledningen nagvner "andebryst og andet fuglevildt”. Er der tale specifikt om brystet
fra en vildand? Eller er der tale om alle typer aender og hvad med evrige fugle?

Er eksempelvis en oksesteg stegt pa ben ikke et helt kedstykke? Og skal der derfor
dokumenteres tilstraekkelig varmebehandling? Fedevarestyrelsen skeerper saledes kravet til
varmebehandling vaesentligt ved at indskraenke definitionen af hele stykker ked til alene at
omfatte en muskel, som ikke sidder pa ben og uden sener og hinder. HORESTA understreger,
at skeerpelse af varmebehandlingskravene vil &ndre tilberedningen markant, idet for eksempel
intet okseked steges til mere end 55-63 grader C. | praksis vil alt ked fremadrettet
varmebehandles langtids herunder evt. sous vide.

Ved servering af hakkebaf

HORESTA vurderer, at burgerrestauranter mv. kan dokumentere tilstraekkelig varmebehandling
af hakkebaffer. Men kravet om, at hver kunde skal have tydelig information om, at spisestedet
ikke varmebehandler hakket ked (hakkebgffer) efter anbefalingerne er en skaerpelse for gvrige
spisesteder, ikke mindst set i lyset af, at spisestedet ved enkel servering ssedvanligvis sparger
kunden, hvorledes kunden gnsker sin bef stegt?

Enkeltvis servering pa kundens eget initiativ

Hvad menes der med pa kundens eget initiativ? Arhundredes tradition i restaurantbranchen og
pa spisesteder med at sperge, hvorledes kunden ensker sit kad varmebehandlet, er det ikke
leengere filstraekkeligt?

(2) Hele kadstykker
Aktiviteten med varmebehandling af hele kadstykker er, som naevnt, indskreenket markant og i

realiteten vil vejledningen udelukke stort set alle former for kad, da f.eks. inderlar mv. ogsa
indeholder sener og hinder. HORESTA vurderer, at fortolkninger i vejledningen pa omradet vil
afstedkomme stor forvirring i restauranterne og de professionelle kekkener i forhold ftil
fadevarekontrollens krav til virksomhederne med risiko for uensartet kontrol samt sanktionering
af virksomhederne, som er ude af proportion.

Med venlig hilsen
Tine Skriver

Fadevarechef
HORESTA
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Fedevarestyrelsen

Stationsparken 31-33

2600 Glostrup

271 @fvst.dk Albertslund den 18.08.2023

Hering om udkast til hygiejnevejledningen, journalnummer J.nr. 2022-28-33-00313
Coop Danmark A/S har modtaget hgring om udkast til forslag om revision af
Hygiejnevejledningen af Fedevarestyrelsen. Vi har fglgende bemaerkninger;

Afsnit 4.2 og 6.3:

Nar der i vejledningen beskrives at dagligvarebutikker skal overveje der er behov for at en vaske-
maskine og tgrretumbler skal placeres i et separat rum, sa er det uklart i hvilke situationer man
skal eller kan undlade at placere maskinerne i et separat rum. Det er gnskeligt, at der bliver lavet
nogle eksempler pa, hvordan Fgdevarestyrelsen fortolker spgrgsmalet om korrekt placering af
vaske og tgrretumbler, nar det samtidigt i 6.3 praeciseres, at en vaskemaskine og tgrretumbler ikke
ber placeres i et toiletrum pga. spredning af aerosoler til fx viskestykker og arbejdstgj.

| forhold til praeciseringen i 6.3 bgr Fgdevarestyrelsen fremlaegge dokumentation for, at vaskema-
skiner og taérretumblere i et toiletrum udger en reel risiko for fadevaresikkerheden, hvis der i gv-
rigt er gode arbejdsgange for hygiejne og renggring i virksomheden, og man lever op til kravene i
hygiejneforordningens bilag 2, kap 1, punkt 2. Dokumentationen bgr i sa fald vise at sygdoms-
fremkaldende mikroorganismer overfgres via aerosoler til arbejdstgj, og videre til fedevarer i sa-
dan en grad, at det kan forklare behovet for et separat rum til vaskemaskinen. Alternativt bgr det
slettes i vejledningen.

Afsnit 19.1:

At vejledningen nu praciserer, at renggringen skal veere tilrettelagt, sa der ogsa umiddelbart forud
for renggring er sa rent i virksomheden, at fgdevarerne ikke udsaettes for kontaminering, virker
som en ungdig beskrivelse. Alle der har med fgdevarer at ggre, skal altid sikre sig at fgdevarerne
ikke er kontaminerede. Det er derfor sveert at forsta, at det skal praeciseres i dette afsnit i vejled-
ningen.

Med de nye overvejelsespunkter i vejledningen, som skal baseres pa de risici der er forbundet med
aktiviteterne i virksomheden, sa haber vi, at det vil danne grundlag for en aben dialog pa kontrol-
besgg i vores butikker. Ligeledes at der i hgjere grad vil vaere en praksisnaer tilgang til, hvad en
tilsynsfgrende forventelig vil kunne konstatere af stgv fra gulve, hvor mange kunder gar rundt mel-
lem feerdigpakkede fgdevarer, kondens i kglemgbler hvor lagerne ofte dbnes af kunder o. lign.
Men ogsa at de tilsynsfgrende i hgjere grad vurderer om fx stgv, spindelvaev under loftet, eller en
plet pa gulvet udger en reel risiko for fgdevaresikkerheden i en butik. Og at safremt forholdet ikke
udger en risiko, sa bgr det overvejes om det overhovedet ber fremga af en kontrolrapport — ogsa
som bagatelagtig overtraedelse.

Med de nye punkter haber vi ogsa, at de tilsynsfgrende vil vaegte, hvilken vurdering virksomhe-
derne selv har lagt til grund for renggring, og ikke indskaerpe alene af den arsag, at man er uenig i
den vurdering. Ydermere vil vi ogsa appellere til, at Fedevarestyrelsen ikke anlaegger en snaever
forstaelse af, hvad en plan for rutinemaessig renggring er, fx at den ikke altid behgver at vaere
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skriftlig. Der vil veere mange eksempler pa, at fx en lille slagterafdeling med fa ansatte ved , hvad
der skal ggres rent, hvor ofte de ggr rent, hvilke midler de anvender osv., uden at der ngdvendig-
vis kan fremvises en skriftlig plan. Vi haber derfor at fokus fra de tilsynsfgrende vil veere, om der er
forventeligt rent i forhold til en risikobaseret tilgang til renggringen, samt om medarbejderne kan
forklare hvad de vurderer, og hvordan de udfgrer opgaverne.

Afsnit 26.3:

Det er gnskeligt, at vi far praeciseret hvad der menes med at godtggre. Af vejledningen fremgar
det, at virksomheder skal kunne godtggre, at anden handtering ikke medfgrer en sundhedsmaessig
risiko. Er en mundetlig forklaring tilstraekkeligt?

Afsnit 51.2:

Det er uklart om tidsgraenserne pa kglet kad, der nu er indfgjet i afsnittet, ogsa geelder hakket ked
som produceres i detail, da der henvises til hygiejneforordningen for animalske fgdevarer, som
kun finder anvendelse pa detailhandel, nar der udfgres aktiviteter med henblik pa at levere ani-
malske fgdevarer til en anden virksomhed.

Afsnit 54.2:

"For detailvirksomheder er der en undtagelse fra kravet om, at kgd skal indfryses straks. Undtagel-
sen geelder, ndr detailvirksomheder indfryser kgd til donation”. De 2 satninger i forlengelse af
hinanden kan forstas sadan, at vejledningen satter krav om at detail ska! indfryse kgd straks, hvis
kedet ikke doneres, men fx indfryses med henblik pa salg i butikken. Dette stemmer ikke med af-
snit 54.1 som udelukkende beskriver, at hvis en autoriseret engrosvirksomhed @nsker at indfryse
fersk kad, skal kgdet indfryses straks, hvilket ikke vil sige detail, da butikker er registrerede. Det
bgr derfor tydeligggres, at der er en generel undtagelse for at detail skal indfryse kgdet straks,
uanset om der er tale om donation.

Hvis Fgdevarestyrelsen har behov for uddybning af Coops hgringssvar, star vi naturligvis til radig-
hed for dialog og uddybning af vores synspunkter.

Med venlig hilsen

Anne Mette Dall
Kvalitetskonsulent

M: +45 5159 3146
E: anne.mette.dall@coop.dk

Coop Danmark A/S
Roskildevej 65
DK-2620 Albertslund
CVR-nr. 26259495
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Fedevarestyrelsen
Stationsparken 31-33
2600 Glostrup Kebenhavn, den 18. august 2023

Sendt pr. mail til:
28@fvst.dk med kopi til ais.fvst.dk

Vedr.: Deres Journalnummer 2022-28-33-00313 — hgring over nyt udkast til hygiejnevejledningen

Bager- og Konditormestre i Danmark (BKD) har modtaget og gennemgaet Fpdevarestyrelsens udkast
til ny hygiejnevejledning, hvilket har givet antedning til fglgende bemaerkninger.

Indledende bemaerkninger
Da hygiejnevejledningen sidste ar var i hgring, var alle afsnit der havde undergdet revideret
markeret ved de enkelte afsnit i selve vejledningen, hvilket var en stor hjeelp ved gennemgangen.

Ved dette ars revision har Fgdevarestyrelsen modsat sidste ar, alene valgt at markere nogle af de
reviderede afsnit i vejledningens indholdsfortegnelse, men ikke ved de enkelte afsnit. Desuden er
Hgringsbrevets oplistning af reviderede afsnit ikke komplet og ikke samstemmende med
andringerne markeret i vejledningens indholdsfortegnelse.

Vi haber fgdevarestyrelsen ved kommende revideringer vil vende tilbage til at markere samtlige
a&ndringer i indholdsfortegnelsen og ud for de enkelte afsnit, da det letter gennemgangen for
lzeserne.

Bemeaerkning til afsnit

6.3 indretning af toiletrum

Der er her blandt andet som noget nyt beskrevet, at vaskemaskine og/eller tgrretumbler ikke bgr
placeres i toiletrum, da der sa vil vaere gget risiko for, at selv renvasket arbejdstgj, viskestykker og
lign kan blive kontamineret med sygdomsfremkaldende mikroorganismer, der efterfglgende vil
kunne forurene de fgdevarer, der handteres i virksomheden.

Hvis rent renvasket arbejdstgj og viskestykker mm skal kunne blive kontamineret med
sygdomsfremkaldende mikroorganismer, vil det kreeve at disse organismer er til stede i
virksomheden. Her bgr det tages i betragtning, at det i altovervejende grad kun er personer, der er
syge med opkast og/eller diarre, der vil udskille sygdomsfremkaldende mikroorganismer ved
toiletbesgg, mens udskilningen fra raske mennesker kun vil ske i meget ringe omfang eller pa det
narmeste slet ikke.

Det er jo netop derfor, at personer med symptomer fra mave-/tarmkanalen ikke ma arbejde med
fedevarer og ikke ma komme pa arbejde fgr de har vaeret symptomfri minimum 48 timer.

Bager- & Konditormestre i Danmark
Islands Brygge 26, 2300 Kebenhavn S / Telefon 32 63 04 00
info@bkd.dk / www.bkd.dk
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Det er BKDs opfattelse, at risikoen for kontaminering af t@j fra en vaskemaskine og/eller
tgrretumbler placeret pa et toilet vil vaere meget, meget lille og vi er derfor meget nysgerrige pa at
se den risikoanalyse Fgdevarestyrelsen har lagt til grund for den danske skeerpelse af reglerne som
vores norske og svenske kolleger ikke er underlagt.

Ikke nok med, at mange virksomheder kan have svaert ved at finde alternative placeringer, sa vil det
betyde store omkostninger, ikke kun for vores medlemmer, men ogsa for restauranter, ksbmasnd
mfl., hvis der skal findes nye pladser til vaskemaskine og/eller tgrretumbler, selvom de uden
problemer og sygdomsudbrud hidtil har staet i deres toiletrum.

10.8 Oversvgmmelse i fedevarevirksomheden

| afsnittet er det beskrevet, at udstyr og inventar skal ggres grundigt rent med vand og sabe,
desinficeres og efterskylles med rent vand.

Men, er der ogsa krav om efterskylning med rent vand, hvis desinfektionsmidlet er godkendt i
Fedevarestyrelsen uden krav hertil?

19.1 Renggring og desinfektion

Fgedevarestyrelsen har blandt andet udvidet dette afsnit med en praecisering af, at renggringen skal
vaere baseret pa de risici, der er forbundet med aktiviteterne i virksomheden og herunder om der
er reel risiko for, at der kan ske kontaminering af produkterne.

Vi er dog bekymrede for, at der mellem virksomheder og tilsynsfgrende kan blive uenighed om,
hvorvidt ekstra renggring i l@ebet af dagen eventuelt kan udggre en risiko for kontaminering og derfor
er tiltraengt. Fx hvis ikke produktbzerende overflader i produktionen bliver smudset til i lpbet af
dagen og virksomheden vurderer det tilstrakkeligt at renggre disse efter endt produktion, da der
som sadan ikke er risiko for kontaminering af produkterne.

Vores oplevelse er nemlig, at hvis en virksomheds risikoanalyse er forskellig fra Fedevarestyrelsens,
vil det sa godt som altid vaere Fgdevarestyrelsens risikoanalyse, der overtrumfer virksomhedens.

Afsluttende bemeaerkninger
Grundlaeggende er BKD glade for Fgdevarestyrelsens kontinuerte arbejde med vejledninger, der kan

gore lovgivningen mere forstaelig og hjaelpe virksomhederne med at overholde reglerne.

BKD star naturligvis til radighed for en uddybning af vores bemaerkninger, eventuelt ved et mgde.

Med venlig hilsen

Henrik Jellev Madsen
Fodevarechef

Bager- & Konditormestre i Danmark
Islands Brygge 26, 2300 Kgbenhavn S / Telefon 32 63 04 00
info@bkd.dk / www.bkd.dk



Fadevarestyrelsen
Sendt pr. mail til: 28@fvst.dk

Cc: ais@fvst.dk

18. august 2023, AMIK
e-mail: amjk@dsk.dk

Hgringssvar over nyt udkast Hygiejnevejledningen 2023, J.nr. 2022-28-33-
00313

De Samvirkende Kgbmaend (DSK) takker for muligheden for at kommentere pd udkastet til
ovennzvnte vejledning.

DSK er som altid positiv overfor, at Fgdevarestyrelsen udarbejder vejledninger, der har til
formél at give feelles forstdelse og retningslinjer inden for det konkrete emne. I dette tilfael-
de er der tale om en vejledning, der favner et grundlaeggende og meget vigtigt fagomrade
for vores medlemmer.

Vi er klar over, at det er et omfattende arbejde at opdatere en sddan vejledning. Vi bakker
op om, at den opdateres Igbende med relevante afsnit, som det nu sker ved denne hgring.
Vi har derfor udelukkende forholdt os til de afsnit, som FVST har oplyst, er omfattet af hg-
ringen. Nedenfor fglger vores specifikke bemaerkninger.

Specifikke bemaerkninger

Vedr. afsnit 4.2: vigtige overvejelser ved indretning

Det indsatte eksempel “samt rum til placering af vaskemaskine” forslar vi sendret, sa det i
stedet angives, at det f.eks. overvejes, hvor det er hensigtsmaessigt at placere en vaskema-
skine. Man kan fa den opfattelse, at en vaskemaskine skal have sit helt eget rum.

Vedr. 6.1 Antal toiletter

I sidste seetning angives “virksomheden skal kunne redeggre for renggringsprocedurerne”.
Vi foresldr, at dette uddybes med forklaring om, at dette kan vaere mundtligt sével som
skriftligt. Vi foreslar desuden, at teksten aendres til, at virksomheden skal kunne redeggre
for, at der er renggringsprocedurer. Det afggrende er, at der er rent, og at der er procedu-
rer, som fx kan udfgres af anden part.

De Samvirkende Kgbmaend
Islands Brygge 26, DK-2300 Kebenhavn S | T +45 39 62 16 16 | dsk@dsk.dk | www.dsk.dk
CVR nr. 15232013 | Danske Bank 4180-4110212313



Vedr. Afsnit 6.3 Indretning af toiletrum
En praktisk handtering, der sikrer en hgj hygiejnestandard og sikre fgdevarer, er altafge-
rende for DSK, og er ogsd hovedformdlet med Hygiejneforordningen.

Vi bemaerker, at afsnittet nu er uddybet med et eksempel. Vi foresldr, at eksemplet udgar,
da der ikke kan gives en afsluttende oplistning af situationer med smitterisici og det anfgrte
eksempel kan misforstds séledes, at der ikke kan foretages forebyggende foranstaltninger
for at minimere smitterisikoen, som f.eks. at en maskine kun placeres pa et personale toilet
(hvor offentligheden ikke har adgang), maskinen kun dbnes og lukkes, nér tgj tages ind og
ud, og tgjet kun handteres med rene haender.

Veedr. Afsnit 10.8 Oversvommelse i fedevarevirksomheden
Den sidste bullet "Men hvis det f.eks. er varer i en restaurant...” forsl&r vi sendret til “..hvis
det er varer til brug pa restaurant, i delikatesseafdeling eller lign.”

Vedr. Afsnit 19.1 Rengaring og desinfektion

Vi er enige i, som det fremgar af Fgdevarestyrelsens vejledning om fgdevarehygiejne, at
"Virksomheden skal ggre rent og desinficere s ofte, at hygiejnen er forsvarlig, og at fade-
varerne ikke bliver forurenet. For at sikre dette, bgr virksomhederne udarbejde en plan for
rutinemaessig renggring”. Ligeledes uddyber Fgdevarestyrelsens vejledning om egenkontrol,
at renggring af lokaler, udstyr og transportmidler skal ske regelmaessigt, sa disse altid er
hygiejnisk forsvarlige.

Teksterne fra de to vejledninger opfatter vi som forklarende tekst til hygiejneforordningens
Bilag II, Kapitel I, punkt 1 “Lokaler, hvor der findes fadevarer, skal holdes rene og i god
stand”, og hvor forordningens pracambeltekst beskriver, at (7) hovedformalet med de nye
almindelige og szerlige hygiejnebestemmelser er at opnad et hgijt forbrugerbeskyttelsesni-
veau med hensyn til fgdevaresikkerhed. Det er derfor godt, at dette udgangspunkt nu ud-
dybes mere tydeligt i vejledningen.

Pa trods af, at det ikke er obligatorisk at have en renggringsplan, har vejledningen nu et
steerkt fokus pd dette. Vi foresldr derfor, at der angives, at renggringsplanen kan vaere ba-
de skriftlig og mundtlig. Altsd, at man kan mundtligt forklare eller vise f.eks. ved hjeelp af et
skriftligt dokument, hvordan man ger rent. Teksten “Planen skal sikre, at der ogsa umiddel-
bart far renggring er sa rent i virksomheden, at fadevarerne ikke udsaettes for kontamine-
ring” skal omformuleres, da der kan opsta situationer, hvor dette ikke er praktisk muligt
pga. uforudsete haendelser.

I forhold til de forskellige overvejelser (faglige skgn), angives i tredje bullet “vurderes snavs
og kontamineringsrisici pa tilstraekkelig vis at kunne handteres ved ordinzer renggring”.
Denne kan evt. slettes, da bullet nr. 2 angiver “Er lokalerne omfattet af en renggringsplan,
der er konkret tilpasset virksomheden, s& denne vurderes at veere i styring”. Uforudsete
haendelser kan ikke vaere en del af ordinzer renggring, og lgses ad hoc.

De forskellige overvejelser (faglige skgn) er “skagn”, og foretages i dagligdagen bade af
myndigheder, virksomheder og forbrugere (sidstnaevnte kun i detailvirksomheder). Det er

De Samvirkende Kgbmaend
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vigtigt at holde et staerkt fokus pé dialogen om det faglige sken og denne dialog skal styr-
kes pa tveers af myndigheden samt mellem myndighed og virksomhed i kontrolsituationen.
Forskellige tilsynsfgrende, der kommer i samme virksomhed, kan foretage forskellige “fagli-
ge skgn”. Ligesom en virksomhed med vilje og evne til at overholde reglerne hver eneste
dag foretager faglige skgn.

Vedr. Afsnit 26.4 Fastsaettelse af holdbarhed
Vi foreslar, at det andet afsnit udgdr, da det ligger implicit i, hvordan man vurderer og fast-
saetter holdbarheden af en fgdevare.

Vedr. Afsnit 21.4 Bekicedning

I hgringsbrevet angives, at det er praeciseret, at vask af arbejdsbekleedning skal foregd
hygiejnisk forsvarligt. Dette er vi ikke uenige i, men vi kan dog ikke lzese, at det er tilfgjet til
teksten?

Vedr. Afsnit 27.1 Varmebehandling og genopvarmning
Vi bemaerker, at der er eendret i nogle formuleringer i de naevnte eksempler p3, i hvilke
situationer, der ikke er krav om dokumentation for sikker varmebehandling.

Vedr. hele ka@dstykker, som normalt ikke gennemsteges, er naevnt to gange (to forskellige
bullets), den ene bullet kan slettes. Det er vigtigt at holde fast i, at det er kadstykker, der
normalt ikke gennemsteges, hvorfor det undrer os, at det nu specifikt angives, at kgdstyk-
ker som sidder pa knogler eller som sidder pa skrog, ikke kan betragtes som hele kgdstyk-
ker. Denne formulering bgr blgdes op, sd det stadig er muligt, at visse udskeeringer pa
knogle, som normalt ikke gennemsteges fortsat undtages fx oksefilet pd ben.

Vedr. Afsnit 51.2 Révarer til hakket, tilberedt eller maskinsepareret kod

I flere tilfeelde angives "processen efter slagtning......” en anden formulering er “processen
fra slagtning...”. Vi vil meget gerne have praaciseret, om begge formuleringer betyder "ef-
ter slagtning” og ikke fx fire dage inkl. slagtedag. Dvs. hvis dyret slagtes om torsdagen, kan
kadet pakkes den efterfglgende mandag.

I forhold til den tilfgjede tekst om, at processen fra slagtning til vakuumpakning af kglet,
udbenet oksekgd, der skal ende som hakket oksekad, kun bgr vare op til 4 dage. Er dette
en dansk retningslinje, eller er det en retningslinje, der har vaeret dregftet pd EU-niveau?

Vedr. Afsnit 54.2 Krav til indfrysning af ked i detailvirksomheder med henblik pd donationer
Geelder dette afsnit ogsa for virksomheder, der er kategoriseret som vaerende detail med
engros?

Det angives i teksten, at undtagelsen fra kravet om, at kad skal indfryses straks, kun gzel-
der, nadr detailvirksomheder indfryser ked til donationer. Det gzelder vel helt generelt, at
detailvirksomheder er undtaget fra kravet om, at kgd skal indfryses straks? Er aendringen,
at det er kgd, der er maerket med sidste anvendelsesdato, der kan doneres fra detailvirk-
somheder, hvis indfrysningen er sket under de betingelser, der angives?

De Samvirkende Kgbmaand
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Desuden forsldr DSK, at der bliver set pd, om det ogsd i engrosvirksomheder er muligt at
undtage visse situationer, s indfrysning af kglet kgd senere end straks bliver muligt under
visse betingelser.

Der kan evt. ogsa henvises til Fgdevarestyrelsens vejledning om meerkning af fgdevarer,
hvor emnet ogsa er bergrt.

Andre bemaerkninger
Hvis I har behov for en uddybelse af ovenstdende, er I meget velkomne til at kontakte os.

Med venlig hilsen

Anne-Marie Jensen Kerstens
Fgdevarechef
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