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Vg ledning om offentlig mikrobiologisk kontrol af f@devarer

Afsnit |

Omréde

Vejledningen er udarbejdet til brug for fadevareregionerne. Den offentlige mikrobiol ogiske kontrol
er endvidere omfattet af Fadevaredirektoratets generelle Kontrolvejledning.

Vejledningen anvendes for enhver form for fedevarevirksomhed. Vejledningen anvendes sledes
ogsa ved kontrollen pa grasnsekontrolsteder af animalske fgdevarer, som importeres fra tredjelande.
Endelig finder vejledningen anvendelse ved kontrollen med den mikrobiologiske zoneopdeling af
fangstomraderne for muslinger og toskallede bl addyr.

Vejledningen bergrer ikke de ssalige regler om offentlig mikrobiologisk kontrol, som er fastsat X i
forbindelse med salmonellahandlingsplanerne, salmonellakontrollen af fersk ked og fjerkraked til
Sverige og Finland, og bakteriologisk undersggel se af slagtedyr ved kadkontrollen.

Vejledningen anvendes fra januar 2003. Vejledningen erstatter Fadevaredirektoratets "V ejledning
om mikrobiologisk kontrol af fadevarer” fra december 2000.
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Afsnit 11

Indledning

| |@bet af arene 2000-2001 har Fgdevareministeriet arbejdet med modernisering og omlaggning af den
offentlige mikrobiologiske fedevarekontrol, si ressourcerne udnyttes bedre og mere marettet mod
problemomraderne. Denne vejledning beskriver rammerne og principperne for den offentlige
mikrobiologiske kontrol bl.a. pa baggrund af omlagningen.

Vgjledningen indeholder endvidere retningslinier for, hvordan mikrobiologiske analyser kan brugesi
kontrollen med f gdevarevirksomheder, og hvordan analyserne kan bruges som en stette for tilsynet.

Det internationalt anvendte begreb mikrobiologisk kriterium for fadevarer bliver introduceret som et
redskab til at tilrettelaagge mikrobiologiske analyser af fedevarer, og vil blive det fremtidige
grundlag for den mikrobiologiske kontrol. Direktoratet har valgt at indarbejde konceptet nu, men den
fulde implementering af begrebet mikrobiologisk kriterium afventer de kommende EU-regler pé
omradet.

Endelig indeholder vejledningen et fagligt afsnit om valg af analyseparametre (afsnit 7), og til sidst
en oversigt over regler mv. (afsnit 8).

Afsnit 111

Rammer for offentlige mikrobiologiske kontrolanalyser

Offentlige mikrobiol ogiske kontrolanalyser ligger inden for rammerne af 1) til 4) :
1) Centralt koordinerede |aboratorieprojekter (CKL -projekter).
2) Regionalt planlagte projekter primaat til kontrol med detailvirksomheder.
3) Puljetil hver region primaat til kontrol med engrosvirksomheder og med importarer af

ikke-animalske f gdevarer, men ogsa til mistankepraver i engros- og detailleddet, ved
sygdomsudbrud, forbrugerklager mv.

Ressourcefordelingen er 30% - 40% - 30%. Den procentuelle fordeling udmeldes centralt fra, og fra
ar til & afhamngig af behovet. Fadevaredirektoratet centralt administrerer analyserne under centralt
koordinerede projekter, mens fadevareregionerne administrerer analyserne under punkterne 2) og 3)
og tilrettel ssgger proverne efter den angivne fordelingsnagle.

4) Kontrol pa gramsekontrolsteder af animalske f adevarer importeret fra tredjelande.

Kontrollen med animalske produkter, der importeres fra tredjelande, finansieres ved saalige afgifter
|f. af giftsbekendtgarel sen. Disse prover omtales naamerei afsnit 6.7.
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De centralt koordinerede laboratorieprojekter og de regionat planlagte projekter ligger 1 faste
rammer med tilrettelagte praveudtagninger.

Kapitel 3.1

Centralt koor dinerede |aboratorieprojekter

Fadevaredirektoratet centralt udarbejder i samarbejde med fadevareregionerne hvert & en samlet
plan for det falgende &s landsdeekkende mikrobiologiske undersagelser (centralt koordinerede
laboratorieprojekter), fx undersggelser for Salmonella og Campylobacter. Fadevareafdelingerne i
regionerne foretager preveudtagning, og de regionale laboratorier gennemfarer undersagel serne.

Projekterne gennemfares i detail- og engrosvirksomheder og har til formd at afdaskke nye
mikrobiologiske problemstillinger, at overvage udviklingen af mikrobiologiske risici i fadevarer, at
skaffe forbrugereksponeringsdata til brug i risikovurderinger og viden til at handtere de
mikrobiologiske risici og kontrollere, at fastsatte mikrobiol ogiske graansevaardier overholdes.

Pa direktoratets Intranet vil ligge et katalog med CKL- projektbeskrivelser og rapporter. | gvrigt
henvises til den generelle Kontrolvejledning afsnit 2.4, som indeholder et afsnit om principperne for
CKL-projekter.

Kapitel 3.2

Regionalt planlagte projekter i detailleddet

En veesentlig del af den mikrobiologiske kontrol med detailleddet samles i projekter, hvor
fadevareregionen arligt vedger indsatsomraderne pa baggrund af en behovsvurdering og ud fra
kendskab til |okalomradet.

Der henvises til afsnit 6.2 for en naamere beskrivelse af de regionat planlagte projekter i
detailleddet.

Kapitel 3.3

Regionernes pulje til kontrolprever i engrosleddet samt til mistanke-praver i engros- og detailleddet

Hver fadevareregion rader over et antal prever om aret, hvor hovedparten bar anvendes til analytisk
kontrol som stette for tilsyn i engrosleddet, dvs. pa autoriserede virksomheder og hos importarer af
ikke-animalske f gdevarer.

En mindre del af puljen skal dskke prover ved mistanke om ulovlige forhold i engros- eller
detailleddet, forbrugerklager, prover til opsporing af f edevarebarne sygdomme m.v.

Der henvisestil afsnit 6 for en naamere beskrivelse af prgverne i denne pulje.

Kapitel 3.4
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Kontrol pa graensekontrolsteder af animalske fadevarer importeret fra tredjelande

Indtil der etableres harmoniserede regler i EU, tilrettelaagger Fadevaredirektoratet centralt de
undersggelser (parametervalg og frekvenser), som animalske fedevarer fra tredjelande skal
underkastes pa danske graensekontrol steder.

Ifalge EU-direktiv om veterinsarkontrol med produkter fra tredjelande skal EU-Kommissionen
fremlaggge fordag til parametervalg og undersggelsesfrekvenser for animalske fedevarer med
oprindelse i tredjelande med henblik pa at fa ensartede regler for den mikrobiologiske, kemiske og
parasitologiske kontrol af animalske fadevarer, der indferes fra tredjelande. Dette arbejde er endnu
ikke igangsat.

Afsnit 1V

Principper for offentlig mikrobiologisk kontrol

De overordnede grundlaeggende principper for den offentlige mikrobiologiske kontrol er, at
kontrollen skal veere malrettet og behovsorienteret, og den skal overvejende finde sted ved kilden. De
mikrobiologiske analyser skal indga som led i et effektivt tilsynsarbejde, hvor tilsynet er det bagende
element i den offentlige kontrol, og hvor mikrobiologiske analyser er et hjadpevaarkig til tilsynet.

Kapitel 4.1

Malrettet kontrol

Den analytiske mikrobiologiske kontrol skal bruges mélrettet som et led i tilsynet. Indsatsen skal
rettes mod de omrader, hvor man har mistanke om problemer. Der er kun et begramset antal praver
til rédighed, og det skal sikres, at praverne bliver anvendt bedst muligt.

Kapitel 4.2

Behovsorienteret kontrol

Afgarelsen af hvilke prover, der skal udtages, hvor ofte der skal udtages prever, og hvilke analyser
der skal gennemfgres, beror pa en konkret vurdering af behovet i den enkelte virksomhed, branche
eller for en bestemt fadevaretype. Mikrobiologiske kontrolundersggelser skal siledes ikke udf ares
som rutineprover efter faste pr gveudtagningsfrekvenser.

Det er vigtigt, at den offentlige mikrobiologiske kontrol i de forskellige typer virksomheder hviler pa
ensartede principper, n& kontrolbehovet ska vurderes. Der kan godt vege en forskel i
kontrolintensiteten mellem forskellige virksomhedstyper, ligesom der kan veae forskel i
kontrolintensiteten mellem virksomheder af samme type, men forskellen skal vage fagligt begrundet.

En veesentlig begrundelse for forskel i kontrolintensitet er effektiviteten af virksomhedernes
egenkontrol (se afsnit 4.4), omfanget af produktionen og den mikrobiologiske risiko ved
produktionen. Kontrollen begr sta i et rimeligt forhold til omfanget af den produktion, der
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kontrolleres. Hvis en virksomhed har en omfattende produktion, som gar ud til mange forbrugere,
ber det indgd i vurderingen af preveomfanget. Omvendt kan en mindre produktion ogsa veae
forbundet med en mikrobiologisk risiko.

Kapitel 4.3

Kontrol ved kilden

Den offentlige mikrobiologiske kontrol skal overvejende finde sted ved kilden, dvs. der hvor
fadevarerne produceres. Kontrollen skal dog udf eres hos importarerne eller pd modtagel ageret ved
import/samhandel af ikke-animalske fgdevarer i form af ikke-diskriminerende stikprevekontrol.

De mikrobiologiske undersggelser anvendes til at kontrollere den produktion og héndtering, der
finder sted i virksomheden. Prgver udtaget i fx detailleddet ber primaat veare af fedevarer, som er
tilvirket i den pageddende detailvirksomhed, sdledes at preven siger noget om virksomheden og ikke
om |leverandgren.

Kontrol med animalske fadevarer af tredjelands-oprindelse foregdr dog pA graansekontrolstederne
efter retningslinier angivet i cirkulaae om veterinsakontrol med animalske fadevarer, der indf gres
fratredjelande.

K apitel 4.4

Offentlig mikrobiologisk kontrol i forhold til egenkontrol

Den offentlige kontrol skal tage udgangspunkt i egenkontrollen. Hvis virksomhedens egenkontrol
omfatter mikrobiologiske anayser, begr det indgd i vurderingen af behovet for offentlig
mikrobiologisk kontrol. Det er ud fra vurderingen af, om virksomheden faiger
egenkontrol programmet, om det fungerer i praksis og er tilstraskkeligt, at den tilsynsf grende vurderer
i hvilket omfang, der skal udtages prover til mikrobiologisk analyse.

| en virksomhed med et intensivt og effektivt egenkontrolprogram med dokumentation vil der som
udgangspunkt vaare mindre behov for mikrobiologiske undersggelser i den offentlige kontrol end i en
virksomhed med et mindre omfattende eller mindre velfungerende egenkontrolprogram.
Tilsynsmyndigheden skal dog i alle tilfadde udtage prever for at sikre, at egenkontrol programmet
fungerer efter hensigten.

Hvis en virksomhed ikke har et fungerende egenkontrolprogram eller et egenkontrol program, som
omfatter mikrobiologiske anayser, ma den tilsynsfarende vurdere behovet for offentlige
mikrobiologiske undersggelser ud fra forhold som produktionens omfang og den mikrobiologiske
risiko, der knytter sig til produkterne.

Afsnit V

Anvendelse af mikrobiologiske kontrolanalyser

Ved anvendelse af mikrobiologiske analyser i kontrollen med fedevarevirksomheder bar en raskke
forhold vaare overvejet inden praveudtagning.
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Der tages udgangspunkt i det internationalt anvendte begrebb mikrobiologisk kriterium som et redskab
til at tilrettel sagge mikrobiologiske analyser af f gdevarer.

Kapitel 5.1

Mikrobiologisk kriterium for fodevarer

Anvendelse af mikrobiologiske kontrolanalyser ber ske pa grundlag af det internationalt anvendte
begreb mikrobiologiske kriterier. Et mikrobiologisk kriterium kan fastsedtes for en bestemt
mikroorganisme i en fadevare, et vareparti eller en proces. Et mikrobiologisk kriterium omfatter en
raskke elementer, som bar vaae taankt igennem, far preoven udtages. Elementerne er:

1) Angivelse af den mikroorganisme eller det toksin, kriteriet gadder for, den omhandlede

fadevare og det trin i produktionskaalen, hvor kriteriet geres gaddende, samt begrundelse for

at undersgge for mikroorganismen eller toksinet.

2) Relevant analysemetode.

3) Praveudtagningsplan, herunder pregvemaangde.

4) En gramsevaadi.

5) Antal praveenheder, der skal overholde denne gramsevaadi.

6) Beskrivelse af opfelgning ved overskridelse af graanseveardien.

Mikrobiologiske kriterier ber fastsadtes, hvor der er et behov for dette, og hvor de er praktisk
anvendelige. Kriterierne bgr endvidere kun fastsadtes, hvor der ikke er mere effektive muligheder for
kontrol, og hvor de medvirker til en @get forbrugerbeskyttelse. Dermed kan pre@veudtagningen
dirigerestil de omrader, hvor der er et reelt behov, og ressourceanvendel sen kan optimeres.

Der er ikke i sig selv nogen nyhed i de enkelte elementer i et mikrobiologisk kriterium, men
samlingen af elementerne under ét skal ses som et redskab eller en tjekliste til at tilrettel agge
mikrobiologiske analyser.
Elementerne i det mikrobiologiske kriterium beskrivesi det efterfalgende.

Kapitel 5.2

Mikroorganisme, fadevare, procestrin m.m.

Ferste trin i den mikrobiologiske analyse er at gere sig klart, hvilken mikroorganismeeller toksin der
skal undersgges for, hvilken feodevare eller hvilket udstyr der ska undersgges, hvor |
produktionskaaden preven skal udtages, og begrundelsen for eller formalet med at undersage for
mikroorganismen eller toksinet.

Sagdvanligvis udtages prover til mikrobiologisk analyse som led i den offentlige kontrol med det
overordnede formal at kontrollere virksomhedens egenkontrol. For at opfylde dette formél foretages
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kontrol:
- Af, om virksomheden overholder gaddende regler (fx en graansevaardi).

- Til understettelse af tilsynets vurderinger om produktionshygiejne og
kritiske processer i produktionen, herunder ved mistanke om
produktionsfel.

- Som led i udredning af f gdevarebarne sygdomstilfadde.

Hvis formdet er kontrol af gramseveadier, males der op mod en gramsevaadi fastsat i en
bekendtgerelse eller i en vejledning.

Hvis formdlet er at understette tilsynets vurderinger af kritiske processer i produktionen, vil en prave
vage en stikprave pd, om virksomheden har styr pi handteringen. Det kan fx \ege rengaring af
udstyr, som er vanskeligt at skille ad, fx en dicer, hvor der tages en svaberpreve. Det kan ogsa vaae
ved mistanke om krydskontamination fra fersk ked til varmebehandlede varer, manglende rengering
af redskaber, anvendelse af gamle ravarer, veekst i holdbarhedstiden, drlig hygiejne, mangelfuld
nedkaling mv., og hvor eventuelle fejl ikke umiddelbart kan afdl ares ved tilsynet.

Nar tilsynsmyndigheden vurderer formalet med at anvende en mikrobiologisk analyse, skal det
overvejes, om der er andre og evt. bedre mader at kontrollere pd, som gar preveudtagning overfl adig.

Formaet med den analytiske kontrol er ikke at afdlegre fejl eller brister, som kan ses ved tilsynet og
straks pétales, men derimod til at afd gre usynlige fejl eller brister. Hvis en temperaturmaling kan
afdare et problem, s er der ingen grund til at tage en mikrobiologisk preve. Tilsvarende har det
ingen vagdi at udtage pr gver af varer, som er kassable, fx af tydeligt fordeavede varer.

Prover med et paedagogisk formd ber anvendes i meget begramnset omfang. Her er tale om praver,
som kun udtages for over for virksomhedens indehaver at tydeliggere et mikrobiologisk problem.
Man kan endvidere ikke vaare sikker pa at fa det tilsigtede resultat, ndr der udtages praver med dette
formdl. | stedet ber anvendes pdbud om egenkontrolprocedurer, der sikrer mod de pagad dende fejl,
eller eventuelt en bade for overtraedel se af reglerne, jf. Kontrolvejledningens kapitel 7.

Nar formalet er lagt fast vadges en analyseparameter, der kan sige noget om det, man gerne vil
undersgge, fx krydskontamination eller den hygigniske kvalitet. Det skal overvejes hvilken
mikroorganisme, der skal analyseres for, og ikke mindst om resultatet af de valgte analyseparametre
vil give de gnskede informationer. Se endvidere afsnit 7 om valg af analyseparameter.

Det bar desuden ligge fast hvilket sted i produktionen, det er bedst at udtage preven sa denne kan
sige noget om det problem, man vil undersgge. Det bar overvejes, om det er faadigvaren, der skal
undersgges, eller om det er en given fremstillingsproces, som har betydning for feadigvarens
mikrobiologiske status, der skal kontrolleres. Fokus bar i hgjere grad flyttes fra fagdigvarerne til
processerne. Se afsnit 7.

Kapitel 5.3

Pr gveudtagning, herunder pr gveudtagningsplan mm.

Nar det er beduttet hvilken mikroorganisme, der skal undersgges for, ber preveantallet og
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provemaangden overvejes. Hvis formalet er kontrol af en lovgivningsfastsat mikrobiologisk
gramsevaadi, skal der udtages det antal prever, som er angivet i lovgivningen. Det er specielt vigtigt,
hvis der tillades et hgjere indhold af den pgeddende mikroorganisme i nogle af preverne. Det
gadder fx for Staph. aureus og E. coli i blade oste, jf. bekendtgerelse om mikrobiologiske
gransevaadier for fadevarer.

Hvis der ikke udtages det korrekte antal prever, vil det blive problematisk at falge op pa
analyseresultatet.

Ved undersggel se af indf grte produkter af animalsk oprindelse fra tredjelande, for hvilke der ikke er
fastsat sarlige regler, udtages som hovedregel 1 % af enhederne i et parti, dog mindst 5 og hgjst 10
prever. Ved bulkvarer udtages der som hovedregel mindst 5 prover af et parti.

Ved undersggelse af returvarer foretages praveudtagningen i henhold til cirkul sere om returnering af
animalske f gdevarer.

| det omfang der ikke findes sazlige regler eler retningsinier om preveantal, er det som
udgangspunkt kontrolmyndigheden, der vurderer hvor mange prover, der er behov for at udtage ved
kontrollen med et bestemt parti eller i forbindelse med tilsyn pa virksomhederne. | vurderingen skal
bl.a. indga overvejelser om hvor mange preaver, der er behov for til at afdekke et mikrobiologisk
problem i en produktion. Generelt vil der vasre behov for flere analyser, hvis formdlet er at finde et
patogen, som erfaringsmasssigt forekommer med lav praevalens i produkttypen. Omvendt vil der
vaae behov for faare prover, hvis der undersgges for indikatorbakterier eller kimtal.

Ved fastsdtelse af praveantal, ber det overvejes med hvilken sikkerhed, resultatet gnskes. Hvis en
mikrobiologisk undersagel se skal bruges til at "acceptere eller forkaste” et produkt, et batch eller en
given proces, har den tilsynsfarende overveje, hvor sikker en afgerelse er, bl.a. pa baggrund af
antallet af undersggte praver.

Antalet af undersggte prever har stor betydning for, hvor sikker et givent resultat er og dermed den
kontrolmaessige vaardi. Generelt gadder, at jo flere praver der udtages, jo starre er sikkerheden for at
pavise en mikrobiologisk forurening eller et problem. Et negativt analyseresultat behgver omvendt
ikke betyde, at der ikke er et problem. Det gedder naturligvis om at finde en balance mellem den
sikkerhed, man gnsker og de ressourcer, der er til radighed.

For yderligere oplysninger om praveplaner kan bl.a. henvises til "Guide on Sampling Plans for
Analysis of Foods" .

Ud over preveantallet vurderes andre forhold vedrarende praveudtagning. Det bar sikres, at der
anvendes det rigtige udstyr, at det er fastlagt hvordan praven skal udtages, at preven bliver maarket
korrekt, at de ngdvendige oplysninger indhentes osv. Der henvises til den generelle
Kontrolvejledning, afsnit 6 om prever og preveudtagning.

Her skal blot naa/nes nogle forhold, som specifikt vedrerer prever til mikrobiologisk analyse.
Praverne transporteres til laboratoriet sa hurtigt som muligt. Under transporten opbevares proverne i
lukket beholder, s de ikke udsates for forurening fra omgivelserne. Prgverne opbevares under
transporten ved en temperatur pa 0-5°C, og prever af frosne produkter opbevares nedfrosset.

Hvis preverne sendes, skal de vaae pakket i hel og test emballage. Y deremballagen skal veare tagt og
isolerende, fx sendes prover af frosne produkter og kelevarer i kelekasser, s det sikres, at frosne
produkter ikke tas op, og at kelevarer ikke overskrider den forskriftsmaessige temperatur. Der kan
laegges termologger ved produkterne. Det modtagende laboratorium informeres, hvis preverne
ankommer i forbindel se med en weekend.
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Proverne analyseres normalt umiddelbart efter ankomsten til laboratoriet. En preove kan dog
analyseres A et senere tidspunkt, blot det er inden for produktets holdbarhedsperiode, og preven
opbevares efter forskriften indtil analyse. Ved udtagning fx i restauranter af prever, som skal
analyseres den felgende dag, kan det veare hensigtsmaessigt at forhgre sig om produkternes
holdbarhed. Der ber ikke udtages prover af produkter, som ikke vil blive solgt eller serveret den
falgende dag, hvor analyserne gennemfares.

Nar der udtages flere praver af et parti eller en dagsproduktion, ber preverne i vidt muligt veare
jeevnt fordelt over partiet eller dagsproduktionen.

K apitel 5.4

Analysemetode

Der bar veare taget stilling til en relevant analysemetode, inden der udtages en prove.

Endvidere er det vigtigt at vege orienteret om de enkelte analysemetoders formden og
begraansninger.

Ved valg af analysemetode henvises til Fedevaredirektoratets Metodesamling, som jaevnligt
gourfares. Metodesamlingen findes pa direktoratets Intranet. Fadevaredirektoratet anbefaler, at
fedevareregionerne anvender de metoder, som er angivet i metodesamlingen, i forbindelse med den
offentlige kontrol med fedevarevirksomheder.

Ved de centralt koordinerede undersggelser kan der vaare krav om, at regionerne bruger bestemte
metoder.

Kapitel 5.5

Graansevag di, herunder antal pr gveenheder, der skal overholde gramsevaadien

Til den mikrobiologiske analyse skal der vage fastlagt en mikrobiologisk gramnseveadi for den
pagad dende mikroorganisme €eller toksin i den pagaddende ravare, faardigvare, vareparti eller proces.

En analyse, der udtagesi kontrol gjemed, kan kun vanskeligt bruges, hvis der ikke er en graensevaadi.
Der skelnes mellem bindende (regelfastsatte) graensevaadier og vejledende gramsevaadier.

Fedevaredirektoratets bekendtgarelse om mikrobiologiske graasevaardier for fedevarer indeholder
regelfastsatte  mikrobiologiske gremseveadier for ked-, madke-, am- og fiskeomrédet.
Gramsevagdierne stammer fra EU-direktiverne pa de respektive omrader. Tilsvarende er der
gramnsevaadier for naturligt mineralvand m.m. i varestandarden for dette omrade (bekendtgerel se om
naturligt mineralvand m.m.). Der er i egenkontrolbekendtgarelsen krav om, at virksomhederne som
led i egenkontrollen skal udf gre undersggelse for at sikre, at disse graensevaardier er overholdt.

| forlaangelse af disse regler for gramsevaadier er der en rakke vejledninger med retningslinier for
gramsevaadier. Veledningerne skal anvendesi det omfang, der ikke findes saarlige regler:

- Vejledning om vurdering af patogene mikroorganismer i fadevarer, 1999.
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- Vgledning om vurdering af fund af Listeria monocytogenesi fedevarer,
1998.

- Vgledning: Standarder og vejledende mikrobiol ogiske og visse kemiske
gramnsevaadier for fisk og fiskevarer, 1999.

- Vgledning om multiresistent SalmonellaDT 104, maj 1998.

- Vgledning om vurdering af det aerobe kimtal i fadevarer, som er
fremstillet eller handteret i detailleddet, 1998.

Safremt der ikke foreligger en gremseveadi fastsat i en vejledning eller bekendtgarelse, kan
Fedevareregionen imidlertid ud fra en faglig vurdering i det konkrete tilfadde fastsadte en
graensevaadi.

Til den mikrobiologiske gramsevazdi harer en vurdering af, hvor mange praver der skal overholde
denne graensevaadi. | en rakkke tilfadde findes der regler eller retningslinier for dette, fx i
bekendtgarelse om mikrobiologiske gramsevaadier for fodevarer. Det er meget vigtigt ogsa for
opfelgningen, at der udtages det korrekte antal pr gver.

K apitel 5.6

Opfelgning

Nar en preve udtages til mikrobiologisk kontrolanalyse, ber der vage fastlagt en reaktion, sdledes at
det er klart, hvordan der skal ageres pa en overskridelse af gramnseveadien. | kontrolmasssig
sammenhaang skal det vaae overvejet hvordan, der skal ageres pa resultatet af de valgte
analyseparametre i relation til gaddende lovgivning, vejledninger mv. Opf glgningen kan fx omfatte
pabud om udvidede egenkontrol procedurer, forbud mod salg, beslagl aygel se eller tilbagekaldelse fra
senere omsagningsled.

Se desuden afsnit 7 om sagsopf@lgning i den generelle Kontrolvejledning. Der henvises endvidere til
listen over vejledninger i afsnit 5.5.

Afsnit VI

Pr aver i forskellige virksomhedstyper og pa graensekontr olsteder

Dette afsnit indeholder vejledning om anvendelse af mikrobiologiske analyser i forskellige typer af
fadevarevirksomheder og pa graensekontrol steder.

Mikrobiologiske undersggelser i den offentlige kontrol er relevante for engross og
detaillvirksomheder med tilvirkning og i import- og samhandelsleddet. Anvendelse af
mikrobiologiske undersegelser i kontrollen er under normale omstandigheder mindre relevant i
engros- og detailvirksomheder uden tilvirkning og uden import eller samhandel. Nar saarlige forhold
taler for det - fx ved mistanke til produkterne - kan prever til mikrobiologisk undersegelse
naturligvis udtagesi alle led.
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K apitel 6.1

Praver i detailleddet

| detailleddet er egenkontrolprogrammerne mere enkle end i de store produktionsvirksomheder, og
egenkontrollen vil normalt ikke omfaite mikrobiologiske analyser. | takt med at
egenkontrolprogrammer indferes i detailvirksomhederne, anvendes de offentlige mikrobiologiske
undersggel ser ogsa her som et redskab til kontrol af, at egenkontrollen fungerer.

| den mikrobiologiske kontrol i detailleddet administrerer regionerne to kategorier praver, som naevnt
i afsnit 3.2 0g 3.3:

- Proaver til regionale kontrolprojekter i detailleddet.

- Mistankeprgver.

Kapitel 6.2

Pr aver til regionale projekter i detailleddet

Fedevareregionerne udpeger og planlasgger selv de regionalt planlagte projekter i detailleddet inden
for den tildelte budgetramme. Fedevareafdelingerne vedger arligt indsatsomréderne pa baggrund af
en behovsvurdering. Fordelen ved projekter ligger i muligheden for at tilrettel sagge praveudtagning
og ikke mindst sagsopf @l gningen pa forhand.

For a opna en malrettet kontrol skal kontrolprojekterne sigte direkte efter omrader, hvor
problemerne pa baggrund af erfaringerne fratilsynet maforventes at veae starst.

Ved planlaggning af regionale projekter udarbejdes en projektbeskrivelse med beskrivelse af formal,
omfang, hvilke fadevarer eller udstyr der skal tages prover af, analyseparametre, antal preveenheder,
gramnsevaadi, opf glgning, tidspunkt, offentliggerelse mm.
Der e mulighed for, at flere regioner kan ga sammen om et projekt. Med henblik p3
erfaringsudveksling skal regionerne felge konceptet fra CKL -projekterne og lasgge et katalog med
projektbeskrivelser og projektrapporten pa Intranettet.
Kontrol projekterne kan fx omfatte:

- En bestemt branche.

- De mest problematiske virksomheder i en bestemt branche.

- Et bestemt lovgivningsomrade, fx kontrol af Listeriai pa asgsvarer.

- Saesonorienterede produktioner/produkter, fx kontrol af softice, udstiks-is.

- Bestemte varetyper.
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- Bestemte processer i bestemte virksomheder.
Kapitel 6.3

Mistankepr gver i detail - og engrosleddet

Som omtalt i afsnit 3.3 réder hver region over en pulje, der ogsa daskker mistankepraver, og det vil
vage regionen, der vurderer hvorndr og hvordan mistankeprgverne skal brugesi kontrollen.

Mistankepraver kan bruges i detailleddet sdvel som i engrosleddet, nar en tilsynsf grende pa et tilsyn
far mistanke om, at der er en fejl eller overtraadelse, og at der er behov for udtagning af en prove til
at fa afklaret problemet. Det vil vage fa praver, der ligger inden for denne kategori.

Der udtages ogsa mistankeprever i forbindelse med opsporing af fedevarebdren sygdom og
forbrugerklager.

Ved mistankepraver bar det stadig sikres, at analyseparametre, antal preveenheder, gramsevaadi
samt muligheden for opf glgning m.v. har vaaet vurderet pa forhand.

K apitel 6.4

Prover i engrosleddet

Ved engrosvirksomhed forstas salg eller behandling af fadevarer med henblik pa salg til andre end
den endelige  forbruger. Eksempler pa  engrosvirksomheder er dagterier,
kadopskazingsvirksomheder, salatfabrikker, mejerier, spirevirksomheder, chokoladefabrikker,
bradfabrikker m.m.

| engrosleddet er indferelse af egenkontrol leengst fremme og vil for mange virksomheder ogsd
omfatte mikrobiologiske analyser. Den offentlige kontrol skal tage udgangspunkt i egenkontrollen og
efter en konkret vurdering af behovet inddrage mikrobiologiske undersggelser i kontrollen.
Ved kontrol pd en autoriseret virksomhed vil man ofte udvadge en produktion og fokusere pa de
kritiske kontrolpunkter. | farste omgang vurderes det, om dokumentationen er i orden, fx ved
gennemgang af virksomhedernes analyser. | modsat fald ber det overvejes at udtage prover.

Puljen af prever benyttes sdledes ogsa til fx at kontrollere palideligheden af analysecertifikater og
leverandererkl aeringer det vil sige som et led i kontrollen med virksomhedens egenkontrol.

| engrosvirksomheder med tilvirkning vil det normalt vege relevant at inddrage mikrobiologiske
undersggelser i kontrollen en eller flere gange om aret.

For mistankepraver i engrosleddet se afsnit 6.3.
Kapitel 6.5

Prover hos modtagere af fedevarer fra andre EU-lande m.fl.
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Kontrol a animalske fedevarer, der modtages ved samhandel, er omfattet af reglerne |
veterinaakontrolbekendtgarelsen. Efter veterinaarkontrolbekendtgarelsen skal fadevareregionerne
foretage ikke-diskriminerende stikprovekontrol af indferte partier af animalske fedevarer. Dvs. at
den kontrol, der foretages af samhandelsvarer, ikke ma vaare mere eller mindre intensiv end den, der
foretages af samme slags varer i Danmark, og at kontrollen udfares i forhold til antal partier, der
indf gres fra hvert EU-land.

For ikke-animalske fedevarer, der modtages ved samhandel, er der ikke saxlige regler.
Myndighedsudevelsen skal ogsa i disse situationer foregd under iagttagelse af Fzdevareloven og
dennes principper. Dog kan konstaterede specifikke problemer give anledning til saalige
beslutninger om kontrol.

Kontrollen herunder udtagning af prever af bade animalske og ikke-animalske fadevarer, der
modtages ved samhandel, foretages hos modtagelageret. | en del tilfadde har import gren og dennes
modtagelagre adresse i forskellige fadevareregioners omrade. Det vil da normalt vege den
fadevareregion, der har kontrol med importaren, som har det bedste overblik over arten og omfanget
af de indferte produkter og kendskab til egenkontrollen. Fadevareregionen, hvor importaren har
adresse, ma i disse tilfadde koordinere den mikrobiologiske kontrol @ de forskellige lagre i det
omfang, der er behov for det. Se den generelle Kontrolvejledning afsnit 2.6.

Den mikrobiologiske kontrol udfa@res i et omfang, som svarer til niveauet for tilsvarende danske
virksomheder. De mikrobiologiske undersagelser gennemf gres ogsa her efter en konkret vurdering af
behovet, og importgrens egenkontrol inddrages i vurderingen, herunder eventuelle krav til
leveranderen og dokumentation for opfyldelse af kravene. Hvis importgren har et effektivt
egenkontrolprogram, er der ligesom ved andre typer virksomheder ikke det store behov for analytisk
kontrol. Tilsynsmyndigheden skal dog udtage stikprever for a  kontrollere, at
egenkontrolprogrammet er tilstraskkeligt og fungerer. Ogsa maengden af indf erte fadevarer og den
mikrobiologiske risiko, som knytter sig til produkterne, indgar i vurderingen af behovet for
mikrobiologisk kontrol.

K apitel 6.6

Praver hosimporterer af ikke-animalske fedevarer fra tredjelande

Kontrollen med import af ikke-animalske fedevarer foretages hos importgren eller pa lageret. Den
mikrobiologiske kontrol gennemferes efter en konkret vurdering af behovet. Dog kan der veae
salige krav i henhold til Fadlesskabslovgivningen - implementeret i "Restriktionsbekendtgerelsen” -
om undersggelse for specifikke problemer. Importegrens egenkontrol inddrages i vurderingen,
herunder eventuelle krav til leverandgren og dokumentation for opfyldelse af kravene. Ogs3
maangden af importerede fedevarer og den mikrobiologiske risiko, som knytter sig til fadevarerne,
indgar her i vurderingen af behovet for mikrobiologisk kontrol.

Kapitel 6.7

Prgver udtaget pa graensekontrolsteder af animalske fadevarer fra tredjelande

Kontrollen med import af animalske fadevarer er omfattet af veterinaarkontrolbekendtgerel sen. Efter
bekendtgerelsen skal de animalske fedevarer indfegres gennem godkendte gramnsekontrolsteder.
Kontrollen med importen sker pd graansekontrolstederne, herunder udtagning af prever, medmindre
der er tale om kanaliseret import (direkte til virksomheden), hvor den fysiske kontrol foretages pa
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bestemmel sesvirksomheden af den stedlige f adevareregion.

Behovet for mikrobiologiske undersggelser i kontrollen vurderes pa baggrund af erfaringer med den
mikrobiologiske risiko, der knytter sig til produkterne, og erfaringer om afsenderlande og -
virksomheder.

Der henvisesi eavrigt til regeloversigten i afsnit 8.
Afsnit VII

Valg af analyseparameter

Som naavnt i afsnit 5 er det vigtigt, at man forud for pregveudtagningen ger sig klart, hvad formdet
med pr@veudtagningen og analysen er, og at dette afspejler sig i valget af analyseparametre.

| nogletilfadde ligger valget af analyseparameter fast pa forhand:

Ved mikrobiologiske analyser, der anvendes til kontrol af mikrobiologiske gramnsevaadier, eller i
forbindelse med centralt koordinerede og regionat styrede projekter ligger valget af
anayseparametre ssedvanligvis fast i den eksisterende lovgivning pa omradet, eller valget er vurderet
og fastlagt i de projektbeskrivelser, der ligger til grund for de aktuelle projekter.

Bekendtgarelse om mikrobiologiske gramsevagdier for fedevarer definerer anayseparametre og
tilherende gramseveardier inden for en rakke specifikke fadevarer som fx madkeprodukter,
aggprodukter, hakket kad, tilberedt kad, levende toskallede bladdyr m.m. Bekendtgarelsen gedder
ikke for produkter fremstillet i detailvirksomheder.

Hertil kommer at der i egenkontrolbekendtgarelsen er fastsat regler for, hvad egenkontrollen - som
minimum - skal omfatte, herunder hvilke mikrobiologiske undersggelser, der skal gennemfares. |
bilagene til denne bekendtgerelse er der anfert krav om mikrobiologiske undersagelser for bl.a
fiskehelkonserves og kadhelkonserves - dog uden fastsatte analyseparametre eller graensevaadier.

Ved eftersporing af fadevarebarne sygdomstilfadde vil parametervalget veae bestemt af den/de
mikroorganismer, der mistaankes som arsag til de aktuelle sygdomstilfad de.

Hvis der ikke er saalige regler i lovgivningen eller fastlagte projektbeskrivelser, er det
tilsynsmyndigheden selv, der bedlutter hvilke mikrobiologiske analyseparametre, der er relevante i
en given dgtuation. Dette forudsedter kendskab til relevante grupper af mikroorganismer,
forekomsten af patogene mikroorganismer etc.

Til hjadp ved valg af analyseparametre kan der tages udgangspunkt i de efterfalgende afsnit om
mikroorganismer, forekomst i fadevarer m.v.

Kapitel 7.1

Mikroorganismer

For beskrivelse af forskellige mikroorganismers forekomst, vakstbetingelser m.v. kan der generelt
henvises til faglitteraturen pA omradet. Herudover kan der henvises til gennemgangen for udvalgte
patogene mikroorganismer i Fedevaredirektoratets Veledning om vurdering af patogene
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mikroorganismer i fadevarer, Listeriavejledningen, Salmonella DT 104 vejledningen, vejledning om
undersggelse af fisk og fiskevarer, samt til kimtalsvejledningen og den generelle Kontrolvejledning.

Pa direktoratets hjemmeside ( www.fdir.dk ligger data om forekomst i fgdevarer, risikovurdering for
Campylobacter etc. Her findes ogsa direktoratets arlige rapporter over indberettede tilfadde af
fadevarebarne sygdomme. PA Dansk Zoonosecenters hjemmeside ( www.dzc.dk) findes bl.a. en
beskrivelse af zoonoseudviklingen. Pa Statens Serum Instituts hjemmeside under overvagning

( www.ssi.dk kan man finde data for forekomst og udbrud af bakterielle humane mave-tarm
infektioner i Danmark ( www.mave-tarm.dk) FACE="Arial">

Endelig kan henvises til den internationale litteratur "Microorganisms in Foods 5, Characteristics of
Microbia Pathogens.”

Kapitel 7.2

Mikrobiologi for fedevaregrupper

| den generelle Kontrolvejledning kan der under beskrivelsen af de mikrobiologiske forhold i
forskellige fadevaregrupper samt i oversigten i vejledningens bilag 19 findes inspiration til valg af
relevante analyseparametre. Endelig kan der henvises til den internationale litteratur pA omradet fx
"Microorganismsin Foods 6, Microbial Ecology of Food Commodities.”

Ved valg af analyseparametre bgr der foretages en konkret vurdering af den mikrobiologiske risiko,
der kan veare forbundet med den enkelte proces eller det enkelte produkt, herunder en vurdering af
bl.a felgende:

- Mikrobiologisk kontamination af ravaren/naturlig forekomst.
- Tilvirkningsform/-proces (fx hakning, dlicing).
- Konserveringsprincipper (fx varmebehandling, vandaktivitet).
- Handtering efter varmebehandling.
- Holdbarhed mulighed for vaekst inden for hol dbarhedstiden.
- Opbevaringsforhold (herunder pakkemetode og lign.).
- Malgruppe (fx spaadbarn).
- Produktionens omfang.
K apitel 7.3

Anvendel se af mikrobiologiske analyseparametre

Det er vigtigt i den konkrete situation at vurdere, hvordan brugen af mikrobiologiske analyser kan
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understatte tilsynet. | tilsynsfunktionen vil man i visse tilfad de kunne supplere sine informationer om
forskellige produktionstrin i en virksomhed ved hjadp af marettede mikrobiologiske analyser.
Problemer, der relateres til keling, holdbarhed, varmebehandling samt kryds- og rekontamination og
rengaring, vil i visse tilfad de kunne belyses yderligere ved brug af mikrobiologiske analyser.

For i tilsynssammenhaang at fa et optimalt udbytte af mikrobiologiske undersggelser er det vigtigt at
vage orienteret om de enkelte analysemetoders muligheder - og ikke mindst deres begraansninger.

Nedenfor gives eksempler, hvor man kan overvee behovet for at anvende mikrobiologiske analyser.
Overvejelserne skal aene ses som eksempler pd anvendelse af mikrobiologiske analyser, og skal
ikke ses som krav om, at man skal undersage for disse parametre.

Krydskontamination. Varmebehandlede produkter bgr som udgangspunkt vaare "sterile" eller meget
lavkimholdige. Ved mistanke om oversla eller krydskontamination fra ravarer til varmebehandlede
varer ma man tage udgangspunkt i kendskabet til r dvarens mikrobiologi.

Rekontamination af varmebehandlede produkter kan evt. undersgges ved hjadp af parametrene
Enterobacteriaceae eller "koliforme bakterier”. Kontamination fra produktionsudstyr kan evt.
undersgges ved hjadp af kimtal eller enterokokker. Kimtallet deskker bredt for enterobacteriaceae,
mead kesyrebakterier, stafylokokker m.fl.

Koliforme bakterier. Generelt betragtes koliforme bakterier som en del af
dagten Enterobacteriaceae, men gruppen "koliforme bakterier" er mindre
godt defineret. Et analyseresultat for "Koliforme bakterier" maikke anvendes
som indikation pafakal forurening, men parameteren kan anvendes som
udtryk for fx korrekt varmebehandling, og i visse tilf ad de krydskontamination
mellem r& og varmebehandlede produkter.

Termotolerante koliforme bakterier. Gruppen af termotolerante koliforme
bakterier indeholder for en stor del bakterier af fagkal oprindelse. Den mest
sikre indikator pafrisk fakal forurening maantages at vage E. coli. E. coli
kan som f glge af ugunstige miljgpavirkninger uddg i | gbet af fa dage. Ved
produkter med mere end nogle fa dages levetid bar det overvejesi stedet at
analysere for Enterococcus (“faekal e Streptokokker™), der typisk overlever
laengere under ikke-optimale forhold.

Rengaringskontrol. Anvendelse af mikrobiologiske analyser vil kunne anvendes ved undersggel ser
af overflader samt for redskaber/udstyr.

For overflader generelt vil man kunne analysere for aerobt kimtal, som omfatter en tilpas bred
gruppe af bakterier. Effekten af rengaring og desinfektion kan undersages ved hjadp af et aerobt
kimtal, men ogsa enterokokker vil vaare en egnet parameter som falge af disses resistens over for
miljgpavirkninger.

Enterococcus ("faekal e streptokokker™). Alle bakterier i denne gruppe
forekommer som del af tarmfloraen i varmblodede dyr. Dog skal man veage
papasselig med blot at vurdere "faskal forurening" ved pavisning af
enterokokker, da disse bakterier i visse tilfadde kan etableres og opformeresi
produktionsmilj get og derfor snarere er en indikation pa utilstraskkelig
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rengering og desinfektion. Enterokokker overlever vassentligt bedre pa
overflader og produkter end E. coli og gruppen af koliforme bakterier.

Korrekt nedkaling. Det er vanskeligt at kontrollere en korrekt nedk @lingsprocedure (maks. 3 timer
fra 65°C til 10°C) ved hjadp af mikrobiologiske undersggelser. Efter korrekt varmebehandling vil det
ikke veare muligt ved brug af mikrobiologiske analyser at pavise, om afkglingsfasen straskker sig
over 3 eler fx 5 timer. Alvorlig overskridelse af den fastlagte nedkalingstid vil i visse tilfadde kunne
eftervises ved fx forekomst af sporedannende bakterier som Bacillus og Clostridium spp. - specielt i
forbindelse med varmebehandlede faardigretter (fx gryderetter, supper og saucer). | mange tilfadde
vil fejl i nedkelingsprocedurer dog med fordel kunne pavises ved brug af temperatur-tid
registreringer ved hjadp af logger.

Korrekt  opvarmning/varmebehandling/pasteurisering. Ved varmebehandling  "nulstilles’
bakteriefloraen til dels. Det er derfor vanskeligt at afsl gre marginale fejl i fastsatte temperatur-tid
kombinationer ved anvendelse af mikrobiologiske analyser. Det vil vaare mere effektivt at anvende
registrering af anvendte temperatur-tid kombinatoner fx ved brug af termologgere.

Visse varmebehandlingsprocedurer bestar af temperatur-tid kombinationer sammensat med henblik
pa elimination af bestemte bakterier eller grupper af bakterier. Det gedder fx konserves og
Clostridium botulinum samt pasteuriseret madk og koliforme bakterier.

Korrekt fastsat holdbarhed. For palasgsvarer som fx kadpglse, rullepalse, poste) m.m. kan det give
mening at anvende mikrobiologiske analyser som stette for kontrollen af holdbarhed. Kimtal vil vaare
et godt valg af parameter. For visse produkter - fx paamsvarer - pakket i modificeret atmosfaare kan
det vage relevant at undersgge for niveauet af madkesyrebakterier.

"Kimtallet" eller "Totalkimtallet" eller "aerobt kimtal" omfatter resultatet
"antallet af levende agrobe mikroorganismer". Resultatet af spejler sdledes ikke
det absolutte antal bakterier og dagkker ikke fx mikroaerofile og anaerobe
bakterier m. fl. Ikke desto mindre repraesenterer kimtallet nok det "bredeste”
bud pa antallet af bakterier i en pregve. Endvidere vil man ved afl asning kunne
faet indtryk af fordelingen mellem Gram positive- og negative bakterier.

Aerobe kimtal kan ikke belyse forekomsten af specielle grupper af
mikroorganismer herunder indikatorer pafakal forurening og
sygdomsfremkal dende bakterier. Et kimtal giver et estimat pa det generelle
kontaminationsniveau og Vil kunne anvendes ved bl.a. vurdering af
varmebehandlingsgrad, rekontaminering, rengering og eventuelt

hol dbarhedsmaessige forhold.

| relation til fersk fisk vil det ofte vaae det organoleptiske indtryk, der er det vigtigste. Vadger man at
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undersgge fersk fisk med henblik pa holdbarhed, bear der fokuseres pa relevante specifikke
fordagrvel seshbakterier. For ikke-modificeret-atmosfaae-pakkede produkter vil der kunne undersgges
for svovlbrintedannende bakterier (Shewanella putrefaciens), og for produkter pakket i modificeret
atmosfage vil det vaare relevant at undersgge for issar Photobacterium phosphoreum.

Mad kesyrebakterier er et meget bredt begreb. Gruppen omfatter lactobaciller,
carnobakterier, pediococcer, lactococcer og L euconostoc, hvorimod
tilhersforholdene for bl.a. enterococcer, aerococcer og bifidobakterier
diskuteres. Carnobakterier er en erkendt vigtig fordearvel seshakterie paisaar
kadprodukter. Disse madkesyrebakterier er amindeligt forekommende (ofte i
hgjetal) i en del spiseklare produkter.

Bekendtger elser:

Cirkuleerer:

Afsnit VI

Oversigt over regler m.v. naevnt i vejledningen

- Restriktionsbekendtgerel sen. Bekendtgerelse nr. 892 af 1. november 2002
om indf grsel af fedevarer m.v. fravisse lande med sazlige restriktioner.

- Bekendtgerelse nr. 826 af 3. oktober 2002 om mikrobiol ogiske
gramsevaadier for fadevarer.

- Bekendtgerelse nr. 723 af 25. juli 2000 om veterinearkontrol ved indfgrsel
af animalske f gdevarer (med senere aandringer).

- Afgiftsbekendtgerel sen. Bekendtgarelse nr. 615 af 22. juli 2002 om
betaling for kontrol af fedevarer og levende dyr m.v. (med senere
andringer).

- Bekendtgarelse nr. 356 af 3. juni 2002 om naturligt mineralvand,
kildevand og emballeret drikkevand.

- Egenkontrol bekendtgarel sen. Bekendtgarelse nr. 352 af 30. maj 2002 om
egenkontrol i fadevarevirksomheder m.v.

- Returvarecirkul aget. Cirkul aare af 13. juni 2002 om returnering af
animalske f gdevarer.

- Cirkul aare om veterinaerkontrol med animal ske fadevarer, der indf gres fra
tredjelande.
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Ve ledninger:

- Den generelle Kontrolvejledning, som ogsa findes pa
Fadevaredirektoratets Intranet.

- Egenkontrolvejledningen. Veledning nr. 22 af 8. marts 2002 om
egenkontrol i fadevarevirksomheder m.v.

- Patogenvejledningen. Vejledning om vurdering af patogene
mikroorganismer i fgdevarer, 1999.

- Listeriavejledningen. Veledning om vurdering af fund af Listeria
monocytogenesi fadevarer, juni 1998.

- Kimtalsvejledningen. Vejledning om vurdering af det aerobe kimtal i
fadevarer, som er fremstillet eller handteret i detailleddet, 1998.

- Vgledning: Standarder og vejledende mikrobiol ogiske samt visse
kemiske gramsevagdier for fisk og fiskevarer, 1. november 1999, med
rettelser af 7. marts 2002.

- DT104 vejledningen. Vejledning om SalmonellaDT 104, maj 1998.

Diverse

- EU-direktiv om veterinagkontrol med produkter fratredjelande: Radets
direktiv 97/78/EF af 18. december 1997 om fastsadtelse af principperne for
tilrettel aaggel se af veterinagkontrollen for tredjelandsprodukter, der fares
indi Fadlesskabet.

- Fadevaredirektoratets K emiske og Mikrobiol ogiske Metodesamling, 3.
version 11. oktober 2002, opdateres | gbende.

- Samhandels- og importkontrol, laboratorieundersggel ser, 15. december
1999 (forventes ophaevet).

Officidlle noter

| EU arbejdes med f glgende definition pa et mikrobiologisk kriterium: "The acceptability of a product process, a batch of
foodstuff or a process, based on the absence or presence, or number of microorganisms including parasites, and/or
quantity of their toxins/metabolites, per unit(s) of mass, volume, area or batch". | Codex regi er der udarbejdet en
vejledning om fastsettel se af mikrobiologiske kriterier: "Principles for the establishment and application of
microbiological criteriafor foods CAC/GL 21 1997". Den Videnskabelige Komite for Fgdevarer (SCF) og Den
Videnskabelige Komite for Veterinaare Forhold og Folkesundhed (SCVPH) har ligeledes givet anbefalinger for udvikling
af mikrobiologiske kriterier for f gdevarer.

| EU arbejdes med f glgende definition pa et mikrobiologisk kriterium: "The acceptability of a product process, a batch of
foodstuff or a process, based on the absence or presence, or number of microorganisms including parasites, and/or
quantity of their toxins/metabolites, per unit(s) of mass, volume, area or batch”. | Codex regi er der udarbejdet en
vejledning om fastsettel se af mikrobiol ogiske kriterier: "Principles for the establishment and application of
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microbiological criteriafor foods CAC/GL 21 1997". Den Videnskabelige Komite for Fgdevarer (SCF) og Den
Videnskabelige Komite for Veterinaare Forhold og Folkesundhed (SCVPH) har ligeledes givet anbefalinger for udvikling
af mikrobiologiske kriterier for f gdevarer.

| EU arbejdes med f glgende definition pa et mikrobiologisk kriterium: "The acceptability of a product process, a batch of
foodstuff or a process, based on the absence or presence, or number of microorganisms including parasites, and/or
quantity of their toxins/metabolites, per unit(s) of mass, volume, area or batch”. | Codex regi er der udarbejdet en
vejledning om fastsettel se af mikrobiol ogiske kriterier: "Principles for the establishment and application of
microbiological criteriafor foods CAC/GL 21 1997". Den Videnskabelige Komite for Fadevarer (SCF) og Den
Videnskabelige Komite for Veterinagre Forhold og Folkesundhed (SCVPH) har ligeledes givet anbefalinger for udvikling
af mikrobiologiske kriterier for f adevarer.

| EU arbejdes med f glgende definition pa et mikrobiologisk kriterium: "The acceptability of a product process, a batch of
foodstuff or a process, based on the absence or presence, or number of microorganisms including parasites, and/or
quantity of their toxins/metabolites, per unit(s) of mass, volume, area or batch”. | Codex regi er der udarbejdet en
vejledning om fastsadtel se af mikrobiologiske kriterier: " Principles for the establishment and application of
microbiological criteriafor foods CAC/GL 21 1997". Den Videnskabelige Komite for Fgdevarer (SCF) og Den
Videnskabelige Komite for Veterinagre Forhold og Folkesundhed (SCVPH) har ligeledes givet anbefalinger for udvikling
af mikrobiologiske kriterier for f gdevarer.
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