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Indledning

| de seneste & er der kommet en rakke nye regler, der skal sikre, at transporten af fadevarer foregar
pa en forsvarlig méde. Alle virksomheder, der transporterer fedevarer eller formidler transport af
fodevarer, ska sdledes godkendes eller registreres af fadevareregionen. For ale virksomheder
kraeves at virksomheden har et egenkontrolprogram. Fadevarelovgivningen bygger pa, at det ferst
og fremmest er virksomhederne, der har ansvaret for, at reglerne overholdes. Dette er gaddende
uanset hvilket trin , man befinder sig pa ved fremstilling, formidling, transport og salg af fadevarer.
For at understrege betydningen og \sggten af den enkelte virksomheds ansvar for fedevarerne, er
der i EU vedtaget regler om, at alle typer af faedevarevirksomheder herunder transport- og
speditionsvirksomheder , skal indfare egenkontrol.

Egenkontrol er en del af virksomhedens kvalitetssikring og skal udfegres systematisk, sdledes at
virksomheden kan overvage og dokumentere at fadevarelovgivningen overholdes. Egenkontrollen
skal vage en styrkelse af forbrugersikkerheden.

| medfer af EUs generelle hygignedirektiv opfordrede Fadevaredirektoratet i januar 1999
speditions- og transportbranchen til at udarbede branchekoder (vejledning/idékatalog) for god hy-
gignepraksis.

Branchekoden skal vagre til gavn for bade virksomheder og den kontrollerende myndighed pa omré
det med henblik pa at opna en ensartet anvendelse af reglerne.

Denne branchevejledning er nu udarbejdet og skal fungere som retningdinie for virksomheder, der
transporterer eller formidler transport af fedevarer. Det er ingen lov, men en anbefaling og en hjadp
til overholdelse af fadevarel ovgivningen.

Virksomhedens egenkontrolprogram kan bruges som dokumentation over for de krav, en transport-
bruger vil stille til en transport af fedevare. Fadevarekaaden Iukkes pa denne méade, eftersom trans-
portgren ma ga ud fra, at transportbrugeren og modtageren ligeledes arbejder ifglge et egenkontrol-
program.

Denne branchevejledning for formidling og transport af fadevarer bestér af to dele:
Del 1: Generelle krav i forbindelse med hygiginisk arbejdsgang og praktisk anvendel se.
Del 2. Egenkontrolkoncept for branchen.



Branchevejledningens dagkningsomr ade

Veledningen er udarbegjdet af Dansk Transport og Logistik, International Transport Danmark og
Danske Spediterer.

Vejledningens formal er at fastlaggge fadles retningslinier for transport- og speditionsvirksomheder,
der skal etablere egenkontrol i henhold til egenkontrolbekendtgarelsen og, at sikre overholdelse af
andre relevante love og bekendtgerelser i fedevarel ovgivningen.

Denne vejledning anvendes af vognmands- og speditionsvirksomheder, der udferer godskersel for
fremmed regning i henhold til godskerselsloven, og som skal vexre godkendt eler registreret af
Fadevareregionen til at transportere fadevarer eller formidle transport af fedevarer. Jfr.
Autorisationsbekendtgerelsen skal alle transport- og speditionsvirksomheder godkendes af
Fadevareregionen, medmindre der kun transporteres, eller formidles transport af emballerede ikke
letfordaarvelige fadevarer. | sa fald skal virksomheden registreres hos Fadevareregionen.

Sediterer, som alene udferer toldmeessige eller andre lignende opgaver, og somikke har til opgave
at transportere, videreformidle transporter, oplagre eller pa anden vis handtere fadevarer, er ikke
omfattet af pligten til at lade sig registrere eller godkende hos Fadevareregionen, og dermed heller
ikke underlagt krav om at udarbejde et egenkontrol program. Nae vaaende vejledning henvender sig
derfor ikketil disse speditarer.



Dd 1
Generellekrav i forbindelse med hygignisk arbejdsgang



Indledning

Ved transport af fedevarer skal der dtid arbejdes pa en hygiginisk méde, og alle medarbejdere skal
vage “hygignebevidste”. En hygignisk arbgdsgang vedrarer hele transportforlgbet, og derfor skal
virksomhedsledelsen vage saalig opmaaksom herpa. En hygiginisk arbejdsgang er udgangspunktet
for det kontrolsystem, som er beskrevet i del 2. Hvis man ikke arbejder hygiginisk (og atsa ikke
opfylder de generelle krav i dette afsnit), giver indferelsen af et kontrolsystem ingen garanti for
fadevaresikkerheden, og indfarelsen af kontrolsystemet har sdledes ingen mening.

Som naavnt ovenfor vedregrer en hygignisk arbejdsgang hele transportforlgbet. Planlagning af
transport er i relation til en hygiejnisk arbejdsgang ogsa et vigtigt omréde, selvom der ikke i denne
fase er direkte kontakt med fedevarerne. Men der skal ved ordremodtagel se/ordreafgivelse vaae
overvgielser om generelle lovkrav, f.eks. temperaturkrav, krav til keretgjets indretning og udstyr
m.m. for det efterfa gende transportforlgb.

Hygignisk arbejde i transportbranchen vedrarer:

* Personer (personale).

* Karetgjer og tilhgrende udstyr.

* Laesning, transport og losning.

* Oplagring, omladning, handtering.

* Returgods og emballage.

* Rengering, desinfektion og skadedyrsbekaampel se.

Planlagning af transport:
* Ordremodtagel se/ordreafgivel se

Alle emner vil i det felgende blive omtalt kort, og i angives hvilke planer og
instruktioner mv., som virksomhederne kan udarbejde med henblik pa at fremme en hygignisk
arbejdsgang inden for hvert emne. Ofte vil der ikke vaae behov for at indfare nye procedurer, men
virksomheden ber alligevel beskrive de procedurer virksomheden allerede anvender, for at sikre at
procedurerne falges hver gang.

Bilag | placeret bagerst i del 1 viser en checkliste, som internt bruges til gennemgang af punkter i
forbindelse med en hygignisk arbgdsgang. Skemaet anvendes udelukkende som
vurderingsgrundlag for, om virksomheden har en hensigtsmaessig indretning og drift.

1. Hygignisk arbgdei transportbranchen.

1.1 Pesonde

* Transportvirksomheden er ansvarlig for, at personale, som har kontakt med fadevarer i
transportforlgbet, modtager en afstemt instruktion alt afhaengig af deres aktiviteter og/eller
oplaaing med hensyn til hygiene for fadevarer.

* Transportvirksomheden skal forhindre, at personale gennem deres omgang med issa uembal-
lerede fadevarer overfarer forurening til det transporterede gods eksempelvis, hvis de faardes i



virksomhedslokaler, hvor fedevarer bliver tilberedt, behandlet, pakket, distribueret og
opbevaret.

Personale, skal bage egnet arbejdstgj (ren beklaadning, evt. hovedbeklaadning), afhaangigt af
varens/godsets emballering og tilstedevaarel se (produktionslokale, lager, forretning, etc.)

Hygig nisk arbe dsgang for personale

Instruktion til chaufferer og andet direkte berert udferende personale om hygiejnisk arbejdsgang og
fadevarehygigne.

Instruktioner kan omfatte paklaadning, tejskifte, god handhygiejne/lhandvask, god arbejdspraksis,
forholdsregler i forbindelse med rygning/drikke/spisning etc.

1.2 Karetgjer oqg tilhgrende hjad peudstyr

*

Keretgjer og tilhgrende hjad peudstyr til brug for fadevaretransport skal:

- holdesrengjorte.
- vage sdledes indrettet og/eller parkeret, at den omkringliggende plads let kan holdes ren
gjort.

Keoretgier og hjadpeudstyr (fx. paller) skal vaae egnet til transport af fedevarer og skal
opbevares, vedligeholdes og repareres pa en sadan made, at:

- risikoen for skadedyrsangreb og forurening af fedevarer undgas.
- de ska holdes grundigt rengjorte, og om nadvendigt, med henblik pa fedevarers sikkerhed
og kvalitet, desinficeres, idet man tager den planlagte brug deraf i betragtning.

Der kan vege specielle krav til karetgjers opbygning afhaangig af hvilke fedevarer der
transporteres. Det kan eksempelvis vaae krav om tad |ukkemekanisme ved transport af ked,
krav om kale/fryse anlagg samt temperaturovervagning ved kel e/frysetransporter m.m.

Karetgjer, som transporterer uemballerede fadevarer i bulk (tank) m.v. i flydende form,
granuleret eller pulverformet tilstand, ma udelukkende benyttes til transport af fadevarer. De
skal vaae afmaaket, pa ét eller flere af sprogene i Den europadske Union, ved tydelig an
givelse af “Kun til fedevarer” eller lignende.

Karetgjerne skal, hvis transporten af fadevarer kraever dette, vagre sdledes indrettet, at den tem-
peratur, som fedevarerne skal transporteres ved, kan holdes og overvéges'

! Bemagk dybfrostbekendtgarel sens krav om | @bende temperaturregistrering.




Hygignisk arbejdsgang i forb. med karetgjer og tilherende hjadpeudstyr

Udarbejdelse af en plan med krav til hygiginisk indretning af keretgjer og tilharende hjad peudstyr.

Udarbejdelse af en rengeringsplan med procedurer og arbedsinstrukser for rengering af keretgjer
og tilhgrende hjadpeudstyr, samt desinfektion safremt det er nadvendigt, eller hvis det kreeves af
ordregiver, eller fremgar af lovmaessige krav om desinfektion.

Udarbejdelse af vedligeholdelsesplan med procedurer og arbejdsinstrukser til keretgjer og
tilhgrende hjad peudstyr.

Fastlasggel se og udferelse af kontrol af ovenstaende .

1.3 Lasning, transport og losning

*

Transportvirksomheden skal sarge for, at alle oplysninger, der er ngdvendige for at gennem
fare transportopgaven pa en sikker og forsvarlig made, er tilstede. Den ansvarlige for af- og
palassning af fedevarer skal sikre sig, at risikoen for forurening begraanses sa meget som mu-
ligt. Produkterne skal placeres og beskyttes sdledes, at effektiv adskillelse, hvor en sadan er
nedvendig, garanteres, hvorved forurening og lugtgener undgas.

Er der krav til opbevaringstemperaturer ved og under transport skal den ansvarlige sikrer sig
dette overholdt. Generelt skal fadevarer opbevares ved den temperatur, der er angivet pa
emballagen, dog skal temperaturerne pasiderne 16 og 17 altid overholdes.

Transportvirksomheden sarger for, at karetgjer, som er brugt til transport af andre produkter
end fedevarer eler til transport af forskellige fadevarer, rengeres mellem de forskellige
transporter (og om ngdvendigt desinficeres) sdledes, at enhver fare for forurening af fedevarer
undgsas.

Transportvirksomheden sgrger for, at passende forholdsregler er truffet for effektiv forebyg
gelse mod insekter og andre skadedyr under laesning, transport og losning. Laesseramper,
halvtage m.m. skal holdes fri for fugle, der kan forurene opmarcherede varer. Dette kan gares pa
en passiv made, men hvis det er nagdvendigt, skal det ske pa en aktiv made (se pkt.1.6).
Ligeledes skal godset ved lassning/losning beskyttes mod regn, stev etc.




Hygig nisk arbeg dsgang i forbindelse med laesning, transport og losning

Radighed over specifikationer (fra ordregiver) vedr. arten af de produkter, som skal transporteres,
0g de betingel ser, som det skal ske under.

Udarbegidelse af procedurer og arbejdsinstrukser vedr. forholdene ved laesning og losning,
produkternes art/tilstand og emballagens art.

Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstrukser for hygignisk laesning, transport og losning af
fadevarer.

Fastlagggel se og udfarelse af kontrol af ovenstdende. .

1.4 Oplagring, omladning og handtering

*

Hvis transport- og distributionsvirksomheden oplagrer, omlader eller handterer fedevarer eller
drikkevarer, skal de hertil benyttede rum vege registrerede eller godkendte af
fadevareregionen. Lokaler og indretninger skal holdes rene og vedligehol des.

| disse rum skal der vage truffet passende forholdsregler for at holde skadedyr borte og for at
undga forurening.

Transport- og distributionsvirksomheden skal sgrge for, at disse rum og indretninger, som
benyttes til oplagring, omladning eller handtering af fedevarer og drikkevarer, er sdedes
bygget og indrettet at:

- delet kan rengares og om nadvendigt desinficeres.
- man undgdr:
1. Ophobning af snavs.
2. Kontakt med toksiske materiaer (giftige stoffer).
3. Ikke toksiske smags- og lugtafgivende stoffer.
4. Forurening af fedevarer eller drikkevarer.
5. Dannelseaf kondenseller skimmel pa overflader.
- fadevarer, herunder drikkevarer kan oplagres, omlades eller handteres ved den
foreskrevne temperatur.

Hygiejnisk arbedsgang ved oplagring, omladning og handtering

Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstrukser for hygiejnisk oplagring, omladning og handtering
af fedevarer.
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Udarbedelse af rengaringsplan med procedurer og arbejdsinstrukser til rengering af rum og indret-
ning til oplagring, omladning og handtering af fadevarer.

Udarbejdelse af en vedligeholdelsesplan med procedurer og arbedsinstrukser til vedligeholdelse af
lokaler og indretning til oplagring, omladning og handtering.

Fastlasggel se og udfarelse af kontrol af ovenstaende..

1.5. Returgods og emballage

Mange transportvirksomheder er om morgenen beskaftiget med at kere fedevarer ud og om
eftermiddagen beskadtiget med indsamling og afhentning af returgods og emballage.

Eksempler pa returgods er fadevarer som returneres pga. forkert levering, returret eller forkert
bestilling. Returvarer er sdledes ikke nadvendigvis kassable, og det er vigtigt at overholde fx
temperaturkrav hvis returvarerne senere skal omsadtes.

Sammenlasning af returgods og emballage med fedevarer der mangler at blive losset, skal udferes
pa en sadan made, at det ikke udger nogen risiko for fadevaresikkerheden.

Fedevarer og kassabelt returgods incl. emballagen ma ikke sammenblandes, men skal placeres
beskyttet og pakket pa keretgjet, sdledes at risikoen for forurening og lugtgener undgas.

Hvis returgods og emballage skal betragtes som affald (produktsikkerhed garanteres sa ikke laange-
re, og der er fadevaresikkerhedsrisici), sa skal transportvirksomheden sarge for, at:

- affadet ikke er tilstede i rum, hvor der findes fedevarer, medmindre det er i tilberligt lukkede
affaldscontainere. Containere eller paller med affald ber tydeligt maarkes "affald".

Hygignisk arbe dsgang ved returgods og emballage

Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstrukser for omgang med returgods, incl. emballage.
Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstruktioner for handtering af affald.

Fastlasggel se og udferelse af kontrol af ovenstaende. .

Returgods og emballage i praksis
Sammenlassningen af fedevarer med returgods, herunder affald i tillukkede beholdere og emballage,

behaver siledes ikke udgare nogen risiko for fadevaresikkerheden, hvis dette sker pa en anstaandig
og hygiejnisk made.
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1.6. Rengaring, desinfektion og skadedyrshekaampel se

Rengering
Rengaring er essensen af en hygiejnisk arbejdsgang. Rengering bestér af fjernelse af synligt snavs,
sasom fadevarerester og andre forureninger.

Det er nadvendigt regelmaessigt at rengere karetgjer og dertil harende hjadpeudstyr for at undga
forurening af fedevarer ved transport og distribution. Ligeledes skal transportmateriel og udstyr
rengares for desinfektion. En utilstraskkelig rengering kan ophaave desinfektionsmidlets virkning
(se efterfalgende afsnit om desinfektion). Far laesning skal det benyttede transportmiddel vaare rent,
hvilket skal kontrolleres. At gere “regelmaessigt” rent vil sige: efter egen indsigt, og s ofte det
findes ngdvendigt for at udfare en hygignisk arbejdsgang. Dog er der i visse tilfadde lovkrav om, at
der foretages rengering og desinfektion umiddelbart efter hver transport. Dette gadder fx efter
transport af madk i tankvogne. Ved transport af fersk ked skal transportmidlet vaae rengjort og
desinficeret inden transporten finder ged.

Renholdelse af transportmateriel og udstyr

Udarbejdelse af en rengeringsplan med tilhgrende procedurer og arbejdsinstrukser, som udferes
omhyggeligt pa de rette tidspunkter.

Brug af egnede rengeringsmidler (til materiel, der bruges til transport & fisk og fiskevarer, skal
anvendes godkendte rengeringsmidler).

Brug af det rette og effektive rengeringsredskab, som rengeres efter brug (og om nadvendigt, des
inficeres).

Rengaringsmidler og -redskaber opbevares sarskilt fra fedevarer.

Fastszdtel se og udfarelse af kontrol af ovenstaende.

Desinfektion

Hvis det er nadvendigt, eller safremt der er krav om desinfektion, skal transportmidler og udstyr,
som kommer i direkte kontakt med fedevareprodukter, efter rengering desinficeres. Dette gadder
issxr ved transport af kad og for tank- og silotransporter. Ligeledes tilharende hjad pemidier, sdsom
kroge, koblinger og slanger, som kommer direkte i bergring med fedevareproduktet, skal desin-
ficeres, om nadvendigt saarskilt.

Desinfektion vil sige at drasbe s& mange mikroorganismer som muligt (skimmel, bakterier, gaa-
svampe og lignende). Desinfektion har den sterste effekt efter rengering, da grundig rengering alle-
rede fjerner starstedelen af mikroorganismerne. Efter utilstraskkelig rengering har desinficering in-




gen effekt. Til desinfektion benyttes udelukkende de officielt tilladte og registrerede midler (liste
over godkendte desinfektionsmidler kan ses pa fadevaredirektoratets hjemmeside www.fdir.dk
under "retsregler”), dler damp/kogende vand. Disse midler er kun sikre i brug nér de anvendes i
henhold til anvisningerne fra fabrikanten. Efter kemisk desinfektion skal keretgierne og de
tilherende hjadpemidler skylles med rent vand for, a fjerne rester af det benyttede
desinfektionsmiddel.

Desinfektion

Udarbejdelse af en desinfektionsplan med tilhegrende procedurer og arbejdsinstruk ser, som udfares
omhyggeligt i det rigtige gjeblik.

Rengering incl. bortskylning med rent vand af rengaringsmiddel m.m. forud for desinfektion.

Brug af tilladte og egnede desinfektionsmidler, i ngje overensstemmelse med fabrikantens
brugerforskrifter.

Efter kemisk desinficering skyl altid efter med rent vand.

Desinfektionsmidler og -materiale opbevares adskilt fra fedevarer.

Fastlagggel se og udferelse af kontrol af ovenstdende.

Det anbefales at |ade tankvogne rengere og desinficere af virksomheder, der har specialiseret sig
pa omradet, og sikre sig dokumentation herfor, som er sporbar til foregdende og efterfalgende last.

Skadedyr shekaempelse

Transport-, oplagrings- og distributionsvirksomheden skal forebygge indtraangen af skadedyr sdsom
mus, rotter, insekter (flyvende og kraviende) samt fugle i keretgjer og bygninger.

Ved effektiv rengering og desinfektion kan skadedyr for det meste forebygges. Bekaampel sen skal
foretages af fagkyndige personer, der kender til farerne for menneskets sundhed og risikoen for
forurening af fadevarer. Vaa opmaaksom pa, at rottebekaampelse ska foretages af autoriserede
personer. Bekaampelsesmidler kan kendes pa et dadningehoved pa emballagen. Brug af gift i fadder
ma ikke foregd inden dere palager el. Kun tilladte midler ma benyttes.

Planlaegning af transport

1.7 Ordremodtagel se/ordreafgivelse

* | planlaggningsfasen for en transport kan der vaae nogle generelle hygieneforanstaltninger,
der skal tages tilling til, herunder lovkrav m.m. Sikkerheden i fadevarekaaden dluttes pa
denne made, da transportaren kan ga ud fra, at ordregiver ogsa arbejder i henhold til et system
til sikring af fedevarer frajord til bord.
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Ordremodtagere, herunder speditionsvirksomheder, som aene beskadtiger sig med formidling
af transporter, skal sikre sig, at transporten formidles efter krav i gaddende lovgivning. Ved
modtagelse af ordrer skal modtageren sikre sig, at ale oplysninger er tilstede for transporten
af det pagaddende produkt (fedevareegenskab — granulat, pulverform, flydende, temperatur-
reguleret mv.).

Ordremodtagere, herunder speditionsvirksomheder, skal i forlaangelse heraf ligeledes sikre, at
vognmanden/trarsporteren udfarer transporten i henhold til et egenkontrolprogram. Dette bear
ske for ale vognmaand/transportarer registreret i EU.

Ved ordreafgivelse eller ved formidling af transporter skal det sikres, at ansvarsforholdet for
den pagaddende transport & fastlagt, evt. i form af skriftlig transportaftale. De ngdvendige
data for transporten skal videregives i form af eksempelvis arbejdsseddel/instruktion (inde-
holdende alle veesentlige informationer for chaufferen), sdledes at udfyldelse af
fragtdokumenter og gennemfarelse af transporten, kan foretages korrekt af den, som
transportopgaven videre overdrages til.

Safremt der ved overdragelse af gods konstateres skader pa gods eller returvarer felges
beskrivelserne her i del 1 pkt. 1.5. ”Returgods og emballage” samt del 2 Trin 5 " Udarbejdelse
af et afvigelsessystem og korrigerende handlinger”.

Ordremodtagel se/-afgivelse

Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstrukser for ordremodtagel se og registrering.

Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstrukser for udarbejdelse af fragtpapirer, ssalige instrukser
eller kontroller foranlediget af af senderens anvisninger.

Udarbejdelse af procedurer og arbejdsinstrukser for videregivelse af informationer til brug for den
fysiske transport.

Udarbegdelse af procedurer og arbedsinstrukser for kontraktforhold, herunder ansvarsforhold ved
formidling af transporter.

Fastlasggel se og udferelse af kontrol af ovenstdende.
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Bilagl Eksempe pa checklistetil internt brug for hygigjnisk arbejdsgang

Dato: God | Accepta |Uaccepta | Bemaerkninger
bel bel

Kale- og fryseenheder i containere, trailere, lagerrum m.m.

Hygiejne pa gulv, vaggge og lofter

K gl eanl sgggets temperatur

Fryseanl seggets temperatur

Ngdvendig afskarmning for at undga forurening ved
sammenlassning

Varernes hol dbarhedsdata

L ager

Hygiejne pa gulv, vaagge og | ofter

Inddeling (First In-First Out)

Nadvendig af skarmning for at undga forurening ved
sammenlaesning

Varernes hol dbarhedsdata

Renggringsmidler og—materiel

Forefindes saarskilt oplagring?

Forefindes rengeringsplan?

Korrekte midler?

Korrekt maangde?

Er rengaringsmateriellet gjort korrekt rent?

Desinfektionsmidler og—materiel

Forefindes saarskilt oplagring?

Forefindes desinfektionsplan?

Korrekte midler?

Korrekt maangde?

Er desinfektionsmateriellet gjort korrekt rent?

Skadedyr shekeempelse

Sker dette pa rette made?

Sker dette med de rette midler?
Tilladte midler?

Er der tegn pa skadedyr?

Returgods og emballage

Forefindes af skeermning for at undgé forurening ved
sammenlasning?
Forefindes affal dscontainere, som kan afl3ses korrekt?

Hygie€ ne, personale

Hygiejne-oplaging
Hygigjnisk arbejdsgang
Beklaadning
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Bilag Il Transporttemperaturer.

A) Genereletransporttemperaturer fastsat i dansk fadevar elovgivning.
B) ATP forskrifter’

A) Transporttemperaturer fastsat i dansk fadevar elovgivning.

Ved fedevaretransport som foregdr udelukkende pd dansk omrédde gedder de generelle
transporttemperaturer, som er fastsat i dansk f@devarelovgivning.

Transporttemperaturerne fremgar af de bek endtgerelser, der er naevnt i Bilag IV. Supplerende kan
naevnes, at en liste over generelle transporttemperaturer kan sesi folderen ” om transport af
fadevarer en gros’, der kan findes pa www.fdir.dk under publikationer.

B) ATP forskrifter.

ATP- forskrifterne fastsadter blandt andet ssalige temperaturkrav. Se naarmere herom nedenfor.
ATP-forskrifterne omfatter dog ikke alle former for transporter, og safremt en transport ikke er
omfattet af ATP-forskrifterne skal man henholde sig til produktets magkning eller generelle
temperaturer fastsat i dansk fedevarelovgivning. Man skal dog i ale tilfadde henholde sig til
produktets magkning, €ller de generelle temperaturkrav, hvor magkningen eller
fadevarelovgivningen stiller krav om lavere temperaturer end ATP-forskrifterne.

ATP-forskrifter
Transporttemperaturer 817 og 818

8 17. Ved transport af fedevarer, der ifelge ledsagedokumenter angives som dybfrosne eller
frosne, ma temperaturen pa et hvilket som helst tidspunkt i lasten ved pédlaesning, under transport
samt ved aflasning ikke vaae hgjere end den, der er anfert i det falgende ud for hver enkelt
fadevarekategori:

1) Iscreme og frosne eller dybfrosne, koncentrerede frugtsafter ...... .............. +20° C
2) Frossen eller dybfrossen fiSK ......coveiieiiciie e e +18° C
3) Alle andre dybfrosne f@devarer ... s +18° C
4) Smar og andre frosne fedtStoffer .........ccooviriiireirr e +14° C
5) Frosset affald (indmad), asggeblommer, fierkreeog vildt .........ccc.ovvveneeee. +12° C
O L (0155 B o SRR +10° C
7) Alle andre frosne fAeVarer ..........coccovevereienecese et e +10° C

Stk. 2. Ved visse tekniske operationer, f.eks. afrimning af maskinkealet materiels fordamper, der
fordrsager en kortvarig temperaturstigning af begraanset omfang i en del af lasten, kan tolereres en
temperaturstigning pa hgjst 3° C over den temperatur, der i stk. 1 er anfert for hver enkelt
fadevarekategori.

§ 18. Fadevarer, der hverken er dybfrosne eller frosne, ma ikke transporteres ved temperaturer,
der overstiger de temperaturer, der i det felgende er angivet ud for hver enkelt fadevarekategori:

" ATP-bekendtgerelsen: Bekendtgarelse nr. 801 af 6. december 1991 om international transport af |etfordagvelige
fadevarer.
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1) Slagteaffald (INAM&M) ........coeierieriieee s s +3° C
2) VIO . s +4° C
3) Ferkraeog KaniNEY .........ccooveiieiiiccee s eesteeere s e sre e +4° C
4) Madk (ra eller pasteuriseret) i tanke, til direkte konsum............cccccueveeee, +4° C
5) Mgeriprodukter (yoghurt, kefir, flade og frisk OSt) ...... cooevvrciviiiinieens +4° C
6) INAUSIIMBEK ..ot ceee e enes +6° C
T) SIMIBE ettt b e £abe e e e ea e e n e nr e ene s +6° C
8) Kadprodukter, der ikke er konserverede ved saltning, ragning, terring

e L= s (= LS 1 o S +6° C
9) Kad (eksklusive affald (indmad)) ........coeererereninirienes e +7° C

Stk. 2. Ved 'frisk ost', som naavnt under stk. 1, nr. 5 forstas en ikke modnet (ikke-lagret) ost, der
er Klar til forbrug kort tid efter fremstilling, og som har begraanset holdbarhed.

Stk. 3. Fisk, bladdyr og krebs, bortset fra roget, satet, tarret eller levende fisk samt levende
bladdyr og levende krebs, skal altid transporteres i smeltendeis.

Stk. 4. Varigheden af den samlede transport ber principielt ikke overstige 48 timer for dei stk. 1,
nr. 1, 4, 5 og 6 naevnte kategorier.
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Ddl 2

Egenkontrolkoncept for branchen
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Introduktion

Virksomheder, der transporterer eller formidler transport af fedevarer, skal ifalge
egenkontrol bekendtgerel sen etablere egenkontrol, d.v.s. at virksomheden selv har ansvaret for, at
fadevarer handteres og transporteres forsvarligt, og for, at fedevarel ovgivningen overholdes. Der vil
forsat vage tilsyn fra kontrolmyndighedens side om reglernes overholdel se.

Egenkontrol er en del af virksomhedens kvalitetssikring og skal udfgres systematisk, sdledes at
virksomheden kan overvdge og dokumentere, at fedevarer ikke forringes, sa laange de er i virk-
somhedens varetaegt. Egenkontrollen skal vaare en styrkelse af forbrugersikkerheden.

Et egenkontrolprogram er virksomhedens beskrivelse af, hvordan egenkontrollen udferes i virk-
somheden.

Egenkontrolprogrammet ber indledes med en beskrivelse af virksomheden, med beskrivelse af

virksomhedens aktiviteter herunder:

- omder sker transport/formidling af transport/oplagring

- hvilke fedevaretyper virksomheden formidler /transporterer/oplagrer, og om det sker
uemballeret/emballeret/i bulk/tank m.v.

- hvilken handtering af fadevarerne der sker, og om der sker samtransport med andet gods end
fodevarer

| forlaangelse af virksomhedsbeskrivelsen udarbejder virksomheden et egenkontrolprogram ved at

gennemga og vurdere, hvilke sundhedsrisici der er forbundet ved godsbehandling og transport,
hvor alvorlige de er, og hvor hyppigt de opstér,

udpege hvor og hvordan virksomheden kan holde dem under kontrol (kritiske kontrol punkter),
fastlaggge procedurer/retningsinier for overvagning af kritiske kontrol punkter, og

afgare hvad der skal ske, hvis der opstér fejl (korrigerende handlinger)

beskrive retningdlinier for revision af egenkontrolprogrammet (jf. afsnit 2.2)

Udover denne egenkontrol vedr. fedevaresikkerhed skal virksomheden desuden i relevant omfang
udfere egenkontrol, der sikrer, at fadevarerne og virksomheden opfylder fedevarelovgivningen i
ovrigt, herunder bestemmelser om fadevarers sammensagning, magkning og markedsfering. Ved
bulktransport skal sikres, at lovgivningen er opfyldt for materialer og genstande, som kommer i
beregring med fadevarer.

2.1 Planfor opbygningen af et egenkontrolprogram

Dentrinvise plan er en metode til at sikre fadevaresikkerheden i transportbranchen. De er som spe-
ditions- og transportvirksomhed frit stillet med hensyn til at vedge en anden metode, der kan op-
fylde bekendtgarel se om egenkontrol i fadevarevirksomheder m.v.

19



Trinvisplan

6.

7.

Beskrivelse af virksomheden og dens aktiviteter..

Analyse af mulige sundhedsrisici.

Bestemmelse af de kritiske kontrolpunkter (KK) og opmaarksomhedspunkter.
Fastsadtelse af gramseveadier og overvagningsprocedurer.

Udarbedelse af plan for behandling af afvigelser.

Udarbejdelse af plan for revision og dokumentation

Udformning af egenkontrol programmet (checkliste).

Trin 1. beskrivelse af virksomheden og dens aktiviteter.

Egenkontrolprogrammet bar indledes med en beskrivelse af virksomheden, med beskrivelse af
virksomhedens aktiviteter herunder:

om der sker formidling/transport/oplagring

hvilke fedevaretyper virksomheden formidler /transporterer/oplagrer, og om det sker
uemballeret/emballeret/i bulk/tank m.v.

hvilken handtering af fedevarerne der sker, og om der sker samtransport med andet gods end
fadevarer

Beskrivelse af aktiviteter:

Ved dette trin fastslds kontrolsystemets omfang og omrade pr. aktivitet. Falgende 7 aktiviteter (de
primage aktiviteter) danner generelt det essentielle i transportforlgbet , men det kan naturligvis
vage, at Deres virksomhed udferer andre aktiviteter:

ougkkwpdE

Lassning.

Transport.

Losning.

Oplagring.

Omladning.

Handtering: udferelse af ekstra handlinger, som kan vagre forskellige, og ekstra information kan
tilfgjes, f.eks. ordreudvadgelse, ompakning og anbringelse af stregkoder. Se bilag |11 — Ordliste
om definition af handtering.

Distribution: forskellige kombinationer af lasning, transport og losning, sdsom palaesning flere
gange, transport og dernaest losning pa én adresse.

tilknytning til ovennsevnte 7 primsge aktiviteter, hvor der kan forekomme

fadevaresikkerhedsrisici, er der nogle sekundaare aktiviteter, herunder ruteplanliagning, renholdelse,
vedligeholdelse, registrering og godkendelse, samt ordremodtagelse/afgivelse. De sekundaae
aktiviteter haanger ngje sammen med de primage aktiviteter, men der er ingen direkte fare for




fodevaresikkerheden.  Som  sekundsg  aktivitet i denne  veledning  medtages
ordremodtagel se/afgivelse af hensyn 1l speditionsvirksomheder, som udelukkende er formidler af
transporter, samt renholdelse og vedligeholdel se.

Ved formidling af transporter er der ingen direkte fadevaresikkerhedsrisici, men der er generelle hy-
gigineforanstaltninger, som ved ordremodtagel se/afgivelse skal klarlaggges i forbindelse med etable-
ring af transportaftale.

Trin 2: Analyse af mulige sundhedsrisici

Vurdering af godstyper:

Vurder om der for adle de fedevareprodukter, som virksomheden laesser, transporterer, losser,
oplagre, omlader, handterer eller distribuerer, kan forekommerrisici for fedevaresikkerheden. De to
vigtigste faktorer, som fastsadter dette, er “emballeringen” og “konditioneret behandling” (frost, kel
0g varme).

Emballering:

Emballeringsmaterialets tilstand og hygigne er en af de faktorer, der er afgerende for, om der er
risiko for fadevaresikkerheden. En snavset og beskadiget emballage eller forkert emballage (yder
ikke tilstrakkelig beskyttelse) udger en risiko for fadevaresikkerheden. Beskriv og fastlesg et
system der beskriver kontrollen af hygiejnen og emballagen af de transporterede eller oplagrede
produkter.

Temperaturregul eret transport:

For fadevareprodukter, som skal transporteres som temperaturreguleret transport, skal der altid
opstilles et system. Beskriv og fastlagg for hvert fedevareprodukt, ved hvilken temperatur
produkterne skal leveres af afsender, og hvad temperaturen skal vaae under transport eller oplag
ring.

Trin 3: Fastlagygel se af kritiske kontrolpunkter (KK) og opmaerksomhedspunkter

Farer og kontrol punkter

Transport-, oplagrings- og distributionsvirksomheden kan ikke aandre ved sammensagningen af et
fadevareprodukt. De sterste farer for fadevaresikkerheden i transportsektoren er “vaekst af mikro-
organismer” (ukorrekt temperatur) og “forurening”. Faren ved forurening kan opdelesi 4 omrader:

* Beskadigelse af fadevarer (f.eks. brud pa emballage) under lassning, transport, oplagring og
losning.

* Forurening forarsaget ved sammenlassning af forskellige godsarter pa lager eller transportmiddel.

* Forurening opstaet pa grund af flere pa hinanden falgende transporter af forskellige godsarter.

* Omgivelsesforurening: forurening som fglge af utilstrakkelig rengering, desinfektion og
vedligeholdelse eller skadedyr.
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Lav en fortegnelse over de punkter eller trin, der kan udgere en fare for fadevaresikkerheden.
Resultat: Alle de punkter, der er identificeret, som kan have en negativ indflydelse pa
fadevareproduk ters sikkerhed og kvalitet. Disse punkter kaldes kontrol punkter.

Risici

Transport-, oplagrings- og distributionsvirksomheden skal undersgge, hvilkerisici de potentielle fa-
rer danner for fadevaresikkerheden. Der skelnes mellem tre dlags risici:

* Fysiskerisici: f.eks. traesplinter, sand, glasskar.
* Kemiskerisici: bl.a. rester af desinfektions- eller rengeringsmidler, kalevaeske.
* Mikrobiologiske risici, sdsom bakterier, skimmel og gea.

Et kontrolpunkt kan vage et kritisk kontrolpunkt eller et opmaaksomhedspunkt. Et kritisk
kontrolpunkt er et punkt, hvor der kan forekomme risici for fedevaresikkerheden, og hvor atsa
kontrol er ngdvendig for at beherske disse risici. Et opmaaksomhedspunkt er et punkt, hvor der ikke
forekommer fedevarerisici, men hvor produktkvaliteten godt kan forringes eller angribes.
Sammenlasning af forskellige produktsorter, hvorved f.eks. madk kommer til at smage af
citrusfrugter, udger ikke nogen risiko for fedevaresikkerheden, da mennesker ikke bliver syge af
det. Fadevarernes kvalitet kan imidlertid angribes, og forbrugerne vil bedgmme de pagaddende
produkter som kvalitativt mindre gode.

NB: Rengering og desinfektion er altid mindst opmaaksomhedspunkter: disse to omrader udger i
vejledningen essensen af en hygiejnisk arbejdsmade (se afsnit A om rengering). Uden omhyggelig
rengering og desinfektion har udarbejdelse og indferelse af kontrolplaner til fedevaresikkerheden
ingen mening!

Fastleg ved hjadp af et beslutningsskema, hvilke kontrolpunkter der udger de kritiske kontrol-
punkter, og hvilke der er opmaaksomhedspunkter.



Anvendelse af KK beslutningsskema

1. Ferer den manglende (omhyggelige) udfarelse af handling/forholdsregel m.h.t. denne fare til
en direkte uacceptabel hgj risiko for folkesundheden?

v

Nej

v

v

Ja

v

2. Farer den manglende (omhyggelige) udfa-
relse af handling/forholdsregel til, at fade-
varekvaliteten forringes?

3. Vil et efterfglgende skridt i godsbehand-
lingen udelukke eller nedsadte faren til et
acceptabelt niveau?

v v

Ja Nej
Opmagksomheds- Intet opmaarksom

punkt hedspunkt

v v

Ja Ne
Intet kritisk Kritisk

kontrol punkt kontrol punkt

Der skal foretages felgende:

- Pa basis af beslutningsskemaet skal man fastlaggge de kritiske kontrolpunkter og opmeerksom:

hedspunkter;

- Indfgj alle de kritiske kontrol punkter i egenkontrol programmet.
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2 eksempler pa anvendelse af beslutningsskemaet

Eksempel 1

Produkt: Paller med madk.

Tjenesteydelse:  Transport.

Fare: Vakst af mikroorganismer ved for hgj temperatur.

Forebyggelse:  Kaleanlasg og aflaesning af temperatur.

1.  Ferer den manglende brug af keleanlagg til en uacceptabel risiko for folkesundheden?

v

Ja

v

2. Vil et efterfalgende trin i godsbehandlingen eliminere eller mindske faren for udvoksede mikro-

organismer til et acceptabelt niveau? 7

Nej

Virksomheden vil bestemme, hvorvidt der her er tale om et kritisk kontrolpunkt og starter med besvarel-
sen af spargsmalene fra bed utningsskemagt.

Spergsma 1: Ferer den manglende benyttelse af kaleanlagg til en uacceptabel hgj risiko for fadevaresik-
kerheden og saledes for folkesundheden?

Virksomheden besvarer dette spergsma med “ja’, for at drikke madk, som er opbevaret ved for hg
temperatur, kan i vaaste fald gare mennesker virkelig syge. Man gar nu videre med spergsmal 2.

Spargsmal 2: Vil et efterfalgende trin i godsbehandlingen eliminere eller nedsadte faren for udvoksede
mikroorganismer til en acceptabel risiko?

Svaret herpa lyder “negj”, for nar mikroorganismerne allerede har formeret sig i et hurtigt tempo, kan der
ikke laangere geres noget.

Af bedutningsskemaet fremgar det nu, at keleanlasg (overvagning af temperaturen) ved transport af
madk er et kritisk kontrol punkt.
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Eksempel 2

Tjenesteydelse:  Transport.

Produkter: Transport af madk i kartoner sasmmen med citrusfrugter

Fare: Samtransport af madk i kartoner sammen med citrusfrugter, hvorved der kan ske
lugtoverfarsel til madken

Forebyggelse:  Effektiv adskillelse.

|1. Farer den foretagne samtransport  til en uacceptabel hgj risiko for folkesundheden?

v

| Nej

v

|2. Farer samtransporten til, at madkekvaliteten forringes?

v

| Ja

Opmaaksomhedspunkt

Denne transporter stiller ved hjadp af beslutningsskemaet sig selv det spargsmal, om der her er tale om
et kritisk kontrolpunkt eller et opmaaksomhedspunki:

Spargsmal 1: Ferer den foretagne samtransport uden effektiv adskillelse til en uacceptabel hgj risiko for
folkesundheden?

Svaret er “ng”, for forbrugerne bliver ikke syge af madk, som er blevet pafert en lugtgene.
Virksomheden gér nu videre med spergsmd 2.

Spargsmal 2: Ferer transporten af madken uden effektiv adskillelse til forringelse af produktkvaliteten?
Ja, for forbrugeren vil finde madkens kvalitet mindre god, hvis den lugter anderledes end normalt.

Af beslutningsskemaet fremgar det nu, at en effektiv adskillelse af madken og citrusfrugterne er et
opmaaksomhedspunkt.
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Trin 4: Fastsadtelse af gramsevaadier og overvagningskontrol.

Fastsad graansevaadier for hvert kontrolpunkt (kritisk kontrolpunkt eller opmaaksomhedspunkt), der
optages i kontrolsystemet. Vaa opmaaksom pa at gramsevaadier for KK er, skal garantere, at KK erne
er under kontrol. Lovmasssige normer skal som minimum overholdes men det kan i den enkelte
virksomhed vaae ngdvendigt at fastsadte en gramsevaadi som er strengere end den lovmasssige norm,
som minimalt er gaddende. Til tydeliggerelse heraf falger her tre eksempler.

Det forste eksempel drejer sig om en national dansk transport af frosset ked. Temperaturen under
transport er et kritisk kontrolpunkt, da en ukorrekt temperatur kan fere til vakst af mikroorganismer.
Ifelge ferskkadbekendtgarelsen ma temperaturen under transporten ikke vage hgjere end | 12°C.
Gramsevaadien, som herer til dette kritiske kontrolpunkt, nemlig temperaturen under transport af frosset
ked, er sdledes | 12°C.

Andet eksempel drgjer sig om lassning af kyllinger, der er pakket i folie. Her kan en snavset og
beskadiget emballage (hul ind til varen) udgere en risiko for fadevaresikkerheden og emballagen er et
kritisk kontrolpunkt. Gremsevaadien for embalagen er her, at den skal vaze hel. Den snavsede
emballage i sig selv udger ikke en sundhedsfare, men forbrugeren vil alerhgjest anse kvaliteten af
kyllingen for mindre god pa grund af den snavsede emballage.

Opmaaksomhedspunktet “hygiejne i en fragtmandsbil ” er det tredje eksempel. Ogsa til dette opmaak-
somhedspunkt skal der fastsadtes en gramsevaardi, d.v.s. en norm, ogsa selv om dette er besvagligt. Nor-
men “intet synligt snavs’ kan her udmaaket tjene som gramsevaadi. Der skal her gives instruktion om
hvad der skal inspiceres (lad ruf og presenning) og hvordan.

En gremsevaadi ber veae konstaterbar og malelig, da det ellers vil vage svaat at konstatere om en
granseveadi er overskredet.

Fastsadtelse af overvagningskontrol.

Overvagningskontrol er den planlagte handling (iagttagel se eller maling) der udferes for at kunne fastsla
om et KK er under kontrol. Det kan f.eks. vaare checklister eller lignende hvorpa der kvitteres for , at de
angivne gramsevaadier ikke er overskredet.

Pa de falgende sider vises eksempler pa hvordan overvagningkontrol fastsadtes, samt eksempler pa

overvagningskontrol i praksis.
Data (checklister) arkiveres som dokumentationsmateriale (mindst 2 ar).
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Fastsaatelse af overvagningskontrol af kritiske kontrolpunkter (KK)

Nar KK er udpeget, kan de indfaresi et skema, der angiver, hvor der i transportforl gbet kan opsta
KK og hvordan de overvages.

KK Overvagning Korrigerende

handling
Kritisk Risiko Kritisk graan- Hvad Hvordan Hvor ofte Hvem Ansvarlig
Kontrol- sefor fore- overvages? | overvages? | overvages? | overvager? (initialer)

punkt byggende (initialer)

handling
Modtagelse] Vakst af Kalevarer Temp. Maling af Ved
bakterier 5°C mellem temp. modtagel se
p.g.a for hgj fadevarerne

temp.

-p.g.a Hel Hel Visuelt Ved Den korrigerende
beskadiget emballage emballage modtagel se handling
emballage Chauffer registreres.

Transport Vst af Kglevarer Temp. i Aflasning i Lgbende
bakterier 5°C kol ekasse farerhus visuel kontrol
p.g.a for hg
temp.
Tid Holdbarheds- | Afhaangig af Visuel Efter eget
Transportva- | dato maikke godstype skan
righed overskrides
Aflevering Vakst af Kalevarer Temp. Maling af Evt. ved
bakterier 5°C mellem temp. aflevering
p.g.a for hgj fadevarerne
temp.
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Trin 5: Udarbedelse af plan for behandling af afvigelser.

Korrigerende handlinger

Hvis det konstateres, at et KK ikke lamngere er under kontrol (ved overskridelse af den kritiske
gramsevagdi eller ved afvigelse fra normen), skal der foretages en korrigerende handling. De
korrigerende handlinger kan vaae i forvgen fastsatte forholdsregler, men det kan ligeledes i det gjeblik
pa stedet bed uttes, hvad der skal foretages for igen at faA KK under kontrol.

Transport- og distributionsvirksomheden skal undersage arsagen til afvigelsen eller overskridelsen og
fierne &rsagen, sdledes a gentagelse kan undgas. Disse afvigelser og korrigerende handlinger skal
registreres for at kunne vise, at man opfylder betingelserne for garanti af fedevaresikkerheden. Til brug
for registrering af oplysninger om afvigelser anvendes normalt i transportbranchen det fragtbrev,
falgeseddel eler lignende som felger godset. Der noteres pa fragtbrevet, hvilken afvigelse der er
konstateret, og safremt der er fare for fadevaresikkerheden, kan modtageren naggte at modtage godset .
Hvor det skennes ngdvendigt at udvide kravet til registreringer (temperaturregulerede transporter), kan
den efterfaglgende fejlrapport anvendes.

Nér der trafffes beslutning om korrigerende handlinger, skal den ansvarlige (for beslutningen) fremga af
dokumentationen, og der skal fastsadtesen frist for ivaaksadtelse af den korrigerende handling. Det skal
kontrolleres, at handlingen er blevet gennemfert. Dato og ansvarlig person for kontrollen skal fremga af
dokumentationen.

Praktisk anvendelse af fejlrapport

Fejlrapporten har felgende anvendel sesformal.

| relation til egenkontrolprogrammet anvendes fejlrapporten til at sikre indsamling og behandling af de
afvigelser, der finder sted ved transport af fedevarer, samt til revison af virksomhedens
egenkontrolprogram. Men fejlrapporten kan naturligvis ogsa anvendes til andre transportopgaver - og i
avrigt alle de steder, hvor der gnskes en opsamling og analyse af data, hvor afvigelser har fundet sted.

Det er her vigtigt at gare opmagksom p3, at far anvendelse af fejlrapporten, bgr man ngje overveje,
hvilke omrader man er interesseret i at fa oplysninger om, samt hvor detaljerede disse informationer skal
vege.

Det er afgarende vigtigt, at de indgdede informationer behandles, og at der ogsd meldes tilbage om
den/de beslutninger, der er blevet ivaaksat pa basis af det oplyste. Det er lidet motiverende for medar-
bejderne, hvis det ikke synliggares, at afvigel sesrapportens anvendel se far/har effekt.

Fejlrapporten er opdelt i 2 dele. Den gverste del udfyldes af den person, som konstaterer en afvigelse
m.m., eksempelvis chauffaren. Chauffaren skal notere hvad der er gjort her og nu, f.eks. oplysninger
om at keleapparatur er blevet justeret, at modtageren er blevet informeret om fejlen, samt oplysninger
om varepartiets disponering. Chauffaren afleverer fejlrapporten ved hjemkomst til kontoret, hvor den
ansvarlige pad omradet analyserer handelsen og foranlediger korrigerende handlinger udfert hvis
ngdvendigt. Fejlrapporter arkiveres i mindst 2 ar. | de tilfadde hvor der ikke er skrevet fejlrapport, men
kun gjort bemagrkninger pa fragtbrevet, skal kopi af fragtbrevet opbevares som fejlrapport.
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Fejlrapport

Hvad bestod afvigelsen i?:

Har du et forslag til forbedring? :

Her og nu aktion:

Dato:
Sign.:

Kan det skeigen?:
] Ja absolut
[0 Det kan det egentlig godt
[0 Det er ret usandsynligt

Hvad betyder en gentagelse:
Vi fér et stort problem
[] Deterikkesagodt

U pet betyder ikke noget

Korrigerende handlinger

Hvad var den sandsynlige arsag? :

Ref. til evt. reklamation:

Bar der geres noget? nej

Handling iveer ksaettes senest:

Korrigerende handling, der ivaer ksates:

Hvem skal orienteres om den korrigerende handling:

Bedluttet dato:
Sign.:

| veerksat dato:
Sign.:

Kontrolleret dato:
Sign.:




Trin 6: Udarbejdelse af plan for revision og dokumentation

Revision

Egenkontrollen skal tilpasses, nér der sker andringer i virksomhedens aktiviteter. Herudover skal virk-
somheden regelmaessigt og mindst én gang &rligt foretage en vurdering af de kritiske kontrolpunkter for
at sikre sig, at egenkontrollen til stadighed giver den forngdne sikkerhed, og for indarbejdelse af eventu
elle nye procedurer.

Dokumentation og opbevaringstid for data

Egenkontrollen skal som udgangspunkt dokumenteres, og omfanget fastlaggges ved den endelige regi-
strering/godkendel se. Som minimum skal registrering af fejl og dokumentation for fejlhandtering opbe-
varesi mindst 2 &r eller efter vurdering af den kontrollerende myndighed.

Trin 7: Udformning af et egenkontrol program

Ved udformningen af egenkontrolprogrammet kan nedenstdende eksempler anvendes som checkliste.
For nogle transport- og speditionsvirksomheder vil enkelte omrader ikke vege relevante og kan
udelades. For speditionsvirksomheden, der udelukkende er beskadtiget med ordremodtagelse og
videregivelse, er der efterfalgende under pkt. B angivet, hvilke retningslinier der kan falges.

A) Transportvirksomhed.

Beskrivelse af virksomheden

Antal personale.

Aktiviteter herunder spedition/egne vogne.

Beskrivelse af biltyper og antal.

Varetyper, herunder kel/frost, bulk, emballerede/uemballerede.
Lande, der transporteres til/fra.

Afsendere/modtagere, herunder aftaler og ansvar.

Angiv person som er overordnet ansvarlig for egenkontrollen.

Modtagelse af ordre.
Hvorledes, telefon, fax, m.m.
Hvilke specielle krav der gadder til transporten
Angiv ansvarlig person.

Personlig hygigne.

- Arbejdstg), skift.
Rygning.
Handvask (regler ved handtering af uemballerede fadevarer).
Forholdsregler ved smitsomme sygdomme.
Check af om personer opfylder eventuelle uddannel seskrav
Angiv ansvarlig person.

Vedligeholdelses-, rengerings - og desinfektionsplan for bygninger og transportmateriel.
Hvordan, hvor ofte og ansvarlig.
Skadedyrskontrol.
Angiv ansvarlig person.



Modtagelse af gods.
Emballage hel/ren.
Temperatur (frekvens, graansevaadi).
Angiv ansvarlig person.

Transport.
- Falgedokumenter.
Plombering.
Adskillelse af fadevarer/ikke fadevarer.
Temperatur (frekvens, graansevaadi).
Godkendt temperaturregistreringsanordning ved transport efter dybfrostbekendtgerel sen.
Omladning (hvor, hvordan, tid).
Angiv ansvarlig person.

Revision og dokumentation

- Fglrapport korrigerende handling, ansvarlig (skema).
Revision - mindst 1 gang arlig (dato, er egenkontrolprogrammet blevet revideret, arsag, ansvarlig).
Beskrivelse af hvorledes virksomheden holder sig opdateret med lovgivning.
Angiv ansvarlig person.

B)  Speditionsvirksomhed.

Beskrivelse af formidlingen - herunder at:
transporten formidles efter krav i gaddende lovgivning,
det pases, at de relevante oplysninger videregives til den udfgrende transporter, jf. checkliste s.
virksomheden er registreret/godkendt,
der foreligger godkendt egenkontrolprogram og
der er taget stilling til ansvarsforhold for godset
Beskrivelse af hvorledes virksomheden holder sig opdateret med lovgivning.
Angiv person som er overordnet ansvarlig for egenkontrollen.
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2.2. Indsendelse, godkendelse, tilsyn og kontrol af egenkontrolprogram

Indsendelse af egenkontrolprogram

Virksomhederne skal indsende egenkontrolprogrammet til tilsynsmyndigheden (fa@devareregionen).
Mindre aandringer i egenkontrolsystemet skal oplyses til tilsynsmyndigheden i forbindelse med tilsynene
pa virksomheden. Tilsynsmyndigheden vil - pa baggrund af de aktiviteter, der forekommer i
virksomheden - give en "godkendelse" som vaxende enten: registreret eller godkendt
egenkontrolprogram.

For godkendte virksomheder, fx virksomheder, der transporterer dybfrosne og letfordeavelige
fadevarer, sker der en godkendelse af egenkontrol progammet.

For registrerede virksomheder (evrige virksomheder) vurderer fedevareregionen, om egenkontrol-
programmet opfylder bestemmel serne, og registrerer dets modtagel se.

Tilsyn og kontrol

Der vil forsat blive fart offentlig kontrol med en virksomhed, der har et egenkontrolprogram. Tilsyns-
myndigheden kan udstede pabud og bader, herunder gere det klart for virksomheden, hvilke handlinger
der skal iveaksadtes for at sikre kravene opfyldt. Som opfaigning pa et pabud kan tilsynsmyndigheden
mod betaling fare et ekstra tilsyn med virksomheden, indtil virksomheden kan godtgere, at programmet
falges. Dokumentationen skal vage tilgeangelig ved kontrol. | alvorlige tilfadde kan tilsynsmyndigheden
helt eller delvist forbyde virksomhedens drift.

(Eksempler pa dokumentation kan vaare chauffercheckliste for kritiske kontrolpunkter, fragtbreve med
bemaarkninger om fejl eller felrapporter.)



2.3. Eksempler pa beskrivelse af egenkontrolprogrammer og anvendelse af checklister

Eksempel pa et egenkontrolprogram for en fragtmand

Emne Beskrivelse Ansvarlig
Virksomhedsdata Virksomheden beskadtiger sig med fragtmandskersel
kort beskrivelse af: under Danske Fragtmeand. Der er 8 ansatte og 8 hiler,
Hvad transporteres (varetyper, her-| hvoraf de 7 er med fragtmandsrig (presenning) og en med
under keal/frost, bulk, embalere-|kasse. Der transporteres stykgods og fedevarer.
de/uemballerede) Fedevarer er atid emballeret, og oftest som pallegods
Anta ansatte, biltype og antal omviklet med krympefolie. Der transporteres ikke frost-
og kelevarer.
Personlig hygigne Der laggges vesgt pa, at vore medarbejdere fremtraeder | Chauffer
Soignering, arbejdstgi m.m. soignerede, bade hvad angér den personlige hygigine og
deres arbgdstgi. Der udleveres arbgdstg) af
virksomheden.
Rengaring/desinfektion Bilen vaskes jeevnligt og efter behov bade indvendigt og
Hvordan og hvor ofte udvendigt pa servicestation. Ved transport af fadevarer
kontrolleres vognbund, ruf og presenning for skader,
synligt snavs og at vognen er tedlukkende.
M odtagelse og aflevering af gods Ved godsmodtagelse og aflevering kontrolleres for antal | Chauffar
Kontrol, skader, emballagetilstand kolli, skader pa emballage og evt. indhold, sdfremt det
kan lade sig gare. (Afvigelser noteres pa fragtbrev.) Der
indhentes neamere ordre ved naagtelse af gods hos den
ansvarlige.
Transport Godset transporteres altid med fragtbrev. Chauffar/
Felgedokument vognmand
Adskillelse af fadevarer og andet gods| Safremt der transporteres gods, som kraever adskillelse, | Chauffer
(hvis pakraevet) bruges evt. andet gods som adskillelse, paller pa hgjkant
eller godset placeresi hver sin ende af ladet.
Omladning Omladning af gods foregar pa godscentral. Chauffar
Dokumentation Som dokumentation for godset ved modtagelse, af- | Vognmand
Felrapporter, fragtbreve m.m. levering og reklamationer anvendes fragtbrev. Der
anvendes stregkoder pa fragtbrevet, s3 godsdata til
enhver tid kan spores. Fragtbreve arkiveres i 5 & pa
fragtcentralen og i virksomheden.
Revision Mindst én gang arligt vurderes de kritiske kontrolpunkter, | Vognmand
samt efter behov tilfgjes nye procedure.
Underskrift Dato




Anvendelse af checklister

Checklister kan anvendes af chauffaren til kontrol af kontrolpunkter (kritiske kontrolpunkter og
opmaaksomhedspunkter). Safremt der er afvigelser (skader pa emballage m.m.), benyttes den i del 2
side 29 viste fejIrapport. Checklisten kan med fordel vaare patrykt med fejlrapporten pa bagsiden.

Checklisten samt fejlrapporten indgdr som dokumentation for, at transportaren falger det udarbejdede

egenkontrol program.

Eksempel pa chauffarcheckliste for en fragtbil, der transporterer gods/fadevarer udover amindeligt em-
balleret pallegods.

Navn
Bil nr.
Kontrol- Kontrol af 1.Kontrol- |OK |2.Kontrol- |OK [3.Kontrol- | OK | Feglrapport
punkter tidspunkt tidspunkt tidspunkt udfyldt
Rengering,

Modtagelse | beskadigelser i ladrum
Adskillelse mellem gods
Emballage hel
Bemaakninger til godset

Vognen lukket
Transport | Emballage hel
Adskillelse mellem gods
Bemaakninger til godset

Aflevering | Emballage hel
Bemaakninger til godset

Underskrift Dato / 20




Eksempel pa et egenkontrolprogram for transport og opbevaring af temperaturf@somme fadevarer

Emne Beskrivelse Ansvarlig
Virksomhedsdata Virksomheden beskadtiger sig med distribution af fedevarer
Kort beskrivelse af: transporteret/oplagret under kel pa det sydtyske og @strigske
Hvad transporteres/opbevares| marked. Der anvendes alene ATP-godkendt materiel. Der

(fadevaretyper, herunder kal/frost,
bulk, emballerede/luemballerede)
Anta ansatte, personalefunktioner
(disponering, lager, chauffarer)
karetgjstyper og antal

transporteres bade emballerede og uemballerede fadevarer.
Lasning sker primeat direkte hos producent, men der
forekommer ogsa omlasning og oplagring i egne
lagerfaciliteter med eget uddannet lagerpersone.

Modtagelse af ordre
Hvorledes, telefon, fax, m.m.

Disponeringsafdelingen modtager ordre direkte fra kunder,
hvor registrering af de for feodevarerne rdevante data

Ordremodtage-ren

dokumenteres og fastholdes. Dette sker med dstette i | Disponerings-
udarbejdet checkliste. afddlingen.

Personlig hygigne Der laggges vaagt pa, a medarbeidere, som i kraft af deres| Chauffer og lag

Soignering, arbgjdstgj, m.m. arbgjde kommer i hel eler delvis kontakt med det| erpersonae
emballerede/uemballerede gods, fremtresder soignerede,
béde hvad angér den personlige hygiejne og deres arbejdste.

Der udleveres arbejdstg af virksomheden.

Rengering/desinfektion Kalekassernes indvendige rengering/desinfektion sker altid | Chauffer og la-

Hvordan og hvor dfte efter transport a lugtafgivende produkter/affaldsrester. | gerpersonde
Derudover efter behov. Chaufferen kontrollerer kalekassen
inden lasning (vognbund og sider) for synligt snavs.

M odtagelse af gods Kontrol af kolli, skader pa embdlage og indhold, safremt| Chauffer og Ila-

Kontrol, skader, emballagetil stand, | dette kan lade sige gere. Kontrol af de ved ordreafgivelsen | gerpersonale

temperatur (kontrol, gramnseveadi) | afgivne  oplysninger om  temperaturforhold  ved
varemodtagelse. Kontrol og indstilling af kalemaskine iflg.
oplysninger i forbindelse med ordreafgivelse. Disse opgaver
udfaresi henhold til udarbejdet checKiste.

Transport Godset kan alene transporteres, safremt fragtbrev fordigger | Chauffaren

Fal gedokument (international trsp.: CMR / nationd .trsp.: am. fragtbrev).

Tages der forbehold pa fragtbrevet skal det altid bekradtes af
modtageren.

Temperaturovervagning Automatisk, |gbende registrering. Dokumentation gemmes i
2 & mindst.

Adskillelse af fedevarer og andet | Sifremt  der  transporteres/oplagres gods, som kraever | Chauffer og la-

gods (hvis pakraevet) adskillelse, bruges evt. andet gods som adskillelse, paller pa | gerpersonde
hgkant dler skillevesgge. Afhaangig a fedevarernes
emballering iagttages renheden af adskillelsen.

Omladning Omlaesning sker primaat pa egen terminal af eget personae| Chauffar og la-
under iagttagelse af samme forholdsregler, som né& godset | gerpersonade
afleveres eller modtages ved enten modtager eller producent.

Dokumentation Ved konstatering af afvigelser skal disse anferes pa enten | Chauffer og la-

Felrapporter, fragtbreve m.m. fragtbrevet eller udleverede fejlrappor ter/afvigel sesrapporter. | gerpersonde
(gemmes mindst 2 &r)

Revision Mindst én gang arligt vurderes de kritiske kontrolpunkter, | Vognmand
samt efter behov tilfgjes nye procedure.

Underskrift Dato




Eksempel pa chauffarcheckliste for en kalebil

Navn
Bil nr.
KK Kontrol af Kontrol- OK | Fglrapport
tidspunkt udfyldt
Rengering i kalekasse
Modtagelse |Forkaling 4°C
Emballage hel
Kadvarer 5°C
Transport | Temperatur kaglerum 4-
6°C
Kadvarer 5°C
Aflevering |Emballage hel
Underskrift Dato /




Eksempel pa speditercheckliste for formidling af transporter af gods/fedevarer.

Navn

Ordrenr.

Kontrol- Kontrol af OK Felrapport
punkter Udfyldt
Modtagelse | Modtaget relevante oplysninger om godset

af ordre — godstype,

— gpecielle opbevarings- og transportkrav,
herunder eksempelvis krav om adskillelse
af forskellige godstyper og emballering,

— gpecielle temperaturkrav, herunder krav
om eventuel forkaling af trailer/container,
godstemperatur ved modtagel se,
temperatursetpunkt og varslingsgraanser

— gpecielle  krav  til  transportmidlet,
eksempelvis container m/u kaling

— govrige krav til eksempelvis lastning,
omlaesning, losning mv.

Bemagkninger til godset

Videregivelse | Er relevante oplysninger videregivet til

af transportar

oplysninger | Modtaget kopi af transportarens godkendelse
eller registrering til transport af fedevarer
samt dokumentation for transportmidlets
rengering/desinfektion

Bemaakninger til godset

Underskrift Dato / 20
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3. Afdluttende bemaakninger

Denne vejledning vil, safremt den bliver fulgt, kunne sikre fadevaresikkerheden i transportbranchen.
Der er her mulighed for pa alle niveauer i branchen, store som sma virksomheder, at opbygge et
egenkontrolprogram, som netop kan opfylde den enkelte virksomheds behov og gnsker ved transport af
fadevarer.

Fedevareministeriet finder, at det er bedre, a en virksomhed har et smpelt egenkontrolprogram, som
den forstér og falger, end et flot og altomfattende program, der er udarbejdet af konsulenter, men som
ikke bliver fulgt. Da programmerne lgbende skal revideres og tilpasses, vil det blive muligt for
virksomhederne at starte i det smd, skaffe sig erfainger og efterhdnden udbygge
egenkontrol programmet.

Transporteren er et vigtigt led i kaaden med fadevarekontrol, pa fedevarernes ve til forretningen og til
den endelige forbruger. Der er saledes blevet udfart egenkontrol af alle virksomheder, som pa den ene
eller anden méde har vagret med i processen fra jord til bord og hermed sikre sunde fgdevarer til gavn
for alle forbrugere.

God forngjelse og god arbejddlyst!

Med venlig hilsen
Danske Spediterer, International Transport Danmark og Dansk Transport og Logistik

Danske Spediterer, Orient Plads 1, 2100 Kgbenhavn @ TIf. 3927 3723
International Transport Danmark, Omfartsvejen 1, 6330 Padborg TIf. 7467 1233
Dansk Transport og Logistik, Gammeltorv 18, 1457 Kgbenhavn K TIf. 7015 9500



Bilag 111 Ordliste med forklaringer

Beslutningsskema:
Skematisk oversigt over spargsmd, hvormed kritiske kontrol punkter kan fastslas.

Formidling:
Videregivelse af en transport-/speditionsaftale til tredjemand, for hvem formidleren ikke er ansvarlig.

Forurening fra omgivelserne:
Forurening som falge af utilstraskkelig rengaering, desinfektion og vedligeholdelse.

For urening opstaet ved sammenlaesning:
Forurening ved sammenlassning af forskellige produkter.

Fedevarer:
Som fadevarer betragtes ravarer, halvfabrikata og andre ingredienser, spisevarer, drikkevarer, nydel-
sesmidler eller andre varer, der er bestemt til eller ma antages at skulle fortasres af mennesker.

Fadevaresikker hed:
Sikring af produktet mod forhold af kemisk, biologisk eller fysisk art, som kan udgere en
sundhedsrisiko for konsumenten.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Poaints):
En analysemetode til pa systematisk vis at identificere, beherske og evaluere potentielle farer med hen
syn til fadevaresikkerheden.

Hygig nisk arbe dsgang:
Alle forholdsregler, som er ngdvendige for at garantere sikkerheden for fadevarer og drikkevarer under
tilberedning, forarbejdning, behandling, emballering, transport, distribution og salg.

Handtering:

Enhver form for handling i relation til godset, herunder eksempelvis lastning, stuvning, registrering,
plukning, maakning, pakning, bearbejdning, opbevaring, udlevering eller anden behandling af godset,
ndr det befinder sig i transportarens varetaagt.

Korrigerende handling:

Enhver handling, der udfares, ndr resultatet af overvagningen af et kritisk kontrolpunkt afslerer afvigel-
ser, sdledes at en kritisk gramnse er overskredet. Handlingen skal fare til, at evt. fejlbehadtede produkter
vurderes, og fejlen ikke gentages.

Kritisk graansevaar di:
En vaadi, norm eller malestok, som angiver graansen for et kritisk kontrolpunkt mellem et acceptabelt
og et uacceptabelt produkt, altsd mellem et sikkert og et usikkert produkt.

Kritisk kontrolpunkt (KK):
Proces, procespunkt, procestrin, hvor de identificerede risici kan styres og en sundhedsrisiko kan fjernes
eller nedbringes il et acceptabelt niveau



Opmaar ksomhedspunkt (OP):
Punkt, hvor der ingen risici forekommer for fadevaresikkerheden, men hvor produktkvaliteten eventuelt
godt kan blive ringere.

Potentiel fare (= risiko):
En biologisk, kemisk eller fysisk egenskab, som kan gere et levnedsmiddel usikkert til forbrug.

Praeventiv forholdsregel (forebyggende foranstaltning):
Hver aktivitet, handling eller forholdsregel, som er ngdvendig for at forebygge potentielle farer eller for
at eliminere og/eller nedbringe farer/risici til et acceptabelt niveau.

Skiftende transporter:
Flere efter hinanden falgende transporter af forskellige produkter eller produktsorter.

Spediter/speditionsvirksomhed:
En virksomhed, som formidler og tilrettelasgger transporter uden selvstaendig transportopgaver.

Transport-, oplagrings- og distributionsvirksomhed:
En virksomhed, som laesser, transporterer, aflsesser, oplagre, omlader eller behandler fedevarer eller
drikkevarer.



Bilag 1V Oversigt over love og bekendtger el ser

ATP-bekendtgerel sen bekendtgarelse nr. 801 af 6. december 1991 om international transport af
letfordaavelige levnedsmidler.

Autorisationsbekendtgarel sen bekendtgerelse nr. 26 af 18. januar 2002

Dybfrostbekendtgarel sen bekendtgarelse nr. 384 af 15. juli 1993 om dybfrosne levnedsmidier.

Egenkontrolbekendtgerel sen, bekendtgarelse nr. 352 af 30. maj 2002

Ferskkadbekendtgarel sen bekendtgarelse nr. 125af 15. marts 2002 om fersk kead m.v.
Hakketkgdbekendtgerel sen bekendtgerelse nr. 881 af 6. december 1999 om hakket kad og tilberedt kad
(med senere aandringer).

Hyaqiejnebekendtgarel sen bekendtgarelse nr. 198 af 22. marts 2001 om fedevarehygiene.

I-landbekendtgerel sen bekendtgerelse nr. 806 af 22. oktober 1997 om omsadning, tilvirkning m.v. af
fisk og fiskevarer i land.

K gdproduktbekendtgarel sen, bekendtgerelse nr. 656 af 3. juli 2000 om kedprodukter m.v.

Muslingebekendtgerel sen bekendtgerelse nr. 202 af 15. april 1993 om sundhedsmaessige betingelser for
fiskeri, behandling, tilvirkning og omsadning af levende, toskallede bladdyr (med senere aandringer).

Mad keproduktbekendtgarel sen, bekendtgerelse nr. 902 af 29. november 1993 om madkeprodukter m.v.
0og margarine m.v. (med senere aandringer).

Produktionshekendtgarel sen bekendtgerelse nr. 418 af 23. juni 1993 om produktion ogtransport af
madk (med senere aandringer).

Vildtbekendtgerel sen, bekendtgarelse nr. 1001 af 14. december 1993 om kad af vildt, opdradtet vildt og
kaniner (med senere aandringer).

AEgbekendtgarel sen bekendtgerelse nr. 852 af 11. september 2000 om hanseaqy til konsum.

AEgproduktbekendtgerel sen bekendtgerelse nr. 626 af 14. juli 1992 om aggprodukter (med senere
andringer).

Bekendtgarel serne findes pa Retsinformations hjemmeside, www.retsinfo.dk, biblioteket, hos
boghandleren, brancheorganisation eller Schultz Information, Herstedvang 10-12, 2620 Albertslund, tif.
43 63 23 00.
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