23.5.2017

Den Europaiske Unions Tidende

C 1631

OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

Meddelelse fra Kommissionen Vejledning om imedegielse af mikrobiologiske risici i friske frugter

4.1.
4.2.

7.

7.1.
7.2.
7.3.

7.4.
7.5.

8.

8.1.

8.2.
BILAG I
BILAG II

BILAG III

og grentsager i primerproduktionen gennem god hygiejne

(2017/C 163/01)

INDHOLDSFORTEGNELSE

Indledning . ... ..o
Formélet med vejledningen . .. ... ...
Anvendelsesomrdde og anvendelse . .......... .. .. i
Geeldende EU-lovgiviing .. .....oo ittt
Vedrorende almindelige hygiejnebestemmelser ... ........ .. .. ... .. ... .. ..
Vedrgrende specifikke EU-regler . ........ ... .. . ...,

Primere risikofaktorer for mikrobiologiske patogener i friske frugter og grentsager
udpeget af EFSA . ...

Tjeklister for hygiejneinspektioner af friske frugter og grentsager i den primare
produktion . ...

God landbrugspraksis og god hygiejnepraksis ........... .. .. . .. . .. ...
Kontrol af miljgmessige faktorer og dyrkningsstedets beliggenhed . ............
Kontrol af organiske gedningsstoffer .......... .. .. .. .. .. . ... ...

Kontrol med vand til primarproduktion og dermed forbundne aktiviteter pa produk-
tionsstedet (hast og efter host) . ... . .

Personalets hygiejne og sundhedsstatus .. .......... ... .. ... .. . ...

Kontrol af hygiejneforhold under andre aktiviteter pd bedriftsniveau i tilleg til de i
kapitel 7.3 og 7.4 beskrevne ........ . ...

Journaler og ansvar for tilbagekaldelse/tilbagetrackning af fedevarer ............
Journaler ... ...
Ansvar for tilbagekaldelse/tilbagetrackning af fedevarer ............. .. ... ...
Ordliste . ... ...
Eksempel pd matrice til stotte for en mikrobiologisk risikovurdering af landbrugsvand

Eksempel pd beslutningstra til stotte for en mikrobiologisk risikovurdering af land-
brugsvand . ... ...

11
12
13

17
24

26
30
30
31
32
35

38
39



C 1632 Den Europaiske Unions Tidende 23.5.2017

1. INDLEDNING

Ifelge rapporten om overvigning af zoonoser fra 2014 (') kunne de fleste bekraftede udbrud i Unionen henfores
til fedevarer af animalsk oprindelse. Frugt og grentsager var kun involveret i 7,1 % af de bekraftede udbrud, som
primert var fordrsaget af frosne hindber, der var kontamineret med norovirus, hvilket dog var en stigning i
forhold til 2013, hvor »grentsager og safter« blev indberettet i 4,4 % af udbruddene. De mulige konsekvenser af
mikrobiologisk kontaminering af friske frugter og grentsager ma dog ikke undervurderes, som det blev konsta-
teret under den tyske krise (2), som skyldtes kontaminering af spirer med verocytotoksinproducerende Escherichia
coli (VTEC).

I kelvandet pd denne VTEC-krise i 2011 anmodede Kommissionen Den Europziske Fadevaresikkerhedsautoritet
(EFSA) om rddgivning vedrerende de folkesundhedsrisici, der er forbundet med patogener i fodevarer af ikke-
animalsk oprindelse (FNAO), med serligt fokus pé risikofaktorer og afhjelpende foranstaltninger, herunder
eventuelle mikrobiologiske kriterier. EFSA udsendte folgelig seks videnskabelige udtalelser om falgende kombi-
nationer af fedevarer/patogener, som er udpeget som de starste risici for sd vidt angar fodevarer af ikke-animalsk
oprindelse:

1) VTEC i fre og spirede fre ()

2) Salmonella og norovirus i bladgrentsager spist rd som salater
3) Salmonella og norovirus i bar

4) Salmonella og norovirus i tomater

5) Salmonella i meloner.

6) Salmonella, yersinia, shigella og norovirus i log- og stengelgrontsager og gulergdder.

I denne vejledning tages der hgjde for de relevante udtalelser fra EFSA og heringer af medlemsstaternes eksperter
og relevante interessenter. Selv om vejledningen er teenkt som en praktisk hjelp til producenter, kan den ogsd
anvendes af inspektorer under offentlige kontroller. EFSA bekraftede, at der fortsat ber forskes i mulige risici og
risikobegransende foranstaltninger i forbindelse med friske frugter og grentsager.

2. FORMALET MED VEJLEDNINGEN

Formalet med denne vejledning er at hjelpe producenter (uanset deres storrelse) i den primare produktion med
at overholde de hygiejnebestemmelser, der finder anvendelse pd produktion og handtering af friske frugter og
grontsager, pa en korrekt og ensartet méade. Producenterne fir vejledning i, hvordan de imedegdr mikrobiolo-
giske fodevaresikkerhedsfarer ved hjelp af god landbrugspraksis og god hygiejnepraksis i den primare produk-
tion (dvs. dyrkning, hest og efter host) af friske frugter og grentsager, som szlges til forbrugere i ré tilstand
(uforarbejdet) eller i minimalt forarbejdet tilstand (dvs. vasket, sorteret og pakket), herunder under transport,
safremt disse aktiviteter ikke @ndrer deres karakter vaesentligt i henhold til definitionen i bilag I til forordning
(EF) nr. 852/2004 (*). Disse aktiviteter betegnes i det folgende som »forbundne aktiviteter«. Sddan god praksis ber
gennemfores i hele den primaere produktionskade.

Implementering af denne vejledning ber anses for en prioritet for alle friske frugter og grentsager, som spises rd,
og ber sd vidt muligt tilstreebes for friske frugter og grentsager, der spises kogt/stegt.

(") EU's sammenfattende rapport om tendenser i og kilder til zoonoser, zoonotiske agenser og fodevarebdrne udbrud i 2014, http://
onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903 j.efsa.2015.4329/pdf

() http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740

(}) Som opfelgning pd denne udtalelse fra EFSA har Kommissionen vedtaget fire specifikke forordninger: Kommissionens gennem-
forelsesforordning (EU) nr. 208/2013 af 11. marts 2013 om sporbarhedskrav for spirer og fre beregnet til produktion af spirer,
Kommissionens forordning (EU) nr. 209/2013 af 11. marts 2013 om mikrobiologiske kriterier for spirer, Kommissionens forordning
(EU) nr. 210/2013 af 11. marts 2013 om autorisation af virksomheder, der producerer spirer, og Kommissionens forordning (EU) nr.
211/2013 af 11. marts 2013 om certifikatkrav for import til Unionen af spirer og fre beregnet til produktion af spirer.

(*) Pakning i modificeret atmosfare eller skralning eller rivning i mindre stykker af friske minimalt forarbejdede frugter og grentsager er
f.eks. ikke omfattet af anvendelsesomrédet for bilag 1.


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2015.4329/pdf
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2015.4329/pdf
http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740
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3. ANVENDELSESOMRADE OG ANVENDELSE

Denne vejledning omhandler god hygiejnepraksis og god landbrugspraksis i forbindelse med produktion af friske
frugter og grentsager pa det primare produktionsniveau, herunder de dermed forbundne aktiviteter, med henblik
pa at kontrollere mikrobiologiske patogener, som fordrsager mave-tarmsygdomme som folge af indtagelse af
friske frugter og grentsager (') (f.eks. sygdomsfremkaldende E.coli, Hepatitis A-virus, listeria osv.)

Yderligere vejledning om bestemte produkter er medtaget i relevant omfang (?). Eftersom specifik EU-vejledning
om god hygiejnepraksis i produktionen af spirer og fre til spiring (}) udarbejdes af European Sprouted Seeds
Association, er produktionen af denne kategori ikke yderligere omhandlet i denne vejledning.

[ denne vejledning beskrives det ogsd, hvordan de almindelige hygiejnebestemmelser anvendes i forbindelse med
friske frugter og grentsager. Den ber anvendes sammen med andre relevante vejledninger. Den europziske
industri for friske frugter og grentsager dakker mange forskellige produkter, og selv om de kategorier af
friske frugter og grentsager, der er omhandlet i det folgende, er produceret under forskelligartede miljgforhold
i EU-medlemsstaterne, saledes at nogle af punkterne i vejledning muligvis skal tilpasses, sd de passer til smd
bedrifter eller traditionelle landbrugsomréader, skal de almindelige hygiejnebestemmelser, der er fastsat i bilag I til
forordning (EF) nr. 852/2004, altid opfyldes.

4. GALDENDE EU-LOVGIVNING

Denne vejledning omhandler specifikt mikrobiologiske farer. Alle producenter skal overholde de relevante EU-
forskrifter vedrerende de former for praksis, der er beskrevet i denne vejledning. For at fd en komplet forstdelse
henvises der til den mest relevante EU-lovgivning vedrerende god praksis for primarproduktionen af friske
frugter og grentsager.

41.  Vedrerende almindelige hygiejnebestemmelser

a) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 (%) af 28. januar 2002 omhandler de generelle
principper og krav i fedevarelovgivningen og fastleegger bestemmelser om oprettelse af Den Europaiske
Fodevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrerende fodevaresikkerhed (ogsd kaldet den generelle fode-
varelovgivning).

b) Ved Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EF) nr. 852/2004 (°) af 29. april 2004 om fedevarehygiejne
fastleegges almindelige hygiejnebestemmelser, der skal overholdes af alle fodevarevirksomheder i alle fodeva-
rekadens led. Alle ledere af fodevarevirksomheder (alle producenter er ledere af fodevarevirksomheder) skal
overholde denne forordnings bestemmelser om god hygiejnepraksis, som har til formdl at forebygge konta-

minering af fodevarer uanset deres oprindelse. Anvendelsesomrddet for denne forordning er illustreret i
tillegget.

4.2.  Vedrerende specifikke EU-regler

a) Ved Kommissionens forordning (EF) nr. 2073/2005 (%) af 15.november 2005 fastleegges mikrobiologiske
kriterier for fodevarer.

b) Ved Kommissionens forordning (EF) nr. 396/2005 (’) af 23. februar 2005 fastlaegges maksimalgreensevardier
for pesticidrester i eller pa vegetabilske og animalske fodevarer og foderstoffer.

¢) Rédets direktiv 86/278/EQF () af 12. juni 1986 omhandler beskyttelse af miljget, navnlig jorden, i forbindelse
med anvendelse i landbruget af slam fra rensningsanlaeg og er @ndret ved direktiv 91/692/EQ@F, forordning
(EF) nr. 807/2003 og forordning (EF) nr. 219/2009.

(") Mykotoksiner er ikke omfattet af denne vejledning, da den er baseret pd EFSA’s udtalelse vedrorende mikrobiologiske patogener.

(%) Bladgrentsager spist rd som salater, baer, tomater, meloner samt log- og stengelgrontsager og guleredder.

(%) Se definitionen af »spirer« i artikel 2 i Kommissionens gennemferelsesforordning (EU) nr. 208/2013 af 11. marts 2013 om sporbar-
hedskrav for spirer og fre beregnet til produktion af spirer. Fre til spiring er omfattet af anvendelsesomrédet for bilag I til forordning
(EF) nr. 852/2004 (primarproduktion), EUT L 139 af 30.4.2004, s. 1.

(4 EFTL 31 af 1.2.2002, s. 1.

() EUTL 139 af 30.4.2004, s. 1.

() EUTL 338 af 22.12.2005, s. 1.

() EUTL 70 af 16.3.2005, s. 1.

(8 EFTL 181 af 4.7.1986, s. 6.
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d) Ved Rédets direktiv 98/83/EF (') af 3.november 1998 fastleegges kriterier vedrerende om kvaliteten af
drikkevand.

¢) Ved Rédets direktiv 91/676/EQF (%) af 12. december 1991 fastleegges bestemmelser om beskyttelse af vand
mod forurening fordrsaget af nitrater, der stammer fra landbruget, og forebyggelse af yderligere forurening af
denne art.

f) Ved Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1069/2009 (3) af 21. oktober 2009 fastlegges sund-
hedsbestemmelser for animalske biprodukter og afledte produkter, som ikke er bestemt til konsum, og
forordning (EF) nr. 1774/2002 (forordningen om animalske biprodukter) ophaves.

¢) Kommissionens forordning (EU) nr. 142/2011 (*) af 25. februar 2011 om gennemferelse af Europa-Parlamen-
tets og Radets forordning (EF) nr. 1069/2009 omhandler sundhedsbestemmelser for animalske biprodukter
og afledte produkter, som ikke er bestemt til konsum.

Der er desuden indfert nationale love/standarder i nogle medlemsstater (°) vedrerende kvaliteten af sekundavand.

Supplerende EU-hygiejnevejledninger findes under fodevaresikkerhedsproblemer pd webstedet for GD Sante. P4
internationalt plan findes der ogsd yderligere oplysninger i Codex Alimentarius’ standarder for hygiejnepraksis,
som er relevante for friske frugter og grentsager (°).

5. PRIMARE RISIKOFAKTORER FOR MIKROBIOLOGISKE PATOGENER I FRISKE FRUGTER OG GRONTSAGER
UDPEGET AF EFSA

Flowdiagram nr. 1
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) EFTL 330 af 5.12.1998, s. 32.

()

() EFTL 375 af 31.12.1991, s. 1.

() EUTL 300 af 14.11.2009, s. 1.

(4 EUTL 54 af 26.2.2011, s. 1.

() DK/HU/PT/RO/SK.

() CAC/GL 79-2012, CAC/RCP 53-2003, CAC/RCP 42-1995 og CAC/RCP 1-1969:
http:/[www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1


http://www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1
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6. TJEKLISTER FOR HYGIEJNEINSPEKTIONER AF FRISKE FRUGTER OG GRONTSAGER I DEN PRIM ARE PRODUK-
TION

Eksemplerne pd tjeklister (nr. 1-7) nedenfor illustrerer hygiejnebestemmelserne for hver risikokategori (som
beskrevet i EFSA’s udtalelser), som enhver producent kan bruge til at tjekke, om han opfylder EU’s hygiejne-
bestemmelser. Disse tjeklister kan desuden hjelpe producenter med at imedekomme de relevante anbefalinger,
der er anfert i denne vejlednings kapitel 6 og 7.

Tjekliste nr. 1: Resultat af offentlig kontrol og passende athjelpende foranstaltninger

. Anmaerk- -
Kontrolomréde meer Lovgivning
ninger

Hvornér blev den seneste offentlige kontrol udfert (angiv dato)?
Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag 1,
Er der i tilfelde af manglende overensstemmelse truffet passende athjelpende del A, IL6.

foranstaltninger (som folge af den seneste offentlige kontrol)?

Tjekliste nr. 2: Miljgmassige faktorer og produktionsstedets beliggenhed

Miljemaessige faktorer, herunder animalske reservoirer, er en potentiel kilde til kontaminering af friske frugter og
grontsager, og disse risici ber forebygges eller i det mindste begranses. Hvis analysen peger mod kontaminering
af jord, kan tjekliste nr. 2 hjelpe producenter med at finde kontamineringskilden og traffe passende foranstalt-
ninger for at opfylde EU-bestemmelserne og de relevante anbefalinger.

: A k- .
Kontrolomrade fmeEr Lovgivning
ninger

Er kilder til kontaminering af jord, som er anvendt til dyrkning af friske
frugter og grentsager, blevet udpeget?

Angiv her kilden til kontaminering, hvis den er udpeget, og spring punkterne
over.

Hvis NEJ, kan svarene pd felgende sporgsmal hjelpe dig med at finde kilden.

— Har dyr (husdyr eller vildtlevende dyr) adgang til dyrkningsomradet?

— Har dyr (husdyr eller vildtlevende dyr) adgang til vandressourcer, som
bruges i primarproduktion og i dermed forbundne aktiviteter?

— Findes der utatte eller overfyldte meddinger eller gylletanke teet pa dyrk-

ningsarealer? Forordning (EF) nr.

$52/2004, bilag 1,
— Findes der depoter med farligt affald tet pd dyrkningsarealer (nuvarende del A,
eller nedlagte)? 1.2, 1.3, 1.5, litra e)

— Findes der rensningsanleg taet pd dyrkningsarealer (nuvarende eller
nedlagte)?

— Findes der industri- eller mineomrader pd dyrkningsarealer (nuvarende
eller nedlagte)?

— Er der mulighed for afstremning fra omkringliggende marker?

— Er der mulighed for, at dyrkningsomréde oversvemmes med kontamineret
vand?

— Er der overfladevand omkring dyrkningsomradet?
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Kontrolomréide An.m wrk- Lovgivning
ninger
— Er der andre kilder til kontaminering?
Underkastes primarprodukter forarbejdning, der fjerner eller reducerer Ja/Nej

kontamineringen til et acceptabelt niveau?

Hvis nej, gennemfores forarbejdning med henblik pd at fjerne kontamineringen eller
reducere den til et acceptabelt niveau, og det er afgerende, at god hygiejnepraksis som

beskrevet i denne vejlednings kapitel 6 folges.

Hvis en kilde til kontaminering er blevet udpeget, skal det vurderes, om der ber dyrkes
friske frugter og grentsager, og om forebyggende/korrigerende kontrolforanstaltninger er
blevet truffet (se eksempler pa foresldede foranstaltninger i denne vejlednings kapitel 6).

Forordning (EF) nr.
$52/2004, bilag 1,
del A, 112, I1.3.

Tjekliste nr. 3: Gedningsstoffer

Kontrolomrade

Anmark-
ninger

Lovgivning

Hvis gadningsstoffer anvendes, angives typen (dvs. organiske eller uorgani-

ske) ().

Opbevares gedningsstoffer korrekt?

Er der truffet foranstaltninger for at undgd kontaminering fra organiske
godningsstoffer?

Angiv, hvilke af folgende foranstaltninger der er truffet for at undgd konta-
minering fra organiske gedningsstoffer: fysiske, kemiske eller biologiske
foranstaltninger

Hvis komposterede organiske gedningsstoffer fra leveranderer anvendes,
findes der da et certifikat, som beskriver »komposteringsprocessen«?

Hvis kompostering er anvendt, er processen da gennemfert i overensstem-
melse med retningslinjerne i dette dokument (mindst 90 dage)?

Overholdes de relevante intervaller inden hest (behandlingsfrist) mellem
udbringning af ubehandlet husdyrgedning og hest af friske frugter og

grontsager?

Bemark: Fristen athaenger af typen af friske frugter og grentsager, og om de
er beregnet til at blive spist rd — se tabel 1 (f.eks. mindst 60 dage for
bladgrentsager spist rd).

Hvis slam fra rensningsanlag anvendes, er der da truffet kontrolforanstalt-
ninger og korrigerende foranstaltninger for at undgd mikrobiel kontamine-
ring? (se tabel 1)

Er der truffet foranstaltninger for at minimere kontaminering fra husdyr-
godning og andre naturlige godningsstoffer fra omkringliggende marker
(f.eks. omhu under udbringning og afstremningsregulering)? Hvis ja, besvares
folgende sporgsmal.

Angiv de foranstaltninger, der er truffet for at beskytte omrader, hvor
husdyrgedning og andre naturlige gadningsstoffer behandles og opbevares,
og for at forhindre krydskontaminering fra afstremning eller nedvaskning
(der kan f.cks. anvendes afsparringer til at indeslutte husdyrgedningen og
forhindre dens spredning).

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I,

del A, 1L 3, litra a),
og national
lovgivning

Forordning (EF) nr.
1069/2009 om
animalske

biprodukter (?)

Direktiv
86/278/EDF (}) om
beskyttelse af
miljget, navnlig
jorden, i forbindelse
med anvendelse i
landbruget af slam
fra rensningsanlag
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Kontrolomrade

Anmeark-
ninger

Lovgivning

Vaskes og desinficeres udstyr, der kommer i kontakt med husdyrgedning, sd
vidt muligt, inden det bruges igen?

(") Bemark: Hvis uorganiske gedningsstoffer anvendes, besvares de ovrige sporgsmdl i denne tjekliste ikke, da de ikke er

omhandlet i denne vejledning.

(%) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1069/2009 af 21. oktober 2009 om sundhedsbestemmelser for
animalske biprodukter og afledte produkter, som ikke er bestemt til konsum, og om ophavelse af forordning (EF) nr.

1774/2002 (EUT L 300 af 14.11.2009, s. 1).

(%) Radets direktiv 86/278/EQF af 12. juni 1986 om beskyttelse af miljoet, navnlig jorden, i forbindelse med anvendelse i

landbruget af slam fra rensningsanleeg (EFT L 181 af 4.7.1986, s. 6).

Tjekliste nr. 4: Vand til primarproduktion og dermed forbundne aktiviteter pd produktionsstedet

Kontrolomrade

Anmérk-
ninger

Lovgivning

Er alle kilder til vand, der bruges i din landbrugspraksis, blevet angivet? Angiv
kilderne (f.eks. brend, vandleb, reservoirer/sumpe/damme og sekundavand) til
alle formal (f.eks. vanding, vask, rengering af udstyr osv.)

Er vanddistributionssystemer og -reserver, der bruges i din landbrugspraksis,
blevet angivet?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I,

del A, 112, I3, IL5,
litra ¢)

Er vandkilder, -distributionssystemer og -reserver beskyttet mod kontamine-
ring (husdyr eller vildtlevende dyr, fugleklatter osv.)?

Forordning (EF) nr.
852/2004, bilag 1,
del A, 112, 1.3, IL5,
litra €), 115 litra ¢)

Er vandkilder og -distributionssystemer, der bruges i produktionen, isoleret fra
husdyrgedning og potentiel afstremning?

Er vandkilder, -distributionssystemer og -reserver beskyttet mod tilforsel af
afstromning i tilfelde af regnskyl?

Kontrolleres vanddistributionssystemer og -reserver, der bruges i din land-
brugspraksis, regelmaessigt? (f.eks. visuel inspektion og mikrobiel vurdering).

Hvis ja, hvor ofte?

Hvilken type vandingsmetode benyttes der (f.eks. overrisling, sprinklervanding

og drypvanding)?

Hvad er tidsintervallet mellem den sidste vanding og hest?

Kommer vandingsvand i kontakt med den spiselige del af de friske frugter og
grontsager?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I,

del AJIL2, 113, 1L5,
litra b)

Har de friske frugter og grentsager fysiske karakteristika, der fremmer
ophobning af vand (f.eks. bladgrentsager med ru overflader, hvor vand kan
samles)?

Hvis ja, hvilke foranstaltninger er der da truffet?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag 1,

del A, 112, I3, IL5,
litra ¢)
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Kontrolomrade

Anmeark-
ninger

Lovgivning

Vaskes friske frugter og grentsager efter hest, inden de pakkes?

Hvis friske frugter og grentsager vaskes efter host og inden pakning, er det vigtigt, at der
anvendes drikkevand til den sidste vask af spiseklare friske frugter og grentsager, mens

rent vand kan anvendes til de indledende vaskefaser.

Giver produktionssystemet mulighed for direkte kontakt mellem jord og de
spiselige dele af afgreden?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I,

del A, 11.2, 1.3, IL5,
litra b)

Er der udfert en risikovurdering med henblik pa at udpege risikofaktorerne i
forbindelse med vandkilder?

Hvis ja, omfatter den da afgredeproduktion ogfeller handtering efter host?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I,

del A, 11.2, 113, IL5,
litra ¢) og g)

Med udgangspunkt i risikotypen skal det vurderes, om der ber udferes mikrobiologisk test af det vand, der
bruges i din landbrugspraksis (se kapitel 6.3 i denne vejledning og bilag II og III for en uddybende forklaring).

Hvis der udferes mikrobiologisk test af vand:

Angiv:

— Testes der for patogener ogfeller indikatormikroorganismer?
— Hvor ofte testes der?

— Anvendes de indhentede data som grundlag for at udpege de prove-
tagningssteder/-tidspunkter, hvor der er flest risici?

Er resultaterne af vandtesten tilfredsstillende?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I,

del A, 112, 1.3, IL5,
litra g)

Hvis ovennavnte resultater ikke er tilfredsstillende, er der da truffet korrige-
rende foranstaltninger?

Forordning (EF) nr.
$52/2004, bilag 1,
del A, 112, 1.3, IL5,

Er der truffet specifikke kontrolforanstaltninger for hver af de angivne risi- litra c)
kofaktorer?
Tjekliste nr. 5: Personalets hygiejne og sundhedsstatus
Kontrolomréade Anm&rk— Lovgivning
ninger

Har personalet modtaget undervisning i personlig hygiejne og praksis for
sikker hdndtering af fodevarer? (herunder nye og midlertidigt ansatte
medarbejdere)

Er der pé relevante steder opsat synlige skilte, som pabyder de ansatte at
vaske heaender?

Hvis personlige veernemidler anvendes, er de da i hensigtsmaessig stand og
rene?

Er der indfert en politik for hdndtering af sygdom blandt personalet? Hvis ja,
besvares folgende sporgsmal.

Forordning (EF) nr.
852/2004, bilag I,
del A, IL5, litra d)
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Anmeerk-

Kontrolomréide . Lovgivning
ninger
— Er de ansatte bekendt med, at de ikke mé komme i kontakt med produk-
ter, hvis de er dérligt tilpas, iser hvis de har symptomer som f.eks. diaré
eller opkast?
— Indberetter de ansatte sygdomme eller skader til ledelsen?
— Forbindes og beskyttes rifter og sar, hvis de ansatte fér tilladelse til fortsat
at arbejde?
Har de ansatte adgang til omrader vak fra marken og pakkelinjerne, hvor de
kan holde pause og spise?
Er adgangen til dyrkningsarealet og andre fodevareproduktionsomrader
sparret for ikke-vasentlige personer, tilfeldige besegende osv.?
Tjekliste nr. 6: Hygiejneforhold under andre aktiviteter pad bedriftsniveau
Kontrolomrade Anmaerk- Lovgivning
ninger

Opretholdes der god hygiejne pé bedriften, og er den i god reparationstil-
stand?

Er der adgang til toiletter og sanitare faciliteter i overensstemmelse med
anbefalingerne (') (ansatte/antal toiletter), og er disse adskilt fra fodevare-
dyrknings- og produktionsomrader?

Er toiletter og saniteere faciliteter placeret, sd afstromning undgas?

Er toiletter og sanitere faciliteter forsynet med rent vand, sebe og midler til
handterring?

Findes der desinfektionsgel ved handvaske og pd andre hensigtsmaessige
steder?

Er der tilstrackkeligt dreen pa stedet til at sikre, at materialer og udstyr bestemt
til kontakt med fedevarer ikke kan udsttes for kontaminering fra stdende
vand?

Opbevares affald adskilt fra produktlagre for at undgé skadegorere?

Tommes affaldsbeholdere regelmassigt?

Forordning (EF) nr.
852/2004, bilag I,
del A, 115, litra a) og
b)

Er der et separat system til vand, som ikke er af drikkevandskvalitet? Er vand,
som ikke er af drikkevandskvalitet, tydeligt angivet?

Forordning (EF) nr.
852/2004, bilag 1,
del A, IL5, litra c)

Er hestudstyr rent, og rengeres og desinficeres om nedvendigt alt udstyr og
alle redskaber, som kommer i direkte kontakt med friske frugter og grent-
sager, regelmaessigt og efter behov?

Bruges plukkekasser og produktbeholdere kun til opbevaring af produktet, og
rengores de regelmassigt?

Forordning (EF) nr.
852/2004, bilag 1,
del A, 115, litra a) og
b)
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Kontrolomréide An.m wrk- Lovgivning
ninger
Er produktbeholdere egnede til at komme i kontakt med fodevarer?
Er beholdere og udstyr i god stand med henblik pd at undgd kontaminering
og beskadigelse af produktet?
Beskyttes hastede produkter mod vind, regn og sol, og flyttes de sd hurtigt
som muligt til et forarbejdnings- eller pakkeanlaeg?
Opbevares hgstede friske frugter og grentsager adskilt fra kemikalier, dyr og
andre kilder til kontaminering?
Frasorteres friske frugter og grentsager, som er uegnede til konsum, inden
oplagring eller transport?
Holdes pakningsanleg og -udstyr i passende rengjort tilstand?
Er der mulighed for at regulere temperaturen?
Er transportudstyr/-beholdere og keretgjer i rengjort tilstand?
Er hestede friske frugter og grentsager beskyttet mod kontaminering under
transport?
Udferes pélesning og transport pd en made, som minimerer risikoen for
beskadigelse og kontaminering af friske frugter og grentsager?
Udfores rengering og desinfektion pa en made og et sted, som ikke bevirker,
at friske frugter og grentsager kontamineres?
Kontrolleres effektiviteten af rengering og desinfektion af overflader, som
kommer i kontakt med fodevarer, regelmassigt med svaberpraver (3)?
Er resultaterne af svaberproven tilfredsstillende?
Héndteres og anvendes rengeringskemikalier i overensstemmelse med
producentens anvisninger?
(") Som forklaret i kapitel 7.4 (afsnit 7.4.3).
(3 Som forklaret i afsnit 7.5.4.2.
Tjekliste nr. 7: Journalfering og tilbageholdelses-|tilbagekaldelsesprocedurer
Kontrolomrade Anmaerk— Lovgivning
ninger

Har du indfert et nejagtigt journalsystem?

Hvis ja, besvares folgende spergsmal.

— Forer du journal over brugen af pesticider (plantebeskyttelsesmidler
og biocider) i overensstemmelse med artikel 67 i forordning (EF) nr.
1107/2009 (') og biocider? (lovkrav)

— Forer du journal over enhver forekomst af skadegerere eller
sygdomme, der kan pévirke sikkerheden ved vegetabilske produkter?

Forordning (EF) nr.

852/2004, bilag I, del A,
119, litra a), b) og ¢)
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Anmaerk-

Kontrolomrade .
ninger

Lovgivning

— Forer du journal over resultaterne fra relevante analyser af prover fra
planter eller andre prover, der er af betydning for menneskers
sundhed (f.eks. test af vandkvalitet, mikrobiologiske analyser af
produkter osv.) (lovkrav)?

— Forer du journal over anvendelsen af gedningsstoffer med angivelse
af gedningsstoffernes oprindelse?

— Forer du journal over rengering og desinfektion af anleg og udstyr?

— Forer du journal over undervisning af personale i sikker fodevare-
produktion?

— Forer du journal over, og har du en politik for ansattes tilbage-
venden til arbejdet efter sygdom?

— Forer du journal over tjek af temperaturkontrol og kalibrering af
overvagningsudstyr?

— Forer du journal over kontroller af produktionsaktiviteter (oprindelse
af fre, kontroldata for produktion af friske frugter og grentsager
osv.)?

Forer du passende sporbarhedsjournaler, som ger det muligt at spore Forordning (EF) nr.
friske frugter og grentsager et trin tilbage og et trin frem? 1782002, artikel 18

Er der indfert tilbageholdelses- og tilbagekaldelsesprocedurer? Forordning (EF) nr.
178/2002, artikel 19

Stilles journaler til radighed for den kompetente myndighed og den Forordning (EF) nr.
fodevarevirksomhed, der modtager produkterne, pd begaering? 852/2004, bilag 1, del A,
L7

(") Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EF) nr. 1107/2009 af 21. oktober 2009 om markedsforing af plantebe-
skyttelsesmidler og om ophavelse af Ridets direktiv 79/117/EQF og 91/414/EQF (EUT L 309 af 24.11.2009, s. 1).

7. GOD LANDBRUGSPRAKSIS OG GOD HYGIEJNEPRAKSIS

Friske frugter og grentsager dyrkes og hastes under mange forskellige klimaforhold og i forskelligartede geogra-
fiske omrdder. Nogle friske frugter og grentsager dyrkes indenders (f.cks. drivhuse) og udenders, hestes og
pakkes i marken eller transporteres til et pakkeanleg. Produktionspraksis, vakstbetingelser og placeringen af den
spiselige del under vakst (i jorden, pé jordoverfladen eller i luften) kombineret med iboende, ydre, hostrelaterede
og forarbejdningsmaessige faktorer pavirker de friske frugter og grentsagers endelige mikrobiologiske tilstand pa
konsumtidspunktet. Det er dokumenteret, at mikrobiologiske fedevaresikkerhedsfarer og kilder til kontaminering
varierer betydeligt fra en type produktion af friske frugter og grentsager til en anden og fra et bestemt miljo/sted
til et andet, selv for de samme friske frugter og grentsager. Disse forskellige faktorer kan imedegés med god

landbrugspraksis og god hygiejnepraksis.

Eksempler og anbefalinger vedrerende opfyldelsen af alle de betingelser, der fremgar af bilag I (primarproduk-
tion) til forordning (EF) nr. 852/2004, findes senere i dette dokument.
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7.1.

7.1.1.

7.1.2.

Kontrol af miljemeessige faktorer og dyrkningsstedets beliggenhed

Almindelige principper

Det er sarligt vigtigt, at miljemassige risikofaktorer i og omkring dyrkningsarealet for friske frugter og grent-
sager (f.eks. for at finde potentielle kilder til mikrobiologisk kontaminering) vurderes, fordi efterfelgende tiltag
ikke altid kan fjerne kontaminering, der sker under produktionen, og i nogle tilfelde kan fore til forhold, som er

befordrende for mikrobiologiske patogeners vakst.

EU-betingelser fastsat i forordning (EF) nr. 852/2004

[Bilag I — del A — 11.2] »Virksomhedslederne skal s vidt muligt sikre, at primerprodukterne beskyttes mod
kontaminering, under hensyntagen til enhver form for forarbejdning, som produkterne efterfolgende vil blive
underkastetc.

[Bilag I — del A — IL.3, litra a)] »...ledere af en fedevarevirksomhed [skal] overholde de relevante bestem-
melser i EF-lovgivningen og den nationale lovgivning om kontrol med risici inden for primarproduktion og
dermed forbundne aktiviteter, herunder foranstaltninger til kontrol af kontaminering fra luft, jord, vand, foder,
gadningsstoffer, veterinarlegemidler, plantebeskyttelsesmidler og biocider samt opbevaring, hindtering og
bortskaffelse af affald.

[Bilag I — del A — IL5, litra e)] »Virksomhedsledere, der producerer eller hester planteprodukter, skal treffe
passende foranstaltninger til alt efter omstendighederne sd vidt muligt at forhindre, at dyr og skadegorere

forarsager kontamineringe.

Anbefalinger vedrorende god praksis

a)

Hvis en producent har mistanke om en mulig risiko fra den tidligere anvendelse af primarproduktions-
omradet, de tilstedende omrédder eller industrielle aktiviteter i narheden, ber han rddfere sig med tekniske
specialister, og omraderne ber analyseres for de pdgaldende farer.

Producenterne ber sikre, at dyrkningsarealer vedligeholdes tilstrakkeligt, ved at fjerne affald, ukrudt, plante-
rester og graes i umiddelbar nerhed af bygninger eller overdekninger, som kan udgare et tiltrekningspunkt,
ynglested eller tilflugtssted for skadegorere (1).

Producenterne ber sikre, at jorden omkring visse overdekninger (hgj tunnel, drivhustunnel osv.) er fri for
potentielle kilder til kontaminering. Planterester og lignende ber f.eks. straks fjernes fra dyrkningsarealerne.

Der ber anlagges fysiske afsparringer, f.eks. volde, plantebalter og grefter, som kan omdirigere eller reducere
afstremning fra animalsk produktion eller affaldshandteringsaktiviteter, som forebyggende foranstaltninger for
at undgd kontaminering af dyrkningsarealer.

Skremmemaskiner og andet afskraekkende udstyr, der f.eks. udsender stoj eller kald (f.eks. kald fra rovdyr,
lydhegn og gnaversirener med ultralyd), kan bruges til at reducere dyreaktivitet.

Producenterne kan bruge fugleskramsler, mekaniske faelder, reflekterende band eller skud med det formal at
forhindre fugle og skadegorere i at kontaminere friske frugter og grentsager. Elledninger ber ikke fores over
marker, hvor der dyrkes planter, som spises rd, for at undgd kontaminering fra fugle, der sidder pa lednin-
gerne.

Friske frugter og grentsager, hvor den spiselige () del har veret i kontakt med vand fra oversvemmelse tet pd
hest (mindre end to uger), ber ikke spises i rd tilstand. Hvis oversvemmelsen fandt sted mere end to uger
inden hesten, eller hvis disse produkter forarbejdes, foretages en (lokal) risikovurdering i det enkelte tilfeelde.

(") I overensstemmelse med principperne for integreret bekampelse af skadegorere.
(?) Dette vedrorer kun den spiselige del.
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7.2.  Kontrol af organiske gedningsstoffer
7.2.1.  Almindelige principper

De réa- og hjelpestoffer, der anvendes i landbruget, er meget forskelligartede og kan omfatte organiske gadnings-
stoffer (f.eks. husdyrgedning, gylle og slam fra rensningsanlaeg) eller uorganiske gedningsstoffer (kemiske
godningsstoffer). Gedningsstoffer ber kun udbringes i de mangder, der er nedvendige for at dakke friske
frugter og grentsagers behov. Eftersom denne vejledning specifikt omhandler mikrobiologiske fodevaresikker-

hedsfarer, beskrives uorganiske gedningsstoffer ikke yderligere (').

Organiske godningsstoffer anvendes bredt og med fordel til at dakke friske frugter og grentsagers behov for
neeringsstoffer og forbedre jordens frugtbarhed, men hvis de anvendes forkert, kan de vare en kilde til bade
mikrobiologisk kontaminering (f.eks. Salmonella spp., VTEC og norovirus) og kemisk kontaminering (f.eks.
tungmetaller). Patogener kan forekomme i husdyrgedning og andre naturlige godningsstoffer og kan bestd i
ugevis eller endda ménedsvis, iser hvis behandlingen af disse materialer er utilstrakkelig.

Fysiske, kemiske eller biologiske behandlingsmetoder (f.eks. kompostering (?), pasteurisering, varmeterring, UV-
striling, alkalinedbrydning, solterring eller kombinationer af disse) kan bruges til at reducere risikoen for
potentiel overlevelse af humane patogener i husdyrgedning, slam fra rensningsanleg og andre organiske
godningsstoffer.

Organiske gedningsstoffer ber derfor ikke indeholde mikrobielle, fysiske eller kemiske kontaminanter i koncen-
trationer, der kan forringe sikkerheden ved friske frugter og grentsager, og deres anvendelse skal vaere i over-
ensstemmelse med de relevante EU-forskrifter og i relevant omfang tage hejde for WHO’s retningslinjer for
sikker brug af spildevand og ekskrementer inden for landbruget.

7.2.2.  EU-bestemmelser i forordning (EF) nr. 852/2004 og direktiv 86/278/EQF

[Bilag I — del A — 11.2] »Virksomhedslederne skal sd vidt muligt sikre, at primerprodukterne beskyttes mod
kontaminering, under hensyntagen til enhver form for forarbejdning, som produkterne efterfolgende vil blive
underkastetc.

[Bilag I — del A — I3, litra a)] »...ledere af en fedevarevirksomhed [skal] overholde de relevante bestem-
melser i EF-lovgivningen og den nationale lovgivning om kontrol med risici inden for primarproduktion og
dermed forbundne aktiviteter, herunder foranstaltninger til kontrol af kontaminering fra luft, jord, vand, foder,
gadningsstoffer, veterinarlegemidler, plantebeskyttelsesmidler og biocider samt opbevaring, hindtering og
bortskaffelse af affalde.

[Bilag I — del A — 1IL.5, litra f)] »Virksomhedsledere, der producerer eller haster planteprodukter, skal traffe
passende foranstaltninger til alt efter omstendighederne at opbevare og hédndtere affald og farlige stoffer
sdledes, at kontaminering undgés«.

[Radets direktiv 86/278/EQF] Anvendelsen af slam fra rensningsanlag i produktionen af frugter og grentsager
skal ske i overensstemmelse med Unionens og medlemsstatens bestemmelser. I visse situationer md slam
overhovedet ikke anvendes i landbrug: pd handelsgartnerier og frugtplantager i lobet af vaekstseesonen (med undtagelse
af frugttreeer) og pd jord, der anvendes til at dyrke frugt og grentsager, der normalt er i direkte kontakt med jorden, og
som normalt forteeres vd. Dette forbud geelder i ti maneder forud for hesten og under selve hesten.

(") Selv om denne vejledning kun omhandler organiske gedningsstoffer, beskrives de risici, der er forbundet med brug af vandopleselige
uorganiske gedningsstoffer, i afsnittet om vand (vejledningens kapitel 7.3).

() Ved Kommissionens forordning (EU) nr. 142/2011 af 25.februar 2011 om gennemforelse af Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EF) nr. 1069/2009 om sundhedsbestemmelser for animalske biprodukter og afledte produkter, som ikke er bestemt
til konsum, og om gennemforelse af Ridets direktiv 97/78[EF for sd vidt angar visse prover og genstande, der er fritaget for
veterinarkontrol ved greensen som omhandlet i samme direktiv fastlaegges der krav vedrorende omdannelse af animalske biprodukter
med henblik pd fremstilling af organiske godningsstoffer og jordforbedringsmidler, herunder visse mikrobiologiske normer for
nedbrydningsaffald og kompost. Husdyrgedning, der produceres og anvendes pa den samme bedrift, kan udbringes pa jord uden
behandling, hvis den kompetente myndighed ikke mener, at den indebarer nogen risiko for spredning af alvorlige overforbare
sygdomme (EUT L 54 af 26.2.2011, s. 1).
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7.2.3.  Anbefalinger vedrorende god praksis
7.2.3.1. Generelle anbefalinger

a) Alle bedrifter bor udvikle en godningsforvaltningsplan (*), hvori det angives, hvor og hvorndr husdyrgedning
kan anvendes og ikke anvendes. Omrdder, hvor husdyrgedning ikke ber anvendes, omfatter f.eks. omkring
grofter, vandleb, damme, kilder, brende og boringer, stejle skreenter med hgj risiko for afstremning, milje-
massigt felsomme omrédder, oversvemmelsestruede marker osv.

b) Nér husdyrgedning, slam fra rensningsanleg og andre organiske gedningsstoffer udbringes, ber de s hurtigt
som muligt blandes grundigt med jorden og under alle omstaendigheder inden sdning og plantning af de
friske frugter og grentsager, da dette vil reducere potentialet for direkte kontaminering af friske frugter og
grontsager og begreense udledninger af lugt og ammoniak samt potentiel udledning til alle vande.

¢) Undgé at placere behandlings- eller oplagringspladser til husdyrgedning og andre organiske gedningsstoffer
(herunder slam fra rensningsanleg) tet pd dyrkningsarealer.

d) Undgé afstremning eller nedvaskning fra behandlings- og oplagringspladser, som kan kontaminere omkring-
liggende jord, overfladevand, grundvand osv., ved hjalp af effektive fysiske afspaerringer (f.eks. afvandings-
grofter).

) Udstyr, der har vaeret i kontakt med husdyrgedning, slam fra rensningsanlag eller andre organiske gadnings-
stoffer, ber rengeres grundigt og eventuelt desinficeres, inden det anvendes igen.

f) Kersel med landbrugsmaskiner ber sd vidt muligt kontrolleres med henblik pd at forebygge krydskontami-
nering af dyrknings- og produktionsomrader.

@) Personale, som hédndterer husdyrgedning og slam fra rensningsanlag, ber have god personlig hygiejne (de
skal f.eks. vaske hander, ndr de har arbejdet med disse materialer, og inden de héndterer friske frugter og
grontsager, spiser eller drikker osv.), bare hensigtsmaessige personlige veernemidler og egnet yderbekladning,
herunder handsker og vandtat fodtej, som kan rengeres effektivt og desinficeres efter brug.

7.2.3.2. Behandlet husdyrgedning (f.cks. fast gedning eller gylle)

a) Behandlet husdyrgedning kan udbringes pé jord, der bruges til dyrkning af friske frugter og grentsager, som
spises rd, pd ethvert tidspunkt inden sdning/plantning (?).

b) Generelt bor behandlet husdyrgedning ikke tilfores friske frugter og grentsager efter plantning. Hvis det er
vigtigt for produktionssystemet, kan behandlet husdyrgedning tilferes jorden for at dakke friske frugter og
grontsagers naringsbehov i vakstperioden, sifremt der er anvendt en godkendt komposteringsproces (se
beskrivelsen af kompostering nedenfor), og der ikke er direkte eller indirekte kontakt med de spiselige dele
af de friske frugter og grentsager.

¢) Hvis oplagret (eller »modnet«) husdyrgadning anvendes, varierer oplagringstiden eller den passive behand-
lingstid afhaengigt af region, klima og husdyrgedningens oprindelse. Der ber ikke tilfores frisk husdyrgedning
i oplagringsperioden.

d) Kompostering af fast husdyrgedning er en sarligt effektiv metode til at undga mikrobielle patogener, hvis
processen styres aktivt. Husdyrgedning ber behandles som en batch og vendes regelmessigt (f.eks. mindst to
gange i lgbet af de forste syv dage med en frontlesser eller helst med en specialbygget kompostvender).
Derved genereres der hgje temperaturer over en periode (mindst 55 °C i tre dage), sdledes at patogenerne dor.
Den komposterede husdyrgedning ber modne som en del af processen, og hele processen ber vare mindst tre
mdneder inden brug.

e) Kalkbehandling af gylle (tilsetning af ulesket eller leesket kalk for at forheje pH-verdien til 12 i mindst to
timer) er en effektiv metode til at deaktivere bakterielle patogener. Gyllen ber modne som en del af
batchbehandlingsprocessen. Generelt bar gylle modne mindst tre méneder inden anvendelse.

(") Dvs. en plan for udbringning af husdyrgedning, gylle og organisk affald pd bedriften, som kan hjelpe producenten med at minimere
risikoen for at fordrsage vandforurening. En sddan plan kan hjelpe producenten med at overholde den nationale lovgivning om
gennemforelse af Radets direktiv 91/676/EQF.

(%) For at beskytte vand mod forurening forirsaget af nitrater skal tidspunkterne for udbringning af behandlet husdyrgedning faststtes i
overensstemmelse med Radets direktiv 91/676/EQF.
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7.2.3.3. Ubehandlet eller delvist behandlet husdyrgedning/anden organisk gedning

a) Generelt ber perioden (behandlingsfristen) mellem udbringning af ubehandlet eller delvist behandlet husdyr-
godning/anden organisk gedning og plantning og hest af friske frugter og grentsager, som spises ra, vere sd
lang som muligt, da mikrobielle patogener der med tiden.

b) Klima, jordtype og husdyrgedningens oprindelse pavirker ogsé overlevelsen af patogener i husdyrgedning,
gadet jord og dyreekskrementer lagt direkte (hvis jorden tidligere er brugt til graesning).

¢) En behandlingsfrist pd 120 dage accepteres generelt i god landbrugspraksis for friske bladgrentsager (1), og en
frist p& 60 dage anses for minimum.

d) T nogle tilfelde anbefales en behandlingsfrist pd mindst 12 maneder for friske frugter og grentsager, som
spises rd (f.eks. i lande med relativt keligt klima og mindre solstrdling sdsom de nordeuropziske lande).

e) I tabel 1 gives der et eksempel pd anbefalede behandlingsfrister for forskellige organiske gedningsstoffer
(herunder behandlet og ubehandlet husdyrgedning) i forbindelse med forskellige typer friske frugter og
grontsager, som spises rd og kogt/stegt.

7.2.3.4. Behandling og udbringning af slam fra rensningsanleg

a) Strenge kontroller ber gennemferes, ndr behandlet slam fra rensningsanleg udbringes pd jord, hvor der
dyrkes friske frugter og grentsager. Inden udbringning skal jorden testes af slamleverandgren.

b) Perioden (behandlingsfristen) mellem udbringning af behandlet slam fra rensningsanlaeg og hest ber vere sd
lang som muligt og afspejle den anvendte behandlingstype (dvs. omfanget af patogenreduktion i behandlet
slam fra rensningsanleg) og de dyrkede friske frugter og grentsager. Der anbefales generelt en langere
behandlingsfrist, ndr behandlingen forer til en lavere reduktion af patogenkoncentrationen, nir de dyrkede
friske frugter og grentsager normalt spises rd, og ndr den spiselige del af de friske frugter og grentsager kan
komme i direkte kontakt med jorden.

¢) Hvis der anvendes konventionelt (?) behandlet slam fra rensningsanleg, ber behandlingsfristen vere mindst
30 maéneder for friske frugter og grentsager, som spises rd, eller mindst 12 méneder for friske frugter og
grontsager, som spises kogt/stegt.

d) Hvis der anvendes sarligt (}) behandlet slam fra rensningsanlag, ber behandlingsfristen vare mindst 10
maéneder for alle friske frugter og grentsager, som spises rd og kogt/stegt.

7.2.3.5. Specifikationer for produktion og brug af anaerobt afgasset bioaffald og kompost (*)

a) Relevante kvalitetssikringsspecifikationer ber udvikles for gedningsstoffer afledt af anaerobt afgasset bioaffald
og kompost, som kabes af eksterne leveranderer, herunder passende mikrobiologiske specifikationer for det
endelige (godnings-)produkt.

b) Produktionen af anaerobt afgasset bioaffald ber omfatte et pasteuriseringstrin, hvis det er hensigtsmassigt.

¢) Standardiserede protokoller ber sa vidt muligt udvikles og gennemferes for at deekke produktionen og brugen
af kvalitetssikret anaerobt afgasset bioaffald og kompost, herunder specifikation af passende kildesorteret
organisk affald, der bruges som inputmateriale (rdstoffer).

(") Ifolge EFSA’s videnskabelige udtalelse om risikoen for salmonella og norovirus i bladgrentsager spist ra som salater.

(%) Slam lagret i bassinanlag, fortykket slam og mesofilt og anaerobt udradnet slam. Behandlingen skal sikre, at 99 % af patogenerne er
blevet destrueret (en 2-log reduktion).

() Seerlig behandling af slam fra rensningsanleg omfatter pasteurisering, termofil nedbrydning, kalkstabilisering og kompostering.
Behandlingen skal sikre, at 99,9999 % af patogenerne er blevet destrueret (en 6-log reduktion).

() Ved Kommissionens forordning (EU) nr. 142/2011 fastlaegges en reekke mikrobiologiske normer for nedbrydningsaffald og kompost
fra behandlingen af animalske biprodukter, herunder husdyrgedning.
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d) Producenterne bor legge vagt pd potentialet for kontaminering af inputmaterialer og anaerobt afgasset
bioaffald/kompost med glas, metal eller hard plast, is@r nir materialet udbringes pé jord, der bruges til
dyrkning af kartofler og friske frugter og grentsager i form af redder.
7.2.3.6. Omhu ved brug af organiske gedningsstoffer kebt pd markedet

Producenter, som keber husdyrgedning, slam fra rensningsanlag og andre organiske godningsstoffer pd marke-
det, bor valge en velrenommeret leverander og indhente dokumentation, som bekrafter gadningsstoffernes
oprindelse, anvendt behandling og resultater af alle test (herunder for mikrobiologiske og kemiske kontaminan-
ter), der er udfert pad det ferdige produkt.

I tabel 1 gives der et eksempel pd anbefalede behandlingsfrister, som ber felges, ndr producenter bruger
organiske gadningsstoffer.

Tabel 1:

Anaerobt
Anaerobt afgasset Kompost (herunder kvali-
bioaffald (kvali- tetssikret (%) og ikke-kvali- | Konventionelt Serligt
algassct ikret, ikk tetssikret gron kompost og| behandlet | behandlet | Jrd oM
bioaffald (kva- etssikret, IKKe | pg husdyr- etsst ri gron (f)rr(lipos o8 T an fe T an fe tidligere er
litetssikret (') pa[iteumseret) godning/gylle gron kompost/fodevare- sam tra sam tra anvendt til
o naerobt kompost) rensningsan- | rensningsan- .
08 parsett(;urlse afgasset Behandlet (}) husdyrgad- leg (%) leeg (°) graesning
bioaffald (ikke ning/gylle
kvalitetssikret)
Friske frugter og grent- Ethvert Mindst 12 | Mindst 12 Ethvert tidspunkt Mindst 30 | Mindst 10 | Mindst 12
sager, som normalt tidspunkt | mdneder for | méneder inden séning/plant- méneder | mdneder | mdneder for
spises rd, og som har en inden saning/plant- | for hest og ning () for hest (*) | for hest hest og
beskyttende skreal (°) saning/ ning (*) mindst seks mindst seks
plantning mdneder méneder for
for sdning/ saning|
plant- plant-
ning (*) ning (*) (4)
Friske frugter og grent- |  Ethvert Mindst 12 | Mindst 12 Ethvert tidspunkt Mindst 30 | Mindst 10 | Mindst 12
sager, som normalt tidspunkt | mdneder for | maneder inden sdning/plant- méneder | maneder | maneder for
spises rd, og som ikke inden hest og for hest og ning (°) for host (*) | for hest hest og
har en beskyttende saning/ mindst seks | mindst seks mindst seks
skrel eller dyrkes fri for | plantning | maneder for | maneder méneder for
jorden (%) saning/plant- | for sdning| saning/
ning (*) plant- Plant-
ning (%) ning (%) ()
Friske frugter og grent- Ethvert Ethvert tids- Ethvert Ethvert tidspunkt Mindst 12 | Mindst 10 | Ethvert tids-
sager, som altid spises | tidspunkt | punkt inden | tidspunkt [ inden sdning/plantning | maneder | méneder | punkt inden
kogt/stegt (1°) inden saning/plant- inden for hest (*) | for host saning|
saning/ ning sdning/ plantning
plantning plantning

(*) Disse behandlingsfrister er eksempler pd god praksis, og producenter ber anvende disse retningslinjer afhangigt af de risici, der er forbundet med
netop deres aktiviteter. Faktorer, der pavirker den hastighed, hvormed patogener i frisk husdyrgedning/gylle der efter udbringning pa jorden,
omfatter temperatur, UV-striling, pH, terring, jordtype osv. Andre frister kan derfor begrundes athengigt af regionale forskelle i klima- og

miljeforhold osv.
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(*) Hvis husdyrgrasning er en vigtig del af landbrugssystemet (f.eks. pa nogle skologiske bedrifter), bor der vare en periode pd mindst seks maneder
mellem gresning af arealerne og hest. For yderligere at minimere risici ber retningslinjerne i tabellen ovenfor folges s vidt muligt.

(") F.eks. BSi PAS 110 eller tilsvarende.

(%) F.eks. BSi PAS 100 eller tilsvarende.

(}) Husdyrgedning og gylle ber opbevares som en batch i mindst seks maneder uden tilforsel af frisk husdyrgedning eller gylle i den periode. Mere
aktive behandlingsformer omfatter kompostering (fast godning) og kalkbehandling (gylle), se afsnit 7.2.3.2).

(*) Slam lagret i bassinanlaeg, fortykket slam og mesofilt og anaerobt udriddnet slam. Behandlingen skal sikre, at 99 % af patogenerne er blevet
destrueret (en 2-log reduktion).

(°) Seerlig behandling af slam fra rensningsanlaeg omfatter pasteurisering, termofil nedbrydning, kalkstabilisering og kompostering. Behandlingen skal
sikre, at 99,9999 % af patogenerne er blevet destrueret (en 6-log reduktion).

(°) Kan tidligere have varet kontamineret med patogener, f.eks. hele salathoveder, bladgrentsager, selleri, salatlog, radiser, friske og frosne urter osv.

() Mal pd nul og absolut granse pd < 0,1 % (m/m torvagt) skal nds for glas (dvs. for glasaffald/kontaminering af kompost eller behandlet
husdyrgedning)

(®) Kan tidligere have veeret kontamineret med patogener, f.eks. abler, radbeder, solbar, blaber, hestebanne, broccoli, kdl, peberfrugter, guleradder,
blomkal, knoldselleri, kirsebar, courgetter, agurker, hvidlag, grenne benner (bortset fra pralbenner), meloner, champignon, log (rede og hvide),
arter, parer, ferskner, blommer, hindber, jordbear, sukkerarter, majs, tomater og nedder osv.

(°) Mal pd nul og absolut granse pd < 0,1 % (m/m torvagt) skal nds for glas (dvs. for glasaffald/kontaminering af kompost eller behandlet
husdyrgedning).

(%) F.cks. artiskokker, porrer, mandelgraskar, pastinakker, kartofler, graskar, pralbenner, squash, kélroer, turnips osv.

7.3. Kontrol med vand til primeerproduktion og dermed forbundne aktiviteter pi produktionsstedet (host og
efter heost)

Flere faktorer, som er forbundet med brugen af vand inden for landbruget, kan pévirke risikoen for mikrobiel
kontaminering af friske frugter og grentsager, f.cks.: vandkilde, vandingstype (drypvanding, sprinklervanding
osv.), om den spiselige del af de friske frugter og grentsager har veret i direkte kontakt med vandingsvand,
producentens anvendelse af vandrensning, tidspunktet for vanding i forhold til hest, mulig adgang for dyr til
vandkilden osv. Andre vigtige forhold, som skal overvejes, er trinnet i fodevarekaden: Kan en mulig kontami-
nering f.eks. stadig fjernes eller mindskes ved hjalp af f.cks. udterring (solstrdler i marken), vask osv. Spiseklare
fodevarer og fodevarer tettere pa forbrugsstedet kreever vand af hejere kvalitet.

7.3.1.  Almindelige principper

Inden for landbrugspraksis anvendes forskellige kilder til og kvaliteter af vand til aktiviteter for hest, under hest
og efter host (som alle kaldes »landbrugsvand« — se flowdiagram nr. 2), som hver har forskellige virkninger med
hensyn til mikrobiologisk kontaminering af friske frugter og grentsager. Vand af utilstreekkelig kvalitet kan veare
en direkte kilde til kontaminering og et middel til spredning af lokal kontaminering pa marken, i bedriften eller
under transport. Nar vand kommer i kontakt med friske produkter, pévirker dets kvalitet potentialet for
kontaminering med patogener. Hvis patogener overlever pd produkter, kan de fordrsage fedevarebdrne
sygdomme. De fleste patogener, der overferes med vand af lav kvalitet, er tarmbakterier, f.eks. Salmonella
spp., Campylobacter spp., VTEC og vira, f.eks. norovirus. E. coli bruges typisk som en indikatororganisme for
fakal kontaminering, og forhejede koncentrationer af E. coli kan veare indikator for et hejere potentiale for
tilstedevaerelse af patogener.

Ud over de anbefalinger vedrerende vandkontrol, der er beskrevet i dette afsnit, ber felgende tages i betragtning:

— retningslinjer for brug af renset spildevand til vandingsprojekter udviklet af 1SO (*)

(") 1SO 16075-2:2015 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects.
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— FAO’s anbefalinger vedrerende kvaliteten af vandingsvand (1)

— retningslinjer udviklet af Verdenssundhedsorganisationen (WHO) i 2006 for sikker brug af spildevand og
ekskrementer inden for landbruget (?).

Flowdiagram nr. 2: Oversigt over forskellige typer landbrugsvand og landbrugspraksis anvendt i produktionen af
(spiseklare) friske frugter og grentsager i Unionen

Overfladevand Grundvandsreserv Behandlet
(floder, reservoirer, || er (bronde, bore- spildevand/ Desinficeret vand
soer. vandhuller. ‘ aflobsvand

”f.

Kommunal
vandforsyning

Tomater Bladgrontsager

Friske frugter og
grontsager i form af
rodder (spade gule-

rodder, fordrslog)

7.3.2.  EU-betingelser fastsat i forordning (EF) nr. 852/2004

[Bilag I — del A — IL3, litra a)] »...ledere af en fedevarevirksomhed [skal] overholde de relevante bestem-
melser i EF-lovgivningen og den nationale lovgivning om kontrol med risici inden for primarproduktion og
dermed forbundne aktiviteter, herunder foranstaltninger til kontrol af kontaminering fra luft, jord, vand, foder,
gadningsstoffer, veterinarlegemidler, plantebeskyttelsesmidler og biocider samt opbevaring, hindtering og
bortskaffelse af affalde.

[Bilag I — del A — 1IL5, litra ¢)] »Virksomhedsledere, der producerer eller haster planteprodukter, skal traffe
passende foranstaltninger til alt efter omstendighederne at anvende drikkevand eller rent vand, hvor det er
nedvendigt, for siledes at undgd kontaminering«.

(") http:/[www.fao.org/[DOCReP/003/T0234¢/T0234e00.htm; ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/010/a1336e/al336e07.pdf
(®) http:/[apps.who.int/iris/bitstream/10665/78265/1/9241546824_eng.pdf


http://www.fao.org/DOCReP/003/T0234e/T0234e00.htm
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/78265/1/9241546824_eng.pdf
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7.3.3.  Praktiske veerktojer til at vurdere kilden til og den tilsigtede brug af landbrugsvand

Der ber gennemfores en risikovurdering af kilden og den tilsigtede brug af landbrugsvand (f.eks. vandingssystem,
karakteristika for de pdgaldende friske frugter og grentsager, den tilsigtede anvendelse af de friske frugter og
grontsager osv.), som fastlegger, om det er egnet til landbrugsformal, de anbefalede mikrobiologiske graense-
vardier og overvagningshyppigheden som beskrevet i denne vejlednings bilag IL

Producenter, der gnsker vejledning i gennemforelsen af en risikovurdering af vand, kan benytte den metode, der
er illustreret i flowdiagram nr. 3, som kan hjzlpe med at identificere de mulige kilder til kontaminering af vandet
i forbindelse med primarproduktionen af friske frugter og grentsager. Dette galder for bdde vandingsvand og
vand brugt til aktiviteter i forbindelse med produktionen (f.eks. sprejtning med pesticider, gadning, vask osv.).

Det kan vare enklere og hurtigere at anvende et »beslutningstrae« som vist i denne vejlednings bilag III, hvor
udfaldet er baseret pa farre anbefalinger vedrerende provetagning end metoden i bilag II.

Begge veerktgjer kan bruges til at traffe beslutninger baseret pa risikoprofilen for landbrugsvand, men da de to
metoder er forskellige, kan resultaterne ikke sammenlignes eller ekstrapoleres.

Trin, som en producent kan anvende til at identificere mulige kontamineringskilder via vand i forbindelse med
primarproduktionen af friske frugter og grentsager, er opsummeret i flowdiagram nr. 3 nedenfor.

Flowdiagram nr. 3: Praktisk metode til risikovurdering af landbrugsvand

Trin 1: Identificering af aktiviteter pd bedriften, hvor der
anvendes landbrugsvand

-

Trin 2: Identificering af kilder til landbrugsvand, som
bedriften har adgang til

-

Trin 3: Evaluering af anvendelsen af vand i forhold til mulig
kontaminering af spiselige dele af friske frugter og grentsager
(se model i bilag 1)

-

Trin 4: Tjek kvaliteten af kilden til landbrugsvand, fer vandet
anvendes (for vakstsaesonen begynder)
(se model i bilag II eller diagram i bilag III)

-

Trin 5: Overvdg kvaliteten af landbrugsvandet, mens det
anvendes (i lobet af vaekstsasonen)
(se model i bilag II eller diagram i bilag III)

Risikovurderingen af landbrugsvand i flowdiagram nr. 3 kan nemt udferes ved at udfylde folgende tabel.
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Tabel 2: Anvendelse af de almindelige principper for forebyggelse af mikrobiologisk kontaminering via vand
anvendt under landbrugsaktiviteter

Udfald af risikovurde- | Behov for vandtest (baseret pad bilag Il og
ring (baseret pa bilag II| bilag III) og i sd fald hyppighed af test af E.
eller bilag 11I) coli/100 ml vand

Vandkil-

Aktivitet de ()

For host

Fortynding af pesticider

Rengering af udstyr

Vanding

Godning

Fortynding af landbrugskemikalier

Host

Rengering af udstyr

Ansattes hdndvask under host eller
plukning i handen

Efter host

Koling

Transport

Vask/
skylning

Rengering af udstyr

(") Huvis flere kilder eller en blanding af vand fra forskellige kilder anvendes, udferes risikovurderingen for hver anvendt kilde.

Med henblik pa at overholde EU-betingelserne (se afsnit 7.3.2) kan resultaterne af denne risikovurdering bruges
til at fastleegge, hvorvidt god hygiejnepraksis ber anvendes (7.3.3), herunder anbefalinger vedrerende analyserne
af landbrugsvand.

7.3.4.  Anbefalinger vedrorende god praksis
7.3.4.1. Almindelige anbefalinger vedrerende kilder til, opbevaring af og distribution af vand

a) Ubehandlet (by-)spildevand ber ikke anvendes. Inden brugen af andet spildevand overvejes, ber de kompe-
tente myndigheder heres, da juridiske begraensninger kan gore sig galdende.

b) Kvaliteten af landbrugsvand, som eventuelt genanvendes pé bedriftsniveau, ber testes. Vand ber om nedven-
digt renses ogleller desinficeres inden genanvendelse.

¢) Husdyr ber ikke have adgang til vandkilder og pumpeomrader.
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d) Der bor opferes afsparringer, som sd vidt muligt forhindrer, at vildtlevende dyr far adgang til vand, der
bruges i primarproduktionen af friske frugter og grentsager.

) Der ber foretages en vurdering af mulighederne for, at jord og vand kontamineres af afstromning af over-
fladevand ved regnskyl, og overdakninger ber opferes, siledes at siddan afstremning tilbageholdes (f.eks.
afsparringer, der er dannet af vegetationsbelter, brug af drankanaler osv.).

f) Vandforsyningssystemer, herunder bassiner, tanke og opbevaring af vandkilder, ber vedligeholdes og rengeres
effektivt med henblik pa at forhindre mikrobiel kontaminering af vand og dannelse af biofilm.

g) Find latriner, og opbevar husdyrgedning, fekalt affald og gylle nederst pa en skraning og mindst 250 m fra
vandkilder for at undgd kontaminering. Producenterne ber efter behov vurdere den lokale situation og
etablere en lengere afstand.

h) Hvis resultatet af den mikrobiologiske test af vandkilden er utilfredsstillende, eller der er konstateret et
problem, ber folgende korrigerende foranstaltninger anvendes, athangigt af vandkilden:

i) Folgende specifikke foranstaltninger ber overvejes i forbindelse med grundvand hentet fra brende:
— Bronde vedligeholdes regelmassigt.

— Kontroller, at der er en fast adskillelse mellem brenden og felgende: renovationssystemer, kemiske
lagre, bygninger med dyr (f.eks. kenneler, lobegirde og fodringssteder), toiletter, septik- eller holde-
tanke, flydende husdyrgedning og omréder til behandling og opbevaring af organiske godningsstoffer.

— Tjek brendforingen eller -dakslet regelmassigt for at sikre, at der ikke er revner i brendforingen eller
-dakslet, og at bronddakslet slutter tet. Brondens top ber ligge mindst 30 cm over jordoverfladen for
at undga, at overfladevand eller kontaminanter kommer ned i brenden. Serg for, at omradet omkring
brendhovedet hzlder vak fra brenden og er frit for blade, gres og andre materialer.

— Anleg en betonplatform (radius pd 1 m) omkring brenden eller hindpumperne.
— Desinficer rorsystemet (med f.eks. klorinbaserede desinficeringsmidler).

— Huvis de iverksatte athjelpende foranstaltninger ikke er nok til at forhindre kontaminering af vand-
kilden, ber reparation eller anleeg af nye brende overvejes.

i) Folgende specifikke foranstaltninger ber overvejes i forbindelse med regnvand:

— Beskyt abne regnvandsbeholdere med net for at forhindre kontaminering med affald, blade og dyr og
insektformering (insekter kan veere vektorer for overforsel af mikrobiel kontaminering).

— Rengor jevnligt eller hyppigere dbne regnvandsbeholdere, opsamlingsbassiner og afleb i hestsyste-
merne med henblik pd at opsamle regnvand af god kvalitet og bevare denne kvalitet.

— Udskift regnvandsbeholdere og afleb efter behov.

i) Folgende specifikke foranstaltninger ber overvejes i forbindelse med vandrensning (primér rensning,
sekundar rensning ogfeller vanddesinfektion):

— Tjek effektiviteten af det anvendte vandrensningsudstyr.

— Desinficer vandrensningsinstallationer (f.eks. ved hjalp af biocider eller desinficerende midler), eller
udskift cisterne- og rersystemer pd lokalt vandopsamlingssystem.

— Udskift vandrensningsudstyret.
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— Huvis en producent ensker at rense eller desinficere vandet for at fa drikkevand eller forbedre dets
kvalitet, skal han opfylde betingelserne i biocidforordningerne (*).

7.3.4.2. Anbefalinger vedrerende god praksis for vandingsmetoder

a) [ forbindelse med drypvanding ber vandpytter pé jordoverfladen og i furer, som kan komme i kontakt med
den spiselige del af de friske frugter og grentsager (%), undgas.

b) I forbindelse med sprinklervanding ber der anvendes vand af hgjere kvalitet, da det kommer i direkte kontakt
med den spiselige dele af planten. Sprinklervanding foretages s& vidt muligt (}) kun i de tidlige vackstfaser. Et
tidsinterval mellem vandingsperiode og hest kan finde anvendelse. Dette gaelder for alle produkter, der spises
rd (bladgrentsager, grontsager til salater, frugter osv.) (se risikovurdering af landbrugsvand i 7.3.3).

¢) I forbindelse med systemer uden jord ber vandkvaliteten kontrolleres regelmaessigt, og vandet ber skiftes ofte.
Hvis vandet genanvendes, bor det renses for at minimere mikrobiel kontaminering. Hvis manglende over-
holdelse af indikatorer konstateres, ber afthjelpende strategier, som primert baseres pa vandrensning, iveerk-
sattes.

d) Med hensyn til vandingssystemer:

i) Skyl den primere vandingsledning, den sekundare vandingsledning og andre vandingsledninger jaevnligt
for at mindske ophobningen af organiske materialer eller biofilm. Drypledningen ber vare dben i mindst
ét minut, indtil vandet er klart.

ii) Hvis der er en meget intens eller langvarig periode med regn, ber systemet skylles inden den naste
vandingsperiode.

7.3.4.3. Anbefalinger vedrerende god praksis for vand, der anvendes under hest og efter host (aktiviteter i forbindelse
med produktionen)

a) Mange aktiviteter under host og efter host omfatter vask, skylning, keling, sortering og transport af de friske
frugter og grentsager. Det vand, der anvendes til disse forbundne aktiviteter, kaldes »vaskevand.

b) Vask (ved nedsenkning eller oversprajtning) af friske produkter kan delvist reducere mikrobekoncentrationen.
Dette er et vigtigt trin, eftersom sterstedelen af mikrobekontamineringen findes pd de friske frugter og
grontsagers overflade. Vaskevand kan dog ogsd omfordele mikroorganismerne og potentielt kontaminere
en storre del af produkterne.

¢) Det anvendte vaskevand ber mindst vere af kvaliteten »rent vand« i de indledende vaskefaser. Vand, der
anvendes til de sidste skylninger, skal vere af drikkevandskvalitet, hvis de friske frugter og grentsager
almindeligvis bruges som spiseklare (f.cks. tomater, abler, parer, unge guleredder, fordrsleg osv.). Der bor
derfor udferes en risikovurdering efter flowdiagram nr. 2, og de varktgjer, der er beskrevet i bilag II eller
bilag 1II, kan anvendes til evaluering af den kreevede vandkvalitet.

(") [Definitionen af tekniske hjeelpestoffer i friske frugter og grentsager er harmoniseret i Unionen (forordning (EF) nr. 1333/2008), og
desinfektionsmidler skal godkendes i henhold til Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EU) nr. 528/2012 af 22.maj 2012
(EUTL 167 af 27.6.2012, s. 1) om tilgaengeliggorelse pd markedet og anvendelse af biocidholdige produkter. Stoffer, der anvendes
som tekniske hjelpestoffer, skal anvendes i henhold til betingelserne for god fremstillingspraksis. Nogle virksomheder bruger klor
eller andre midler til at kontrollere mikrobekoncentrationen i vand. Klor i form af natriumhypochloritgranulater, -tabletter eller
-vaeske er det mest udbredte desinfektionsmiddel. De anvendte mangder klor ber overholde Unionens maksimumsgranser for chlorat
i det ferdige produkt (se ogsd punkt 7.3.4.3, litra d)). Chlorat er desuden et stof, som ikke laengere er godkendt som plantebe-
skyttelsesmiddel i henhold til Kommissionens beslutning 2008/865/EF. Eftersom der ikke er fastsat en specifik maksimalgrenseverdi i
henhold til forordning (EF) nr. 396/2005 om maksimalgransevardier for pesticidrester, finder den almindelige maksimalgransevaerdi
pa 0,01 mg/kg anvendelse pd alle fodevarer, der er navnt i denne forordnings bilag I. Maksimalgrenseveerdierne i forordning (EF) nr.
396/2005 finder anvendelse pd rester af stoffer, der i dag bruges eller tidligere er blevet brugt som pesticider. Maksimalgranseveardien
pd 0,01 mgfkg finder derfor anvendelse pa chlorat, selv om sterstedelen af de nuvarende rester kan henfores til anvendelsen af
klordesinfektionsmidler som biocider].

(?) Det samme geelder for udbringning af pesticider.

(}) Hvis vandkvaliteten ikke er serligt hej, ber denne vandingsmetode kun anvendes i de tidlige veekstfaser.
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d) Hvis en producent ensker at anvende tekniske hjelpestoffer i vaskevand med hestede produkter, bor
producenten ridfere sig med de kompetente myndigheder, da brugen af tekniske hjalpestoffer som
kemisk dekontaminant generelt er omfattet af medlemsstaternes nationale lovgivning. Det samme galder
vaskebeholdere med henblik pd at opretholde vandkvaliteten. Hvis klordesinfektionsmidler anvendes, bor det
sikres, at biprodukter af chlorat ikke forer til rester i fodevarer, der overskrider maksimalgranseverdierne for
rester. Folgende foranstaltninger kan iverksettes for at reducere chloratkontamineringen af fedevarer:

i) Brug de lavest mulige koncentrationer af klordesinfektionsmidler, som gor det muligt at nd det enskede
desinfektionsniveau.

i) Serg for tilstrakkelig hyppig udskiftning af vaskevandet. Mens det aktive klor fordamper, koncentreres
chloratresterne i vandet.

ii) Serg for korrekt opbevaring af desinfektionsmidler, da opbevaring i lys eller ved hej temperatur medferer
en nedbrydning af klordesinfektionsmidlerne, allerede inden de bruges.

¢) Vask med bevagelse af produkter, som ikke berstes, hjalper med at fjerne patogener. Vask med samtidig
brug af berster er en mere effektiv metode end vask uden berster. Barster, der anvendes til vask med berster,

ber rengeres hyppigt.

f) Hvis vand kontamineres under vask og derefter bruges igen, kan det vare et middel til krydskontaminering.
Uanset den anvendte vaskemetode ber producenter derfor folge god praksis, som sikrer og opretholder
tilstraekkelig vandkvalitet, ved:

iv) regelmaessig udskiftning af vand (dekontinuerlig proces)
v) genopfyldning af vaskeudstyr med en bestemt mangde (kontinuerlig proces)
vi) vandrensning
vii) kontrolleret brug af desinfektionsmidler i vandet for at undgéd krydskontaminering.

g) Til nogle formal kan flere vaske veare en mere effektiv lasning end en enkelt vask for at fjerne jord, affald og
udsvedning. Det kan f.eks. overvejes at anvende en indledende vask for at fjerne storstedelen af markjorden
fra produktet og derefter anvende yderlige vaske og en sidste skylning i drikkevand.

h) Installation, rutineinspektion og vedligeholdelse af udstyr som f.eks. tilbagestromningsventiler og luftspalter
skal udferes for at forhindre kontaminering af rent vand med potentielt kontamineret vand (f.cks. mellem
ledningerne til pafyldning af drikkevand og spildevandsledningerne).

7.3.4.4. Yderligere god praksis for bladgrentsager, tomater og meloner (')

a) Da bladgrentsager i nogle tilfelde oversprojtes med smd mangder vand under maskinhest eller i markbe-
holderen umiddelbart efter host for at fugte friske frugter og grentsager, skal der anvendes drikkevand i
processer, hvor der er direkte kontakt mellem vandet og den spiselige del af bladgrentsagerne.

b) Tomater fra systemer uden jord vaskes f.cks. for at fjerne stov, overfladetorres, sorteres efter storrelse og
pakkes. I dette tilfeelde anvendes der ogsd drikkevand.

¢) Vand bruges nogle gange i dumpningstanke for at transportere meloner og vandmeloner fra markbeholdere
til pakkeanlegget. I sd fald gelder folgende:

i) Vandtemperaturen ber vere hgjere end melonernes og vandmelonernes indvendige temperatur for at
reducere risikoen for vandinfiltration.

(") Kategorier af frugt og grentsager, som ifelge EFSA’s udtalelser er de mest risikobetonede kategorier: produkter kontamineret med
salmonella/norovirus.
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ii) Meloner/vandmeloner ber kun opbevares i dumpningstankens vand sd kort tid som muligt.

i) Den mikrobiologiske kvalitet af vandet i dumpningstanken ber kontrolleres, overvdges og registreres, hvis
det er muligt. Kontrolforanstaltninger ber efter behov iverksettes for at sikre den mikrobiologiske kvalitet
af vandet.

7.3.4.5. Anbefalinger vedrerende god praksis for analyse af vand til landbrugsformal

a) Inden en vandprevestrategi ivaerksattes, bor det undersoges, om risikovurderingen stadig er gyldig, og om de
forebyggende foranstaltninger er blevet korrekt gennemfert og kontrolleret. Risikovurderinger (se 7.3.2) ber
revideres hvert dr.

b) Mikrobielle analyser (') af de potentielle vandkilder ber udferes med henblik pé at afgere, om vandkilden er
egnet til at blive brugt som landbrugsvand.

¢) Visuelle og lugtmeassige inspektioner ber udferes jevnligt med henblik pd at opdage eventuel kontaminering.
Hvis de visuelle eller lugtmassige karakteristika sendres, ber prever udtages til kontrolanalyse.

d) Vandprever ber udtages pd anvendelsesstedet.

¢) Landbrugsvand kan testes mindre hyppigt (3), hvis resultaterne af de anbefalede analyser er tilfredsstillende i
tre fortlobende ar, og athengigt af, om vandet er sarbart over for kontaminering, f.eks. grundvand.

f) Yderligere prover udtages i tilfxlde af f.eks. oversvemmelse, overleb fra steder, hvor husdyrgedning opbe-
vares, midlertidig eller punktvis kontaminering, regnskyl osv. Disse yderligere test bor udferes, nar haendelsen
har fundet sted.

g) Hvis en producent gentagne gange finder hgje koncentrationer af indikatorarter (dvs. indikator E.coli) i
vandkilder, nar test udferes, anbefales folgende korrigerende foranstaltninger:

— Undlad at bruge vandet, indtil analyseresultaterne er tilfredsstillende, og skift kilde, hvis det er muligt.

— Rens alternativt vandet inden vanding (f.eks. vanddesinfektion ved hjalp af ultraviolet lys, filtrering ved
hjelp af omvendt osmose, ozon- eller klorbaserede desinfektionsmidler osv.) athaengigt af den desinfek-
tionspraksis, der anvendes i medlemsstaten.

— Hyppigheden af vandprever og omfanget af mikrobielle test skal eventuelt justeres i bestemte situationer:
Yderligere provetagning ber udferes for at bekrefte tilstedevaerelsen af Salmonella spp og patogen E. coli
(dvs. VTEQ).

— Den nuveerende risikovurdering (se 7.3.1) revideres med fokus pd potentielle kilder til faekal kontamine-
ring.

— Huvis resultatet af vandtesten stadig er utilfredsstillende efter gennemforelsen af korrigerende foranstalt-
ninger, og hvis producenten ikke kan skifte vandkilde, bor producenten forleenge tidsintervallet mellem
den sidste vandingsperiode og hest og skifte vandingsmetode for at undgd, at vand kommer i kontakt
med den spiselige del af de friske frugter og grentsager, f.eks. dryp- eller sivevanding.

7.4.  Personalets hygiejne og sundhedsstatus
7.4.1.  Almindelige principper

Alle ansatte ber have kendskab til de grundleeggende principper for hygiejne og sundhed, og de ber informeres
om alle de mulige risici i forbindelse med kontamineringen af produktet. De ber modtage hygiejneundervisning,
som er relevant for deres opgaver, og jevnligt vurderes. Denne undervisning skal gives pa et sprog og en made,
som sikrer, at de forstdr den kravede hygiejnepraksis.

Generelt bar uvautoriserede gaester ikke have adgang til fedevareproduktions- og hdndteringsomréader. Gaster ber
udfylde et sundhedsspargeskema inden adgang, og de ber, hvis det er relevant, bare beskyttelsesdragt og
overholde fodevarevirksomhedens hygiejnebestemmelser for ansatte. Host-, paknings- og inspektionsprocesser
ber sd vidt muligt planlegges med henblik pd mindst mulig hdndtering.

(") Vandprever ber sendes til et laboratorium med henblik pd mikrobielle analyser.
(%) Hvis det besluttes at anvende de foresldede hyppigheder for mikrobiologisk test, henvises der til hyppighederne i bilag II, s. 35-37.
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Hver producent ber udarbejde illustreret og letlaeselige information (') om sundhedsstatus, god hygiejnepraksis,
personaleundervisning og sanitere faciliteter med henblik pd at sikre, at ansatte, leveranderer og gester er
opmarksomme pa og til enhver tid folger god hygiejnepraksis.

7.4.2.  EU-betingelser fastsat i forordning (EF) nr. 852/2004
[Bilag I — del A — IL5, litra d)] »Virksomhedsledere, der producerer eller hoster planteprodukter, skal traffe
passende foranstaltninger til alt efter omstaendighederne at sikre, at personale, der handterer fodevarer, er ved
godt helbred og modtager undervisning i sundhedsrisicic.

7.4.3.  Anbefalinger vedrorende god praksis

a) Personlige ejendele, f.eks. smykker, ure osv., ber ikke bares i omrader, hvor friske frugter og grentsager
dyrkes eller produceres.

b) Hvis almindelig praksis kraver, at der anvendes hjelpemidler eller smé genstande, ber de nummereres eller
identificeres korrekt.

¢) De ansatte bor bare egnede beskyttelsesdragter og -sko, hvis det er hensigtsmaessigt. Brug af handsker kan
anbefales, hvis de vaskes eller skiftes hyppigt for at forhindre spredning af mikroorganismer. Brug af handsker
er i sig selv ikke en egnet erstatning for god hindvaskepraksis, og folgende gor sig galdende:

— Hvis handskerne er genanvendelige, bor de vere fremstillet af materialer, som let kan rengeres og
desinficeres, og de ber rengeres regelmaessigt og opbevares tort og rent.

— Huvis der anvendes engangshandsker, ber de kasseres, ndr de er slidte eller tilsmudsede.

d) Ansatte, som er i direkte kontakt med friske frugter og grentsager, ber have en hgj personlig hygiejne.
Ansatte bar generelt vaske og terre handerne grundigt, inden de hindterer friske frugter og grentsager (f.eks.
ved begyndelsen af hest, under host og ved hdndtering efter hest, efter spisning, efter toiletbeseg osv.) eller
berorer fodevarekontaktflader, iser under host og ved hdndtering efter hest.

e) Ansatte ber afstd fra handlinger, der kan fore til kontaminering af friske frugter og grentsager, f.eks.: at ryge,
at spytte, at tygge tyggegummi eller spise og at nyse eller hoste ud over friske produkter.

f) Hvis en ansat bliver syg, bar vedkommende straks give producenten/den overordnede besked om sygdommen
eller symptomerne og ma ikke have kontakt med friske frugter og grentsager.

g) De sanitare faciliteter ber sd vidt muligt:

— veere placeret i naerheden (?) af markerne og indendersanlagget pd en made, som tilskynder de ansatte til
at bruge dem, og som mindsker sandsynligheden for, at de ansatte forretter deres nedterft i marken, og i
et tilstraekkeligt antal til at imedekomme de ansattes behov (f.eks. ét toilet pr. 20 ansatte), og de skal
kunne bruges af begge kon, hvis de ansatte omfatter bide mand og kvinder (?)

— veere udformet, sé affald kan fjernes pé en hygiejnisk made, og sd kontaminering af produktionsomrader,
friske frugter og grentsager eller landbrugsinput (f.eks. landbrugsvand og organiske gedningsstoffer)
undgds

— veere udstyret med hensigtsmaessige faciliteter til hygiejnisk (hand-jvask

() Ved information forstas opslag pa vegge eller foldere pé synlige steder, hvor de kan ses af alle, der kommer ind pa virksomheden.
(?) F.eks. hojst 400 m eller fem minutters gang.
(’) F.eks.: Hvis der er under 25 ansatte, tillades et toilet til bdde mand og kvinder. Hvis der er mere end 25 ansatte, bor der vare et toilet

for hver 20 ansatte, og de ber vare kensopdelte).
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— veere rene og i god reparationstilstand

— veere forsynet med rindende drikkevand, sabe, toiletpapir eller tilsvarende og engangshdndklaeder eller
tilsvarende. Hvis rindende drikkevand ikke er tilgeengeligt, bor den relevante kompetente myndighed
anbefale en alternativ handvaskemetode (dvs. brug af sxbe eller desinfektionsmiddel)

— transportable toiletter ber ikke rengeres i dyrkningsarealer for friske frugter og grentsager eller i
narheden af kilder til eller forsyningssystemer for vandingsvand. Producenterne ber udpege egnede
omréder til transportable toiletter.

h) Undervisning ber omfatte korrekte procedurer for handvask og -terring, brug af toilettet og korrekt bort-
skaffelse af toiletpapir eller tilsvarende.

i) Rifter og sdr pa haenderne bor dakkes med passende vandtat forbinding, og handsker bar bzres for at deekke
forbindingen, hvis det er praktisk muligt. Hvis sddanne forsyninger ikke er tilgengelige, bor den ansatte flyttes
til et andet arbejdsomrade, hvor vedkommende ikke héndterer friske frugter og grentsager eller bergrer
fodevarekontaktflader.

j) De ansatte bar have adgang til omrader vaek fra marken og pakkelinjerne, hvor de kan holde pause og spise.
De ansatte ber ikke tage madvarer med ind i produktionsomraderne for at undgd kontaminering af friske
frugter og grentsager med fodevareallergener.

7.5.  Kontrol af hygiejneforhold under andre aktiviteter pa bedriftsniveau i tillaeg til de i kapitel 7.3 og 7.4
beskrevne

7.5.1.  Almindelige principper

Hostmetoder varierer athangigt af produktets karakteristika. Mekanisk hest er almindelig praksis for visse friske
frugter og grentsager og reducerer omfanget af krydskontaminering, som kan opstd under hest i hdnden. Hvis
sddant udstyr gar i stykker under hesten, eller det ikke er blevet tilstrakkeligt vedligeholdt, rengjort eller
desinficeret, eller hvis det beskadiger den hestede plante, kan det medfere spredning af mikrobiel kontaminering
ogleller forhold, som understotter mikrobiel vakst (dvs. beskadigede friske frugter og grentsager).

Friske frugter og grentsager ber opbevares og transporteres under gode hygiejniske forhold. Opbevaringsfacili-
teter og keretgjer til transport af de hastede friske frugter og grentsager ber vare konstrueret pa en sidan made,
at mulighederne for beskadigelse af friske frugter og grentsager minimeres, og sd de ikke er tilgaengelige for
skadegorere som f.eks. insekter, gnavere og fugle. Faciliteternes udformning og indretning ber sikre, at der ikke
er risiko for mikrobiologisk, kemisk eller fysisk krydskontaminering. Omfanget af risikoen for krydskontamine-
ring i produktstrommen inden for produktionsanlegget ber undersoges og imedegds i alle faser (dvs. fra
ravarernes ankomst, trimning for vask og pakning til opbevaring og forsendelse).

7.5.2.  EU-betingelser fastsat i forordning (EF) nr. 852/2004

[Bilag I — del A — IL5, litra a)] »Virksomhedsledere, der producerer eller hoster planteprodukter, skal traffe
passende foranstaltninger til alt efter omstandighederne at holde udstyr, beholdere, kasser, koretgjer og kar
rent/rene og om nedvendigt desinficere det/dem pd passende mide efter rengeringen.

[Bilag I — del A — IL5, litra b)] »Virksomhedsledere, der producerer eller haster planteprodukter, skal traffe
passende foranstaltninger til alt efter omstaendighederne i fornedent omfang at sikre, at planteprodukter er
rene, og at de produceres, transporteres og oplagres under hygiejniske forhold«.

[Bilag I — del A — IL5, litra f)] »Virksomhedsledere, der producerer eller hgster planteprodukter, skal treeffe
passende foranstaltninger til alt efter omstendighederne at opbevare og héandtere affald og farlige stoffer
sdledes, at kontaminering undgés«.
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7.5.3.
7.5.3.1.

7.5.3.2.

Anbefalinger vedrorende god praksis for host- og pakningsaktiviteter pd mark- eller bedriftsniveau
For alle bedrifter

a) Ved pakning af friske produkter i marken skal der udvises omhu for at undgd, at beholdere kontamineres som
folge af kontakt med husdyrgedning, dyreekskrementer, jord eller vand.

b) Hvis polstringer bruges pd udstyr til hdndtering af produkter efter host for at forhindre beskadigelse, ber de
vare fremstillet af materiale, som kan rengeres og eventuelt desinficeres.

¢) Producenterne ber fjerne storre ansamlinger af snavs og mudder fra produkter og/eller beholdere under hest,
og de ber efter hvert les rengere alle redskaber og beholdere, som anvendes gentagne gange under hesten.

d) Producenterne ber undgd at anbringe hestbeholdere eller hostede friske produkter direkte pd jorden under/
efter host og inden leesning pd transportkeretgjet. De beor undgd at bruge hestbeholdere, som kommer i
direkte kontakt med friske produkter, til andre formdl end opbevaring af de pagaldende produkter.

e) Pakkede produkter, der er beregnet til konsum, ber markes og lagres korrekt. Om nedvendigt ber tempe-
raturen og den relative fugtighed under opbevaring fastsattes.

f) Producenterne ber undgd at overfylde poser og kasser for at forhindre potentiel overforsel af kontaminanter
til friske produkter under stabling. Dette vil ogsd forhindre beskadigelse af produkterne.

g) Hostede frugter og grontsager bor skares rent, uden at steenglen eller stilken rives itu.

h) Overskydende emballagemateriale og frasorterede friske frugter og grentsager ber fjernes fra marken ved
arbejdsdagens slutning.

i) Friske frugter og grentsager, som ikke er egnede til konsum, ber efterlades uhostede eller frasorteres under
hest.

j) Frasorterede produkter ber fjernes pad en hygiejnisk made fra pakkeanlagget af en ansat, som ikke hindterer
sunde frugter eller grontsager, og bortskaffes for at undgé at tiltraekke skadegorere.

Yderligere anbefalinger vedrarende god praksis specifikt for producenter af tomater, bar, meloner og vandme-
loner

a) Hvis materialer anbringes under ber, tomater eller meloner/vandmeloner under dyrkning for at minimere
kontakten med jorden (f.eks. et daklag eller biologisk nedbrydelige materialer som f.eks. halm) eller under
hest for at beskytte plukket frugt (f.cks. plast eller biologisk nedbrydelige materialer som f.eks. blade eller
papirlinere i biologisk nedbrydelige kurve):

— plast ber vare rent og hygiejnisk

— biologisk nedbrydelige materialer ogleller daklaeg ber ikke genanvendes for at forhindre krydskontami-
nering.

b) God hygiejnepraksis bor overholdes gennem hele fodevarekaeden, da beer primert spises rd ogfeller under-
kastes minimal forarbejdning som f.eks. rengoring, vask eller koling.

¢) Bar ber afkeles straks efter host. Producenterne ber om nedvendigt bruge drikkevand til is og hydrokelere
ved prakeling for at undgd risikoen for kontaminering.
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7.5.4.
7.5.4.1.

d) T tilfeelde af hindplukning ber producenter tage hensyn til felgende:

— Baers udseende og fasthed forbindes almindeligvis med deres kvalitet og friskhed. Overhandtering af beer
kan beskadige dem og pavirke deres kvalitet. Uhensigtsmaessige temperaturer under hest i varmt og/eller
fugtigt vejr forringer ogsd kvaliteten og kan pavirke fodevaresikkerheden som folge af beskadigelse af
berrene og udsivning af saft, som kan sprede kontaminering over sunde ber.

— Producenterne ber udpege en ansvarlig person, som hele tiden skal fore tilsyn med hesten for at sikre, at
hestarbejderne anvender korrekte handvaskeprocedurer, og for at undgd hest af védde, stedte ogfeller

beskadigede frugter.

¢) Nogle producenter anbringer meloner og vandmeloner pd kopper (dvs. sméd plastpuder), plastbede med
dakleg eller halverede bambusdele for at minimere direkte kontakt mellem meloner og jorden og derved
reducere udviklingen af jordpletter. Nogle gange drejes de ogsd i handen af ansatte i lobet af veekstsasonen
for at undgéd solforbrending eller udvikling af jordpletter, eller de dakkes med biologisk nedbrydelige
materialer som f.eks. rishalm for at forhindre solforbranding. Nar kopper eller biologisk nedbrydelige mate-
rialer anvendes, anbefales folgende praksis:

— Inden kopper anbringes under meloner/vandmeloner, sikres det, at de er rene, hygiejniske, uden skarpe
kanter og ikke forer til vandopsamling under frugtens overflade.

— Niér meloner/vandmeloner drejes pd kopperne og under hestaktiviteter, sikres det, at de ansatte overholder
god hygiejnepraksis.

— Biologisk nedbrydelige materialer ma kun bruges én gang for at forhindre krydskontaminering.

Anbefalinger vedrorende god praksis for aktiviteter i forbindelse med leesning/transport/opbevaring og rengoring/desinfektion
Pd bedrifts-, pakke- og transportniveau

a) Produkter bor lesses pd en sidan mdde, at de ikke beskadiges under transport.

b) Der ber traeffes alle mulige foranstaltninger for at beskytte de hestede produkter mod sol, vind, regn,
skadegorere og andre dyr.

¢) De hestede produkter ber overferes til handterings- og pakkeomrddet sa hurtigt som muligt. Hvis tempera-
turen er hej, bar overforslen fremskyndes.

d) Produkterne kan anbringes i plukkekasser eller andre beholdere, der er beregnet til fedevarer, uden at de
kastes eller presses sammen. Kasser ber ikke fyldes over den everste kant.

e) Opbevaringsomrader ber vare rene og egnede til de oplagrede produkter. Hostede produkter ber ikke
opbevares sammen med potentielle kilder til kontaminering, f.eks. dyr, kemiske produkter osv.

f) Transportkeretgjerne ber vare rene: Friske frugter og grentsager bor ikke opbevares sammen med potentielle
kilder til kontaminering, f.eks. dyr, kemiske produkter osv. Hvis keretgjet tidligere er blevet anvendt til
transport af dyr, plantebeskyttelsesmidler, biocider, smoaremidler, brandstof eller affald, ber keretojet rengeres
og om nedvendigt desinficeres, inden det anvendes til transport af friske frugter og grentsager. Koretgjer, der
anvendes til transport af friske frugter og grentsager, ber under alle omsteendigheder rengores regelmaessigt.

@) Friske frugter og grentsager, som er uegnede til konsum, ber frasorteres inden oplagring eller transport. Friske
frugter og grentsager, som kan geres sikre med yderligere behandling, ber bortskaffes hygiejnisk.
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7.5.4.2. Rengering, vedligeholdelse og desinfektion

a) Plukkekasser eller andre beholdere, der bruges til transport af friske frugter og grentsager, ber rengeres
regelmassigt og ber ikke have revner eller fremspring, som kan beskadige produkterne.

b) Rengeringsprocedurerne ber omfatte fjernelse af materiale fra udstyrsoverflader, pafering af rengeringsmid-
del, skylning med vand og desinfektion, hvis det er hensigtsmassigt.

) Effektiviteten af rengering og desinfektion af overflader, som kommer i kontakt med fodevarer, ber kontrol-
leres regelmassigt med svaberprover.

d) Der ber vare adgang til tilstreekkelige maengder rent vand med hensigtsmeassige faciliteter til opbevaring og
distribution heraf i indendersfaciliteter anvendt til primarproduktion.

¢) Der ber anvendes rent vand til at rengere alt udstyr, der kommer i direkte kontakt med friske frugter og
grontsager, herunder landbrugsmaskiner, host- og transportudstyr, beholdere og knive.

f) Der ber vare et separat system til vand, som ikke er af drikkevandskvalitet. Vand, som ikke er af drikke-
vandskvalitet, ber klart maerkes og ber ikke have forbindelse med eller kunne blandes med drikkevands-
systemer.

g) Der bor forefindes tilstraekkelige dren- og affaldsbortskaffelsessystemer og -faciliteter.

h) Producenterne ber opbevare deres udstyr korrekt, og ukrudt og gras ber fijernes fra omrddet umiddelbart
omkring bygningerne.

i) Producenterne ber undga at fore heostudstyr hen over marker, hvor husdyrgedning eller kompost er blevet
udbragt.

j)  Producenterne ber rengere og desinficere hestudstyr hver seson eller efter behov.

k) Der ber udarbejdes en plan for rengering og desinfektion af anleggene og af udstyr og redskaber, der
anvendes til pakning.

) Rengerings- og desinfektionsprogrammer ber ikke gennemfores pa et sted, hvor friske frugter og grentsager
kan blive kontamineret af vandet.

m) Producenterne kan anvende biocider til at desinficere fodevarekontaktflader i udstyr, der anvendes til vask,
skylning og keling af friske frugter og grentsager.

n) Rengeringsmaterialer (f.eks. rengeringsmidler, biocider osv.) ber vare klart identificerbare og opbevares
adskilt i sikre og gode lagerfaciliteter (!). De bar vare godkendte og bruges til deres tilsigtede formal efter
producentens anvisninger.

7.5.4.3. Yderligere anbefalinger vedrerende god praksis for opbevarings- og pakkefaciliteter for producenter af tomater,
baer, meloner/vandmeloner og bladgrentsager

a) Generelt, men iser for tomater, meloner og vandmeloner, ber produkter, som er blevet rengjort eller
behandlet med et kemikalie, effektivt holdes adskilt fra ravarer og miljekontaminanter, dvs. de ber opbevares
i sarskilte lokaler eller behandles pa sarskilte tidspunkter. Pakkeanlaeg og -lokaler ber vare indrettet, sa
omraderne til indgdende tomater fra marken (omrader til indgdende urene tomater) er adskilte fra de omréder,
der anvendes til den efterfolgende handtering. Hvis det er muligt, ber omrdder til handtering af ravarer vaere
adskilte fra pakkeomréder.

(") Hypokloriter, som ikke opbevares korrekt, kan f.eks. omdannes til en akkumulering af chlorater.
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b) Under keling og vask af bladgrentsager skal den mikrobielle kvalitet sikres enten ved tilstraekkelig vandud-
skiftning eller ved vandrensning med henblik pd at reducere opbygningen af mikroorganismer og reducere
risikoen for krydskontaminering af produkter.

8. JOURNALER OG ANSVAR FOR TILBAGEKALDELSE/TILBAGETRZKNING AF FODEVARER
8.1.  Journaler
8.1.1.  Almindelige principper

Et effektivt sporbarhedssystem (bagud og fremad) ber dokumenteres, sd det er muligt at angive kilden til et
produkt, og sd der etableres en mekanisme til merkning eller identifikation af produktet, som geor det muligt at
spore produktet fra bedriften. Producenten kan fa hjelp til journalferingen af andre personer, f.eks. landbrugs-
teknikere.

Disse oplysninger ber péa begering stilles til radighed for de kompetente myndigheder og fodevarevirksomheder,
der modtager de hestede produkter.

8.1.2.  EU-betingelser fastsat i forordning (EF) nr. 852/2004

[Bilag I — del A — III. 7]: Ledere af fodevarevirksomheder skal fore og opbevare journaler over foranstaltninger, som er
truffet for at kontrollere fodevarerisici pd en passende mdde og i et passende tidsrum, og som svarer til virksomhedens art
og starrelse. Virksomhedslederne skal pd begering stille de relevante oplysninger i sddanne journaler til radighed for den
kompetente myndighed og den fodevarevirksomhed, der modtager produkterne.

[Bilag I — del A — III. 9, litra a)-c)]: Ledere af fodevarevirksomheder, der producerer eller hoster planteprodukter, skal
specielt fore journaler over:

a) enhver anvendelse af plantebeskyttelsesmidler og biocider

b) enhver forekomst af skadegorere eller sygdomme, der kan pavirke sikkerheden ved vegetabilske produkter

c) resultaterne fra relevante analyser af prover fra planter eller andre prover, der er af betydning for menneskers sundhed.

8.1.3.  Anbefalinger vedrerende god praksis

a) Der bor fores detaljerede fortegnelser, som sammenkaeder alle leveranderer af produktet, som er involveret i
forsyningskaden for primarproduktion, herunder folgende typer fortegnelser:

— identifikation af bedriften og produktionsstedet (f.eks. marknavn/polytunnel/vakstrum osv.)
— produkttype (f.eks. navn pa frugt eller grentsag ogfeller sortsnavn)

— kilde til fro/planter til formering

— dato for plantning af hest og hestmetode

— vandingskilde og -metode

— dato for sidste vanding inden hest af friske frugter og grentsager

— input til friske frugter og grentsager (godning, plantebeskyttelsesmidler, dato, doser osv.)
— dato for pakning og levering

— identifikation af partiet

— transport-ID

— temperaturniveau i lagerrum

— fortegnelser vedrerende ansattes uddannelse samt overvigning og vedligeholdelse af udstyr

— rengoerings- og desinfektionsrapporter for bygninger/overdakninger og udstyr
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— resultater af udferte mikrobiologiske test for at bekrafte effektiviteten af rengering og desinfektion af
fodevarekontaktflader og udstyr

— inspektions- og revisionsfortegnelser.

b) Fortegnelserne ber opbevares i mindst tre dr. Foranstaltninger, der er iverksat for at kontrollere farer i
forbindelse med produktionen af friske frugter og grentsager (se de foregdende afsnit for oplysninger om
de anbefalede kontrolforanstaltninger), f.eks. bakterielle patogener eller kemiske kontaminanter, ber registre-
res. Iveerksatte kontroller ber dokumenteres for:

— vand brugt til vanding, udbringning af plantebeskyttelsesmidler og gedningsstoffer, vask af fedevarer og
udstyr samt personlig hygiejne

— organiske gedningsstoffer
— affaldsmateriale

— personalets uddannelse for at dokumentere, at de ansatte har kendskab til farer og procedurer for tilbage-
venden til arbejde efter sygdom.

8.2.  Ansvar for tilbagekaldelse/tilbagetreekning af fodevarer
8.2.1.  EU-bestemmelser i forordning (EF) nr. 178/2002 — artikel 14, 18 og 19

[Artikel 14, stk. 1] »Fodevarer ma ikke markedsferes, hvis de er farlige.«

[Artikel 14, stk. 2 og 6] »Fodevarer betragtes som farlige, hvis de anses for at vere: sundhedsskadelige [og/eller]
uegnede til menneskefode«. »Sdfremt den farlige fodevare er en del af en sending eller et parti af samme Klasse eller
betegnelse, antages det, at samtlige fodevarer i den pdgeldende sending eller det pdgeldende parti er farlige, medmindre
en nermere gennemgang ikke giver noget belg for, at den resterende del af sendingen eller partiet skulle veere farlig«.

[Artikel 18, stk. 2] »Ledere af fodevarevirksomheder skal veare i stand til at identificere, hvorfra de har faet
leveret en fodevare (...) og ethvert stof, der er bestemt til, eller som kan forventes at blive tilsat en fadevare
(-..)«. Til det formdl skal der etableres systemer og procedurer, hvorved sddanne oplysninger kan stilles til
radighed for de kompetente myndigheder pd deres anmodning«.

[Artikel 18, stk. 3] »Ledere af fodevarevirksomheder skal etablere systemer og procedurer til identifikation af
de ovrige virksomheder, hvortil deres produkter er leveret. Disse oplysninger stilles til radighed for de kompetente
myndigheder pd deres anmodninge.

[Artikel 18, stk. 4] »En fodevare, der markedsfores eller som kan forventes at blive markedsfort i Feellesskabet,
forsynes med en passende mearkning eller identifikation, der letter sporbarheden ved hjelp af relevant
dokumentation eller information i overensstemmelse med de relevante krav i mere specifikke bestemmelsere.

[Artikel 19, stk. 1] »Hvis en leder af en fedevarevirksomhed antager eller har grund til at antage, at en
fodevare, som virksomheden har importeret, produceret, tilvirket, forarbejdet eller distribueret, ikke overholder
kravene til fedevaresikkerhed og fadevaren ikke leengere umiddelbart kontrolleres direkte af denne fodevare-
virksomhed, treffer han straks forholdsregler med henblik pé at traekke den pdgaldende fodevare tilbage fra
markedet og informerer de kompetente myndigheder herom. Hvis et produkt er ndet ud til forbrugerne, skal
lederen effektivt og precist informere dem om baggrunden for, at varen trakkes tilbage, og skal om nodvendigt kalde
varen tilbage fra forbrugere, som allerede er i besiddelse af den pdgeldende vare, sdfremt andre foranstaltninger er
utilstreekkelige til opndelse af et hojt sundhedsbeskyttelsesniveau.

[Artikel 19, stk. 3] »Lederen af en fodevarevirksomhed skal straks underrette de kompetente myndigheder,
hvis han antager eller har grund til at antage, at en fodevare, virksomheden markedsforer, kan have sund-
hedsskadelig indvirkning pd mennesker. Lederen underretter de kompetente myndigheder om de forholdsregler, der
treeffes for at afveerge, at den endelige forbruger udsettes for risiko, og ma ikke forhindre nogen i eller afskraekke nogen
fra i overensstemmelse med national ret og retspraksis at samarbejde med de kompetente myndigheder, hvis dette kan
forebygge, reducere eller eliminere en risiko ved en fodevare«.

[Artikel 19, stk. 4] »Lederen af en fodevarevirksomhed samarbejder med de kompetente myndigheder om de
forholdsregler, der traeffes med henblik pa at undga eller mindske risiciene ved de fodevarer, virksomheden
leverer eller har leveretc.
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8.2.2.  Anbefalinger vedrerende god praksis

a) En plan for tilbagekaldelse/tilbagetrakning af fodevarer bestdr af et set dokumenter/materialer, der har til
formal at lette fjernelsen af fodevarer fra markedet og give de korrekte oplysninger til virksomheder, forbru-
gere og de kompetente myndigheder.

b) Producenten ber sikre, at de tilbagekaldte fodevarer ikke bringes pd markedet ad andre kanaler.

o) Itilfelde af et udbrud af en fodevarebaren sygdom, som skyldes friske frugter og grentsager, kan det veere en
hjalp til at finde kilden til kontaminering i fedevareckaden og lette tilbagekaldelsen af produkter, hvis der er
fort relevante fortegnelser over produktionen og de dermed forbundne aktiviteter som f.eks. pakning og
transport.
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BILAG 1

ORDLISTE

Definitionerne i forordning (EF) nr. 178/2002, (EF) nr. 852/2004 og (EF) nr. 2073/2005 samt Radets direktiv
86/278[EDF finder anvendelse og er understreget. I denne vejledning forstds ved:

— Landbrugsinput: alle indgdende materialer (f.eks. fro, godningsstoffer, vand, landbrugskemikalier, plantestotte osv.),
der anvendes til primarproduktionen af friske frugter og grentsager.

— Landbrugskemikalier: kemiske stoffer som f.eks. fungicider og insekticider, som bruges til at kontrollere organismer,
der er skadelige for friske frugter og grentsager (f.eks. fungi, nematoder, mider, insekter og gnavere), eller vira. Disse
klassificeres afhaengigt af deres anvendelsesmal: insekticider, fungicider, herbicider, rodenticider, vakstregulatorer,
repellanter osv.

— Landbrugsvand: vand, der anvendes til aktiviteter i forbindelse med primerproduktionen (for hest, hest og efter
hest) pa produkter, hvor det er beregnet til at komme eller med sandsynlighed kommer i kontakt med selve
produkterne eller overflader, som kommer i kontakt med produkterne. Dette omfatter, men er ikke begranset til
vand og vaskevand under og efter hest, udbringning af gedning eller landbrugskemikalier, keling af produkter,
rengering af udstyr osv.

— Beer: P4 trods af de mange forskellige plantearter, der dyrkes med henblik pd produktion af beer, er de vigtigste typer
pd markedet for friske produkter i Unionen jordber, hindbar, brombar og blaber. Bar produceres pd sma urte-
agtige planter (f.eks. jordbeer), buske (f.eks. bromber, solbar, bldbear, stikkelsbar og hindbear) eller sma traer (f.eks.
morbzr og hyldeber). Bar er en fordervelig fedevare, som kan spises frisk, og som kan tilsaettes mange fodevarer
som en frossen ingrediens.

— Biocider (forordning (EU) nr. 528/2012): kemiske stoffer, der bruges til at bekempe organismer, som skader
menneskers eller dyrs sundhed, eller som skader naturlige eller forarbejdede materialer. Disse skadelige organismer
omfatter skadegarere og mikrober (dvs. skimmelsvampe og bakterier). Eksempler pa biocider er desinficerende midler
og landbrugskemikalier.

— Rent vand: vand, som ikke bringer fodevaresikkerheden i fare i forbindelse med dets anvendelse. Det er rent
havvand (naturligt, kunstigt eller renset havvand eller brakvand, som ikke indeholder mikroorganismer, skadelige
stoffer eller toksisk marint plankton i sidanne maengder, at det direkte eller indirekte kan skade sundhedskvaliteten af
fodevarer) og ferskvand af lignende kvalitet.

— Konventionelt behandlet slam fra rensningsanlaeg: slam lagret i bassinanlag, fortykket slam og mesofilt og
anaerobt udrddnet slam. Behandlingen skal sikre, at 99 % af patogenerne er blevet destrueret (en 2-log reduktion).

— Dyrkningsareal: jordareal, der anvendes til dyrkning af friske frugter og grentsager (under vakst eller ved hest/
plukning).

— Dyrkning: enhver landbrugsforanstaltning eller -praksis, som producenter anvender til at muliggere og forbedre
vakstbetingelserne for friske frugter eller grontsager, som dyrkes i marken (med eller uden overdakning) eller i
beskyttede anleg (systemer uden jord).

— Dekontamineringsbehandlinger: mekaniske, fysiske og kemiske behandlinger, som udferes for at fjerne eller
reducere kontaminanter, herunder mikrobiel kontaminering. Behandlingerne kan anvendes pé vand og fedevarekon-
taktflader (f.eks. udstyr og produktionsomrader). De kaldes ogsd desinfektionsbehandlinger.

— Desinfektionsmidler: midler eller systemer, som draber eller eliminerer bakterier pd dede overflader eller i miljoet.
Desinfektionsmidler klassificeres som desinfektionsmidler pd lavt, medium eller hejt niveau, athangigt af hvor mange
typer mikroorganismer de draber. I denne vejledning defineres desinfektionsmidler eller -systemer som stoffer, der
anvendes til at eliminere mikroorganismer i landbrugsvand, herunder vand anvendt i faser efter host som f.eks. vask
og skylning. Desinfektionsmidler er biocider.

— Desinfektion: proces, der destruerer, inaktiverer eller fjerner mikroorganismer.
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— Desinficeret vand: vand, som er blevet behandlet for at fjerne mikroorganismer. Der kan anvendes forskellige
behandlinger med desinfektionsmidler. Vandet kan komme fra forskellige kilder, f.eks. regnvand, renset spildevand,
grundvand osv. Afhengigt af behov og anvendelsen vandet renses vandet for at opnd en bestemt mikrobiologisk
kvalitet.

— Seerligt behandlet slam fra rensningsanleg: serlig behandling af slam fra rensningsanleeg omfatter pasteurisering,
termofil nedbrydning, kalkstabilisering og kompostering. Behandlingen skal sikre, at 99,9999 % af patogenerne er
blevet destrueret (en 6-log reduktion).

— Godningsvanding: tilfersel af gedningsstoffer, jordforbedringer og andre vandopleselige produkter gennem et
vandingssystem.

— Oversvemmelse: vandstromme péd en mark, som er uden for producentens kontrol. Vandopsamlinger (f.eks. efter
regn), som med rimelighed ikke forventes at fordrsage kontaminering af de spiselige dele af de friske produkter, anses
ikke for oversvemmelse.

— Friske produkter: friske frugter og grentsager, som med sandsynlighed slges til forbrugere i uforarbejdet (dvs. rd)
form, og som generelt anses for fordarvelige. Friske produkter kan vare hele, f.eks. jordber, hele guleradder, radiser
og friske tomater, eller skret ved roden under hest, f.eks. selleri, broccoli og blomkal.

— God landbrugspraksis anvender den tilgengelige viden til at sikre miljemaessigt, skonomisk og socialt baeredygtige
produktionsprocesser og efterproduktionsprocesser pd bedriften, som forer til sikre og sunde landbrugsfedevare-
produkter og andre landbrugsprodukter (FAO, 2003 (!)). Denne vejledning er baseret pd god landbrugspraksis og god
hygiejnepraksis.

— God hygiejnepraksis vedrorer generelle, grundleggende betingelser for hygiejnisk produktion af fodevarer, herunder
krav til hygiejnisk udformning, konstruktion og drift af anlegget, hygiejnisk konstruktion og brug af udstyr, planlagt
vedligeholdelse og rengering og ansattes uddannelse og hygiejne. Et udviklet og gennemfert program for god
hygiejnepraksis er en forudsatning for et HACCP-system.

— Drivhuse: indendorsareal, generelt omgivet af glas eller plast, hvor planter dyrkes.
— Grundvand: vand, som pumpes op fra dybere eller mere overfladiske lag i jorden.

— Host: processen for indsamling af salgsklare friske frugter og grentsager fra markerne og deres umiddelbare hind-
tering.

— Fare: en potentielt sundhedsskadelig virkning, der kan vare forbundet med biologiske, kemiske eller fysiske agenser i
fodevarer eller forbundet med fodevarernes tilstand.

— Bladgrentsager: blade, stengler og skud af forskellige bladgrentsager, som spises som grentsager, og kun dem, der
spises rd. Friske frugter og grentsager i kategorien bladgrentsager omfatter primert: salattyper, bladkal, kal, cikorie
og havebrendkarse. Bladgrentsager af salattypen kan hastes i forskellige udviklingsfaser, f.cks. som modne hele
hoveder, som babyblade eller som flerbladede.

— Husdyrgedning (forordning (EF) nr. 1069/2009): alle ekskrementer ogfeller urin fra opdrattede dyr, bortset fra
opdrattede fisk, med eller uden stroelse.

— Kommunalt vand: vand, der leveres til producenten af kommunale eller offentlige organisationer. Det leverede vand
er drikkevand.

— Vand, som ikke er af drikkevandskvalitet: vand, der ikke opfylder betingelserne i Rédets direktiv 98/83[EF af
3. november 1998 om kvaliteten af drikkevand.

— Pakningsanleg eller pakkeri: cthvert anleg, hvor friske frugter og grentsager hindteres og pakkes efter hest.

(") Committee on agriculture — Seventeenth Session — Rome, 31 March-4 April 2003-Development of a Framework for Good Agric-
ultural Practices - http:/[www.fao.org/docrep/meeting/006/y8704e.htm
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— Plantebeskyttelsesmidler: »pesticider«, som beskytter friske frugter og grentsager eller gnskelige eller nyttige plan-
ter. De fleste pesticider anvendes i form af PPP. De anvendes primert inden for landbrugssektoren, men anvendes
ogsd inden for skovbrug, gartneri og rekreative omrdder og i private haver. Udtrykket »pesticider« bruges ofte
synonymt med »plantebeskyttelsesprodukter«. Pesticider er imidlertid et bredere udtryk, som ogsd dakker andre
anvendelser end planter samt friske frugter og grentsager, f.eks. biocider.

—  Efter hest: fasen i produktionen af friske frugter og grontsager efter host og omfatter koling, rengering, sortering og
pakning.

— Drikkevand: vand, der opfylder betingelserne i Rédets direktiv 98/83/EF.
— For hest: alle aktiviteter pa bedriften, der udferes, inden de friske frugter og grentsager hastes.

— Primaerproduktion: produktionen pd bedriften og dyrkningen af planteprodukter som f.eks. korn, frugt, grentsager
og urter, herunder hest. Folgende aktiviteter er forbundet med primarproduktionen af friske frugter og grentsager:

i) Sortering, fjernelse af blade, vask/skylning, pakning, keling, transport, opbevaring og hindtering af primarpro-
dukter pd produktionsstedet, sifremt disse aktiviteter ikke @ndrer deres karakter vasentligt.

ii) Ved »primarproduktion« forstds derfor i denne vejledning primearproduktion samt disse hermed forbundne
aktiviteter.

i) Host af vilde champignon, tang og bar og deres transport til et anlag.

— Forarbejdning: enhver handling, der veasentligt @ndrer det oprindelige produkt, herunder skralning, rivning,
skeering, frysning, blanchering eller en kombination af disse processer.

— Tekniske hjelpestoffer: ethvert stof, der ikke indtages som en fedevare i sig selv, med forset anvendes ved
forarbejdningen af ravarer, fodevarer eller disses ingredienser for at opfylde et bestemt teknologisk formal under
behandlingen eller forarbejdningen, og kan resultere i, at der i det faerdige produkt findes en utilsigtet, men teknisk
uundgdelig rest af dette stof eller derivater deraf, under forudsatning af at disse reststoffer ikke udger en sundheds-
fare og ikke indvirker teknologisk pd det ferdige produkt, jf. artikel 3, stk. 2, litra b) i Rddets forordning (EF)
nr. 1333/2008 om fedevaretilsetningsstoffer (1).

— Produktionsomrade: omrader, hvor hestede produkter handteres, forarbejdes og pakkes.
— Regnvand: vand indsamlet fra regn (cller sne). Kaldes ogsd nedbersvand.

— Spiseklare fodevarer: fodevarer, der fra producentens eller fabrikantens side er bestemt til konsum, uden at det er
nedvendigt med yderligere tilberedning eller anden forarbejdning, som kan eliminere ugnskede mikroorganismer
eller reducere dem til et acceptabelt niveau (Kommissionens forordning (EF) nr. 2073/2005). I denne vejledning
vedrerer udtrykket specifikt spiseklare friske frugter og grentsager, som omfatter alle friske frugter og grentsager, der
kan spises ra (eksempler vises i flowdiagram nr. 2, dvs. abler, parer, blommer, bladgrentsager, tomater, bar osv.).

— Systemer uden jord: et generelt udtryk for produktion af planter uden jord i et vandmedium eller pd substrat.

— Overfladevand: vand fra vandleb, seer, floder, kanaler osv., som ikke er under producentens fulde kontrol
(opstremskontaminering kan f.eks. forekomme).

— Slam fra rensningsanleeg (Ridets direktiv 86/278/EQF): slam fra private eller kommunale rensningsanleg, septik-
tanke og lignende rensningsanleg.

— Behandlet slam (Rédets direktiv 86/278/EQF): slam, som er behandlet biologisk, kemisk eller termisk, som har veret
langtidsoplagret, eller som er behandlet pd anden made, sdledes at dets garingsevne og de sundhedsmaessige ulemper
ved dets anvendelse er mindsket betydeligt.

— Renset spildevand: fis ved en kombination af fysiske (mekaniske) foranstaltninger i et anleg og kemiske og
biologiske processer, som har til formal at reducere de organiske og uorganiske kontaminanter i spildevandet (i
henhold til ISO 16075-2:2015). Denne type vand har varet underkastet primaer og sekunder rensning eller kan
ogsd have vearet underkastet dekontamineringsbehandlinger.

— Spildevand: vand, der primeart indsamles af kommuner, og kan omfatte brugt vand fra private, institutionelle,
kommercielle eller industrielle kilder (i henhold til ISO 16075-2:2015).

— Genbrug af vand: anvendelsen af renset spildevand til gavnlige formal (i henhold til ISO 16075-2:2015).

(") Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fedevaretilsatningsstoffer (EUT L 354 af
31.12.2008, s. 16).
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BILAG 1I

EKSEMPEL PA MATRICE TIL STOTTE FOR EN MIKROBIOLOGISK RISIKOVURDERING AF LANDBRUGSVAND

Denne matrice giver producenter et redskab, de kan bruge til at udfere en risikovurdering af vand, der bruges i den primere

landbrugsproduktion, baseret pd kombinationen af vandkilde, vandingsmetode eller potentiel kontakt med friske frugter og
grontsager og varetype (spiseklare eller ej).

Den fastsatter hyppigheden (hej, medium og lav) for analyse af vand for indikatorer for fakal kontaminering (indikator
E. coli) ved anvendelsen af vandet (i vackstsasonen eller anvendelsesperioden for vandkilden) og tilsvarende graenseveerdier
atheengigt af den tilsigtede brug af vandet, vandkilden samt de friske frugter og grentsagers karakteristika og art.

Hoj hyppighed svarer til en analyse om mdneden. Medium hyppighed svarer til en analyse to gange om dret, og lav
hyppighed svarer til en analyse en gang om dret. Planen og de anbefalede foranstaltninger er under alle omsten-
digheder kun eksempler, som kan tilpasses ud fra den enkelte bedrifts risikovurdering. Et ar kan defineres som et
kalenderar, hvis der er tale om heldrsproduktion (f.eks. drivhuse), eller det kan vare vakstsaesonen.

Ifolge denne matrice bar producenten udtage et antal prover, flere for friske frugter og grentsager, som er forbundet med
hgjere risiko, som spises rd af forbrugeren, og foranstaltninger til reduktion af risikoen for kontaminering af friske frugter
og grontsager foreslds. Ved vanding ber preverne udtages i perioden med mest vanding, og for sommerafgroder ber
mindst én af preverne udtages om sommeren.

Hvis resultatet af testen af vandkilden er utilfredsstillende, eller der konstateres et problem, ber producenten treffe
korrigerende foranstaltninger som beskrevet i punkt 7.3.4.1 og 7.3.4.2 for at reducere risikoen for forbrugeren, og
derefter ber endnu en vandtest udferes for at bekrafte effektiviteten af de gennemforte foranstaltninger.

Tegnene og tallene i tabellen betyder folgende (vandkilde):

x Meorkegrd: bor ikke anvendes. Hvis producenten ikke har andet alternativ end at anvende den, ber han foretage test
med hej hyppighed eller overveje vandrensning/-desinfektion og bruge grenseveerdierne for E. coli i kolonne 8 som
meningsfuld indikator for en acceptabel vandkvalitet til den pagaeldende aktivitet.

A Mellemgra: kan bruges, men prover ber udtages. Producenten ber foretage test med medium hyppighed og bruge
grenseverdierne for E. coli i kolonne 8 som meningsfuld indikator for en acceptabel vandkvalitet til den pégeeldende
aktivitet.

® Lysegrd: kan bruges, men prover ber udtages. Producenten ber foretage test med lav hyppighed og bruge grense-
vaerdierne for E. coli i kolonne 8 som meningsfuld indikator for en acceptabel vandkvalitet til den pdgaldende aktivitet.

V Hvid: kan bruges uden provetagning eller analyse eller kun med analyse, som er nedvendig for at overvige desinfek-
tionen af vand.
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BILAG III

EKSEMPEL PA BESLUTNINGSTR.E TIL STOTTE FOR EN MIKROBIOLOGISK RISIKOVURDERING AF LANDBRUGSVAND

Denne metode er forenklet i forhold til den metode, der er beskrevet i bilag II, da udfaldet tager et begranset antal
provetagningsanbefalinger i betragtning. Det understreges, at resultater opnéet ved hjelp af dette beslutningstrae (bilag III)
og matricen (bilag II) ikke kan sammenlignes.

~ Ikke nodvendigt at
analysere vandet

Ja
‘ feks. kartofler

1. Vil produktet altid blive kogt/stegt,
for det indtages?

Nej

Friske frugter og grentsager: bladgrentsager,
tomater, log-/stengelgronsager, guleradder, ber,

meloner osv.

/2. Er vandet behandlet, sdledes at det

A

Nej Q}ﬁ'lder mikrobiologiske standarder?

I
Ja

Hvilken kilde kommer
vandet fra?

l

Offentlig/k al
et L8 sommHn. (Behandlet) spildevand

vandforsyning(teservoirer)

[ ]

Ikke nodvendigt at

analysere vandet / |~ Undersog, om der

3. Kommier landbrugsvandet i direkte kontakt
med de spiselige dele af de friske frugter og
grontsager (herunder i form af rodder)?

findes nationale
standarder for
behandlingen af
kommunalt
spildevand eller

Nej

f.eks. kunstvanding under
jordoverfladen eller ved hjelp af drdbesystemer

b 4
Analyse af vandet
ved middel hyppighed

f.eks, grundvand
€= fra dybe bronde,
regnvand

industrispildevand,
der skal anvendes til
kunstvanding.
Ja WHO: Technical
f.eks. kunstvanding ved hjelp report series 778 (1).

af sprinklere

Nej
4, Br den kilde, som vandet kommer
fra, sarbar over for kontaminering?

a
feks. overfladevand (floder, socr), dbne vandkanaler, reservoirer,
hvor vandet kommer fra vand fra brende eller regnvand, grundvand
fra lave brende

.

Analyse af vandet ved |
hej hyppighed

Genanvendt vand/
reservoirer

l

Analyse ved en
hyppighed
afhengigt af:

a) anvendelsen af et
desinficeringsmidde
I: Leverandoren ber
udlevere
retningslinjer.

b) avlerens
risikovurdering:
kilden, som vandet
kommer fra,
kunstvandingsmetod
e, vandingsvandets
kontakt med de
friske frugter og
grontsager (se
sporgsmal 3 og 4)
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