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Abent brev til Miljg- og Fedevareudvalget

Dette brev fremsendes som en opfglgning pa det dbne brev, som udvalget modtog den 11. april 2016,
Miljg- og Fedevareudvalget 2015-16, MOF Alm. Del Bilag 389.

Grasten Fjerkrae A/S har nu har modtaget de dokumenter, som blev efterlyst i brevet af den 11. april
2016. Med udgangspunkt i de modtagne dokumenter er der lavet en teknisk gennemgang af DTU’s
risikovurdering af fgdevaresikkerheden og folkesundheden ved implementering af udkast til ny
lovgivning vedrgrende stalddgrsproduktion, herunder afseetning af sadanne produkter. Ligeledes
indeholder brevet en gennemgang af Fgdevarestyrelsens tolkning og implementering af DTU’s
risikovurderinger i udkastet til lovgivningen.

Brevet afsluttes med et forslag til hvordan man kan komme videre pa en konstruktiv made.

Indledning

Via aktindsigt har Grasten Fjerkrae A/S nu modtaget forskellige oplysninger om risikovurderinger af de
prgveprogrammer, som er foreslaet i udkast til lovgivning i stalddgrspakken. DTU der har staet for disse
risikovurderinger, som er baseret pa en henvendelse fra Fedevarestyrelsen den 21. juli 2016. Det fremgar
endvidere af akterne, at Fgdevarestyrelsen havde brug for en hurtig tilbagemelding.

Der henvises ogsa til de indkomne hgringssvar, som Fgdevarestyrelsen har modtaget i forbindelse med
hgringen, der blev udsendt den 1. februar 2016 med hgringsfrist den 23. februar 2016. Hgringssvarene blev
lagt pa Hgringsportalen den 15. april 2016.

Som det fremgar i flere af hgringssvarene, er Grasten Fjerkrae A/S absolut ikke ene om at have stor
bekymring for fgpdevaresikkerheden i den foreslaede lovgivning.

Efter at have laest akterne mellem DTU og Fgdevarestyrelsen i forbindelse med risikovurderingerne er
Grasten Fjerkrze A/S’s bekymringer desvaerre blevet bestyrket, da DTU klart tilkendegiver, at der er tale
om en forgget risiko ved den foresldede lovgivning. Samtidig ender DTU dog med at konkludere, at denne
ggede risiko ikke vil kunne registreres i det nationale regnskab.

Denne slutkonklusion fra DTU er staerkt bekymrende, da DTU, efter Grasten Fjerkrae A/S’s bedste vurdering,
baserer sig pa forkerte forudsaetninger. | det efterfglgende vil dette forhold blive neermere belyst.

Grasten Fjerkrae A/S hzefter sig endvidere ved, at der ikke er foretaget nogen risikovurdering i forhold til de
saerlige farlige fjerkraasygdomme som New Castle Disease og fugleinfluenza. Efter Grasten Fjerkrae A/S’s
opfattelse kan disse sygdomme, hvis ikke de rette forholdsregler tages, komme til at udggre en risiko, som
kan vaere staerkt skadende for erhvervet i sin helhed og som kan komme til at koste samfundet betydelige
summer. En opbygning af et stalddgrssalg med flere sma fjerkraeflokke involveret, vil efter Grasten Fjerkrae
A/S opfattelse have indbygget en risikofaktor, som der pa forskellige mader bgr tages hgjde for. Dette
synes ikke at vaere sket i tilstraekkelig grad i udkastet til lovgivningen omkring stalddgrspakken.
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For god ordens skyld skal Grasten Fjerkrae A/S understrege, at de afgivhe bemaerkninger i denne
sammenhang udelukkende fokuserer pa slagtefjerkrae og segleeggende hgner og ikke pa vildt eller andre
husdyr, da Grasten Fjerkrae A/S kerneomrader ikke ligger der.

DTU’s svar til Fedevarestyrelsen
Den 21. august 2016 svarer DTU pa anmodningen fra Fedevarestyrelsen (Bilag 1).
| DTU’s besvarelse er det vaerd, at bemaerke sig fglgende direkte udsagn fra DTU:

- Det har ikke vaeret muligt at finde meget litteratur, der kan understgtte den gnskede
risikovurdering

- Besvarelsen er derfor baseret pa skgn og pa Instituttets (DTU’s) generelle erfaring pa omradet

- Samlet set vurderer Instituttet (DTU), at den sendrede praksis generelt ikke vil veere behzeftet med
vaesentlig forggelse af fedevarebarne risici, sammenlignet med kommerciel produktion

- Der kan ses en forggelse af Campylobacter pa slagtekyllingekroppe i de tilfeelde, hvor
primaerproducenten slagter og eviscererer (tager indvoldene ud)

- Stigningen i antal Campylobacter pa slagtekroppen gger sandsynligheden for sygdom hos
forbrugeren

- Ved udtagning af indvolde og opskaering af slagtekroppe hos primaerproducenten er det vigtigt, at
sikre god kegling

- Den lavere overvagningsintensitet i sma segleeggende flokke med stalddgrssalg vil, alt andet lige,
medfgre st@rre risiko for, at der szelges salmonellainficerede g

- Ved brug af ra aeg i retter skal der vaere krav om varmebehandling

- DTU har ikke data for hygiejneniveau hos hjemmeslagtere

- Der er enrisiko for, at hygiejnen generelt vil veere af et lavere niveau hos hjemmeslagtere og
risikoen for kontaminering af produkterne med sygdomsfremkaldende mikroorganismer vil saledes
vaere hgjere

- Risiko for Campylobacter vil veere forgget pa slagtekroppe af fjerkrae fra stalddgrssalgende
besaetninger

- Risikoen for salmonellaforekomst pa slagtekroppe af fjerkree fra stalddgrsseelgende besaetninger er
usikkert

- DTU kan indtil videre ikke estimere effekten af den nye lovgivning pa antal salmonellatilfaelde, der
kan tilskrives seg

- Kontrol af aegleeggende hgner for salmonella hver 18. uge sammenlignet med hver 2. uge betyder,
at der er 4 gange hgjere risiko for at finde salmonella

Til de foranstaende udsagn fremsat af DTU skal der tilfgjes, at DTU antager "at de zoonotiske ricisi, der er
tilstedet i besaetninger med stalddgrssalg, ikke afviger fra hvad der er tilstedet i konventionelle
produktionssystemer” Ligeledes antager DTU at risikoen for salmonella i stalddgrsflokke er lig med risikoen i
de fritgaende flokke.

Disse forudsaetninger/antagelser er grundlaeggende meget forkerte. Det skyldes fglgende forhold:

| den konventionelle produktion er der strenge krav om salmonellafrihed fra foraeldregenerationen over
rugeriet og videre over opdreaettet. Der kan og ma under ingen omstaendigheder indsaettes en flok
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slagtekyllinger eller en flok seglaeggende hgner i produktionen uden de er testet frie for salmonella.
Herudover er det et krav, at der i den konventionelle produktion arbejdes efter princippet “alt ind = alt ud”,
hvilket betyder, at der er et fuldstaendigt afbraek mellem de enkelte hold.

| stalddgrsproduktionen er der intet krav om, at produktionsdyrene skal vaere testede for salmonella i de
bagved liggende led og derfor vil der som udgangspunkt heller ikke noget viden om, hvordan status har
veeret i foreeldreflokken, ved rugeriet i opdraettet. Der er intet krav om benyttelse af “alt ind = alt ud”
princippet og det er almindeligt, at holde fjerkree af forskellig alder pa samme tid. Herudover vil der ogsa i
stalddgrsproduktionen ofte forekomme besaetninger, som bestar af flere typer fjerkrae inkl. svtgmmefugle
og ogsa ofte hold af andre husdyr, som svin, kvaeg, heste m.v. Det giver en gget aktivitet med kgb og salg af
dyr og det betyder ogsa, at sddanne besatninger er szerligt eksponerede for New Castle Disease og
fugleinfluenza. Ikke mindst kravet om overholdelse af vaccination mod New Castle Disease og revaccination
efter en given tid, kan vaere problematisk i lyset af den gnskede ggede aktivitet i stalddgrsproduktionen.

Grasten Fjerkrae A/S henvises i denne sammenhang til det danske udbrud af New Castle Disease i 2002,
hvor den made de mindre fjerkraeflokke blev holdt pa og herunder hvorledes der blev k@bt og solgt fierkrae
til og fra flokkene. Denne adfeerd var medvirkende arsag til, at udbruddet fik store konsekvenser og betgd
et trecifret milliontab for slagtekyllingesektoren og et betragteligt tab for myndighederne. F.eks. faldt det
arligt antal slagtede kyllinger i Danmark i Ipbet af et ars tid fra godt 136 mio. stk. til omkring 100 mio. stk.
Efterfglgende har det ikke vaeret muligt for Danmark at indhente dette tab, da der i dag kun slagtes
omkring 105 mio. kyllinger om aret i Danmark. Dette til tros for at landene omkring os har haft en ganske
paen stigning i produktionen.

Derfor er DTU’s forudsaetninger og antagelser i denne sammenhaeng ikke korrekte. En realistisk vurdering
ville derfor forventeligt have vist en stgrre risiko.

Med det foranstdende som baggrund, er DTU’s samlede vurdering, hvor de fremfgrer: “samlet set er det
DTU'’s skgn, at de nye regler naeppe vil give anledning til et gget antal salmonellatilfeelde, der vil vaere synlig
i den nationale statistik” maske rigtig nok teknisk set, men vil i en given uheldig situation vaere katastrofal
for den samlede fjerkraeproduktion. Mere herom senere.

Fgdevarestyrelsens udsagn om stalddgrspakken

| forbindelse med hgringen fremsendt den 1. februar 2016 med svarfrist den 23. februar fremgar det af
F@devarestyrelsens egne bemaerkninger vedr. udkast til henholdsvis konsumagsbekendtggrelsen og
slagtefjerkraeebekendtggrelsen (Bilag 2) felgende udsagn:

- Besatninger hvorfra der omsaettes abnet fjerkrae til den endelige forbruger ved, stalddegr, lokale
butikker og restauranter, skal vaere underlagt salmonellakontrol, saledes at fgdevaresikkerheden
fastholdes

- Fgdevarestyrelsen har vurderet, at det vil vaere for omfattende at anvende det geeldende
prgveprogram for de mindre besaetninger

- Pabaggrund af DTU har Fgdevarestyrelsen udarbejdet et nyt salmonellaprgveprogram

- Slagtekyllingebesaetninger med maksimalt 500 kyllinger pr. ar skal 3 gange indsende 2 sokkeprgver

pr. gang
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- /g fra de sma besaetninger skal hver 18. uge indsende zeg til undersggelse for antistoffer mod
salmonella

- Prgveprogram med 3 arlige (hver 18. uge) indsendelser af aeg til test for antistoffer mod salmonella
vurderes at veere tilstraekkeligt

Det oplyses at de foranstdende udsagn har baggrund i de af DTU udarbejdede programmer, som foreslas
iveerksat. Men i henhold til dokumenterne i aktindsigten synes dette udsagn lidt underligt.

DTU har ikke, sa vidt Grasten Fjerkrae A/S kan se det, lavet et oplaeg til hvad der skulle ggres for at sikre
fedevaresikkerheden. DTU har vurderet de programmer, som Fgdevarestyrelsen gnskede at saette i veerk
og DTU fremkommer altsa med reelle betaenkeligheder for fgdevaresikkerheden, men ender med at
vurdere, men pa et forkert grundlag, at det ikke kommer til at ga ud over den nationale folkesundhed.

DTU har heller ikke vurderet om indsamling af 2 sokkeprgver, der samles til én prgve, hver 18 uge er ligesa
sikkert som 5 sokkeprgver samlet til én prgve, tre gange i Igbet af en slagtekyllings liv pa 35-37 dage.
Derimod er der lavet vurdering af om test af seg for antistoffer hver 18. uge er lige sa sikkert som test i
flokken hver 14. dag med 5 sokkeprgver der samles til én prgve.

Svaret er her, at der er 4 gange stgrre risiko for forekomst af salmonella.

F@devarestyrelsen forholder sig overhovedet ikke til, at der ikke udtages prgver for Campylobacter i
slagtekyllingeproduktionen fra stalddgrsproduktionen. Dette selv om stalddgrsproduktionen, med den
opbygning som den almindeligvis vil have, vil veere betydeligt mere disponerede for Campylobacter.

Nar der laves en sammenligning af stalddgrsproduktionen og fritgaende fjerkrae, som altsa ikke er faglig
holdbar, gnsker Grasten Fjerkrae A/S at tilfgje, at der i frilands- og den gkologiske produktion hvert ar sker
en tilbagetraekning af fjerkraekgd, som findes inficerede med campylobacter. Det samme sker ogsa ved
import via den sakaldte case-by-case-kontrol. | stalddgrsproduktionen er der som fglge af, at der ikke er
nogen kontrol af campylobacter heller ikke nogen tilbagetraekninger. Dette ma i sig selv betyde, at der vil
veere en hgjere eksponering af campylobacter, eller sagt med andre ord, der er tale om en ukontrolleret
fedevare der har en lavere fgdevaresikkerhed.

Fedevarestyrelsens eget udsagn om at fedevaresikkerheden skal fastholdes sker ikke da, DTU’s vurderinger
ikke tages til efterretning og kontrol for campylobacter udelades fuldstandigt.

Fedevarestyrelsens svar i forbindelse med et spgrgsmal om sikkerheden i ”det lille”
kontrolprogram contra “det store” kontrolprogram i forbindelse med anmodning om aktindsigt

| svaret fra Fgdevarestyrelsen (Bilag 3) fremgar fglgende:

- Der er ikke samme sikkerhed i “det lille” program, som der er i “det store” program

- Nar DTU/Fgdevarestyrelsen refererer til, at fgdevaresikkerheden ikke forringes, s& menes der
fedevaresikkerheden samlet set i Danmark med de input, der kommer fra forskellige
produktionsformer

- DTU har vurderet, at omfanget af mangderne fra de sma besaetninger ikke vil gge
salmonellatilfaeldene i en sadan grad, at det vil kunne ses i nationalstatistikken

- Risikoen for campylobacter indgar ikke i risikovurderingen, da der ikke testes for campylobacter

- Der er samme risiko for campylobacter i fritgdende kyllinger som ved stalddgrskyllinger

- DTU har i sine risikovurderinger vurderet fgdevaresikkerheden og ikke folkesundheden
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Den nationale zoonosestatistik

DTU anfgrer sin konklusion, at selv om der er en gget risiko for forekomst af salmonella og campylobacter i
g og slagtekyllinger fra stalddgrsproduktionerne, vil dette “naeppe vaere synligt i den nationale statistik”.
Dette udsagn kan meget vel veere rigtigt. Problemet er bare at en sadan konklusion og et sadant forhold
samtid kan vaere katastrofalt for den danske fjerkraeproduktion i sin helhed.

| Annual Report on Zoonoses in Denmark, som udarbejdes af Fgdevarestyrelsen, DTU og Statens Serum
Institut fremgar det i rapporten for 2014, at der i 2014 var i alt 1.122 personer som blev syge af salmonella.
Pa basis af en udarbejdet model for et smittekilderegnskab fremgar, at 22 tilfeelde kan tilskrives danske
slagtekyllinger og 33 tilfeelde kan tilskrives konsumaeg. Hvis det f.eks. forudsaettes, at den ggede forekomst
fra gget stalddgrssalg giver yderligere 55 tilfaelde, vil det i nationalregnskabet blot betyde, at der i stedet
for 1.122 personer skulle sta 1.177 tilfaelde. | den store sammenhang ville det betyde, at problemet ligger
pa samme niveau som hidtil. Men hvis man derimod oplyser, at forekomsten af sygdomstilfaelde, som
skyldes slagtefjerkrae og g f.eks. er steget fra 55 til 110 personer eller med 100 %, vil en sddan oplysning
veere katastrofal for fjerkreeerhvervet.

Med hensyn til forekomsten af campylobacter i den nationale statistik for 2014 fremgar det, at der har
veeret i alt 3.782 personer, som er blevet syge af campylobacter. Der er ikke udarbejdet en model til
beregning af et smittekilderegnskab og derfor vides ikke hvor meget danske slagtekyllinger bidrager med,
men selv om der f.eks. kom 200 ekstra tilfaelde til som fglge af gget stalddgrssalg, ville det ikke betyde sa
meget i det nationale regnskab og ville med DTU’s ord “naeppe veere synligt i den nationale statistik”.

Men der vil veere problematikker der synes uholdbare, hvis dele af slagtekyllingeproduktionen er underlagt
handlingsplaner med henblik pa bekaampelse af campylobacter ligesom der forekommer krav om
tilbagetraekninger fra markedet, bade for danske produkter og for udenlandske produkter, nar der samtidig
kan produceres, slges og konsumeres slagtekyllinger, der overhovedet ikke bliver kontrolleret for
campylobakter og derfor heller ikke bliver trukket tilbage fra markedet.

En konklusion der lyder, at en given forekomst “naeppe vil veere synlig i den nationale statistik”, kan ikke
bruges til at konkludere, at fedevaresikkerheden er i orden.

Opsamlende konklusion

DTU understreger meget tydeligt, at de har meget sveert ved at lave de gnskede risikovurderinger. Dette
begrundes med, at de mangler data og at der mangler relevant litteratur.

DTU’s risikovurderinger bygger derfor i hgj grad pa sken og bedste vurderinger ud fra deres erfaring og
kendskab til emnet.

DTU anvender i nogen udstraekning forkerte forudsaetninger. Det vedrgrer omfanget af stalddgrssalget og
det vedrgrer sammenligningen af stalddgrsflokke med fritgaende flokke.

Af materialet modtaget via anmodning om aktindsigt fremgar tydeligt, at DTU har vaeret under tidspres fra
Fedevarestyrelsen for at levere de gnskede risikovurderinger.

Overordnet kan det konkluderes at DTU finder, at der er en gget risiko for at blive syg af de produkter, som
gnskes produceret i henhold til oplaegget for stalddgrsproduktionen.
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DTU’s udsagn om, at den stigning der vil vaere i sygdomstilfaeldene “naeppe vil veere synlige i den nationale
statistik”, udtrykker ikke noget om fgdevaresikkerheden. Derimod kan en gget forekomst af
sygdomstilfeelde, som kan tilskrives slagtekyllinger eller konsumaeg, vaere fatale for fjerkraeerhvervet.

Der mangler et fagligt input omkring den forventede ggede gkonomiske risiko der vil vaere i forhold til New
Castle Disease og fugleinfluenza som fglge af en forventning om, at stalddgrsproduktionen vil stige.

Grasten Fjerkrae A/S har, ligesom andre der har indgivet hgringssvar, i hgringssvaret anmodet om at fa
fremlagt de foretagne risikovurderinger, som altsa langt hen ad vejen er bedste skgn, da der ikke har veeret
grundlag for at ggre andet pa grund af manglende data og manglende relevant litteratur.

Efter at de gennemfgrte risikovurderinger er modtaget og vurderet, er det fortsat Grasten Fjerkrae A/S’s
opfattelse, at det vil vaere godt, hvis en helt uvildig person/instans fik til opgave, at vurdere
stalddgrspakkens zoonotiske sikkerhed og hvilke erhvervsgkonomiske risici der vil veere i forhold til New
Castle Disease og fugleinfluenza.

Afsluttende fremadrettede bemarkninger

Grasten Fjerkrae A/S har sympati for de bestrabelserne der er for at gge stalddgrssalget. Det er ogsa blevet
udtrykt i bl.a. hgringssvaret. Men nar Danmark har saerstatus for salmonella for konsumaeggene og har en
produktion der er indrettet, som om vi har saerstatus for kyllingekgd, med de dertil knyttede omfattende
kontrolprogrammer for salmonella og campylobacter, har Grasten Fjerkrae A/S svaert ved at acceptere, at
stalddgrsproduktion kan gennemfgres med kontrolprogrammer, der er svagere eller maske slet ikke findes,
som det gaelder for campylobacter. Det i sig selv er en uholdbar situation.

Grasten Fjerkrae A/S er af den overbevisning, at der i stedet burde findes en gylden middelvej, hvor den
konventionelle produktion og stalddgrsproduktionen i meget hgjere grad, end det der er lagt op til, burde
tilnaermes hinanden med de ngdvendige kontrolprogrammer.

Med reference til Annual Report on Zoonoses, 2014, fremgar, at danske slagtekyllinger i gennemsnit af
arene 2012, 2013 og 2014 bidrog med 18 humane sygdomstilfaelde forarsaget af salmonella pr. ar. Et
tilsvarende gennemsnit for udenlandsk kyllingekgd viser, at det bidrog med 22 humane sygdomstilfeelde
forarsaget af salmonella pr. ar. Der kan ogsa i denne sammenhaeng henvises til statistik fra EFSA.

Da det danske forbrug af kyllingekgd fordeler sig med lidt over 60 % til det udenlandske, kan det helt
overordnet konkluderes, at dansk og udenlandsk kyllingekgd i dag bidrager ens til de humane tilfaelde af
sygdom som skyldes salmonella, nar der tages udgangspunkt i den nationale statistik lavet af
Fedevarestyrelsen, DTU og Statens Serum Institut.

Helt overordnet kan det siges, at udenlandsk kyllingek@d generelt er blevet produceret under
kontrolprogrammer for salmonella, der er betydeligt anderledes end de danske regler.

Det er derfor Grasten Fjerkree A/S’s forslag, at det danske bekeempelsesprogram skal justeres, sa det
kommer til at modsvare det der laves i de andre EU lande, da det fra den foreliggende statistik kan
konstateres, at Danmark ikke far valuta for den yderligere indsat vi ggr i Danmark. Det kan altsa ggres uden
at det gar ud over folkesundheden og samtidig betyder det, at erhvervet bliver mere konkurrencedygtigt,
hvilket der i hgj grad er brug for.
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Hvis der i samme andedrag kunne laves nogle overkommelige tilpasninger af stalddgrsprogrammerne, vil
der samtidig blive plads til at efterkomme et staerkt gnske om, at kunne kgbe lokale fgdevarer inkl.
kyllingekgd og aeg, uden at der vil blive flere humane sygdomstilfaelde, som skyldes salmonella fra
fierkraesektoren.

Hvad der kan ggres i forhold til campylobacter bgr neermere drgftes og aftales pa EU niveau, da denne
bakterie er skyld i langt flere sygdomstilfeelde end salmonellabakterien. En felles europaeisk indsats vil
forhabentlig kunne vaere med til at deemme op for de mange humane sygdomstilfeelde, som skyldes
campylobacter.

Grasten Fjerkrae A/S star naturligvis til radighed for uddybning af brevets indhold og deltager ogsa gerne i
mgder om sagen hvor vi kan uddybe vore synspunkter, hvis det matte findes relevant.

Med venlig hilsen

Gunder P. Jensen
Bestyrelsesformand

Den 18. april 2016
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Direkte salg af hele stykker fjerkrae, kaniner og vild (bade u-eviscereret og
evisceret)samt kgd heraf til den endelige forbruger og/eller

detailvirksomheder
J. nr. 15/09382

21. august 2015

Baggrund

DTU Fgdevareinstituttet har den 21. juli fra Fgdevarestyrelsens Kontor for Foder- og Fgdevaresikker-
hed modtaget en henvendelse om risikovurdering af s2endrede regler for direkte salg af hele stykker
fjerkree, kaniner og vildt (bade u-eviscereret og eviscereret) samt fersk kgd heraf til den endelige for-
bruger og/eller detailvirksomheder (FVST journalnummer 2014-28-39-00118/AIS/CAM/JATGA).
Derudover gnskes vurderet konsekvenserne af endrede regler for stalddgrssalg af aeg.

@nskKer til risikovurderingen
Fglgende spgrgsmal gnskes besvaret:

1. Hvilke fgdevaresikkerhedsmaessige risici (patogener) er generelt forbundet med slagtedyr og kgd
af hhv. fjerkrze, kaniner og vildt? Vildt er defineret som smavildt (fasaner, harer), men ogsa
klovbzerende storvildt

2. Huvilke risici er forbundet med primeaerproducentens evisceration (herunder risiko for
krydskontaminering)?

3. Hvilke risici er forbundet med primarproducentens opskaering til kgdstykker (ikke inkluderende
hakket og forarbejdet kgd), herunder risiko for krydskontaminering?

4. Risici og implikationer for fadevaresikkerheden ved salg og handtering i detailbutikker (fx
gardbutikker, dagligvarebutikker, restauranter o.l.), for bade hele, udtagne dyr og kedstykker
heraf, side om side med produkter fra konventionelle produktionssystemer underlagt strengere
kontrol (overvagningsprogrammer, kgdkontrol osv.)?

5. For produkter der ikke falder under fersk fjerkree og kad heraf (herunder u-eviscereret fjerkrae),
hvilken betydning har kgling pa produkternes holdbarhed og fgdevaresikkerhed?

6. Hvilken betydning har tidspunkt for nedkglingens start (fx pabegyndelse af nedkgling hos den
endelige forbruger vs. pabegyndelse af nedkgling hos primaerproducenten)?

7. Risiko for overfgrsel af fgdevarebarne mikroorganismer (fx salmonella, campylobacter) fra flokke,
der er underlagt kontrol, versus flokke, der ikke er underlagt kontrol (se evt. Vurdering af
salmonella prgveprogram i slagtekyllingeflokke). Det skal i denne forbindelse bemaerkes, at der
kun fgres kontrol (overvagning) med campylobacter i flokke, der leverer til slagterier, men ikke
ved direkte salg fra primeerproducenten, hvor den slagtemaessige behandling er foretaget af
primeerproducenten.

8. Enyderligere praecisering af risiko for overfgrsel af patogene mikroorganismer med de nye regler,
sammenholdt med den geeldende lovgivning for stalddgrssalg?
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I forhold til 2eg gnskes vurderet

9. Hvilke konsekvenser det vil have i form af et gget antal salmonellatilfeelde fra zeg, sdfremt
hgnsehold pa under 500 dyr far tilladelse til at levere direkte til detailhandelsvirksomheder.

Konklusion

Det har ikke veaeret muligt at finde megen litteratur, der kan understgtte den gnskede risikovurdering.
Nedenstdende besvarelse er derfor baseret pa skgn og pa Instituttets generelle erfaring pa omradet.
Samlet set vurderer Instituttet, at den zendrede praksis generelt ikke vil veere behaeftet med en
vaesentlig forggelse af fadevarebdrne risici, sammenlignet med konventionel produktion. Det samme
gaelder for omsatning af vildt, idet dog forudsaetningen er, at det er vildt nedlagt i Danmark. Dog kan
ses en forgget risiko for Campylobacter pa slagtekyllingekroppe, i de tilfeelde hvor primeer-
producenten slagter og eviscerer, men risikoen er helt afhaengig af producentens slagtemaessige
feerdigheder. Stigning i antal campylobacter pa slagtekroppen gger sandsynligheden for sygdom hos
forbrugeren. Instituttet mener ikke at salg af u-eviscereret fjerkrae er hygiejnisk beteenkeligt, safremt
der sikres tilstraekkelig kgling, men det bemaerkes at udtagning af organer af en ugvet forbruger gger
risikoen for krydskontamination i kgkkenet. Ved udtagning og opskaering af slagtekroppe hos
primaerproducenten er det vigtigt at sikre god kgling. Den lavere overvagningsintensitet i sma
@glaeggende flokke med stalddgrssalg vil, alt andet lige, medfgre stgrre risiko for, at der szelges
salmonellainficerede aeg. Det er instituttets skgn at dette ikke vil give anledning til et gget antal
salmonellatilfeelde fra zeg i et omfang der vil vaere synlig i den nationale statistik, men vi papeger
vigtigheden af, at kravet til virksomheder om varmebehandling af retter indeholdende ra zg
opretholdes.

Risikovurdering

1. Hvilke fedevaresikkerhedsmaessige risici (patogener) er generelt forbundet med slagtedyr
og kgd af hhv. fjerkree, kaniner og vildt?

En EFSA opinion fra 2012 (EFSA Journal 2012;10(6):2741) peger pa at de vaesentligste fadevarebarne
risici forbundet med fjerkrae er Campylobacter spp., Salmonella spp., samt bakterier der huser
ESBL/AmpC resistens. Kaniner kan vaere baerere af zoonotiske Pasteurella, Salmonella, Yersinia
pseudotuberculosis . Praevalensen er ikke kendt, men det vurderes at risiko for kontaminering af kgd
med zoonotiske patogener i forbindelse med slagtning af kaniner er meget lav. For sa vidt angar vildt,
udtaler en EFSA opinion fra 2013 om "farmed game” - hjorte og vildsvin - (EFSA Journal
2013;11(6):3267), at de vaesentligste zoonotiske risici udggres af Salmonella, Toxoplasma, Trichinella
og Mycobacterier. Heraf kan de to sidstnaevnte formentlig udelukkes under danske forhold. Derimod
kan sarcocyster findes i klovbaerende vildt under danske forhold. Hvad angdr harer anfgrer Center for
Vildtsundhed, at de generelt har en lav forekomst af smitsomme sygdomme. Dog forekommer
harepest sporadisk. Harepest forarsages af Francisella tularensis, som er zoonotisk. Antal humane
tilfeelde i Danmark ligger pa 1-2 pr ar og omfatter isaer jeegere. Smitte sker iseer ved kontakt med
inficeret kad.
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2. Hvilke risici er forbundet med primarproducentens evisceration (herunder risiko for
krydskontaminering)?

Hygiejneniveauet i forbindelse med evisceration af slagtedyr hos primaerproducenten vil veere helt
bestemt af hygiejneniveauet i lokalerne samt evnen til at udtage indvolde uden at bryde hul pa
tarmkanalen, og at der foreligger procedurer til at handtere evt. uheld i den forbindelse, f.eks. i form af
renskeering eller eventuelt kassation af slagtekroppen. Hygiejneresultatet vil dermed vaere meget
pavirket af, hvor gvede de padgaeldende personer er. Ligeledes bgr sikres procedurer til at undga
krydskontamination mellem slagtekroppe, f.eks. skoldning af knive, vask/skylning af haender, ligesom
delprocesser som skoldning, plukning og organudtagning skal holdes adskilt.

Fgdevareinstituttet har ikke data for hygiejneniveau hos hjemmeslagtere. Erfaringer fra flere FVST
projekter viser, at der kan veere malbare forskelle i hygiejneniveauer mellem slagterforretninger og
supermarkedsslagtere, hvilket bl.a. blev sat i forbindelse med at supermarkedsslagterne er bedre
treenet i egenkontrol og HACCP og har bedre faciliteter med muligheder for at adskille forskellige
produktioner.

Uagtet at Hygiejneforordningens bestemmelser for mobile virksomheder implementeres for
primeerproducenterne er det derfor vores vurdering at der er en risiko for at hygiejnen generelt vil
veere af et lavere niveau hos hjemmeslagtere (men sikkert meget svingende mellem producenter) end
pa stgrre virksomheder med kgdkontrol og god implementering af egenkontrol. Risikoen for
kontaminering af produkterne med sygdomsfremkaldende mikroorganismer vil sdledes veere hgjere -
uden at vi er i stand til at give et kvantitativt bud pa forskellen.

Mangel pa k@dkontrol vurderer vi i sig selv at have mindre betydning i relation til fadevaresikkerhed,
idet den traditionelle kgdkontrol fokuserer pa makroskopiske forandringer af aestetisk snarere end
fadevaresikkerhedsmaessig betydning. For sa vidt angar klovbaerende vildt vil kedkontrol dog kunne
afslgre sveere tilfeelde af infestation med sarcocyster, men da salg i mindre omfang af klovbzerende
vildt uden post-mortem kontrol allerede i dag er tilladt, mener instituttet ikke at de a2endrede regler vil
give nogen navneveaerdig endret risiko. Instituttet skgnner dog, at der er risiko for at fraveer af
kgdkontrol i disse virksomheder kan bevirke at uhensigtsmaessig adfeerd og praksis lettere vil kunne
udvikle sig.

3. Hvilke risici er forbundet med primarproducentens opskaring til kgdstykker (ikke
inkluderende hakket og forarbejdet kgd), herunder risiko for krydskontaminering?

Der gelder overvejelser svarende til dem der er geldende for konventionel produktion, dvs. behov for
iagttagelse af god hygiejne under udskaeringen, god renggring af flader og knive mm, der kommer i
kontakt med produkterne, samt god kgling. En hurtig nedseettelse at temperaturen medfgrer
langsommere vakst, hgjere sikkerhed og leengere holdbarhed. Dvs. forsinket placering af produktet pa
kgl vil gge risikoen for vaekst af ugnskede bakterier. Hvis man antager, at udskaeringslokalet ikke
holdes kglet under arbejdet, subsidizert dggnet rundt som i stgrre forarbejdningsvirksomheder, bgr
primeaerproducenten sikre at kun feerdigkglede slagtekroppe (5 grader Celsius) bringes ind til
udskeering, og at udskaeringer straks bringes tilbage pa kgl.
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4, Risici og implikationer for fadevaresikkerheden ved salg og handtering i detailbutikker (fx
gardbutikker, dagligvarebutikker, restauranter o.l.), for bade hele, udtagne dyr og kgdstykker
heraf, side om side med produkter fra konventionelle produktionssystemer underlagt
strengere kontrol (overvagningsprogrammer, kgdkontrol osv.)?

Det ma antages at de zoonotiske risici, der er til stede i beseetninger med stalddgrssalg, ikke afviger fra
hvad der er til stede i konventionelle produktionssystemer. Spgrgsmalet om, hvorvidt produkter fra
stalddgrsseelgende udggr en risiko (f.eks. for krydskontamination) for produkter fra konventionelle
systemer, kan ikke besvares, fordi Fedevareinstituttet ikke har data for hygiejneniveauet hos
hjemmeslagtere. Vi skal henvise til vort forbehold under spm. 2, men i gvrigt papege, at safremt
primeerproducenten er i stand til at leve op til et hgjt hygiejeneniveau og en effektiv og ubrudt
kglekaede, forventes produkter fra stalddgrssalg ikke at udggre nogen seerlig risiko for
krydskontamination til produkter fra konventionelle systemer. Det modsatte ggr sig naturligvis
gaeldende safremt primaerproducenterne ikke er i stand til at leve op til tilstraekkelige hygiejnekrav og
god egenkontrol. For sa vidt angar ikke-eviscereret fjerkra bgr det dog sikres, at evt. spild fra
kloakabningen ikke udggr en kontaminationskilde.

5. For produkter der ikke falder under fersk fjerkrae og kgd heraf (herunder u-eviscereret
fjerkrae), hvilken betydning har kegling pa produkternes holdbarhed og fgdevaresikkerhed?
Der er fundet meget begraenset litteratur der omhandler den fgdevaresikkerhedsmaessige vinkel pa u-
eviscereret fjerkree sammenlignet med eviscereret. Imidlertid er forekomsten af sygdomsfremkald-
ende mikroorganismer seerlig hgj i tarmen af dyrene, og nar der ikke foretages evisceration, vil disse
derfor i ringere grad kontaminere omgivelserne og virksomhedens miljg.

Det er beskrevet at holdbarheden pa u-evicereret fjerkrae er leengere, end for fjerkrze der er
eviscereret. Det er rapporteret, at man har fundet en gennemsnitlig holdbarhed pa 7,9 dage af
eviscereret fjerkreae ved 4 grader C., mens samme fjerkrae der ikke var eviscereret ikke viste tegn pa
fordeerv efter 28 dage (Barnes og Impey, 1975).

Det er beskrevet, at fasaner opnar en optimal sensorisk kvalitet og mgrhed efter 13 dage ved 10
grader (Griffiths 1975), mens danske jeegere anbefaler at fasaner haenger i 30 grad-dage (hvilket f.eks.
opnas ved 3 dage ved 10 grader, eller 10 dage ved 3 grader). Denne temperatur har ifglge litteraturen
ogsa vaeret anvendt til u-evicereret fjerkrae, men vil kunne opné en laengere holdbarhed ved 5 grader.
Der vil ske en bakterievaekst i tarmene, som kan medfgre forskellige grader af grgnfarvning der
skyldes at svovlbrinte dannet af bakterier gar i forbindelse med ha&moglobin. Der er ikke fundet
bakterievaekst i muskulaturen (Barnes et al. 1973, Barnes og Impey, 1975). Pa dyrets overflade vil der
vaere nedsat bakterievaekst, nar dyrene tgr-slagtes og opbevares kgligt i et vel ventileret lokale. Hvis
der foretages udrensning og fjernelse af hoved og fgdder vil der blive blotlagt snitflader der vil blive
kontamineret og den dermed fglgende bakterievaekst vil medfgre afvigende lugt (Barnes, 1976).

6. Hvilken betydning har tidspunkt for nedkglingens start (fx pabegyndelse af nedkgling hos
den endelige forbruger vs. pabegyndelse af nedkgling hos primarproducenten)?
Opbevaringstemperaturen er afggrende for mikroorganismernes mulighed for at vokse. Ved lavere
temperatur forsinkes vaekst af bade fordeervelsesbakterier og af sygdomsfremkaldende bakterier. En
hurtig og effektiv kgling er derfor afggrende for at begraense risiko, og vil ogsa have en positiv effekt
pa holdbarhed og kvaliteten af produkterne.
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Af denne grund er der i den konventionelle, industrielle produktion sat betydelige ressourcer ind pa at
fa de feerdigslagtede produkter nedkglet sa hurtigt og effektivt som muligt. Dette sker f.eks. ved
skalfrysning, forceret blaestkgling eller ved brug af modstrgmsprincippet i spinchillers i is-kglet vand.

Betydningen for vaekstmuligheder for Salmonella i fersk fjerkrze af kgling er illustreret pa figur 1, hvor
vaeksten ved forskellige temperaturer i Igbet af 60 timer er modelleret ved brug af ComBase Predictor.
Det ses f.eks. at vaeksten ved en temperatur pad 15 °C vil stige med 2,5 log over ca. 1 dggn, svarende til
en vakst fra en startkontamination pa 10 Salmonella pr. arealenhed af overfladen til ca. 3000 pr.

arealenhed.

Figur 1 Vaekst af Salmonella i fersk fjerkrae ved 7°C (gregn linje), 10°C (bla linje), 15°C (gul linje) og
20°C (lilla linje). ComBase Predictor er anvendt ved modelleringen.

Growth Model

10
8_
2 6
=
[
=}
o
g 4
24 //
__—_.___'___-——'—'_'-
0 ; ; ;
0.0 8.6 17.1 25.7 343 42.9 51.4 60.0
Time (Hours)

Campylobacter er en anden vaesentlig kilde til sygdom fra fjerkrae. Denne organisme stiller sa
kraevende betingelser til bl.a. temperaturen, at veekst i fersk fjerkree naesten kan udelukkes (den
vokser ikke under 30 °C). Campylobacter vil derfor udggre en risiko i forbindelse med kontaminering i
lgbet af processen, iszer under eviscerationen, men normalt ikke som fglge af veekst pga. af manglende
kgling til under 30 °C). Sammenhangen imellem forekomst af Campylobacter pa rat fjerkree og risiko
for at forbrugeren bliver syg med campylobacteriose er illustreret af figur 2. Det kan aflaeses af figuren
at en kontamination der er 1 log hgjere vil medfgre rundt regnet en fordobling af risikoen for sygdom;
eller omsat til effekt: at dobbelt sd mange forbrugere vil blive syge.

Figur 2. Sammenhang imellem forekomst af Campylobacter pa fersk kylling of risiko for at
blive syg. Dose-respons kurve. (Nauta et al. 2008; Nauta and Christensen 2011)
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[ anmodningen fra Fgdevarestyrelsen er der angivet i hvilket omfang der kan forventes produkter
forhandlet direkte fra primeerproducenter efter aendring af praksis. I vores vurdering har vi ikke
foretaget kvantitative estimeringer af antallet af yderligere sygdomstilfeelde som fglge af den sendrede
praksis. Der foreligger ikke et tilstraekkeligt datagrundlag for at en sadan kvantitativ risikovurdering
vil give mening. Instituttet skal dog papege, at hurtig nedkgling, kombineret med overfladeudtgrring,
vil give en grad af sikkerhed mod vakst af bakterier som Salmonella, ligesom udtgrring kan give en
reduktion af overfladekimtallet.

7. Risiko for overfoarsel af fadevarebarne mikroorganismer (fx salmonella, campylobacter) fra
flokke, der er underlagt kontrol, versus flokke, der ikke er underlagt kontrol (se evt. Vurdering
af salmonella prgveprogram i slagtekyllingeflokke). Det skal i denne forbindelse bemaerkes, at
der kun fgres kontrol (overvagning) med campylobacter i flokke, der leverer til slagterier, men
ikke ved direkte salg fra primarproducenten, hvor den slagtemaessige behandling er foretaget
af primarproducenten.

Instituttet antager at primaerproducenter med stalddgrssalg overvejende vil veere besaetninger med
udegaende dyr. For producenter udelukkende med fjerkrae pa bedriften skgnnes dette ikke at have
afggrende betydning introduktion af Salmonella. For producenter, hvor der ogsa er hold af svin
vurderer vi, at der er gget risiko for smitte af fjerkraeholdet med Salmonella, givet den generelt hgje
salmonellaforekomst hos svin. For Campylobacter er det vores forventning at forekomsten vil vare hgj
hos udegdende slagtekyllinger.

Safremt disse antagelser holder, betyder det, at risiko for Campylobacter vil vaere forgget pa fjerkrae
slagtekroppe fra stalddgrssaelgende besaetninger, medens risikosendringen i forhold til
salmonellaforekomst pa slagtekroppene er usikker. Vi henviser i gvrigt til vores bemarkning ovenfor
om betydning af hurtig kgling og overfladeudtgrring.

8. En yderligere preecisering af risiko for overfgrsel af patogene mikroorganismer med de nye
regler, sammenholdt med den gaeldende lovgivning for stalddgrssalg?

Som det fremgar af besvarelsen af spm. 5 ovenfor, kan der vaere holdbarhedsmaessige fordele ved at

saelge fjerkrae ueviscereret. Instituttet skal papege, at i sddanne tilfeelde er det slutbrugeren, der skal
sgrge for eviscerationen. Det forventes, at de fleste slutbrugere vil have begraenset rutine i at udtage

tarme og indvolde, og eventuelt mindre viden om risikoen ved denne operation. Evisceration er ikke
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en let opgave i haenderne pa en utraenet person, og der vil vare stor risiko for at der skaeres eller rives
hul pa tarme med betydelige risiko for krydskontamination til fglge. Det bemaerkes at evisceration af
nedlagte fasaner finder sted i husstande med fritidsjeegere. Omfanget heraf er ikke kendt, men
Instituttet har ikke kendskab til sygdomstilfaelde som fglge heraf.

9. Hvilke konsekvenser det vil have i form af et gget antal salmonellatilfeelde fra aeg, safremt
hgnsehold pa under 500 dyr far tilladelse til at levere direkte til detailhandelsvirksomheder.
DTU er bekendt med at der findes data for salmonellaovervagning i sma flokke med stalddgrssalg, men
har ikke data. DTU kan derfor indtil videre ikke estimere effekten af den nye lovgivning pa antal
salmonellatilfaelde, der kan tilskrives aeg. Sdfremt Fgdevarestyrelsen gnsker en sddan modellering, er
instituttet naturligvis parat til at lave den. Tidspunkt for levering af resultaterne skal i sa fald aftales
naermere.

Vi antager at risikoen for at en hgnseflok der leverer til stalddgrssalg svarer til den der geelder for
almindelige fritgdende hgns.

Vi har foretaget en simulering af sandsynligheden for at der udetekteret salges salmonellainficerede
g fra en stalddgrsflok, sammenlignet med en tilsvarende flok underkastet overvagningsprogrammet,
som det geelder for stgrre beszetninger.

Vi antager samme sensitivitet ved undersggelse af 2eg (18. uges kontrol) som for sokkeprgver (2. uges
kontrol som i opr. model), at flokken har 500 hgns, at smitten kommer ind i besaetningen pa en
tilfeeldig dag i flokkens 72 ugers levetid og at smittespredningen er som den modelleres for de stgrre
flokke i risikovurderingen fra 2013.

Kontrol hver 18. uge sammenlignet med hver 2. uge medfgrer, at der i denne standard staldgrsflok
produceres g fra inficerede hgner i gennemsnitlig 59 dage (C195%: 6-143) ifht 21 dage (C195%: 1-
41) hvis kontrollen havde vaeret gennemfgrt hver 2. uge. De ekstra produktionsdage og en evt.
yderligere smittespredning ggr, at det totale antal seg lagt af inficerede hgner indtil pavisning er 4
gange hgjere.

Den beregnede relative risiko (RR=4) er uafthaengig af salmonella forekomsten i stalddgrsflokkene, da
den beregnede RR angiver den forggede risiko ved lavere test intensitet. Preevalensen vil naturligvis
have indflydelse pa det reelle antal aeg fra Salmonella inficerede hgner, og dermed antallet af
salmonella kontaminerede aeg. Denne model er ikke konstrueret til at estimere praevalenser af
kontaminerede g - men relativ risiko ved forskellig test intensitet.

Samlet set er det DTU’s skgn at de nye regler naeppe vil give anledning til et gget antal salmonella-
tilfeelde fra aeg i et omfang, der vil vaere synligt i den nationale statistik. Dette er baseret p3, at smitte
fra g fra stalddgrsseelgende besaetninger allerede nu indgar som mulig smittekilde for forbrugerne.
Det skal dog bemeerkes at det i lyset af den ggede salmonella risiko for at zeg fra stalddgrsszelgende
flokke bgr det overvejes at fastholdelse af kravet om at fédevarevirksomheder skal varmebehandle
retter, indeholdende ra g, til mindst 75 grader.
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my Miljs- og

== Fodevareministeriet
Fadevarestyrelsen

Til interne og eksterne hgringsparter
J.nr.: 2015-28-31-00124/2015-28-31-00125
Dato: 1. februar 2016

Hgring om udkast til &ndring af slagtefjerkraebekendtggrelsen samt konsumagsbekendtgarelsen

Fadevarestyrelsen sender hermed udkast til endring af bekendtgarelse om forholdsregler vedrgrende
salmonellose hos fjerkrae samt salmonella og campylobacter i slagtefjerkree m.m.
(slagtefjerkraebekendtgerelsen) og bekendtgarelse om bekaempelse af salmonella i
konsumegshgnsehold og opdrat hertil (konsumegsbekendtgarelsen) i hgring.

Haringen udsendes parallelt med hgring om &ndring af bekendtgerelse om autorisation og registrering
af fadevarevirksomheder m.v., udkast til bekendtggrelse om fgdevarehygiejne og udkast til
bekendtgarelse om handelsnormer for &g, da der er direkte sammenhang mellem bestemmelserne i
disse bekendtgarelser for sa vidt angar spgrgsmalet om salg af animalske fadevarer direkte fra
primarbedriften (den sakaldte stalddgrspakke).

Baggrund

Det overordnede formal med @&ndring af slagtefjerkreebekendtgarelsen og konsumagsbekendtgarelsen
er at tilpasse salmonellakontrollen til de nye udkast til autorisation- og hygiejnebekendtgerelser, der
udvider primarproducenters adgang til at levere stalddars-produkter/primerprodukter, herunder &g og
fjerkree, direkte til den endelige forbruger og til lokale detailvirksomheder, der leverer direkte til den
endelige forbruger.

Herudover er der foretaget en reekke andre &ndringer i bekendtgarelserne, som vil blive gennemgaet
nedenfor.

De nye &ndringer i udkastet til ny slagtefjerkreebekendtgarelse
Andringer i forhold til ovennavnte afsaetningsmuligheder for salg af udtaget/abnet fjerkrae

| de nye udkast til autorisationsbekendtgarelse abnes der for salg af udtaget/abnet fjerkree (dvs. fjerkrz,
som er plukket og temt for organer) direkte til endelige forbrugere ved stalddarssalg, og til lokale
butikker og restauranter, som ligger inden for 50 km fra besztningen.

Besatninger, hvorfra der omszttes udtaget/abnet fjerkra (dvs. fjerkree, som er plukket og temt for
organer), direkte til endelige forbrugere ved stalddgrssalg, og til lokale butikker og restauranter, skal
veere underlagt salmonellakontrol, saledes at fadevaresikkerheden fastholdes, samtidig med at
omkostningerne til salmonellakontrollen holdes pa et rimeligt niveau.

Fgdevarestyrelsen Stationsparken 31-33 Tel +45 72 27 69 00 www.fvst.dk/kontakt
DK-2600 Glostrup Fax +45 72 27 65 01 www.fvst.dk



Nar fjerkrae abnes og organerne udtages, er der tale om slagtemaessig behandling og sa kraever de
geldende regler i slagtefjerkreebekendtgarelsen, at flokken skal veere undersggt for salmonella.
Fedevarestyrelsen har vurderet, at det vil vaere for omfattende at anvende det geldende preveprogram
for mindre besatninger, der omsaetter op til 500 stykker udtaget/abnet fjerkree om aret ved stalddaren og
til lokale detailvirksomheder. Fadevarestyrelsen har derfor pa baggrund af en risikovurdering fra DTU
udarbejdet et nyt salmonellaprgveprogram for disse besatninger.

Efter det nye praveprogram skal den enkelte besatning undersgges tre gange om aret ved indsendelse af
2 sokkeprgver pr. gang, nar der salges abnet fjerkre ved stalddersslag og til lokale butikker og
restauranter. Samtidig stilles der krav om, at det seneste pravesvar ikke ma vaere mere end 18 uger
gammelt, nar dyrene slagtes. Kalkuner skal undersgges to gange arligt ved indsendelse af 2 par
sokkepregver pr. gang samtidig med at der stilles krav om, at det seneste prgvesvar ikke ma vare mere
end 26 uger gammelt. Det nye pragveprogram er indsat som bilag 5 til bekendtgarelsen.

Flokke, hvor der er pavist salmonella, skal behandles efter eksisterende regler i
slagtefjerkreebekendtgarelsen vedr. fund (dvs. slagtning og varmebehandling af hgnse- og
kyllingekadet).

Der er ingen @ndringer for sa vidt angar uabnede/lukkede kyllinger og kalkuner, som salges ved
stalddgrssalg til den endelige forbruger. Disse kyllinger og kalkuner er fortsat ikke omfattet af krav om
salmonellakontrol. Der stilles ikke krav om salmonellakontrol af uabnede kyllinger, som szlges til
lokale detailvirksomheder, fx restauranter.

Der er ikke lagt op til, at der skal veere salmonellakontrol af andet fjerkree end hgns/kyllinger og
kalkuner.

@vrige &ndringer i forhold til den geeldende bekendtgarelse

- 8§ 1lerjusteret rent sprogligt. Der er ikke a&ndret ved indholdet i bestemmelsen.

- Der er indsat en raekke nye definitioner i § 2, herunder er definitionen pa kritisk resistente
salmonella blevet udvidet med carbapenemer (nr. 13). Begrundelsen herfor er, at denne
antibiotikatype er medtaget i det nye resistens panel fra Kommissionen. Definitionen pa
stalddgrssalg i nr. 14 er blevet justret i forhold til de ovennavnte afssetningsmuligheder.

- 183,stk. 4,84, stk. 1,87, stk. 4, 11, stk. 3, § 23, stk. 3, § 24, bilag 1, kapitel 2, nr. 10 og i det
nye bilag 5, kapitel 3, nr. 11 er det preeciseret, at salmonellaundersggelsen skal foretages pa et
akkrediteret laboratorium, der er udpeget af Fgdevarestyrelsen.

- 87 erjusteret rent sprogligt. Der er ikke @ndret ved indholdet i bestemmelsen. I stk. 5, litra c er
der dog indsat en ny undtagelse vedrgrende fjerkraeflokke, hvorfra der alene salges uabnet
fjerkree ved stalddgrssalg.
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- 8 8erblevet praeciseret og opdateret sprogligt. Der er ikke &ndret ved indholdet i bestemmelsen.

- Der er sket en opbrydning af § 11, stk. 1, sdledes at der nu er tale om to stykker. Der er ikke
@&ndret ved indholdet i bestemmelsen.

- 1814, stk. 4 er der indsat en ny undtagelse vedrarende slagtninger foretaget med henblik pa
stalddgrssalg.

- Der er sket en ombrydning af § 15, saledes at den geeldende stk. 4 (nu § 16) og stk. 5 (nu § 17) er
udskilt til to selvstendige bestemmelser. Der er ikke &ndret ved det indholdsmeaessige i
bestemmelsen.

- 1819 er der indsat en undtagelse vedr. slagtninger foretaget med henblik pa staldderssalg (ny
stk. 5).

- Formuleringen i § 20, stk. 2 er @ndret, saledes at det nu er praciseret, at en flok med kritisk
resistent salmonella ferst kan erkleres fri herfor, nar flokken er slagtet eller aflivet og enten
destrueres eller anvendes til andet formal, som ikke medfarer en smitterisiko, og som er
accepteret af Fgdevarestyrelsen, og renggring samt desinfektion er godkendt af
Fodevarestyrelsen.

- Der er sket en ombrydning af den nugealdende § 21, stk. 1, sdledes at bestemmelsen er udskilt til
to selvsteendige bestemmelser. Der er ikke &ndret ved indholdet i bestemmelsen. Referencen i
stk. 2 er opdateret.

- Nugealdende § 22 opdeles i hhv. 8 24 og § 25. Der er ikke @ndret ved indholdet i bestemmelsen.

- 1826 (nu § 29) er der indfert en undtagelse vedr. beseetninger, som alene seelger ved
stalddgrssalg.

- Ibilag 1, kapitel 1 er der indfert en definition pd ”gedningspreve pd 60 g” (ny nr. 2)

- I bilag 1, kapitel 1, nr. 3 samt i nr. 7 (ny) er der indsat en undtagelse, hvorefter der for flokke i
anleeg, hvor det pa grund af strgelsens beskaffenhed ikke er muligt at udtage sokkepraver, i
stedet kan udtages gadningspraver.

- I bilag 1, kapitel 3, nr. 13), er det preeciseret, at det kan accepteres, at der anvendes alternative
metoder til sokkepraver, hvis metoderne er validerede pa grundlag af referencemetoden, og hvis
der anvendes en metode, der er certificeret af en tredjepart i overensstemmelse med protokollen i
EN/ISO-standard 16140 eller andre internationalt anerkendte lignende protokoller.

- Opstillingen i skemaet i bilag 4 er andret. Indholdet er fortsat det samme.

- Herudover er der foretaget en reekke mindre a&ndringer i bekendtgarelsen. Z£ndringerne er
hovedsageligt af sproglig karakter.

De nye &ndringer i udkastet til ny konsumagsbekendtggrelse
Zndringer i forhold til ovennaevnte afseetningsmuligheder for salg af konsumeaeg

De nye regler i autorisations- samt hygiejnebekendtgerelser betyder, at staldderssalg af &g nu udvides
til ogsa at omfatte direkte salg til lokale detailvirksomheder. Beseatningsejeren ma afsette op til 100.000
ag til de endelige forbrugere direkte fra bedriften ved staldderssalg, via egen gardbutik/restaurant/café
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pa bedriften eller via egen bod pa lokale markeder eller ved salg til lokale detailvirksomheder via eget
&gpakkeri, der er autoriseret til begraenset lokal omsztning.

Der abnes saledes i autorisationsbekendtgerelsen mulighed for autorisation af eegpakkerier, som
autoriseres til begraenset, lokal omsatning. Den nye ordning betyder, at primarproducenten ogsa kan
oprette eget eegpakkeri med autorisation til begranset, lokal omsatning og herfra kan levere &g til
lokale detailvirksomheder (butikker og restauranter), som ligger inden for en radius af 50 km fra
&gpakkeriet

£qg fra besaztninger med hgjst 500 hgns, som leverer under 100.000 &g arligt til den endelige forbruger,
skal kontrolleres efter det lille salmonellaprogram, dvs. at &g undersgges for antistoffer mod salmonella
hver 18. uge.

Levering til den endelige forbruger kan veere:
direkte fra bedriften ved stalddgrssalg,
Som noget nyt, ma disse ogsa levere:

via egen gardbutik/restaurant/café pa bedriften eller
via egen bod pa lokale markeder eller
til pakkeri med autorisation til begreenset, lokal omsetning,

Det eksisterende prgveprogram med tre arlige undersggelser (hver 18. uge) af flokke med under 500 dyr
vurderes at veere tilstreekkeligt i forhold til ovenstaende nye afsatningsmuligheder.

Besatningsejere som har over 500 hgns eller som leverer mere end 100.000 &g arligt til den endelige
forbruger (som beskrevet ovenfor) eller som gnsker at levere &g til et &egpakkeri med autorisation uden
begreensninger, skal kontrollere flokken efter det store salmonellaprogram. Der skal undersgges
sokkeprgver (gedning) for salmonella hver 2. uge. /Egpakkeriet har ingen begreensninger og kan frit
omseette &g til andre fadevarevirksomheder eller til egproduktvirksomheder.

Der andres saledes ikke ved frekvensen for prgveudtagning for salmonella i de to eksisterende
salmonellaprogrammer.

Der skal ved mistanke om smitte tages mistankeprgver til undersggelse for salmonella. Hvis
mistankeprgverne er positive for salmonella, betragtes hele flokken som smittet i overensstemmelse med
de gaeldende regler. /g fra flokke, hvor der er mistanke om eller pavist salmonella, skal behandles efter
geldende regler (dvs. varmebehandling af &g, slagtning og varmebehandling af kedet fra de slagtede

dyr).
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| § 1, nr. 17 udvides definitionen pa stalddgrssalg fra levering af &g ved stalddaren til ogsa at omfatte
levering af &g fra egen gardbutik/restaurant/café pa bedriften og direkte salg fra egen bod pa offentlige
lokale markeder.

Der er indsat et nyt stk. i 8 9, stk. 2, hvorefter ejeren af et egpakkeri med autorisation til begreenset,
lokal omseetning skal sikre sig, at &g leveret til pakkeriet kommer fra hgnsehold, der er undersggt for
salmonella med negativt resultat samtidig med at der stilles krav om, at det seneste analyseresultat ikke
ma vaere mere end 130 dage gammelt.

@vrige &ndringer i forhold til den geeldende bekendtgarelse

- 81, nr. 14: definitionen pa kritisk resistente salmonella er blevet udvidet med carbapenemer.
Begrundelsen herfor er, at denne antibiotikatype er medtaget i den nye resistens panel fra
Kommissionen.

- 1815, stk. 2 er referencen opdateret.

- Tidsfristen i 8 16 er praciseret.
Formuleringen i § 17, stk. 2 er &ndret, saledes at det nu er preciseret, at en flok med kritisk
resistent salmonella farst kan erkleres fri herfor, nar flokken er slagtet eller aflivet og enten
destrueres eller anvendes til andet formal, som ikke medfarer en smitterisiko, og som er
accepteret af Fgdevarestyrelsen, og renggring samt desinfektion er godkendt af
Fedevarestyrelsen.

- Herudover er der foretaget fa, mindre andringer i konsumagsbekendtggrelsen. £ndringerne er
hovedsageligt af sproglig karakter.

Vurdering af overimplementering i forbindelse med hgring af udkastene
Fadevarestyrelsen vurderer, at bekendtgerelsen ikke vil medfare vasentlige erhvervsgkonomiske
konsekvenser for erhvervslivet.

Der er EU-regler for salmonellaovervagning for slagtekyllinger og konsumag. De danske regler pa
omradet er imidlertid mere omfattende, idet Danmark har nultolerance for salmonella i kyllingeked.
Danmark har desuden ansggt om szrstatus for kyllingekad. | forhold til konsumag indeberer de mere
vidtgaende regler, at Danmark har opnaet searstatus for salmonella i konsumag.

Reglerne for overvagning og kontrol af salmonella og campylobacter i slagtekyllinger og salmonella i
konsumeeg er nationale sa&rregler.
Der er udelukkende et generelt krav i zoonoseforordningen® om, at medlemslandene skal overvage

! Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 2160/2003 af 17. november 2003 om bekaempelse af salmonella og andre bestemte
fadevarebarne zoonotiske agenser (med senere &ndringer).
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forekomsten af salmonella i produktionen Det er tilsvarende et generelt krav i zoonosedirektivet” om,
at medlemslandene skal overvage forekomsten af campylobacter i produktionen.

ZAndringerne i bekendtgarelsen omhandler alene nationalt fastsatte bestemmelser. Reglerne er en fglge
af handlingsplanerne for salmonella og campylobacter, som er udarbejdet sammen med erhvervet.

Frist for hgringssvar
Fodevarestyrelsen skal bede om eventuelle bemarkninger til udkastet senest den senest den 23. februar
2016.

Spergsmal til udkastet til &ndring af slagtefjerkraebekendtgarelsen eller konsumagsbekendtgarelsen kan
rettes til undertegnede pa gusl@fvst.dk eller Pernille Charlotte Sgrensen Tillisch pa pes@fvst.dk

Bemarkningerne bedes sendt pr. e-mail til gusl@fvst.dk. Eventuelle bemarkninger til
konsumegsbekendtgarelsen bedes merket med j.nr. 2015-28-31-00124 og tilsvarende bedes
bemarkninger til slagtefjerkreebekendtgarelsen market med j.nr. 2015-28-31-00125.

Indkomne hgringssvar fra eksterne hgringspartere vil blive offentliggjort pa hgringsportalen pa
www.hoeringsportalen.dk efter endt hgringsperiode.

Videre proces

Bekendtgarelserne forventes at treede i kraft 1. juli 2016 samtidig med udkast til bekendtgarelse om
handelsnormer for &g, udkast til bekendtgerelse om fgdevarehygiejne og bekendtgarelse om
autorisation og registrering af fadevarevirksomheder m.v. Da sidstnevnte bekendtgarelser skal
notificeres overfor Europa-Kommissionen og de gvrige medlemslande, kan de farst seettes i veerk efter
notifikationsperioden. Notifikationsperioden er afhaengig af om der kommer bemeerkninger fra
Kommissionen og/eller andre medlemsstater. Perioden er mellem 3-6 maneder.

Med venlig hilsen

Giilay Ocal
Fuldmaegtig, cand.jur

2 Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2003/99/EF af 17. november 2003 om overvagning af zoonoser og zoonotiske agenser, om
@ndring af Radets beslutning 90/424/E@F og om ophavelse af Radets direktiv 92/117/E@F (med senere &ndringer).
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qm; Milje- og

= Fodevareministeriet
Fadevarestyrelsen

TA POULTRY ADVICE J.nr. 2016-28-410-00883
Att. Thorkil Ambrosen Ref. GUSL

Dato: 18-03-2016
Sendt som sikker mail.

Afgorelse om aktindsigt

Du har ved brev dateret den 11. marts 2016 pa vegne af Grasten Fjerkrae A/S anmodet
om aktindsigt i ”de risikovurderinger for fodevaresikkerheden, der ligger til grund
for Fadevarestyrelsens udsagn om, at fodevaresikkerheden fastholdes ved salg til
den endelige forbruger ved staldderssalg og ved salg til lokale butikker og restau-
ranter, nar kontrollen for salmonella er markant lavere/anderledes og nar der
samtidig ikke foretages kontrol af campylobacter i slagtekyllingeproduktionen,
gaeldende ved salg af fjerkrakod og konsumaeg i henhold til de bestemmelser, der er
lagt op til i de udkast til bekendtgorelser, som har vaeret i horing jf. J. nr. 2015-28-
31-00124/2015-28-31-00125 af 1. februar 2015”.

Fadevarestyrelsen har modtaget din aktindsigtsanmodning den 14. marts 2015.

Fadevarestyrelsen har behandlet din anmodning om aktindsigt, jf. § 71 offentligheds-
loven.

Fodevarestyrelsen imgdekommer hermed din anmodning om aktindsigt i DTU’s
risikovurderinger fuldt ud og vedhafter de dokument, der er omfattet af din aktind-

sigtsanmodning.

Fodevarestyrelsen har desuden sggt i styrelsens journalsystemer og fundet én sag,
der er omfattet af din anmodning.

2015-28-39-00193, Andringer af salmonellaregler som folge af &endringer i autorisa-
tions- og hygiejnebekendtggrelserne 2015, MERGA

Akt 0 pa sagen er et internt arbejdsdokument og er undtaget under henvisning til
offentlighedslovens § 23, stk. 1, nr. 1.

Begrundelse

Efter offentlighedslovens § 23, stk. 1, 1. pkt. omfatter retten til aktindsigt ikke interne
dokumenter. Efter offentlighedslovens § 23, stk. 1, 2. pkt. anses som interne doku-
menter 1) dokumenter, der ikke er afgivet til udenforstaende, 2) dokumenter, der
efter § 24, stk. 1, udveksles pa et tidspunkt, hvor der er konkret grund til at antage, at

tLov nr. 606 af 12. juni 2013 om offentlighed i forvaltningen
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en minister har eller vil fa behov for embedsveerkets radgivning og bistand, og 3)
dokumenter, der efter § 25 udveksles i forbindelse med gkonomiske eller politiske
forhandlinger eller i forbindelse med dreftelser om faelles kommunale og regionale
politiske initiativer.

Fadevarestyrelsen har overvejet, om der i det interne akt, der er omfattet af § 23 i
offentlighedsloven, er dokumenter, der burde udleveres efter princippet om merof-
fentlighed i offentlighedslovens § 14, stk. 1. Fadevarestyrelsen har i den forbindelse
foretaget en afvejning af pa den ene side de hensyn, der ligger til grund for bestem-
melsen i offentlighedslovens § 23, stk. 1, nr. 1, og pa den anden side den berettigede
interesse, du mé antages at have i, at anmodningen om aktindsigt imedekommes.
Fodevarestyrelsen har pa baggrund heraf ikke fundet grundlag for at udlevere akt o
pé sagen til dig, jf. ovenstdende.

Klagevejledning

Du kan klage over afggrelsen til Klagecenter for Fadevarer, Landbrug og Fiskeri. Kla-
gen skal indgives til Fodevarestyrelsen, Stationsparken 31-33, 2600 Glostrup. Hvis
din klage ikke giver Fadevarestyrelsen anledning til at eendre afgerelsen, sendes din
klage til Klagecenter for Fodevarer, Landbrug og Fiskeri snarest og som udgangs-
punkt senest 7 arbejdsdage efter modtagelsen af klagen, jf. offentlighedslovens § 37,
stk. 1 og 2. Oplys venligst journalnummer.

Anvendelse af persondata

Det skal herved oplyses, at der til brug for sagsbehandlingen er anvendt oplysninger
om dig. Det drejer sig om oplysninger om navn og CPR-nr., jf. persondatalovens §§
28 og 29. Reglerne i persondataloven er neermere beskrevet i folderen om Fadevare-
styrelsen og Persondataloven
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/Alle%20publikationer/2012285.pd
f

Det bemerkes, at persondataloven ikke omfatter juridiske personer, f.eks. aktiesel-
skaber, anpartsselskaber og lignende.

Svar péa dine sporgsmal

Du har ligeledes stillet en rekke sporgsmal, som Fadevarestyrelsen vil besvare i det
folgende:

1) “Huilke forudsaetninger har DTU lagt til grund ved de gennemforte risiko-
vurderinger? Er der f.eks. taget udgangspunkt i hvordan smittepresset ser
ud i dag i sma flokke af slagtekyllinger? Hvor stor produktion der er tale
om? Mener DTU “folkesundheden”, ndr de kalder det fodevaresikkerheden?
Indgar der en betragtning om at forbrugeradfaerden vil vaere anderledes
hos dem der kober fra smaflokke lokalt end andre forbrugere?”

a. Du kan i de udleverede materiale se, hvilke forudsaetninger, DTU har
lagt til grund ved de gennemforte risikovurderinger. DTU har i sine
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risikovurderinger vurderet fodevaresikkerheden og ikke “folkesund-
heden” som helhed. Bekendtgerelsesudkastene er ikke tiltaenkt at
sikre "folkesundheden” som helhed, men fodevaresikkerheden. Der
indgar ikke i risikovurderingerne en betragtning om, at forbrugerad-
feerden vil veere anerledes hos dem, der keber fra smaflokke lokalt
end andre forbrugere.

2) “Hvordan kan DTU konkludere, at risikoen for forekomst af campylobacter
1 “smdskala” produktionen ikke udger nogen risiko for fodevaresikkerhe-
den, nar der ikke udtages prover for campylobacter?”

a. Risikoen for forekomst af campylobacter indgar i risikovurderingen.
Safremt slagteprocessen foregar hygiejnisk forsvarligt, er der samme
risiko for campylobacter i fritgdende kyllinger solgt ved staldders-
salg, som dem der bliver slagtet pa et slagteri. Slagtefjerkreebekendt-
gorelsen fastsatter bestemmelser om undersogelse for campy-
lobacter i slagtekyllingeflokke, der leverer til et slagteri. Resultater-
ne bruges til at overvige forekomsten af campylobacter i flokkene,
men der sker ikke kontrolmaessig opfelgning pa fund.

3) “Umiddelbart fremgar det ikke, at det er DTU der har lavet risikovurderin-
ger omkring fodevaresikkerheden ved konsumagsproduktionen efter hhv.
“de lille salmonellaprogram” eller “det store salmonellaprogram”. Hvis det
tkke er DTU, der har lavet disse risikovurderinger, hvem har sa lavet dem?
Hvor mange forbrugere vil jeevnligt spise ag fra flokke, der er testet efter ”
det lille salmonellaprogram”

a. Der er ikke foretaget @&ndringer i de eksisterende salmonellaprgve-
programmer for hhv. det lille salmonella program og det store sal-
monella program, hvorfor der ikke har veret behov for en risikovur-
dering fra DTU i forhold til fastsattelse af preveprogram i kon-
sumagsproduktionen. De eksisterende preveprogrammer har veeret
gaeldende siden 2013. Forud for affattelsen af de geldende provepro-
grammer blev der i 2013 indhentet en risikovurdering fra DTU. Den-
ne kan udleveres efter anmodning.

4) “Hvordan kan DTU/Fadevarestyrelsen mene, at fodevaresikkerheden fuldt
ud er tilgodeset ved brug af EU-lovgivning nar det gaelder “smdskala” pro-
duktionen, ndr samme argument ikke bruges omkring “stor skala” produk-
tionen, betyder det, at der er lagt forskellige niveauer ved tolkningen af
hvad fodevaresikkerhed er? ”
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Der er ikke samme sikkerhed i det lille program, som der er i det sto-
re program. Nar DTU og Fodevarestyrelsen refererer til, at fodevare-
sikkerheden ikke forringes, s& menes der fedevaresikkerheden sam-
let set i Danmark med de input, der kommer fra de forskellige pro-
duktionsformer. Direkte levering af sma mangder &g og ked fra
primaerproducenten til den endelige forbruger eller til lokale detail-
virksomheder, der leverer direkte til den endelige forbruger, er ikke
omfattet af de felles EU-hygiejneregler, men skal i stedet reguleres
nationalt. Fadevarestyrelsen har med bekendtgerelsesudkastene ud-
nyttet de muligheder for levering af &g og ked, som forordningen gi-
ver mulighed for. De foresldede andringer for levering af &g og fjer-
krae er sket pa baggrund af en risikovurdering fra DTU. DTU har
vurderet, at de udvidede muligheder for levering af &g ikke vil give
anledning til et gget antal salmonellatilfaelde, der vil veere synligt i
den nationale sygdomsstatistik, omfanget og maengderne taget i be-
tragtning. Fadevarestyrelsen har vurderet, at et proveprogram med
tre arlige provninger er tilstraeekkeligt for producenter, som hgjst ma
levere 500 stk. slagtede, udtagne og evt. parterede kyllinger om &ret.
Dette skal ogsa ses i lyset af, at det er, og hele tiden har veret, tilladt
at szelge hele, slagtede kyllinger, som ikke er undersggt for salmonel-
la, sa leenge indvoldene ikke er fjernet.

Med venlig hilsen

Giilay Ocal

Fuldmaegtig, cand.jur.
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