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Introduktion til egenkontrol 

Egenkontrol er de systematiske handlinger, virksomheden udfører for 

at sikre, at fødevarelovgivningen overholdes. Egenkontrollen skal sik-

re, at fartøjerne har procedurer til at overvåge at fisken (råvaren) og 

fartøjernes slutprodukt ikke udgør en sundhedsmæssig risiko, herunder 

at fødevarelovgivningen i øvrigt overholdes. Den enkelte fartøjs ejer 

skal selv udarbejde et egenkontrolprogram, som udarbejdes i henhold 

til erhvervets branchekode. 

 

I henhold til Fødevarestyrelsen skal fartøjernes egenkontrol fastsættes 

under hensyntagen til de aktiviteter, der udøves om bord og skal om-

fatte: 

 

Råvarer 

Produktion 

Færdigvarer 

Vedligeholdelse 

Rengøring og desinfektion 

Personlig hygiejne 

 

Egenkontrollen er opbygget efter HACCP 

princippet, hvor der udarbejdes en risikoana-

lyse for arbejdsprocessen. Ud fra arbejdspro-

cessen fastlægges risikoen for den kemisk, 

 

 

 

 

Indholdsfortegnelse 

 

 

Gældende program - del 1 

1. Egenkontrol for rejekoger 

2. Egenkontrol for frysefartøjer 

Vejledende program - del 2 

1. Egenkontrol med tanksætning 

2. Egenkontrol med jomfruhum-

merkoger 



 

 

Branchekode 

Brancheorganisationer kan jf. gældende lovgivning udarbejde branche-

koder, hvor fiskefartøjer kan benytte sig af den pågældende brancheko-

de i forbindelse med etablering af egenkontrollen. 

 

Den gældende lovgivning danner grundlag for Danmarks Fiskerifor-

enings branchekode. Branchekoden dækker fiskefartøjer med frysean-

læg for krebsdyr (jomfruhummer Nephrops norvegicus og dybvandsre-

jer Pandalus borealis), samt  fartøjer med kogning af rejer. 

 

Danmarks Fiskeriforenings branchekode er opbygget med følgende 

afsnit: 

 Datablad knyttet til det pågældende fartøj 

 Procesbeskrivelse 

 Lovgivning 

 Flowdiagram over arbejdsprocessen 

 Risikoanalyse  

 Procedurer 

 Behandling af rejer 

 Rengøring af fartøj 

 Personlig hygiejne 

 Mikrobiologisk kontrol 

 Vedligehold 

 Fejlprotokol (Afvigelsesrapport) 

 Årlig kontrol og revision 

 Leverandørliste og diverse dokumenter 

 Kontrolskemaer  

Hver vejledning er specifikke målrettet til at dække de enkelte fartøjs-

typer, hvad angår indehold og kontrolskemaer 

 

fysisk eller mikrobiologiske kontaminering af produktet, herunder  

hvor vidt der skal iværksættes kontrol foranstaltninger og procedure. 

Disse punkter kaldes for ”kritiske kontrol punkter” (CCP), der medføre 

dokumentation fx i form af et skema, der fastsætter kriterier for mikro-

biologiske parameter, herunder prøveudtagningsplan. 



 

 

Grænseværdier 

Det er fartøjsføreren, der skal fastlægge kontrolfrekvenser, som giver 

den fornødne fødevaresikkerhed om bord, og som passer ind i arbejds-

gangen. Branchen har angivet grænseværdier, normer og temperaturer, 

der er gældende i henhold til lovgivningen.  

Afsætning og sporbarhed 

I henhold til gældende regler for sporbarhed i fiskerisektoren, er for-

målet med reglerne at tilvejebringe større gennemsigtighed i afsæt-

ningskæden der ses som et sporbarhedssystem, hvor alle operatører 

skal kunne redegøre for alle partier af fisk, hvor fisken er fanget, samt 

at understøtte korrekt kvoteafskrivning, herunder bevise at fisken over-

holder mindstemål. 

I henhold til gældende regler skal der være en række oplysninger om 

det pågældende parti fisk. Oplysningerne indføres i SIF programmet 

(Sporbarhed I Fiskerisektoren) , 

hvor det enkelte fartøj oprettes. 

Hver fiskekasse er fra centralen 

leveret med en RFID kode, som 

skannes inden udlevering. På den 

Risikovurdering og kritiske 

kontrolpunkter 

Fartøjsføreren skal foretage en risiko-

vurdering, herunder udpege kritiske 

kontrolpunkter og fastlægge overvåg-

ningsprocedurer for disse. Forholdene 

skal være beskrevet inden det aktuelle 

fiskeri. Kritiske kontrolpunkter er betegnelsen for de steder og proces-

ser om bord på fartøjet, som er kritiske for fødevaresikkerheden, og 

som kan kontrolleres. 

De kritiske kontrolpunkter i branchekoden for egenkontrol om bord på 

fiskefartøjer er udpeget efter HACCP principperne. For de kritiske 

kontrolpunkter skal der være en løbende overvågning med dokumenta-

tion i form af udfyldelse af kontrolskemaer o.a. Såfremt der opstår en 

fejl udføres en korrigerende handling.



 

 

måde kan fiskearten fra de pågældende fangstområder spores fra fartø-

jet til auktions– eller opsamlingscentral.  

Afsætning foregår via auktion eller direkte til førstehåndsmodtager.  

Ansvarsafgrænsning 

Ved endt landing overdrages ansvaret til anden virksomhed. Den præ-

cise ansvarsafgrænsning i forbindelse med landing specificeres i det 

enkelte egenkontrolprogram. 

Indretnings og vedligeholdelse 

Generelt skal der for fiskefartøjer være tætte lastrum, tanke og behol-

dere. De skal være konstrueret på en måde, der sikre at fx lænsevand 

ikke kan komme i kontakt med fiskevare, herunder skal lænsebrønde 

være fuldstændig adskilt for at undgå kontaminering.  

Frysefartøjer skal have særskilte faciliteter ombord til både indfrysning 

og frostlagring. 

Generelt skal der være glatte og rengøringsvenlig overfalde udført i et 

rengøringsvenlig materiale, herunder skal riste være aftagelige.  

Branchekoden indeholder en procedure for det rutinemæssige og syste-

matiske vedligehold om bord på fartøjet. 

Vand– og is kvalitet 

Der er i procedurerne angivet, at der skal benyttes vand 

af god beskaffenhed. Hermed menes, at der ved brug af 

rent havvand eller rent fersk– eller brakvand skal sikres, 

at vandet ikke hentes fra et kontamineret område. Havvand bør hentes i 

god afstand fra kysten og fra indsejlinger til havne og marinaer. Fartø-

jet skal sikre, at vandindtag til rent vand placeres, så man undgår kon-

taminering af vandforsyningen. 

I havnen må der ikke indtages havvand, men derimod skal der bruges 

vand fra godkendt vandforsyning.  

Is, der kommer i kontakt med fødevarer, eller som kan forurene føde-

varer, skal være fremstillet af rent vand, som defineret ovenfor. Isen 

skal fremstilles, håndteres og opbevares under forhold, som beskytter 

den mod forurening. Der stilles krav til is leverandører, og leverandør-



 

 

Dokumentation 

Der er krav om, at egenkontrollen skal kunne dokumenteres. Dette gø-

res bl.a. ved hjælp af udfyldte kontrolskemaer. 

 
For kritisk kontrolpunkter (CCP) skal man registrere hver gang, man 

foretager en overvågning, og ikke kun ved fejl/overskridelser. Denne 

overvågning skal registreres på kontrolskemaerne i egenkontrolpro-

grammet.  

Den ansvarlige skal så med fastsatte mellemrum samle op på disse re-

gistreringer og se, om der er nogle uhensigtsmæssige procedurer. Hvis 

dette er tilfældet, skal man se, om der er noget i processen, man kan 

forbedre med det samme.  

Dokumentation i form af  kontrolskemaer og analysere-
sultater opbevares i 2 år 

erklæringer fra disse virksomheder vedlægges egenkontrol-

programmet i de tilfælde hvor, det er relevant.  



 

 

Implementering 

Fartøjsføreren skal udarbejde et egenkontrolprogrammet for det enkel-

te fartøj, der enten koger rejer eller fryser krebsdyr.  

Det anbefales at fartøjer med RSW eller CSW tanke ligeledes udarbej-

der et egenkontrol program (gode arbejdsgange, ikke CCP krav). Jf. 

Hygiejneforordningen skal der være mulighed for overvågning af tem-

peraturen på blanding af fisk og is eller vand, herunder evt. skriftlig 

registrering fx med en datalogger. 

Danmarks Fiskeriforenings branchekode for egenkontrol kan bruges af 

branchen i forbindelse med udarbejdelse af egenkontrolprogrammet 

ved at hente inspiration til de relevante procedurer og flowdiagrammer 

i branchekoden. Det skal understreges, at procedurerne m.m. er tænkt 

som en vejledning til de enkelte fartøjsejere, og at flowdiagrammer, 

procesbeskrivelser og pro-

cedurer i branchekoden er 

mulige eksempler herpå. 

Ovennævnte skal i hvert 

enkelt tilfælde tilpasses det 

konkrete fartøj, ligesom 

egenkontrolprogrammet 

skal indeholde datablad med 

rederi, adresse osv., samt en 

principskitse over fartøjet. I 

forbindelse med nye autori-

sationer skal egenkontrollen 

fastlægges før start, og ind-

sendes til registrering af den 

lokale fødevareenhed.  

Egenkontrollen efterprøves 

ved indførelsen, og derefter 

ved den årlige revision (se 

Efterprøvning og revision af 

egenkontrolprogrammet). 



 

 

Overvågningsprocedurer 

Fartøjsføreren skal fastlægge overvågningsprocedurer for alle kritiske 

kontrolpunkter i forhold til godkendelse. Det skal være hensigtsmæssi-

ge overvågningsprocedurer, der passer ind i arbejdsgangen. Overvåg-

ningsprocedurerne skal give den fornødne sikkerhed og skal derfor ef-

terprøves (verificeres) med jævne mellemrum, som beskrevet i egen-

kontrolprogrammet. 

Korrigerende handling 

Der skal udarbejdes en procedure, der fastlægger, hvordan fejl håndte-

res, så det på forhånd er klart, hvad der skal ske, hvis der opstår fejl, 

herunder hvad der skal ske med fisken, og hvad der skal gøres for at 

undgå at fejlen opstår igen. 

Efterprøvning og revision af egenkontrolprogrammet 

Fartøjsføreren skal fastlægge, hvordan egenkontrollen holdes opdate-

ret, så den hele tiden tilpasses aktiviteterne om bord. Revisionen skal 

ske når der indføres nye processer, når processerne ændres væsentligt, 

hvis kontrolskemaerne viser, at der bør foretages ændringer, samt 

mindst en gang om året. 

 

Ved revision gennemgås samtlige procedurer. Eventuelle ændringer 

eller tilpasninger foretages og de nye procedurer sættes ind i egenkon-

trolprogrammet. Herefter kasseres de gamle procedurer. Fødevareenhe-

den vil gennemgå egenkontrolprogrammet ved tilsyn. 

Ordliste og definitioner 

Afsiling 

Fangsten drænes for havvand, bruges specielt i forbindelse med fiske-

pumpe, hvor iblandingen af havvand er stor. 

Afvigelse 

Overskridelse af grænseværdien for et kritisk kontrolpunkt (CCP). 

Branchekode  



 

 

Branchens vejledning til fartøjerne om god hygiejnepraksis.  

Kritisk kontrol punkt - CCP  

Er en arbejdsgang, et procestrin eller et led i produktionskæden, som, 

når det styres, vil fjerne eller mindske en sundhedsrisiko (risikofaktor) 

til et acceptabelt niveau. Kritiske kontrol punkter er omfattet af over-

vågning og registrering fx gennem procedurer og skemaer. 

Kontrol punkt - CP 

Er modsat et kritisk kontrol punkt ikke omfattet af samme overvågning 

eller kontrol, hvilket betyder at der ikke kræves samme dokumentation. 

Kritiske kontrol punkter kan fx være forbundet med kvalitet og omfatte 

visuel kontrol af en proces 

Dokumentation  

Det er et krav om at egenkontrollen skal kunne dokumenteres. Dette 

gøres bl.a. ved hjælp af udfyldte kontrolskemaer. 

Egenkontrol 

Den del af fartøjets kvalitetssikring, der udføres for at sikre, at den 

gældende fødevarelovgivning overholdes. 

Egenkontrolprogram 

Det samlede system, der beskriver egenkontrollen. 

Fejlhåndtering 

Fartøjerne skal fastsætte, hvad der skal ske, hvis overvågningsprocedu-

rerne afslører fejl, f.eks. i form af afvigelser eller uregelmæssigheder 

og udføre korrigerende handlinger, så fejlen ikke gentages. 

Fejlprotokol (afvigerapport) 

Samlet registrering af afvigelser i forbindelse med overvågningen af et 

kritisk kontrolpunkt, herunder handlinger foretaget for at afhjælpe fej-

len og registrering af kundeklager. 

Flowdiagram 

En systematisk angivelse af rækken af trin eller handlinger i forbindel-



 

 

se med behandlingen om bord. 

Færdigvarer  

Med færdigvarer menes her slutproduktet i det behandlingsforløb, som 

branchekoden omfatter, ikke specifikt et produkt, der afsættes direkte 

til detail. 

HACCP  

HACCP-systemet (Hazard Analysis Critical Control Points) er en vur-

dering af mulige fødevarerisici i virksomhedens aktiviteter og identifi-

kation af de steder og processer, hvor der kan opstå farer for fødevare-

sikkerheden, samt overvågning af de kritiske punkter m.v. 

Indtakling  

Indhivning af fangsten og udtømning af fangstposens indhold i takkel-

kassen. 

Korrigerende handling  

Enhver handling der udføres, når resultatet af overvågningen af et kri-

tisk kontrolpunkt afslører afvigelser, således at en kritisk grænse er 

overskredet. Handlingen skal føre til, at evt. fejlbehæftede produkter 

vurderes og fejlen ikke gentages, herunder eventuelt en revision af 

egenkontrolprogrammet. 

Kritisk grænse  

En værdi, der adskiller det acceptable fra det uacceptable.  

Landing 

Den del af fartøjets losning af fangsten, hvor autorisations- eller god-

kendelsesindehaveren stadig har ansvaret for fangsten, indtil ansvaret 

overdrages til førstehåndsmodtager.  

Overvågningsprocedure  

Observationer eller målinger af parametre for at kontrollere, om et kri-

tisk kontrolpunkt er under kontrol. 

 



 

 

Revision  

Opdatering og vedligeholdelse af egenkontrolprogrammet eller dele af 

det. 

Risiko  

Et biologisk, kemisk eller fysisk forhold som kan belaste fødevarerne 

sundhedsmæssigt.  

Risikoanalyse  

En vurdering af de sundhedsfarer, som kan opstå på baggrund af de 

forhold, som fisken udsættes for gennem f.eks. produktion, opbevaring 

og transport. Der skal derfor ske en vurdering af samtlige trin af pro-

cessen om bord. 

Takkelkasse 

Modtagerkasse hvori 

fangstposens indhold 

tømmes. 

Verificering  

Dokumentation for, at 

en overvågningsproce-

dure m.v. er indført ef-

fektivt og opfylder for-

målene. 
 



 

 

Egenkontrollen skal vedligeholdes 

HUSK hvis i ændre arbejdsgange eller arbejdsprocesser ombord, skal 
egenkontrollen tilpasses. 

I kan f.eks. efter hver tur gennemgå kontrol skemaerne for eventuelle af-
vigelser og kvittere på kontrolskemaet med dato og underskrift. 

Egne notater 
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