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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 kølerum med isværk har procedurer til at overvåge at fisken 

(råvaren) ikke udgør en sundhedsmæssig risiko, herunder at fødevare-

lovgivningen i øvrigt overholdes. Den enkelte fiskeriforening skal selv 

udarbejde et egenkontrolprogram, som udarbejdes i henhold til erhver-

vets branchekode. 

 

I henhold til Fødevarestyrelsen skal egenkontrollen fastsættes under 

hensyntagen til de aktiviteter, der udøves og skal omfatte: 

Råvarer 

Produktion 

Færdigvarer 

Vedligeholdelse 

Rengøring og desinfektion 

Personlig hygiejne 

Egenkontrollen er opbygget efter HACCP princippet, hvor der udarbej-

des en risikoanalyse for arbejdsprocessen. Ud fra arbejdsprocessen 

fastlægges risikoen for den kemisk, fysisk eller mikrobiologiske konta-

minering af produktet, herunder  hvor vidt der skal iværksættes kontrol 

foranstaltninger og procedure. Disse punkter kaldes for ”kritiske kon-

trol punkter” (CCP), der medføre dokumentation fx i form af et skema, 

der fastsætter kriterier for mikrobiologiske parameter, herunder prøve-

udtagningsplan. 
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Særskilt hæfte - del 1 

 Introduktion til egenkontrol 

 Ordliste og definitioner 

Gældende program - del 2 

Egenkontrol i kølerum med isværk 



 

 

Branchekode 

Brancheorganisationer kan jf. gældende lovgivning udarbejde branche-

koder, hvor fiskeriforeningerne kan benytte sig af den pågældende 

branchekode i forbindelse med etablering af egenkontrollen. 

 

Den gældende lovgivning danner grundlag for Danmarks Fiskerifor-

enings branchekode. Branchekoden dækker kølerum med eget isværk. 

 

Danmarks Fiskeriforenings branchekode er opbygget med følgende 

afsnit: 

 Datablad knyttet til det pågældende kølerum 

 Procesbeskrivelse 

 Lovgivning 

 Flowdiagram over arbejdsprocessen 

 Risikoanalyse  

 Procedurer 

 Nedkøling 

 Rengøring af kølerum 

 Personlig hygiejne 

 Klassificering af produkter 

 Vedligehold 

 Fejlprotokol (Afvigelsesrapport) 

 Årlig kontrol og revision 

 Leverandørliste og diverse dokumenter 

 Kontrolskemaer  

Risikovurdering og kritiske kontrolpunkter 

Fiskeriforeningen skal foretage en risikovurdering, herunder udpege 

kritiske kontrolpunkter og fastlægge overvågningsprocedurer for disse. 

Forholdene skal være beskrevet inden opbevaring af fiskevare. Kritiske 

kontrolpunkter er betegnelsen for de steder og processer ved opbeva-

ring i kølerum og brug af isværk, som er kritiske for fødevaresikkerhe-

den, og som kan kontrolleres. 



 

 

Grænseværdier 

Det er den ansvarlige for isværket, det skal sikre at kvaliteten af drik-

kevandet der anvendes til produktion af is overholder gældende græn-

seværdier. Dette sker ved at der indhentes dokumentation fra den på-

gældende forsyningsvirksomhed. 

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 kølerummet 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 af kølerummet. 

Vand– og is kvalitet 

Der er i procedurerne angivet, at der skal benyttes vand af god beskaf-

fenhed. Hermed menes, at der ved brug af drikkevand skal sikres, at 

vandet hentes fra godkendt vandforsyning.  

Is, der kommer i kontakt med føde-

varer, eller som kan forurene føde-

varer, skal være fremstillet af drik-

kevandvand.  

Isen skal fremstilles, håndteres og 

opbevares under forhold, som be-

skytter den mod forurening.  

De kritiske kontrolpunkter i branchekoden for egenkontrol ved opbe-

varing i kølerum 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. 



 

 

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 

forbedres med det samme.  

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

Implementering 

Fiskeriforeningen skal udarbejde et egenkontrolprogrammet for køle-

rum der opbevare fiskevare, samt eventuel tilhørende isværk.  

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 fiskeriforeninger, og at flowdiagram-

mer, procesbeskrivelser og procedurer i branchekoden er mulige ek-

sempler herpå. 

Ovennævnte skal i hvert enkelt tilfælde tilpasses det konkrete kølerum 

og isværk ligesom egenkontrolprogrammet skal indeholde datablad 

med navn, adresse osv., samt en principskitse over kølerummet. I for-

bindelse med nye autorisationer skal egenkontrollen fastlægges før 

start, og indsendes til registrering af den lokale fødevareenhed.  

Egenkontrollen vurderes ved autorisatonsbesøg 



 

 

Egenkontrollen skal vedligeholdes 

HUSK hvis i ændre arbejdsgange eller arbejdsprocesser, skal egenkon-
trollen tilpasses. 

I kan f.eks. efter brug af kølerrummet gennemgå kontrol skemaerne for 
eventuelle afvigelser og kvittere på kontrolskemaet med dato og under-
skrift. 

Overvågningsprocedurer 

Den ansvarlige for kølerummet skal fastlægge overvågningsprocedurer 

for alle kritiske kontrolpunkter i forhold til godkendelse. Det skal være 

hensigtsmæssige overvågningsprocedurer, der passer ind i arbejdsgan-

gen. Overvågningsprocedurerne skal give den fornødne sikkerhed og 

skal derfor efterprøves (verificeres) med jævne mellemrum, som be-

skrevet i egenkontrolprogrammet. 

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 

Den ansvarlige for kølerummet skal fastlægge, hvordan egenkontrollen 

holdes opdateret, så den hele tiden tilpasses aktiviteterne. Revisionen 

skal ske når der indføres nye processer, når processerne ændres væ-

sentligt, 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. 



 

 

Egne notater 
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