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Formal

For at sikre fedevaresikkerhed og god hygiejne har interesseorganisationen Danske Vingaarde
udarbejdet en branchekode for god hygiejnepraksis. Branchekoden falger HACCP principperne
(HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point) og skal fungere som en skabelon til
udarbejdelse af egenkontrol og egenkontrolprogram for den enkelte erhvervsvinavler.
Branchekoden falger Fadevarestyrelsens Vejledning om egenkontrol i fedevarevirksomheder.
Branchekoden skal ses som et vaerktgj til at minimere og eliminere sundhedsrisici afledt af
produktionen, fx patogene mikroorganismer, allergener, kemiske stoffer etc.. Danske
vinproducenter er sma og med kun nogle fa personer, oftest kun én person i virksomheden. Dette
indeberer en vis forenkling da handtering, kontrol og dokumentation er koncentreret til en person
og omfanget af procedurer ber ses proportionalt med branchens stgrrelse og fokusere pa de
essentielle risikomomenter.

Side 3




Branchekode for Vinproduktion i Danmark

Retningslinjer for HACCP og Egenkontrol i Vinproduktion | [)ANSKE VINGAARDE

Version: 4.2 (November 2011 — LH/NF/SM/SH\]) Interesseorganisation for vinavlere og vinproducenter i Danmark

1. HACCP.

HACCP er en forkortelse af “Hazard Analysis and Critical Control Point”, som betyder
risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter. Det er et koncept for at kontrollere hvert trin i
levnedsmiddelproduktion, som er kritisk for at sikre et fadevaresikkert produkt; i dette tilfeelde
dansk vin. Eventuelle kritiske kontrolpunkter, CCP, udpeges for produktionstrin der er malbare og
kan reguleres, og hvor det er vigtigt at have produktionen under kontrol for at forebygge eller fjerne
en sundhedsmaessig risiko eller reducere den til et acceptabelt niveau.

Risici i produktionen kan vere mikrobiologiske, kemiske, fysiske eller allergene. I risikoanalysen
skal risici og handteringen af risici beskrives.

1.1. HACCP-planlagning.

Hver vingard skal udarbejde et egenkontrolprogram, der er en beskrivelse af de procedurer, som
virksomheden falger og dokumenterer for at sikre fadevaresikkerheden, og som er baseret pa
HACCP principperne, der omfatter:

Risiko-analyse

Udpegning af kritiske kontrolpunkter, CCP

Greansevardier og overvagningsprocedurer for CCP

Korrigende handlinger for CCP

Dokumentation

Revision af procedurer

1.2. Risiko-analyser (HA) og kritiske kontrolpunkter (CCP).

Risikofaktorer vurderes ud fra sandsynligheden for en skade og hvor alvorlig den er. Hverken
Fadevarestyrelsens eller EU's vejledninger er specifikke med hensyn til vurdering af sandsynlighed
eller alvor. I denne branchekode inddeles sandsynlighed og alvor i lille, middel og stor jfr.
nedenstaende figur:

Alvor
stor
middel

lille

v

lille middel stor
Sandsynlighed

Dette giver ni mulige kombinationer af stgrrelsen af en risiko. | denne branchekode fortolkes, at stor
sandsynlighed og stor alvor betyder at mindst én af faktorerne ma nedbringes ved &ndring af
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produktionen. Stor alvor og middel sandsynlighed eller stor sandsynlighed og middel alvor giver et
kritisk kontrolpunkt, der indeberer en korrigerende handling for at nedbringe mindst en af
faktorerne. De gvrige kombinationer handteres ved hjzlp af forbyggende foranstaltninger og gode
arbejdsgange.

Herunder er en generel beskrivelse af nogle af de vigtigste potentielle risikofaktorer ved
vinfremstilling.

Gennemgaende gelder: God rengering og hygiejne for at minimere risici for kontaminering. Alle
momenter journalfares. Analyser gennemfares lgbende og journalfares.

Ravare (vindruer): Ma kun komme fra autoriserede vinmarker. Der kan forekomme
kontamineringer af vindruer. Af disse skal iser iagttages mug, da store mangder mugne druer
eventuelt kan resultere i ochratoksin i vinen. God druekvalitet sikres gennem at kun bruge sunde,
modne druer. Selektiv hgst og omhyggelig sortering sikrer ravarens kvalitet. Instruktion til
drueplukkere vigtig. Ravaren vejes. (lkke CCP)

Sprajtemiddelrester: Hvis der er brugt plantebeskyttelsesmidler, sa er det et krav at sprgjtefrister
(karenstider) overholdes. (Ikke CCP)

Tilseetningsstoffer m.m.: For hvert anvendt tilseetningsstof (f.eks. kaliummetabisulfit) eller
behandlingsstof (f.eks. klaringsmiddel) skal produkt-datablad forefindes og veere godkendt til
fadevarer. Tilsetningsstoffer skal opfylde renhedskriterierne. (Ikke CCP)

Enzymer: Enzymer skal veere godkendt af Fadevarestyrelsen til anvendelse i fremstilling af vin.
(Ikke CCP)

Geer og bakteriekulturer: Anvendte geer skal optraede pa fadevarestyrelsens “’Liste over anmeldte
mikrobielle kulturer”. (Ikke CCP)

Sulfit: Under vinfremstilling og som konservering i den feerdige vin, bruges sulfit til at
eliminere/minimere bakterie problemer samt oxidation, ogsa kaldet ’svovlning”. Sulfit er defineret
som et allergen, med greenseveardier for totalt indhold i den ferdige vin, og kreever derfor omhu og
journalfgring ved dosering. Man kan ofte dosere en mindre mangde sulfit end greensevardien
tillader ved at tilpasse doseringen til det ngdvendige indhold af fri sulfit, der males. Evt. foretages
der en maling af det totale sulfitindhold inden slutjustering fer tapning. Gransevardierne er fastsat i
EU-"enologi”-forordning 606/2009, bilag 1b. Hvis det totale sulfitindholdet overstiger de tilladte
grenser, kan vinen blandes med anden vin, der indeholder mindre sulfit eller kasseres. Se nermere
om sulfittilseetning i afsnit 3.7.. (ikke CCP)

Sukker: Til evt. chaptalisering under vinifikationen, kan kun bruges bestemte sukkerprodukter:
saccharose, koncentreret druemost eller rektificeret koncentreret druemost. Skal veere
fedevaregodkendt. Tilsetninger skal overholde fastlagte graenser i diverse forordninger. (Ikke CCP)

Vand: Alt vand som bruges skal veere af drikkevandskvalitet. Fglg med i meddelelser fra det lokale
vandvark om eventuel forurening af drikkevandet. (Ikke CCP)

Afstilkning/knusning: Adgang for insekter og kontaminering. Arbejd hurtigt og helst inden dare.
(Ikke CCP)
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Maceration: Ogsa kaldet udblgdning, hvor de knuste druer ligger pa skallerne nogle timer for
presning til rosé- eller hvidvin. Ugnsket geering og mikrobiologisk kontaminering undgas ved at
bruge sunde druer og foretage en let svovining (Ikke CCP).

Presning: Vinen er udsat for luftens oxygen og lufbaren mikrobiologisk kontaminering under
presningen. Undga ungdig lang procestid og pres radvin mens den er beskyttet af CO, fra geeringen
(Ikke CCP)

Forklaring: Korrekt tilsetning af evt. bentonit og andre midler og evt. sulfit baseret pa
mostvolumen. (Ikke CCP)

Syrereduktion: Korrekt tilsetning af reduktionsmiddel efter leverandgrens anvisninger (ikke CCP)

Massegering, skalkontakt (redvin): Her findes flere metoder, men falles er at druemassen geerer
med skaller spontant eller med tilsat geer i et antal dage. Risici er: mikrobiologisk kontamination
gennem infektion (f.eks. eddikefluer) af "hatten’, CO, udvikling kan medfare personskade.
Massegeringskaret skal overdaekkes og der skal udluftes/ventileres. (Ikke CCP)

Geering: Korrekt tilseetning af geer, kontrol af geerforlgb, temperaturkontrol. Kritisk er risici for
fejlgeering og mikrobiologisk kontamination. Kritisk er ogsa CO,- udvikling og kreever udluftning.
(Ikke CCP)

Omstikning: Risici for oxidation. Korrekt beregning af svovltilseetning og evt. klaringsmidler. (Ikke
CCP)

For mousserende vin tilkommer flere risikoanalyse punkter, end her beskrevet.

Analyser af forskellige parametre i vinen og stabilitetstest er seerlig vigtigt fer flaskepafyldning!

Flaskepafyldning: Hygiejne serligt veesentlig: alt materiel (slanger, pumper, tappemaskine), som
kommer i kontakt med vin, skal veere rent. Nye flasker og genbrugsflasker er normalt rene, men det
anbefales at de skylles i ”svovlvand” og stilles til afdrypning safremt emballagen har veeret anbrudt
eller flaskerne har staet lenge pa lager. Lugt evt. om flaskerne lugter af pap eller jordslaet. Brugte
flasker skal rengares, skylles med svovlvand og stilles til afdrypning. Risiko for snavs i flasker,
risiko for svovlrester i flasker: visuel inspektion af alle flasker fgr pafyldning. Risiko for at flasker
kan knuses/revne ved i-trykning af prop. Ved automatiske pafyldningsanleag er der risiko for at en
flaske kan komme skavt og halsen beskadiges. Forsigtighed pakraevet, visuel kontrol af hver flaske
efter propning. (Ikke CCP)

Merkning/etikettering: Risiko for sammenblanding hvis ikke flasker etiketteres direkte efter
flaskepafyldning. Kasser, reoler etc. meerkes tydeligt med batch-betegnelse, druesort, vinmark,
argang, alt som behgves for korrekt identifikation.

Udstyr og emballage i kontakt med vin: For materialer i kontakt med vin, er det vigtigt, at sikre en
hgj renlighed, samt at materialerne er egnet til at komme i kontakt med fgdevarer.

Fyldte flasker lagres liggende og beskyttes mod skarpt lys. Der skal maerkes for allergener sa som
sulfit. (Ikke CCP)
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1.3. HACCP-oversigtsskema for input til vinproduktion (identificering af CCP)

Input Potentiel risikofaktor Alvor Sandsyn- Forebyggende handling CCP
lighed
Druer Sprajterester middel lille Overholde sprgjtefrister. nej
Sundhed, is&r mht. mug middel lille Instruere plukkere. Visuel kontrol. nej
Kontaminering, fx fra snavsede lille lille Brug af rimeligt rene transportbeholdere. nej
transportbeholder
Vand Bakterieveekst i rgr og slanger middel lille Drikkevandskvalitet. Lad vandet lgbe lidt nej
inden brug.
Sukker Mikrobiologisk kontamineret lille lille Fodevaregodkendt. Forskriftsmassigt nej
opbevaring.
Geer Mikrobiologisk kontamineret lille lille Fodevaregodkendt. Forskriftsmassigt nej
opbevaring
Tilseetningsstoffer Kontaminering, evt. tekniske kvaliteter. lille lille Fodevaregodkendt. Forskriftsmassigt nej
(geerneering, enzymer) opbevaring.
Sulfit ”Allergen”. Overdosering ved forkert middel middel Fodevaregodkendt. Se 3.7. mht. nej
udregning/vejning. Kan skabe allergisk eller dosering i vin.
astmatisk reaktion hos nogle personer.
Malolaktisk Mikrobiologisk kontamineret lille lille Fadevaregodkendt. Forskriftsmaessigt nej
bakteriekultur opbevaring.
CO-gas Kontaminering, kvalitet til teknisk brug. lille lille Fodevareegnet kvalitet. nej
Fade Mikrobiologisk kontamineret lille lille Dufte — kasseres hvis eddikelugt. Skylles nej
inden brug.
Nye flasker og Insekter og mikrobiologisk kontaminering lille lille Fadevaregodkendt. Intakt emballage. nej
rengjorte Visuel kontrol. Passende rensning hvis
genbrugsflasker emballage har veeret anbrudt
Brugte flasker Glasskar. Fremmedlegemer. Insekter. middel middel Visuel kontrol. Passende rensning nej
Mikrobiologisk kontamineret
(Bruges sjeldent)
Propper Mikrobiologisk kontamineret lille lille Fadevaregodkendt. Opbevares tart i nej
lukket pose.
Skruelag Mikrobiologisk kontamineret lille lille Fadevaregodkendt. Opbevares tert i nej

lukket pose.
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1.4. HACCP-oversigtsskema for vinifikationsprocesser (identificering af CCP)

Procestrin Potentiel risikofaktor Alvor Sandsyn- Forebyggende handling CCP
lighed
Alle Adgang for skadedyr (insekter, mus, rotter) middel middel Opseette insektfanger. Lukke indtil nej
produktionslokalet. Afdaek abne
beholdere med I3g. Rottesikring af aflgh.
Alle Utilstreekkelig renggring. lille lille Korrekt dosering af rengaringsmiddel. nej
Alle flader, hjgrner og hulrum renggares.
Anvend damp hvis muligt.
Alle Kontaminering fra renggringsmiddel lille lille Omhyggelig skylning efter renggring nej
(ikke ngdvendigt ved brug af
”svovlvand”). Anvend damp hvis muligt.
Afstilkning Kontaminering lille lille Undga ungdig lang procestid. Knuste nej
druer afskeermes mod insekter og anden
kontaminering.
Maceration Ugnsket geer og mikrobiologisk kontaminering | middel middel Brug af sunde druer. Evt. let svovling nej
Presning Ugnsket geer og mikrobiologisk kontaminering. lille lille Undga ungdig lang pressetid. Pres rgdvin nej
Oxidering. mens den stadig er CO, mattet.
For-klaring Ugnsket geer og mikrobiologisk kontaminering | middel lille Brug af sunde druer. nej
Syrereduktion Fejldosering af reduktionsmiddel lille lille Folg leverandgrens anvisninger. nej
Gearing Ugnsket geer og mikrobiologisk kontaminering lille lille Brug af kendt geerkultur sikrer nej
kontrolleret geering og undertrykker
bakterieveekst.
Malolaktisk Mikrobiologisk kontaminering middel lille Sikre lukkede beholder. Evt. brug af nej
fermentering CO,. Evt. let svovling.
Modning Mikrobiologisk kontaminering middel lille Sikre lukkede beholder. Evt. brug af nej
CO,. Evt. let svovling.
Klaring Mikrobiologisk kontaminering middel lille Sikre lukkede beholder. Evt. brug af nej
CO,. Evt. let svovling.
Filtrering Mikrobiologisk kontaminering lille lille Gennemskyl filtre. Pasteuriser sterilfiltre. nej
Sulfit, dosering Overdosering af sulfit (allergen) middel middel Omhyggelig udregning/vejning. Evt. nej
maling af indhold. Tilseetninger
journalfgres. Kan duftes/smages ved
veesentlig overdosering.
Lagring i beholdere | Mikrobiologisk kontaminering, oxidering og middel lille Jaevnlig tilsyn med tryk i tetningsslange nej
insekter i vinen ved ukorrekt anvendelse af og placering af 13g ved flydelagstanke.
tanke. Fast kapacitet beholdere holdes helt
fyldte. Lukning med gerlés eller
prop/daeksel.
Lagring pa fade Mikrobiologisk kontaminering lille lille Efterfyld jeevnlig - undga nej
overfladebakterier. Tilstreekkelig
konservering med sulfit.
Tapning og lukning | Mikrobiologisk kontaminering lille lille Undga ungdig lang procestid. nej
Tilstraekkelig konservering med sulfit.
Etikettering Glemmer at angive allergener middel lille Omhyggelig med allergen merkning. nej
Pakning Revnede/beskadiget flasker hvis tabes middel lille Visuel kontrol. Beskadigede flasker nej
kasseres.
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1.5. CCP beskrivelse (graenseveerdier, forebyggende og korrigerende handling,
dokumentation)

Risikoanalysen konkluderer, at der ikke er nogen kritiske kontrolpunkter (CCP) for vinfremstilling,
dvs. at alle risici har en sandsynlighed og grad af alvorlighed der kan handteres ved forbyggende
foranstaltninger og gode arbejdsgange.
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2. ”Gode arbejdsgange” (indirekte betydning for fedevaresikkerheden)

Gode arbejdsgange er de omrader, der har indirekte betydning for fadevaresikkerheden. Formalet
med disse er at indfare arbejdsgange for at grundleeggende omrader som renggring, vedligeholdelse,
personlig hygiejne m.m. er i orden. Der er ikke direkte krav til skriftlig dokumentation af disse
omrader i egenkontrolprogrammet, men det kan veere en fordel at nedskrive sine overvejelser
alligevel, iser hvis der er flere medarbejdere. De gode arbejdsgange skal evt. sdledes mundtligt
kunne forklares til fedevarekontrollanten. Krav til skriftlig dokumentation vedrgrende de gode
arbejdsgange kan blive et forlangende.

2.1. Renggring af lokaler og udstyr

Lokaler og udstyr skal holdes rengjort, hvilket er en forudsetning for, at hygiejnen kan vere i
orden. Renggring af lokale og udstyr dokumenteres pa et skema, hvori ogsa planlagt frekvens
noteres. Til rengaring af udstyr skal benyttes et rengagringsmiddel, der er godkendt til
fadevareproduktion, eller damp.

2.2. Vedligeholdelse af lokaler og udstyr

Lokaler og udstyr skal vedligeholdes, sa de ikke udgere nogen sundhedsrisiko. Ngdvendige
sundhedsrelateret vedligeholdelse af lokaler og udstyr foretages lgbende. Vedligeholdelse er ogsa
en del af den arlige kontrol og revision.

2.3. Skadedyrssikring

Skadedyr ma ikke forekomme i lokaler for fadevareproduktion og lager og der skal treeffes
foranstaltninger, der forhindrer at skadedyr kan komme indenfor, f.eks. gennem ventilationskanaler,
aflgb, dare, etc. Hvis rotter patreffes i lokalerne skal kommune og Fadevareregion umiddelbart
kontaktes. Gift ma ikke bruges i lokaler hvor vin produceres eller findes.

Keledyr ma ikke opholde sig i lokalerne.

2.4. Personlig hygiejne

God hygiejne hos alle som arbejder med vinproduktion er en selvfglgelig forudseetning.
Der skal bruges rent arbejdstg;j.

Hander vaskes far arbejdets begyndelse, ved toiletbesgg og ellers efter behov.

Der ma ikke ryges i lokaler hvor der produceres/opbevares vin.

Syge personer (sar, diarré, infektionssygdomme) ma ikke arbejde i produktionsprocessen.
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3. Egenkontrolprogram

3.1. Kort beskrivelse af virksomheden

Sa kort og enkel som muligt; adresse, registreringsnr., starrelse, produkter, evt. ideologi m.m..
3.2. Personer i virksomheden

Her beskrives arbejdsopgaver for evt. ansatte. Hvis der kun er en person beskaftiget sa opridses
kort hans/hendes arbejdsfunktioner.

3.3. Uddannelse

Alle personer i virksomheden som kan pavirke fadevaresikkerheden skal have kendskab til god
hygiejne. Denne kendskab erhverves gennem godkendt deltagelse i de hygiejnekurser for
levnedsmiddelproducenter som flere erhvervsskoler, AMU-centre etc. regelmaessigt tiloyder. Anden
relevant godkendelse kan erstatte hygiejnekursus.

Den ansvarlige indehaver skal vaere bekendt med relevante regler og vejledninger jfr. ovenstaende
oversigt

3.4. Lokaler

Lokaler for vinfremstilling skal planlegges jfr. bekendtggrelse med henblik pa fadevaresikkerhed
og optimalt flow.

Lokalerne udfagres med passende rengaringsvenlige og slidsterke overflader, sa renggring let kan
gennemfares. F.eks. gulvbelaegning i slidsteerk maling eller fliser og veegge/lofter i vaskbare
overflader.

Der skal findes handvask med koldt og varmt vand, beholder med flydende sabe og
papirhandkleeder samt passende affaldsbeholdere i vinifikationslokalet.

Aflgb udfares efter geeldende regulativer for at forhindre skadedyrsindtreengen og diverse
kontamination af lokaler.

Toilet skal findes men ma ikke veere i direkte forbindelse med lokalet, hvor vin produceres.

Vinifikationsprocessen kan udvikle store mangder af den relative tunge luftart kuldioxid, hvorfor
der bar indrettes tilstreekkelig ventilation i gulvhgjde.

3.5. Varemodtagelse (af varer med indvirkning pa fadevaresikkerheden)

Ved modtagelse af varer, der kan have indvirkning pa fadevaresikkerheden, udformes en tjekliste,
som kan have falgende indhold:

e Er levering korrekt ifglge ordre?
e Er emballage intakt?
e Er merkning af varen i orden?

e Ervaren og holdbarheden i orden?
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e Er varen fgdevaregodkendt?

e Anskaffelse af produktdatablad.
Der foretages journalfgring af disse varer.
3.6. Risikoanalyse og HACCP plan

Det tjekkes, om virksomhedens produktion er daekket af HACCP beskrivelsen i kapitel 1 og
herunder de beskrevne risikofaktorer i afsnit 1.2 og oversigtsskemaerne i afsnit 1.3 og 1.4. Har
virksomheden aktiviteter, der kan indeberer en potentiel sundhedsrisiko, og som ikke er deekket af
kapitel 1, ma virksomheden selv foretage risikovurdering og tage stilling til kritiske kontrolpunkter
for disse aktiviteter jfr. metoden beskrevet i afsnit 1.2.

3.7. @nologiske metoder diverse

Druernes behandling efter ankomst til vineri fglger EU-forordning 606/2009 over tilladte
gnologiske metoder og de dertil knyttede danske regler.

Det er tilladt at forhgje potentiel alkoholindhold gennem tilsetning af sukker, koncentreret
druemost eller rektificeret koncentreret druemost indenfor visse af EU fastlagte graenser. Kun et af
de tre sukkertilsetningsmidler ma bruges. Reglerne er @ndret i den ny vinforordning geeldende fra
efterdret 2009 og i den danske bekendtggrelse 385 fra 2010 om tilvirkning af vin. Tilsetning og
tidspunkt for denne skal anmeldes til Fgdevareregionen far tilsetning.

Eventuel afsyring med calciumkarbonat, dikaliumkarbonat eller dobbeltsalt er tilladt ifglge EU-
reglerne. Afsyring skal ogsa anmeldes til Fedevareregionen.

Savel far som efter gaering kan svovldioxid tilszttes som konserveringsmiddel og
oxidationsbeskyttelse. Svovldioxid ma kun tilfgres i en vis mangde. Svovldioxid kan fx tilfares
som pulver af kaliumdisulfit eller kaliummetabisulfit. 1 g tilsat pulver indeholder ca. 0,5 ¢
svovldioxid. I rgdvin er graenseveerdien for totalsvovl 0,15 g/l og i hvidvin 0,2 g/l, og der kan
saledes teoretisk doseres henholdsvis 0,3 gram pulver per liter rgdvin og 0,4 g/l i hvidvin, i praksis
maske lidt mere, men det kreever maling af det aktuelle indhold af totalsvovl ved slutdosering. Man
kan styre doseringen efter indholdet af fri sulfit, der males. Denne bar ligge mellem 30 mg/I
(redvin) og 50 mg/I (hvidvin), i sede vine evt. hgjere. Doseres sulfittilseetningen efter indholdet af
fri sulfit er det ofte ikke ngdvendigt at ga op til graenseverdien for total svovl.

Hvis en vinproducent kaber gnologiske hjeelpemidler i udlandet, skal han registreres som importer.
3.8. Materialer og genstande i kontakt med fgdevaren

Alt udstyr, inkl. slanger, pakninger etc. skal vaere godkendt til at bruges ved produktion af
levnedsmidler (EU-forordning 1935/2004 og DK-bekendtggrelse nr. 1068 af 13/11/2009
’Bekendtgerelse om materialer og genstande bestemt til kontakt med fedevarer). I1fglge EU-regler,
kan man forlange en overenstemmelseserklering fra leverandarer af emballager, maskiner der
kommer i kontakt med fadevarer.

3.9. Sporbarhed

Sporbarhed indebzrer at produkt med fejl skal kunne findes og traekkes tilbage. Dette gealder ogsa
for varer som er indkgbte til brug i vinproduktionen, f.eks. ger, enzymer, etc., altsa varer hvor
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leverandgren skal kunne traeekke sine varer tilbage. Som minimum skal sporbarheden omfatte et trin
frem og et trin tilbage: hvem har man solgt til, hvor har man kebt fra. Sporbarhed kan bedst ske
gennem dokumentation over kab og salg.

Merkning i form af batchkoder eller betegnelser letter sporbarhed. Alle beholdere i vineriet skal
veere klart market med indhold sa forveksling eller kontaminering ikke sker.

Tilsaetningsstoffer, f.eks. sulfit, skal have sin egen dokumentation med tilgang og forbrug, for bl.a.
at sikre en gennemskuelighed mht. sporbarhed. Tilsatninger indskrives ligesa i produktionens
vinifikationsjournal.

Al ferdig vin skal registreres 1 “'til- og afgangsbeger”, samt folges med et ’ledsagedokument”, pga.
afgiftsystemer, under transport. Dette er ogsa med til at sikre en nemmere sporbarhed af den
feerdige vin.

3.10. Tilbagetraekning af sundhedsskadelig vin

Der skal forefindes en skriftlig aktionsplan for en evt. tilbagetreekning af varer med
sundhedsskadelige fejl.

Aktionsplan kan evt. have falgende elementer:
e Fadevarekontrollen bliver omgaende underrettet.

o Kendte modtager af den pagaldende vare, vil blive underrettet (fjerne og tilbagelevere
varer).

e Er fejlen grundet fejlbehaeftede vare fra vinproducentens leverandgr, underrettes denne.

e Hovis videresalg er sket fra andre detailforretninger, vil disse blive bedt om at opspore
kunder.

o | serlige tilfeelde kan der foretages annoncering i diverse medier.
Efter en tilbagetraekning, dokumenteres det samlede forlgb til fadevarekontrollen.
Se ogsa: Fgdevarestyrelsen har udarbejdet en instruks om tilbagetraekning.
3.11. Dokumentation.

Korrekt dokumentation er ngdvendig for al fedevaresikkerhed. Herved er ogsa en eventuel revision
af en proces nemmere at gennemfare, samt sporbarhed ggres overskuelig. Dokumentation skal
omfatte falgende:

- Skriftlig arbejdsbeskrivelse hvor *flowet’ kan folges.

- Operationel skema(-er) ogsa kaldet vinifikationsjournal udformes med de typiske
arbejdsmomenter i et produktionsforlgb samt oprindelsesidentitet, for at sikre en entydig
nem produktionsstyring samt sporbarhed.

- Vinificeringsjournal udfyldes med produktionsidentitet, alle udfarte arbejdsprocesser,
tilseetninger med evt. udregninger, udfarte lgbende malinger samt evt. lgbende kommentarer
til produktionsforlgbet. Der skal journalfgres for hver produktionsbatch eller beholder.
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- Opstar der fejl i produktionen, skal dette dokumenteres fyldestgarende.

Dokumentation for produktion og analyser skal minimum opbevares sa leenge lager af pageldende
produktions-"lot” haves, dog maks. 5 ar.

3.12. Arlig kontrol og revision

Hvert ar skal HACCP-planen gennemgas, alle processer analyseres og evt. justeres. Alle
justeringer/endringer rettes til i HACCP-planen.

Side 14




Branchekode for Vinproduktion i Danmark

Retningslinjer for HACCP og Egenkontrol i Vinproduktion | [)ANSKE VINGAARDE

Version: 4.2 (November 2011 — LH/NF/SM/SH\]) Interesseorganisation for vinavlere og vinproducenter i Danmark

4. Vejledninger, bekendtgerelser og forordninger.

Der henvises til nedenstaende lovreguleringer geeldende ultimo 2011 eller til den til enhver tid
geeldende nyeste revision/version:

Vejledning om vinproduktion i Danmark (fra juni 2008, Direktoratet for FgdevareErhverv).

Vejledning om egenkontrol i fgdevarevirksomheder (fra juni 2009, Direktoratet for
FedevareErhverv).

BEK nr. 708 af 18/7/2000: Bekendtgarelse om dansk vinproduktion.

BEK nr. 778 af 4/9/2003: Bekendtggrelse om &ndring af bekendtgarelse om dansk vinproduktion.
BEK nr. 1070 af 5/9/2007: Bekendtgarelse om &ndring af bekendtgarelse om dansk vinproduktion.
BEK nr. 385 af 09/04/2010: Bekendtgarelse om tilvirkning af vin.

BEK nr. 83 af 02/2/2011: Bekendtgarelse om autorisation og registrering af fedevarevirksomheder.

BEK nr. 1068 af 13/11/2009: Bekendtgerelse om materialer og genstande bestemt til kontakt med
fadevarer.

BEK nr. 123 af 15/2/2008: Bekendtgarelse om uddannelse i fedevarehygiejne.

BEK nr. 1442 af 15/12/2009: Bekendtgerelse om fgdevarekontrol og offentliggarelse af
kontrolresultater.

BEK nr. 93 af 04/02/2011: Bekendtgarelse om tilseetninger mv. til fgdevarer.

BEK nr. 1308 af 14/12/2005: Bekendtgarelse om merkning mv. af fgdevarer.

BEK nr. 33 af 23/1/2009: Bekendtggrelse om import af planter og planteprodukter.

BEK nr. 947 af 28/07/2010: Bekendtgerelse om betaling for kontrol af fedevarer....
EU-parlamentets og radets forordning 852/2004 om fgdevarehygiejne.

EU-parlamentets og radets forordning nr. 479/2008 om den falles markedsordning for vin.

Kommissionens forordning (EF) nr. 436/2009 af 26 maj 2009 om gennemfgrselsbestemmelser til
Radets forordning (EF) nr. 479/2008 for sa vidt angar fortegnelsen over vindyrkningsarealer, de
obligatoriske anmeldelser og indsamlinger af oplysninger til overvagning af markedet, dokumenter,
der ledsager vinprodukter ved transport, og ind- og udgangsbgger i vinsektoren.

Kommissionens forordning (EF) nr. 606/2009 af 10 juli 2009 om gennemfgrselsbestemmelser til
Radets forordning (EF) nr. 479/2008 for sa vidt angar kategorier af vinavisprodukter, gnologiske
fremgangsmader og restriktioner i forbindelse hermed.

Radets forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16/12/2008 om fadevaretilsaetningsstoffer.

Kommissionens direktiv 2008/84/EF af 27/8/2008 om specifikke renhedskriterier for andre
tilseetningsstoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sedestoffer.
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5. Procesdiagrammer

Procesdiagrammer for hvidvins- og rgdvinsproduktion er vedlagte som eksempler i bilag 1 og 2.
Tilsvarende diagrammer for f.eks. produktion af mousserende vin, sgd vin eller hedvin skal
udarbejdes af den respektive vingard.

Bilag 1. Procesdiagram for hvidvin

Bilag 2. Procesdiagram for rgdvin
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Bilag 1. Procesdiagram for Hvidvinsfremstilling:

Drueklaser —»

—> Stilke

Evt. Enzyme, Sulfit —_

—» Kerner, Skind, lidt Frugtked m.m.

F.eks. Bentonit —» —> Bundfald

Kridt eller Dobbeltsalt —_

Geer (Evt. Neeringsstoffer,
Enzymer, Sukker, Sulfit)

Malolaktisk bakterie

"
|

——»  Syreudfaldning

— — O,

Bundfald

Co,

Evt. Klaringsmidler e _ e Bundfald

h B =
Flasker og Propper (Skrueldag) —» =
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Bilag 2. Procesdiagram for Rgdvinsfremstilling:

o B =
Kridt eller Dobbeltsalt E— *
Geer (Evt.
—

Nazeringsstoffer,
Enzymer, Sukker, Sulfit)

> Stilke

—»  Syreudfaldning
> CO,

—» Kerner, Skaller m.m.

Malolaktisk bakterie —_— —_— Cco,
Evt. Sulfit — — Bundfald
E— Bundfald
Evt. Sulfit E—
Flasker og Propper (Skruelag) —

E— Bundfald
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