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Vejledning for lokale varer, survarer

Formal Formalet med denne vejledning for survarer er at sikre gode, sikre og lovlige fgdevarer
til Coops kunder.

Denne vejledning og tilhgrende bilag skal ses som et uddrag af geeldende lovgivning,
hvor vi har udtrukket hovedelementer fra lovgivningen samt tilfgjet saerlige Coop krav.
Seerlige Coop krav er markeret med kursiv.

Coop Danmark understreger dog, at det altid er dit ansvar som leverandgr at leve op til
gxeldende lovgivning.

Hvad er syltning | Denne gennemgang omfatter kun sur syltning vha. eddike eller biologisk syltning med
meelkesyre bakterier.

Eddike syltning Sker i en lage af eddike, sukker og krydderier.
Eddike syltning kan ske med geeringseddike, teknisk eddike eller vineddike.

Biologisk syltning | Biologisk syrning, er syrning af grgntsager vha. malkesyrebakterier.
Mzaelkesyrebakterier er naturligt tilstede pa grgntsagerne, men kan ogsa tilszettes for at
opna en hurtigere og mere kontrolleret fermentering.

Kontrol og Kontrolopgaverne varetages af Fgdevarestyrelsen. Du skal derfor som producent af
registrering survarer vzere registreret hos Fgdevarestyrelsen.
Egenkontrol Du skal som leverandgr kunne fremvise, et velbeskrevet egenkontrol program.

Ansvaret for at fgdevarerne er sikre, ligger altid hos den enkelte fgdevarevirksomhed.
Egenkontrollen er din egen kontrol af, at din virksomhed og dine varer lever op til dette
ansvar.

Risikoanalyse For at finde ud af, hvilken type egenkontrol du skal foretage, skal du fgrst lave en
risikoanalyse. Det gaelder fgrste gang, du foretager egenkontrol - eller ved andring i
din produktion mm.

En risikoanalyse er en gennemgang af sammenhangen mellem; virksomhedens
fedevareaktiviteter, risici forbundet med aktiviteterne og styringsmuligheder — dvs.
hvad virksomheden kan ggre for at undga, at kunderne bliver syge.

Du kan finde hjeelp til udarbejdelse af risikoanalyse pa Fgdevarestyrelsen hjemmeside.

Produktion e Afgrgderne ma kun blive vandet med vand fra godkendte
drikkevandsforsyninger.

e Der ma ikke bruges husdyrggdning i en periode umiddelbart fgr hgst.

e Skadedyr som mus og rotter skal bekeempes effektivt. Fedevarer, som kan
veere forurenet af skadedyr, skal kasseres.

e Bygninger, der anvendes til produktion, skal vaere insekttaette, dvs. vaegge og
tag skal veere teette og der skal vaere insektnet i vinduer.

GMO Rdvarerne ma ikke vaere gensplejsede eller indeholde ingredienser fremstillet af
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Bestrdling

Kvalitetsstyring

Varmebehandling

Tilladte
tilseetningsstoffer

gensplejsede ravarer.
Rdvarerne ma ikke vaere bestrdlet eller indeholde bestrdlede ingredienser.

Hvis du selv producer frugt og grgnt, skal du som leverandgr f@lge principperne i
GlobalGAP (Global Good Agricultural Practice)
Du behgver dog ikke vaere certificeret, men skal falge principperne.

Hvilken varmebehandlingsmetode, der anvendes ved fremstilling af survarer, afhaenger
af de enkelte frugter og gr@ntsagers naturlige mikrobielle flora, pH, vandaktivitets smat
ravarernes varmefglsomhed. Det er dog primeert pH, som afgar
varmebehandlingsmetoden.

Godkendte fgdevaretilsseetningsstoffer. Se EF nr. 1333/2008 af 16. december 2008
Tilseetningsstoffer er ydermere reguleret af EU listen.

Her reguleres tilsaetningsstoffet alt efter hvilken kategori af fgdevarer den tilsaettes. Ga
ind under “Categories’ (gverst hgjre hjgrne) herefter 4. Fruit and vegetables’ -'4.2
Processed fruit and vegetables’ og veelg herefter hvilken underkategori, der passer til
dit produkt.

Det kraeves at pasaette en forseglingsetiket pG glasvarer

Kvalitetskrav

Fpdevaresikker-
hedskriterier

Ravarer der anvendes til fremstilling af survarer skal veere:

e  Friske

e Sunde, altsa frie for rad eller ikke forringet sdledes de ikke er egnet til at spise
e Rene, altsa frie for fremmedlegemer fx stgv

e Praktisk taget fri for skadeggrere som fx insekter

e  Praktisk taget fri for skader, forarsaget af skadeggrere som fx insekter

o Frie for fremmede lugte eller smage

e Frie for unormal ydre fugtighed

e Plukket under hygiejniske forhold

Fgdevarer bgr ikke indeholde mikroorganismer eller toksiner i maengder, der udggr en
uacceptabel risiko for menneskers sundhed. Der henvises til bilag |, kapitel 1 0g 2.5, i
EF nr. 2073/2005 af 15. november 2005 om mikrobiologiske kriterier for fgdevarer.

Mzerkning
survarer

Oprindelse

Varebetegnelse

Nettoindhold

Der henvises ydermere til den generelle maerkningsvejledning i bilag 2.

Hovedingrediensen i survaren skal veere dansk og der skal maerkes med dansk
oprindelse. Desuden skal bynavn, omrade, landsdel eller lignende fremga.

Skal veere praecis og ikke vildledende. For survarer skal varens fysiske tilstand fremga
F.eks. syltede agurker eller syltede rgdbeder med dild.

Hvis der er anvendt flere frugter/gr@nsager, skal de opgives i aftagende raekkefglge
efter de anvendte ravares vaegtmaengder.

Survarer skal maerkes med nettovaegt, altsa den samlede vaegt (vare og lage) uden
emballage. Indholdet skal opgives i gram. Denne information skal angives i samme
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synsfelt som varebetegnelsen.

Drzenet Ydermere skal den draenede vaegt angives i gram. Ved den draenede vaegt forstas den
nettoveegt spiselige del af varen. Denne information skal angives i samme synsfelt som
varebetegnelsen.

Ingrediensliste Udover de generelle krav til ingrediensliste (se bilag 2), skal du ved survarer veere
opmaerksom pa:
e Vandilage der ikke spises behgver ikke deklareres.
o Eksempler pa QUID maerkning 'syltede rgdbeder med dild’ her skal bade
rgdbeder og dild QUID maerkes. Hvis der kun er tale om én enkelt ingrediens fx.
syltede agurker er det ikke ngdvendigt at QUID maerke agurker, da maengde vil
fremga af den draenede vaegt.

Dokumentet er udarbejdet pa baggrund af:

Forordning 1169/2011 af 25. oktober 2011
Fgdevarestyrelsens vejledning om meaerkning af fgdevarer




