
Detailvirksomhed eller engrosvirksomhed?Detail

Over 2 tons Under 2 tons

Engros

Fremstilller virksomheden i alt over eller under 2 tons hakket kød og tilberedt kød om ugen?Fremstilller virksomheden i alt over eller under 2 tons hakket kød og tilberedt kød om ugen?

Virksomheden 
producerer  
hakket kød

Holdbarhed fastsat til 
under 24 timer

Overhold kriterier for:
Salmonella

E .coli
Listeria*

* Gælder kun for spiseklare produkter Juli 2020

Holdbarhed fastsat til 
over 24 timer

Overhold kriterier for:
Salmonella

E . coli
Aerobe kim

Listeria*

Overhold kriterier for:
Salmonella

E . coli
Listeria*

Virksomheden 
producerer  

tilberedt kød

Virksomheden forventes som 
udgangspunkt ikke at tage 
prøver, medmindre der er 

særlige forhold

Virksomheden skal tage prøver 
af hakket kød og tilberedt kød

Vejledende frekvens: 
2- 6 gange/året

Overhold kriterier for:
Salmonella

E . coli
Aerobe kim

Listeria*

Overhold kriterier for:
Salmonella

E .coli
Listeria*

Virksomheden 
producerer  
hakket kød

Virksomheden 
producerer  

tilberedt kød

Over 2 tons

Virksomheden skal tage prøver 
af hakket kød og tilberedt kød

Frekvens: Hver uge

Mulighed for at nedsætte 
frekvens til hver anden 

uge, hvis virksomheden kan 
dokumentere tilfredsstillende 

analyseresultater i hhv. 30 
(salmonella) og 6 (E.coli) på 

hinanden følgende  uger

Overhold kriterier for:
Salmonella

E .coli
Listeria*

Overhold kriterier for:
Salmonella

E . coli
Aerobe kim

Listeria*

Virksomheden 
producerer  
hakket kød

Virksomheden 
producerer  

tilberedt kød

Virksomheden skal tage prøver 
af hakket kød og tilberedt kød

Vejledende  frekvens: 
2- 6 gange/året

Under 2 tons

Virksomheden fremstiller hakket kød og/eller tilberedt kød 
Hvornår skal virksomheden tage prøver, og hvilke grænseværdier/kriterier skal overholdes?




