30.4.2004 Den Europeiske Unions Tidende L139/55

EUROPA-PARLAMENTETS OG
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 853/2004
af 29. april 2004

om s&rlige hygiejnebestemmelser

for animalske fodevarer

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROPAISKE UNION HAR —

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeiske Faellesskab, sarlig artikel 152,

stk. 4, litra b),

under henvisning til forslag fra Kommissionen',

under henvisning til udtalelse fra Det Europaeiske @konomiske og Sociale Udvalg?,
efter horing af Regionsudvalget,

efter proceduren i traktatens artikel 251°, og

ud fra felgende betragtninger:

' EFTC 365 E af 19.12.2000, s. 58.

* EFT C 155 af 29.5.2001, s. 39.

3 Udtalelse fra Europa-Parlamentet af 15.5.2002 (EUT C 180 E af 31.7.2003, s. 288), Radets
feelles holdning af 27.10.2003 (EUT C 48 E af 24.2.2004, s. 23), Europa-Parlamentets
holdning af 30.3.2004 (endnu ikke offentliggjort i EUT) og Radets afgarelse af 16.4.2004.
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Ved Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. .../2004" fastsattes de generelle regler

for fadevarehygiejne, som gelder for ledere af fodevarevirksomheder.

Nogle fedevarer kan udgere serlige risici for menneskers sundhed, hvorfor der ber fastsattes
serlige hygiejnebestemmelser. Dette galder iser animalske fodevarer, i forbindelse med

hvilke der har veret hyppige indberetninger af mikrobiologiske og kemiske risici.

Som led i den fzlles landbrugspolitik er der vedtaget en raekke direktiver med henblik pa at
fastsaette serlige sundhedsbestemmelser for produktion og markedsfering af de produkter, der
star pa listen i traktatens bilag I. Disse sundhedsbestemmelser har mindsket
handelsbarriererne for de pagaldende produkter, hvilket har bidraget til oprettelsen af det

indre marked, og de har samtidig sikret et hojt niveau for beskyttelse af folkesundheden.

Med hensyn til folkesundhed indeholder disse bestemmelser fzlles principper, navnlig i
forbindelse med producenternes og de kompetente myndigheders ansvar, strukturelle,
operationelle og hygiejnemaessige krav til virksomhederne, procedurer for autorisation af

virksomhederne samt krav vedrerende opbevaring, transport og sundhedsmarker.

Disse principper udger et felles grundlag for hygiejnisk produktion af fedevarer af animalsk

oprindelse, hvorved der gives mulighed for at forenkle de eksisterende direktiver.

Det er onskeligt at opnd en yderligere forenkling ved anvendelse af de samme regler pé alle

animalske produkter, nar dette kan lade sig gore.

1

Side ... 1 denne EUT.



(7) Kravet i forordning (EF) nr. .../2004" om, at ledere af fodevarevirksomheder, der udferer et
hvilket som helst stadium i produktionen, forarbejdningen og distributionen af fodevarer efter
prima&rproduktionen og dertil knyttede operationer, skal udarbejde, gennemfore og viderefore
procedurer, der bygger pA HACCP-principperne (Hazard Analysis Critical Control Point),

giver ligeledes mulighed for forenkling.

(8) Disse elementer udger i fellesskab baggrunden for en omarbejdelse af de sarlige

hygiejnebestemmelser, der er indeholdt i de eksisterende direktiver.

(9) Hovedformélene med omarbejdelsen er at sikre et hojt forbrugerbeskyttelsesniveau med
hensyn til fodevaresikkerhed, navnlig ved at serge for, at de samme regler gelder for ledere af
fadevarevirksomheder i hele Faellesskabet, og sikre, at det indre marked for animalske

produkter fungerer korrekt og séledes bidrager til at na den faelles landbrugspolitiks mal.

(10) Det er nadvendigt at opretholde og, hvor dette er pakraevet for at sikre forbrugerbeskyttelse,

skaerpe detaljerede hygiejnebestemmelser for animalske produkter.

(11) Feellesskabets bestemmelser ber hverken galde for primaerproduktion til brug i private
husholdninger eller for tilberedning, handtering eller opbevaring af fedevarer i hjemmet til
brug i private husholdninger. I tilfeelde hvor sm& mangder primaerprodukter eller visse typer
kad leveres direkte fra fedevarevirksomheden til den endelige forbruger eller en lokal
detailvirksomhed er det endvidere hensigtsmassigt at beskytte folkesundheden gennem

national lovgivning, iseer pa grund af det nare forhold mellem producent og forbruger.

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordningen om fedevarehygiejne indsettes (som i
betragtning 1).



(12) Kravene i forordning (EF) nr. ..12004" er generelt tilstraekkelige til at sikre
fodevaresikkerheden i virksomheder, der udever detailvirksomhed omfattende direkte salg
eller levering af animalske produkter til den endelige forbruger. Denne forordning ber
generelt anvendes pa engrosaktiviteter (dvs. nar en detailvirksomhed udferer aktiviteter med
henblik pa at levere animalske fedevarer til en anden virksomhed). Med undtagelse af de
serlige temperaturkrav i denne forordning ber kravene i forordning (EF) .../2004" ikke desto
mindre vere tilstraekkelige i forbindelse med engrosaktiviteter, der udelukkende bestar i

oplagring eller transport.

(13) Medlemsstaterne ber til en vis grad selv kunne bestemme, om de vil udvide eller begraense
anvendelsen af bestemmelserne i denne forordning til at omfatte detailhandel i henhold til
national lovgivning. De kan imidlertid kun begranse anvendelsen, hvis de mener, at
bestemmelserne i forordning (EF) ..12004" er tilstrackkelige til at na malene for
fodevarehygiejne, og ndr levering af animalske fodevarer fra en detailvirksomhed til en anden
virksomhed kun er en marginal, lokal og begranset aktivitet. En sddan levering ber derfor
kun udgere en lille del af virksomhedens aktiviteter; de virksomheder, der leveres til, bar
veare beliggende i umiddelbar naerhed, og leveringen ber kun vedrere visse typer produkter

eller virksomheder.

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordning om fedevarehygiejne indsattes (som i
betragtning 1)).



(14) I medfer af traktatens artikel 10 har medlemsstaterne pligt til at traeffe alle foranstaltninger,
som er egnede til at sikre, at lederen af en fedevarevirksomhed opfylder de forpligtelser, der

er fastlagt i denne forordning.

(15) Det er et vigtigt led i fodevaresikkerheden, at fadevarer kan spores. Ud over at overholde de
generelle regler i forordning (EF) nr. 178/2002" ber lederne af fodevarevirksomheder, der skal
autoriseres i henhold til denne forordning, sikre, at alle de animalske produkter, som de

markedsforer, er forsynet med enten et sundhedsmarke eller et identifikationsmarke.

(16) Foadevarer, der importeres til Fellesskabet, skal opfylde de almindelige bestemmelser i
forordning (EF) nr. 178/2002 eller opfylde bestemmelser, der er ligestillet med
feellesskabsbestemmelserne. I nervarende forordning defineres visse specifikke hygiejnekrav

til animalske fedevarer, der importeres til Fallesskabet.

Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28.1.2002 om generelle
principper og krav i fadevarelovgivningen, om oprettelse af Den Europaiske
Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrerende fedevaresikkerhed (EFT L 31 af
1.2.2002, s. 1). ZAndret ved forordning (EF) nr. 1642/2003 (EUT L 245 af 29.9.2003, s. 4).
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Vedtagelsen af denne forordning ber ikke forringe den beskyttelse, der gives af de yderligere
garantier, der er vedtaget for Finland og Sverige ved disses tiltredelse af Fellesskabet og
bekraeftet ved beslutning 94/968/EF", 95/50/EF?, 95/160/EF>, 95/161/EF*, 95/168/EF>,
95/409/EF®, 95/410/EF’ og 95/411/EF®. Den ber fastsatte en procedure for i en
overgangsperiode at yde garantier til enhver medlemsstat, der har et godkendt nationalt
bekaempelsesprogram, som for sd vidt angar de pagacldende animalske fodevarer er ligestillet
med dem, der er godkendt for Finlands og Sveriges vedkommende. Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EF) nr. 2160/2003 af 17. november 2003, om bekampelse af salmonella
og andre bestemte fodevarebérne zoonotiske agenser® fastsatter en tilsvarende procedure med

hensyn til levende dyr og rugeag.

For sé vidt angar de strukturelle krav og hygiejnebestemmelserne i denne forordning er det
hensigtsmeessigt at anvende dem pa alle typer virksomheder, herunder mindre virksomheder

og mobile slagteenheder.
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EFT L 371 af 31.12.1994, s. 36.
EFT L 53 af 9.3.1995, s. 31.
EFT L 105 af 9.5.1995, s. 40.
EFT L 105 af 9.5.1995, s. 44.
EFT L 109 af 16.5.1995, s. 44.
EFT L 243 af 11.10.1995, s. 21.
EFT L 243 af 11.10.1995, s. 25.
EFT L 243 af 11.10.1995, s. 29.
EUT L 325 af 12.12.2003, s. 1.
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Der er ogsé behov for fleksibilitet for at muliggere fortsat brug af traditionelle metoder i
produktions-, forarbejdnings- eller distributionsleddet og i forbindelse med de strukturelle
krav til virksomhederne. Fleksibilitet er af serlig betydning for regioner med serlige
geografiske vanskeligheder, herunder regioner i den yderste periferi som omhandlet i
traktatens artikel 299, stk. 2. Fleksibilitet ber dog ikke bringe fedevaresikkerheden i fare.
Eftersom alle fadevarer, der er produceret i overensstemmelse med hygiejnebestemmelserne,
endvidere normalt vil kunne omsattes frit i hele Fallesskabet, bar der veere fuld abenhed om
den procedure, der giver medlemsstaterne mulighed for at udvise fleksibilitet. Der ber om
nedvendigt kunne forhandles, med henblik pé at lese konflikter, i Den Stdende Komité for
Fodevarekaden og Dyresundhed, som er nedsat ved forordning (EF) nr. 178/2002, og

Kommissionen ber kunne koordinere processen og treffe passende foranstaltninger.

Definitionen af maskinsepareret kad ber vere generisk og omfatte alle metoder til mekanisk
separation. Den hastige teknologiske udvikling pé dette omrade indebzerer, at det er
hensigtsmessigt at have en fleksibel definition. De tekniske krav til maskinsepareret ked ber
imidlertid variere, athaengigt af en risikovurdering, fremkommet ved anvendelse af forskellige

metoder af produktet.

Der er indbyrdes péavirkninger mellem lederne af fedevarevirksomheder, som ogsa omfatter
fodersektoren, og sammenhang mellem hensynet til dyresundhed, dyrevelferd og
folkesundhed i alle produktions-, forarbejdnings- og distributionsled. Dette kreever passende
kommunikation mellem de forskellige interessenter igennem hele fodevarekaden fra

primerproduktion til detailleddet.
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For at sikre korrekt inspektion af nedlagt vildtlevende vildt, der markedsfores 1 Fellesskabet,
bar kroppe af nedlagte dyr og deres organer forevises til offentlig inspektion pé en
vildthandteringsvirksomhed. For at bevare visse jagttraditioner uden derved at bringe
fadevaresikkerheden i fare, er det dog tilstraekkeligt at give adgang til uddannelse for jegere,
der markedsferer vildtlevende vildt til konsum. Dette skulle gore det muligt for jeegerne at
foretage en forelobig underseggelse af vildtlevende vildt pa stedet. Under disse
omstendigheder er det ikke nedvendigt at kreve, at uddannede jegere indleverer alle organer
til vildthédndteringsvirksomheden til inspektion, hvis de foretager denne forelobige
undersogelse og ikke finder nogen afvigelser eller risici. Medlemsstaterne ber dog have
mulighed for at indfere strengere regler inden for deres omrader for at imedegé specifikke

risici.

Denne forordning ber opstille kriterier for ra maelk, indtil der er vedtaget nye krav for
markedsforing heraf. Disse kriterier ber vaere terskelverdier, hvilket indebarer, at hvis de
overskrides, treffer lederne af fodevarevirksomheder korrigerende foranstaltninger og
underretter den kompetente myndighed. Kriterierne ber ikke vare grenseveardier, hvis
overskridelse betyder, at den ra malk ikke kan markedsfores. Dette indebaerer i visse tilfelde,
at rd meelk, der ikke fuldt ud opfylder kriterierne, uden risiko kan anvendes til konsum, hvis
der traeffes passende foranstaltninger. Med hensyn til ra meaelk og ra flede til direkte konsum
ber hver medlemsstat have mulighed for at opretholde eller indfere passende
sundhedsforanstaltninger for at sikre, at denne forordnings mélsatninger opfyldes pa dens

omrade.
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Det er hensigtsmaessigt, at kriteriet for rd melk, der anvendes til fremstilling af
mejeriprodukter, er tre gange hojere end kriteriet for rd mealk, der indsamles pa en
landbrugsbedrift. Kriteriet for melk, der anvendes til fremstilling af forarbejdede
mejeriprodukter, er en absolut veerdi, hvorimod det for rd malk indsamlet pa en
landbrugsbedrift er et gennemsnit. Selv om de temperaturkrav, der er fastsat i denne

forordning, overholdes, stopper det ikke al bakterieveekst under transport og opbevaring.

Den nervaerende omarbejdelse medforer, at de eksisterende hygiejnebestemmelser kan
ophaeves. Dette opnas ved Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2004/41/EF af ... om
oph@velse af visse direktiver om fodevarehygiejne og sundhedsbetingelser for produktion og

afsaetning af visse animalske produkter til konsum'.

Endvidere erstatter bestemmelserne i denne forordning vedrerende &g bestemmelserne i
Rédets beslutning 94/371/EF af 20. juni 1994 om sarlige hygiejnebetingelser for afsetning af
visse @gtyper’, som med ophavelsen af bilag II til Radets direktiv 92/118/EQF’ er ugyldige.

EF-lovgivningen om fodevarehygiejne ber baseres pa videnskabelig rddgivning. Derfor ber

Den Europziske Fadevaresikkerhedsautoritet heres, nar det er nadvendigt.

Side ... i denne EUT.

EFT L 168 af 2.7.1994, s. 34.

Rédets direktiv 92/118/EQF af 17. december 1992 om dyresundhedsmassige og
sundhedsmassige betingelser for samhandel med og indforsel til Fellesskabet af produkter,
der for sa vidt angér disse betingelser ikke er underlagt specifikke fallesskabsbestemmelser,
som omhandlet i bilag A, kapitel I, i direktiv 89/662/EQF, og for s& vidt angér patogener, i
direktiv 90/425/EQF (EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49). Senest @&ndret ved Kommissionens
forordning (EF) nr. 445/2004 (EUT L 72 af 11.3.2004, s. 60).
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For at tage hojde for den tekniske og videnskabelige udvikling ber det sikres, at der er et naert
og effektivt samarbejde mellem Kommissionen og medlemsstaterne i Den Stdende Komité for

Fodevarekaden og Dyresundhed.

Kravene i denne forordning bar ferst finde anvendelse, nar alle dele af den nye lovgivning om
fodevarehygiejne er tradt i kraft. Der bar ogsa ga mindst atten méneder mellem de nye reglers

ikrafttreeden og deres anvendelse, sa de bererte erhverv har tid til at tilpasse sig.

De nedvendige foranstaltninger til gennemforelse af denne forordning ber vedtages i
overensstemmelse med Radets afgorelse 1999/468/EF af 28. juni 1999 om fastsattelse af de

nzrmere vilkar for udevelsen af de gennemforelsesbefojelser, der tillegges Kommissionen' —

1

EFTL 184 af 17.7.1999, s. 23.



UDSTEDT FOLGENDE FORORDNING:
KAPITEL I
ALMINDELIGE BESTEMMELSER
Artikel 1
Anvendelsesomrade
1. Ved denne forordning fastsettes der sarlige hygiejnebestemmelser for animalske foedevarer
geldende for ledere af fodevarevirksomheder. Bestemmelserne supplerer bestemmelserne i
forordning (EF) nr. .../2004". De gzlder for uforarbejdede og forarbejdede animalske produkter.
2. Medmindre andet udtrykkeligt er fastsat, finder forordningen ikke anvendelse pa fedevarer,
der indeholder bade vegetabilske produkter og forarbejdede animalske produkter. Imidlertid skal
forarbejdede animalske produkter, der anvendes til at forarbejde sddanne fedevarer, fremstilles og
handteres i overensstemmelse med bestemmelserne i denne forordning.
3. Forordningen finder ikke anvendelse pa

a)  primerproduktion til brug i private husholdninger

b) tilberedning, handtering eller opbevaring af fedevarer i hjemmet til brug i private

husholdninger

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



c) direkte levering fra producenten af smi maengder primarprodukter til den endelige forbruger

eller til lokale detailvirksomheder, der leverer direkte til den endelige forbruger

d) direkte levering fra producenten til den endelige forbruger eller til lokale detailvirksomheder,
der leverer kodet direkte til den endelige forbruger som fersk kad, af smé maengder kad af

fjerkree og lagomorfer, der slagtes pa bedriften

e) jagere, der leverer sma mangder vildtlevende vildt eller ked af vildtlevende vildt direkte til
den endelige forbruger eller til lokale detailvirksomheder, der leverer direkte til den endelige

forbruger.

4.  Medlemsstaterne fastsatter i den nationale lovgivning bestemmelser for de aktiviteter og
personer, der er naevnt i stk. 3, litra ¢), d) og e). Disse nationale regler skal sikre, at denne

forordnings mal nés.

5. a) Medmindre andet udtrykkeligt er fastsat, finder forordningen ikke anvendelse pa
detailhandel

b)  Forordningen finder dog anvendelse pa detailhandel, nar der udferes aktiviteter med

henblik pa at levere animalske fadevarer til en anden virksomhed, medmindre

i)  aktiviteterne udelukkende bestér i oplagring eller transport, hvor de specifikke

temperaturkrav i bilag III ikke desto mindre skal finde anvendelse, eller

ii)  de animalske fodevarer udelukkende leveres til andre detailvirksomheder, og en
sadan levering i overensstemmelse med national ret er en marginal, lokal og

begranset aktivitet



c¢)  Medlemsstaterne kan vedtage nationale foranstaltninger med henblik pa at anvende
denne forordnings bestemmelser pa detailvirksomheder, der er beliggende pé deres
omrade, og pé hvilke den ikke ville finde anvendelse i henhold til litra a) og b).

6.  Denne forordning galder, uden at det bererer

a)  andre bestemmelser om dyre- og folkesundhed, herunder strengere bestemmelser for at

forebygge, kontrollere og udrydde overforbare spongiforme encephalopatier

b)  krav vedrerende dyrevelferd og

c)  krav vedrerende identifikation af dyr og animalske produkters sporbarhed.

Artikel 2

Definitioner

Folgende definitioner gelder ved anvendelsen af denne forordning:

1)  definitionerne i forordning (EF) nr. 178/2002

2)  definitionerne i forordning (EF) nr. ../2004

3)  definitionerne i bilag I og

4)  de tekniske definitioner i bilag II og III.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



KAPITEL II
FORPLIGTELSER FOR LEDERE AF FODEVAREVIRKSOMHEDER

Artikel 3
Almindelige forpligtelser

1. Lederen af en fodevarevirksomhed skal overholde de relevante bestemmelser 1 bilag II og III.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed ma ikke anvende andre stoffer end drikkevand - eller rent
vand, safremt det er tilladt i henhold til forordning (EF) nr. .../2004" eller til nervaerende forordning
- til at fjerne overfladeforurening fra animalske produkter, medmindre anvendelsen af stoffet er
godkendt efter proceduren i artikel 12, stk. 2. Lederen af en fodevarevirksomhed skal ogsa
overholde alle de betingelser for anvendelsen, som maétte blive vedtaget efter samme procedure.
Anvendelsen af et godkendt stof bererer ikke virksomhedslederens pligt til at overholde

bestemmelserne i denne forordning.

Artikel 4

Registrering og autorisation af virksomheder

1. Lederen af en fodevarevirksomhed mé kun markedsfore animalske produkter fremstillet i

Fellesskabet, hvis de udelukkende er tilberedt og héndteret i virksomheder,

a)  der opfylder de relevante krav i forordning (EF) nr. .../2004", i bilag II og III til naervarende

forordning og andre relevante krav i fadevarelovgivningen og

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



b)  som er registreret hos eller, hvor det kraeves 1 medfer af stk. 2, autoriseret af myndighederne.
2. Uden at det bergrer artikel 6, stk. 3, i forordning (EF) nr. .../2004" ma virksomheder, der
handterer de animalske produkter, der er omfattet af kravene i denne forordnings bilag I11I, kun
drives, hvis de er autoriseret af myndighederne i overensstemmelse med denne artikels stk. 3,
bortset fra virksomheder, der kun udferer

a)  primerproduktion

b)  transport

c) oplagring af produkter, der ikke kraever temperaturregulerede oplagringsforhold eller

d) andre former for detailhandel end dem, forordningen finder anvendelse pé i henhold til

artikel 1, stk. 5, litra b).
3. En virksomhed, der skal autoriseres i henhold til stk. 2, ma ikke drives, medmindre
myndighederne i overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
.../2004 af ... om sarlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol af animalske
produkter til konsum'

a)  har givet virksomheden autorisation til at arbejde efter et besog pé stedet eller

b)  har givet virksomheden en betinget autorisation.

! Side ... i denne EUT.
* Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



4.  Lederen af en fodevarevirksomhed skal samarbejde med myndighederne i overensstemmelse
med forordning (EF) nr. .../2004". Lederen af en fodevarevirksomhed skal navnlig sikre, at en
virksomhed indstiller driften, hvis myndighederne traekker autorisationen tilbage eller, i tilfaelde af

betinget autorisation, ikke forlenger den eller ikke giver fuld autorisation.

5.  Denne artikel er ikke til hinder for, at en virksomhed kan markedsfore fodevarer mellem den
dato, hvor forordningen ivaerksattes, og den forste derpd folgende inspektion, der foretages af

myndighederne, forudsat at virksomheden:

a)  er omfattet af krav om autorisation i overensstemmelse med stk. 2 og har markedsfort
animalske produkter i henhold til EF-lovgivningen, umiddelbart inden forordningen

ivaerksattes eller

b) erafen sddan art, at den ikke var underlagt krav om autorisation for anvendelsen af denne

forordning.

Til publikationskontoret: nummeret pa forordning om tilretteleggelsen af den offentlige
kontrol indsattes (se artikel 4, stk. 3).



Artikel 5

Sundheds- og identifikationsmaerke

1. Lederen af en fodevarevirksomhed mé ikke markedsfere animalske produkter, hvis de er
handteret 1 en virksomhed, der skal autoriseres i overensstemmelse med artikel 4, stk. 2, medmindre

de er forsynet med enten:

a) et sundhedsmarke anbragt i overensstemmelse med forordning (EF) nr. .../2004" eller

b) et identifikationsmaerke anbragt i overensstemmelse med afsnit I i bilag II, hvis ovennavnte

forordning ikke indeholder en bestemmelse om anbringelse af sundhedsmarke.

2. Lederen af en fadevarevirksomhed mé kun anvende et identifikationsmerke pa et produkt af
animalsk oprindelse, hvis produktet er fremstillet i overensstemmelse med denne forordning og pa

en virksomhed, der opfylder kravene i artikel 4.

3. Lederen af en fodevarevirksomhed mé ikke fjerne et sundhedsmarke, der er anbragt pd ked 1
overensstemmelse med forordning (EF) nr. .../2004", medmindre kodet udskares, tilberedes eller pa

anden made bearbejdes.

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordning om tilretteleeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



Artikel 6

Produkter af animalsk oprindelse og med oprindelse i et tredjeland

1. Ledere af fodevarevirksomheder, der importerer produkter af animalsk oprindelse fra tredje-

lande, sikrer, at importen kun finder sted, safremt

a)  afsendelsestredjelandet er opfort pa en liste over tredjelande, fra hvilke import af dette

produkt er tilladt, udarbejdet i overensstemmelse med artikel 11 i forordning (EF) nr. /2004

b) i)  den virksomhed, hvorfra produktet er afsendt, og hvor det er fremstillet eller for-
arbejdet, er opfort pa en liste over virksomheder, fra hvilke import af dette produkt er
tilladt, udarbejdet i overensstemmelse med artikel 12 i forordning (EF) nr. /2004, hvor

dette er relevant

i1)  produktet, nar der er tale om fersk ked, hakket kad, tilberedt ked, kedprodukter og
maskinsepareret kod, er fremstillet af ked fra slagterier og opskaringsvirksomheder, der
er opfort pa lister, der er udarbejdet og ajourfert i overensstemmelse med artikel 12 i

forordning (EF) nr. /2004, eller af ked fra godkendte fallesskabsvirksomheder, og

iii)  produktionsomradet, nér der er tale om levende toskallede blgddyr, pighuder, seekdyr og
havsnegle, er opfort pa en liste, der er udarbejdet i overensstemmelse med nevnte

forordnings artikel 13, hvor dette er relevant

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordningen om tilretteleeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



c)  produktet opfylder:

i)  kravene i nervaerende forordning, herunder kravene i artikel 5 til sundheds- og identifi-

kationsmarkning
ii)  kravene i forordning (EF) nr. /2004" og

iii)  enhver betingelse for import fastlagt i henhold til feellesskabslovgivningen om kontrol

af import af animalske produkter og

*

d)  betingelserne vedrerende certifikater og dokumenter i artikel 14 i forordning (EF) nr. /2004"

er opfyldt, hvor dette er relevant.

2. Uanset stk. 1 kan import af fiskevarer ogsé finde sted i henhold til de serlige bestemmelser i

artikel 15 i forordning (EF) nr. 2004°",
3. Ledere af fodevarevirksomheder, der importerer animalske produkter, sikrer,

a)  at produkterne stilles til rddighed for kontrol efter importen i overensstemmelse med direktiv

97/78/EF!

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordningen om fodevarehygiejne indsettes.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordningen om tilretteleeggelsen af den offentlige
kontrol indsettes.

Radets direktiv 97/78/EF af 18. december 1997 om fastsattelse af principperne for
tilretteleggelse af veterinerkontrollen for tredjelandsprodukter, der fores ind i Faellesskabet
(EFT L 24 af 30.1.1998, s. 9). Andret ved tiltreedelsesakten af 2003.

*k



b)  at importen opfylder kravene i direktiv 2002/99/EF", og

c) ataktiviteter under deres kontrol, som finder sted efter indferslen, udferes i overensstemmelse

med kravene i bilag III.
4.  Ledere af fodevarevirksomheder, der importerer fadevarer indeholdende bade produkter af
vegetabilsk oprindelse og forarbejdede produkter af animalsk oprindelse, sikrer, at de forarbejdede
produkter af animalsk oprindelse 1 sddanne fedevarer opfylder kravene i stk. 1-3. De skal vere i
stand til at pavise, at de har sikret dette (f.eks. ved passende dokumentation eller certificering, der
ikke behover at have den udformning, der er er anfort i stk. 1, litra d)).
KAPITEL III

HANDEL

Artikel 7

Dokumenter

1. Nar det kreeves 1 henhold til bilag II eller III, skal fedevarevirksomheder sarge for, at

forsendelser af animalske produkter ledsages af certifikater eller andre dokumenter.

2. Efter proceduren i artikel 12, stk. 2,

a)  kan der udarbejdes modeller til dokumenterne

b)  kan der indferes bestemmelser om elektroniske dokumenter.

! Radets direktiv 2002/99/EF af 16. december 2002 om dyresundhedsbestemmelser for
produktion, tilvirkning, distribution og indfersel af animalske produkter til konsum (EFT L 18
af 23.1.2002, s. 11).



Artikel 8

Serlige garantier

1. Lederen af en fodevarevirksomhed, der agter at markedsfere folgende animalske fedevarer i

Sverige eller Finland, skal opfylde bestemmelserne i stk. 2 vedrerende salmonella:

a)  ked af tamkvag og svin, inkl. hakket kod, men ekskl. tilberedt ked og maskinsepareret kad

b)  ked af fjerkre af folgende arter: tamheons, kalkuner, perlehons, @nder og gas, ogsa hakket,

men ikke tilberedt ked og maskinsepareret ked, samt

2. a) Iforbindelse med ked af tamkvag og svin samt ked af fjerkre skal der tages stikpraver
af sendingerne i afsendervirksomheden, og de skal underkastes en mikrobiologisk
undersogelse, som skal vise negativt resultat i overensstemmelse med

feellesskabslovgivningen

b) I forbindelse med &g skal pakkeriet garantere, at sendingerne stammer fra flokke, der
har veeret underkastet en mikrobiologisk undersegelse, som har vist negativt resultat i

overensstemmelse med fzllesskabslovgivningen



d)

Sendinger af okse- eller svineked beheaver ikke at blive undersegt som n@vnt 1 litra a),
hvis de skal sendes til en virksomhed for at blive pasteuriseret, steriliseret eller
underkastet en behandling med tilsvarende virkning. Sendinger af &g bestemt til
fremstilling af forarbejdede produkter ved hjalp af en proces, der sikrer fjernelse af

salmonella, beheover ikke blive undersege som navnt i litra b)

Fodevarer med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et fungerende
kontrolprogram for de pageldende animalske fedevarer, og som efter proceduren 1
artikel 12, stk. 2, er anerkendt som ligestillet med det, der er godkendt for Sverige og

Finland, behever ikke blive undersegt som nevnt i litra a) og b)

Kad af tamkveeg og svin samt ked af fjerkrae skal veere ledsaget af et handelsdokument

eller certifikat i overensstemmelse med en model som fastsat i feellesskabslovgivningen,

hvoraf det fremgér, at

1) dei litra a) neevnte undersogelser er udfert med negativt resultat eller at

i1)  kedet er bestemt til et af de formal, der er naevnt i litra c) eller at

iii)  kedet er afsendt fra en virksomhed, som er omfattet af litra d)

I forbindelse med ag skal et certifikat, der anforer, at den underseggelse, der er nevnt i

litra b), er udfert med negativt resultat, eller at @ggene skal anvendes pa en mide som

omhandlet i litra ¢), ledsage sendingerne.



3. Efter proceduren i artikel 12, stk. 2:

a)  kan kravene i stk. 1 og 2 ajourfores for navnlig at tage hensyn til @ndringer i
medlemsstaternes kontrolprogrammer eller til vedtagelse af mikrobiologiske kriterier i

overensstemmelse med forordning (EF) nr. .../2004", og
b)  bestemmelserne i stk. 2 vedrerende de i stk. 1 nevnte fodevarer udvides helt eller delvis til at
omfatte enhver medlemsstat eller enhver region i en medlemsstat, som har et kontrolprogram
for animalske fodevarer, der er anerkendt som ligestillet med det, der er godkendt for Sverige
og Finland.
4. Idenne artikel forstas ved "kontrolprogram" et kontrolprogram, der er godkendt i
overensstemmelse med forordning (EF) nr. 2160/2003.
KAPITEL IV

AFSLUTTENDE BESTEMMELSER

Artikel 9

Gennemforelsesforanstaltninger og overgangsforanstaltninger

Der kan fasts@ttes gennemferelsesforanstaltninger og overgangsforanstaltninger efter proceduren i

artikel 12, stk. 2.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



Artikel 10
Andring og tilpasning af bilag II og III

1. Bilag II og III kan efter proceduren i artikel 12, stk. 2, tilpasses eller ajourferes under

hensyntagen til:

a)  udarbejdelsen af retningslinjer for god praksis

b) erfaringerne fra gennemforelsen af HACCP-baserede systemer i henhold til artikel 5 i

forordning (EF) nr. .../2004"

¢) den teknologiske udvikling og dens praktiske konsekvenser og forbrugernes forventninger

med hensyn til fedevarers sammensatning

d) videnskabelig radgivning, navnlig nye risikovurderinger

e)  mikrobiologiske kriterier og temperaturkriterier for fodevarer

f)  endringer i forbrugsmenstrene.

2. Bilag I og III kan fraviges efter proceduren i artikel 12, stk. 2, hvis fravigelserne ikke er til

hinder for at n& denne forordnings mal.

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordningen om fodevarehygiejne indsettes.



3.  Medlemstaterne kan, nér de ikke derved tilsidesatter opfyldelsen af denne forordnings
malsetninger, vedtage nationale foranstaltninger om tilpasning af bestemmelserne i bilag III i
overensstemmelse med stk. 4-8.

4. a) De nationale foranstaltninger i stk. 3 skal tage sigte pa

1)  at muliggere fortsat brug af traditionelle metoder i produktions-, forarbejdnings-

eller distributionsleddet eller

i1)  at dekke behovene hos fodevarevirksomheder, der er beliggende i regioner med

serlige geografiske begransninger

b)  Under andre omstandigheder finder de kun anvendelse pa virksomhedens opforelse,

grundplan og udstyr.

5. Medlemsstater, der ensker at vedtage nationale foranstaltninger, som navnt i stk. 3, giver

Kommissionen og de ovrige medlemsstater meddelelse herom. Meddelelsen skal indeholde:

a) en detaljeret beskrivelse af de bestemmelser, medlemsstaten anser det for nadvendigt at

tilpasse, samt arten af tilpasningen

b)  en beskrivelse af de pageldende fodevarer og virksomheder



c) en begrundelse for tilpasningen, bl.a., nar det er relevant, en sammenfatning af den
gennemforte risikoanalyse, og af alle foranstaltninger, der skal traeffes for at sikre, at

tilpasningen ikke tilsidesatter denne forordnings mélsatninger, og

d) alle andre relevante oplysninger.

6.  De ovrige medlemsstater har tre maneder, fra de har modtaget den 1 stk. 5 n@vnte meddelelse,
til at sende Kommissionen skriftlige bemarkninger. Denne frist kan for de i stk. 4, litra b), naevnte
tilpasninger forleenges til fire méneder, hvis en medlemsstat anmoder herom. Kommissionen kan -
og skal, nar den modtager skriftlige bemarkninger fra en eller flere medlemsstater, - hore
medlemsstaterne i den komité, der er navnt i artikel 12, stk. 1. Kommissionen kan efter proceduren
i artikel 12, stk. 2, beslutte, om de patankte foranstaltninger kan gennemferes, om nadvendigt efter
passende @ndring af disse. Alt efter behov kan Kommissionen foresla generelle foranstaltninger i

overensstemmelse med stk. 1 eller 2 1 naervarende artikel.

7.  En medlemsstat ma kun vedtage nationale foranstaltninger om tilpasning af bestemmelserne i

bilag III

a) 1overensstemmelse med en beslutning vedtaget i henhold til stk. 6

b)  hvis Kommissionen en méned efter udlebet af den i stk. 6 na@vnte periode ikke har meddelt
medlemsstaterne, at den har modtaget skriftlige bemerkninger, eller at den agter at fremsatte

forslag om vedtagelse af en beslutning i overensstemmelse med stk. 6 eller

c) 1ioverensstemmelse med stk. 8.



8.  En medlemsstat kan pé eget initiativ og med forbehold af traktatens almindelige bestemmelser

bibeholde eller fastsette nationale bestemmelser

a)  om forbud mod eller begreensning af markedsforing pa dens omrade af ra melk eller ra flode,

der er bestemt til direkte konsum, eller

b)  om tilladelse til med den kompetente myndigheds tilladelse at anvende ra melk, der ikke
opfylder kriterierne i bilag III, afsnit IX, med hensyn til kimtal og somatisk celletal, for at
kunne fremstille oste med en modningstid p4 mindst 60 dage og mejeriprodukter, der
fremstilles i forbindelse med fremstillingen af sddanne oste, safremt dette ikke er til hinder

for, at malene i denne forordning nas.

Artikel 11
Specifikke afgarelser

Uden at det berarer den generelle anvendelse af bestemmelserne i artikel 9 og artikel 10, stk. 1, kan
der fastsettes gennemforelsesforanstaltninger eller vedtages @ndringer af bilag II eller III efter
proceduren i artikel 12, stk. 2,

1)  vedrerende regler for transport af varmt ked

2)  vedrerende nermere bestemmelser for, hvornar calciumindholdet i maskinsepareret ked ikke

er vasentligt hojere end i hakket ked



3)

4)

5)

6)

7)

8)

vedrerende anden behandling, der kan foretages i forarbejdningsvirksomheder af levende
toskallede bleddyr fra klasse B- og C-produktionsomrader, der ikke er blevet renset og
genudlagt

vedrerende anerkendte analysemetoder for marine biotoksiner

vedrerende supplerende sundhedsnormer for levende toskallede bleddyr i samarbejde med det

relevante EF-referencelaboratorium, herunder:

a) grenseverdier og analysemetoder for andre marine biotoksiner

b)  metoder til undersegelse for virus og virologiske normer, og

c) proveudtagningsplaner samt de metoder og analytiske tolerancer, der skal anvendes for

at kontrollere, om sundhedsnormerne overholdes

vedrarende fastleggelse af sundhedsnormer eller former for kontrol, hvis der er

videnskabeligt bevis for, at de er nedvendige for at beskytte folkesundheden

vedrerende udvidelse af bilag II1, afsnit VII, kapitel IX, til ogsa at omfatte andre levende
toskallede bleddyr end kammuslinger

vedrarende fastsattelse af kriterier for konstatering, nar epidemiologiske data viser, at en
fiskeplads ikke frembyder sundhedsfare med hensyn til forekomst af parasitter, og den
kompetente myndighed derfor kan tillade, at ledere af fodevarevirksomheder ikke fryser
fiskevarer 1 overensstemmelse med bilag 111, afsnit VIII, kapitel 111, del D



9)  vedrerende kriterier for friskhed og grenser for histamin og total flygtig nitrogen for

fiskevarer

10) vedrerende tilladelse til brug af ra melk, der ikke opfylder kriterierne i bilag III, afsnit IX,

med hensyn til kimtal og somatisk celletal for at kunne fremstille visse mejeriprodukter

11) vedrerende den maksimale tilladte veerdi for det samlede indhold af restkoncentrationer af

antibiotika i r& melk, medmindre andet er fastsat i direktiv 96/23/EF", og

12) vedrerende godkendelse af ligestillede processer for produktion af gelatine eller kollagen.

Artikel 12

Komitéprocedure

1. Kommissionen bistds af Den Stdende Komité for Fedevarekaeden og Dyresundhed.

2. Nar der henvises til dette stykke, anvendes artikel 5 og 7 i afgerelse 1999/468/EF, jf. dennes
artikel 8.

Perioden omhandlet i artikel 5, stk. 6, i beslutning 1999/468/EF fastsattes til tre maneder.

3. Komitéen vedtager selv sin forretningsorden.

! Rédets direktiv 96/23/EF af 29. april 1996 om de kontrolforanstaltninger, der skal ivaerksettes

for visse stoffer og restkoncentrationer heraf i levende dyr og produkter heraf (EFT L 125 af
23.5.1996, s. 10). Andret ved forordning (EF) nr. 806/2003 (EUT L 122 af 16.5.2003, s. 1).



Artikel 13

Horing af Den Europziske Fodevaresikkerhedsautoritet
Kommissionen hgrer Den Europaiske Fodevaresikkerhedsautoritet om ethvert spergsmal, der
falder inden for denne forordnings anvendelsesomrade, og som kan have betydelig indvirkning pa
folkesundheden, og navnlig inden den foreslar bilag III, afsnit III, udvidet til at omfatte andre

dyrearter.

Artikel 14
Rapport til Europa-Parlamentet og Radet

1.  Kommissionen foreleegger senest den ......" Europa-Parlamentet og Radet en rapport om de

erfaringer, der er gjort med gennemforelsen af denne forordning.

2. Kommissionen lader eventuelt rapporten ledsage af relevante forslag.

Artikel 15

Denne forordning traeder i kraft pa tyvendedagen efter offentliggerelsen i Den Europaiske Unions

Tidende.

Den finder anvendelse fra den dato, der ligger 18 maneder efter den dato, hvor alle nedenstaende

retsakter er tradt 1 kraft:

a)  forordning (EF) nr. ../2004"" om fodevarehygiejne,

5 ar efter denne forordnings ikrafttraeden.
Til publikationskontoret: Nummeret pd forordningen om foedevarehygiejne indsettes.

EEd



b)  forordning (EF) nr. ...[2004" og

¢) direktiv 2004/.../EF "

Den finder dog tidligst anvendelse fra den 1. januar 2006.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og geelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfaerdiget i Strasbourg, den 29.4.2004.

P& Europa-Parlamentets vegne Pé Rédets vegne
P. COX M. McDOWELL
Formand Formand

Til publikationskontoret: Indsaet nummeret pa den i artikel 4, stk. 3, neevnte forordning.
Til publikationskontoret: Indsat nummeret pa det i betragtning 25 naevnte direktiv.

EEd



BILAG1

DEFINITIONER

I denne forordning forstas folgende ved

1. K@D

1.1. "ked": spiselige dele af de dyr, der er omhandlet i punkt 1.2 -1.8, inkl. blod

1.2. "tamhovdyr": tamkvag (herunder arterne Bubalus og Bison ), -svin, -far og -geder og tamdyr

af hestefamilien

1.3. "fjerkree": opdrettet fjerkree, herunder fjerkree, der ikke betragtes som tamfjerkra, men som

opdrettes som tamfjerkree med undtagelse af strudsefugle
1.4. "lagomorfer": kaniner, harer og gnavere
1.5. "vildtlevende vildt":
- vildtlevende hovdyr og lagomorfer samt andre jagtbare landpattedyr til konsum, som
betragtes som vildtlevende vildt i henhold til den padgaldende medlemsstats gaeldende
lovgivning, herunder pattedyr, der lever frit i indhegnede omrader p4 samme betingelser

som vildtlevende vildt, og

- vildtlevende jagtbare fugle til konsum.



1.6. "opdrettet vildt": opdreettede strudsefugle og opdrattede landpattedyr bortset fra dem, der er
omhandlet i punkt 1.2

1.7. "vildtlevende smavildt": vildtlevende fuglevildt og lagomorfer, der lever frit

1.8. "vildtlevende storvildt": vildtlevende landpattedyr, der lever frit, og som ikke falder ind under

definitionen pa vildtlevende smavildt

1.9. "slagtekrop": et dyrs krop efter slagtning og slagtemeessig behandling

1.10. "fersk ked": ked, som med undtagelse af keling, frysning eller lynfrysning ikke har undergéet

nogen behandling, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret atmosfare

1.11. "spiselige slagtebiprodukter": fersk ked, for s& vidt det ikke herer til slagtekroppen, inklusive

organer og blod

1.12. "organer": organer fra bryst-, bug- og backkenhule, inklusive luft- og spiserer, og for fjerkra
ogsa kro

1.13. "hakket ked": udbenet kad, som har undergaet hakning, og som indeholder mindre end 1% salt

1.14. "maskinsepareret kod": produkt, der fremkommer ved, at kedet fjernes mekanisk fra

kadbaerende knogler eller fra fjerkraekroppe, siledes at muskelfibrene mister eller @ndrer deres

struktur



1.15.

1.16.

1.17.

1.18.

2.1.

2.2.

2.3.

"tilberedt ked": fersk ked, herunder ked, der er reduceret til smastykker, der er tilsat fodevarer,
smagskorrigerende stoffer eller tilsetningsstoffer, eller som har undergaet en forarbejdning, der
ikke er tilstreekkelig til at endre strukturen i kedets indre fibre og dermed fjerne dets karakter af
fersk kad

"slagteri": en virksomhed, der slagter og slagtemaessigt behandler dyr, hvis ked er bestemt til

konsum

"opskeringsvirksomhed": en virksomhed, der udbener og/eller opskerer ked

"vildthandteringsvirksomhed": enhver virksomhed, hvor vildt og ked fra nedlagt vildt

forarbejdes med henblik pa markedsfoering.

LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

"toskallede bloddyr": bleddyr af klassen Lamellibranchiata, der filtrerer feden, inden den
optages

"marine biotoksiner": giftstoffer, der ophobes i toskallede bladdyr, navnlig som felge af, at de

lever af plankton, der indeholder disse toksiner

"konditionering": midlertidig opbevaring af levende toskallede bleddyr, der kommer fra
produktionsomrader, renseanlag eller ekspeditionscentre i klasse A, i tanke eller 1 andre anleg
med rent havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller slim, for at
bevare eller forbedre de organoleptiske egenskaber og forud for indpakning eller emballering

sikre en god sundhedstilstand



24.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

"producent": fysisk eller juridisk person, der hester levende toskallede bleddyr fra et

produktionsomrade med alle former for hjelpemidler for at handtere og afsette dem

"produktionsomrade": hav-, delta- eller lagunecomrade med naturlige voksesteder for toskallede
bladdyr eller steder, der anvendes til dyrkning af toskallede bleddyr, og hvorfra der hostes
levende toskallede bloddyr

"genudlaegningsomrade": hav-, delta- eller laguneomrade, der er klart afgraenset og afmaerket
ved hjelp af bejer, pale eller andre fastgjorte anordninger, og som udelukkende er beregnet til

naturlig rensning af levende toskallede bleddyr

"ekspeditionscenter": landbaseret eller vandbaseret virksomhed til modtagelse, konditionering,
vaskning, rengering, sortering, indpakning og emballering af levende toskallede bleddyr, som er

egnet til konsum

"renseanlaeg": virksomhed med tanke, som tilferes rent havvand, og hvori de levende toskallede
bleddyr anbringes i tilstreekkelig lang tid til, at kontaminationen reduceres, sa de bliver egnet til

konsum

"genudlaegning": overforsel af levende toskallede bladdyr til hav-, delta- eller laguneomrader i
tilstreekkelig lang tid til, at kontaminationen reduceres, sé de bliver egnet til konsum.
Definitionen omfatter ikke den serlige aktivitet at overflytte toskallede bleddyr til omrader, der

er mere velegnede til yderligere vaekst eller opfedning.



3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

FISKEVARER

"fiskevarer": alle saltvands- og ferskvandsdyr (bortset fra levende toskallede bleddyr, levende
pighuder, levende saekdyr og levende havsnegle, samt alle pattedyr, krybdyr og freer) hvad
enten de er vildtlevende eller opdrattede, samt alle spiselige former, dele og produkter af disse

dyr

"fabriksfartej": ethvert fartej, om bord pé hvilket fiskevarerne undergér en eller flere af folgende
processer efterfulgt af indpakning eller emballering og, om fornedent, nedkeling eller
nedfrysning: filetering, udskaring, flaning, pilning, udtagning af kedet af skallerne, hakning

eller forarbejdning

"frysefartoj": ethvert fartej, om bord pé hvilket der fryses fiskevarer efter eventuel afbladning,
hovedskaring, rensning og fjernelse af finner, om nedvendigt efterfulgt af indpakning eller

emballering

"maskinsepareret fiskeprodukt": fiskeked , der er udvundet mekanisk ved at fjerne kodet fra

fiskeprodukter, saledes at kadet mister eller endrer sin struktur

"ferske fiskevarer": uforarbejdede fiskevarer, hele eller tilberedte, herunder vakuumpakkede
varer og varer pakket i modificeret atmosfare, som ikke har varet underkastet anden

behandling med henblik pé at sikre deres holdbarhed end nedkeling

"tilberedte fiskevarer": uforarbejdede fiskevarer, der er blevet behandlet pa en saidan méde, at

fisken ikke l@ngere er intakt, f.eks. rensning, hovedskering, udskaering, filetering og hakning.



4.1.

4.2.

5.1.

5.2

5.3.

5.4.

6.1.

MALK

"rd meaelk": melk, der er produceret ved sekretion fra husdyrs meaelkekirtler, og som ikke er

blevet opvarmet til over 40 °C eller behandlet pa anden made, som har en ligestillet virkning

"meelkeproducerende bedrift": en virksomhed, hvor der holdes et eller flere husdyr med

henblik pa produktion af mealk, der er bestemt til markedsforing som fodevarer.

AG

"eeg": &g i skal - undtagen &g med brud, rugede eller kogte &g -, der er lagt af opdraettet

fjerkrae og er egnet til direkte konsum eller fremstilling af egprodukter

"flydende ag": uforarbejdet agindhold efter fjernelse af skallen

"knaekaeg": &g med defekt skal med ubrudte hinder

"pakkeri": en virksomhed, hvor a&ggene sorteres efter kvalitet og vagt.

FROLAR OG SNEGLE

"froldr": de bageste dele af kroppen, afskéret pa tvaers bag forlemmerne, udtaget og flaet, af

arten Rana (frefamilien)



6.2.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5

7.6

7.7.

"snegle": landsnegle af arten Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum og

arter af Achatinides-familien.

FORARBEJDEDE PRODUKTER

"kedprodukter": forarbejdede produkter, der er fremkommet ved forarbejdning af ked eller ved
yderligere forarbejdning af sddanne forarbejdede produkter, siledes at snitfladen viser, at

produktet ikke leengere har fersk keds egenskaber

"mejeriprodukter": forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af ra maelk

eller ved en videre forarbejdning af sdidanne forarbejdede produkter
"egprodukter": forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af &g eller af
forskellige bestanddele eller blandinger af a&g eller ved videre forarbejdning af sddanne

forarbejdede produkter

"forarbejdede fiskevarer": forarbejdede produkter, der fremkommer ved forarbejdning af

fiskevarer eller ved en videre forarbejdning af sédanne forarbejdede produkter

"afsmeltet animalsk fedt": fedt fremkommet ved afsmeltning af ked, herunder knogler, og

bestemt til konsum

"grever": de proteinholdige rester fra afsmeltning efter delvis adskillelse af fedt og vand

"gelatine": naturligt, opleseligt protein, ogsa geldannende, som er fremkommet ved delvis

hydrolyse af kollagen fremstillet af knogler, huder og skind og sener fra dyr



7.8.

7.9.

8.1.

8.2.

"kollagen": et proteinbaseret produkt fra dyrs knogler, huder, skind og sener, der er fremstillet

i overensstemmelse med de relevante krav i denne forordning

"behandlede maver, blerer og tarme": maver, blerer og tarme, der er behandlet, herunder

saltet, varmebehandlet eller torret, efter at de er udtaget og renset.

ANDRE DEFINITIONER

"animalske produkter":

- animalske fodevarer, herunder honning og blod

— levende toskallede bladdyr, levende pighuder, levende sekdyr og levende havsnegle,

der er bestemt til konsum, og

- andre dyr, der er bestemt til at blive tilberedt med henblik pa at blive leveret levende til

den endelige forbruger.

"engrosmarked": en fodevarevirksomhed bestadende af flere separate enheder, som har felles

anleg og afdelinger, hvor der selges fodevarer til fodevarevirksomheder.




BILAG I

BESTEMMELSER VEDRORENDE EN RAKKE PRODUKTER
AF ANIMALSK OPRINDELSE

AFSNIT I: IDENTIFIKATIONSMZARKER

Nar det kraeves i henhold til artikel 5 og 6 og med forbehold af bestemmelserne i bilag I1I, skal
lederen af en fodevarevirksomhed sikre, at produkter af animalsk oprindelse identifikationsmaerkes i

overensstemmelse med folgende bestemmelser.

A. ANBRINGELSE AF IDENTIFIKATIONSMARKET

1.  Merket skal anbringes, inden produktet forlader virksomheden.

2. Etprodukt skal dog ikke nedvendigvis have et nyt marke, medmindre emballagen og/eller
indpakningen fjernes, eller det videreforarbejdes pa en anden virksomhed, og det nye marke

skal da angive autorisationsnummeret pa den virksomhed, der udferer disse processer.

3. Etidentifikationsmerke er ikke nedvendigt for ag, for hvilke forordning (EF) nr. 1907/90"

indeholder krav om merkning eller etikettering.

4.  Lederen af en fodevarevirksomhed indferer i overensstemmelse med artikel 18, 1 forordning
(EF) nr. 178/2002 systemer og procedurer til at identificere, hvorfra virksomheden har

modtaget og hvortil den har leveret produkter af animalsk oprindelse.

! Rédets forordning (EQF) nr. 1907/90 af 26.6.1990 om handelsnormer for g (EFT L 173 af

6.7.1990, s. 5). Senest @&ndret ved forordning (EF) nr. 2052/2003 (EFT L 305 af 22.11.2003,
s. 1).



IDENTIFIKATIONSMARKETS UDFORMNING

Mearket skal vere let leeseligt og ma ikke kunne slettes. Myndighederne skal tydeligt kunne se

merket.

Merket skal angive navnet pa det land, hvor virksomheden er beliggende, som kan skrives

helt ud eller angives med en 2-bogstavers kode efter den padgaeldende ISO-standard.

Koderne for medlemsstaterne er imidlertid AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL,
PT, SE og UK.

Fodevarevirksomhederne mé fortsat benytte de lagre og det udstyr, de havde bestilt inden

denne forordnings ikrafttreeden, indtil de er opbrugt eller skal udskiftes.

Merket skal angive virksomhedens autorisationsnummer. Hvis en virksomhed fremstiller
bade fadevarer, der er omfattet af denne forordning, og fedevarer, der ikke er det, kan lederen

af fadevarevirksomheden anvende samme identifikationsmeerke for begge typer fodevarer.

Nar mearket anvendes af en virksomhed, der er beliggende inden for Fallesskabet, skal det

vere ovalt og omfatte forkortelsen CE, EC, EF, EG, EK eller EY.



10.

11.

12.

13.

MZERKNINGSMETODE

Merket kan, athangigt af hvordan de forskellige animalske produkter praesenteres, anbringes
direkte pa produktet, indpakningen eller emballagen eller patrykkes en etiket, der fastgeres pa
produktet, indpakningen eller emballagen. Merket kan ogsa besté af en uaftagelig

markeplade af et solidt materiale.

Nar det drejer sig om emballage, der indeholder opskéret kad eller spiselige
slagtebiprodukter, skal maerket anbringes pa en etiket, der fastgeres eller trykkes pa
emballagen pé en sddan méde, at det odeleegges, nar emballagen &bnes. Dette er imidlertid
ikke nadvendigt, hvis dbning edelaegger emballagen. Hvis indpakning yder den samme

beskyttelse som emballage, kan maerket fastgores pa indpakningen.

Naér det drejer sig om animalske produkter i transportcontainere eller engrosemballager, der
skal yderligere handteres, forarbejdes, indpakkes eller emballeres pa en anden virksomhed,

kan market anbringes uden pa containeren eller emballagen.

Nar det drejer sig om flydende, granulerede og pulverformige produkter af animalsk
oprindelse, som transporteres i lgs veegt, samt fiskevarer transporteret i los vagt, er
identifikationsmeerket ikke nedvendigt, hvis ledsagende dokumentation indeholder de

oplysninger, der er beskrevet i punkt 6, 7 og eventuelt 8.

Hvis animalske produkter er anbragt i en pakning, som er bestemt til direkte levering til den
endelige forbruger, er det tilstraekkeligt blot at anbringe market uden pa den pageldende

pakning.



14.

Nér merket anbringes direkte pa de animalske produkter, skal farverne vaere godkendt i

henhold til EF-bestemmelserne om anvendelse af farvestoffer i fodevarer.
AFSNIT II: MALSZATNINGERNE FOR HACCP-PROCEDURERNE
Ledere af fodevarevirksomheder, som driver slagterier, skal serge for, at de procedurer, som
de har indfert i overensstemmelse med de generelle krav i artikel 5 1 forordning (EF)
nr. .../2004", opfylder de specifikke krav i punkt 2, der ifelge risikoanalysen viser sig at vare

pakrevede.

Procedurerne skal sikre, at hvert dyr eller, hvor det er relevant, hvert parti dyr, der ankommer

til slagteriet,

a) identificeres korrekt

b) ledsages af de relevante oplysninger fra den bedrift, dyrene kommer fra, jf. afsnit 111

c) ikke kommer fra en bedrift eller et omrade, der er underkastet transportforbud eller
andre restriktioner af hensyn til dyre- eller folkesundhed, medmindre myndighederne

giver tilladelse dertil

d) errent

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om foedevarehygiejne indsettes.



e) savidt lederen af fodevarevirksomheden kan bedemme, er sundt og
f)  med hensyn til dyrevelfaerd befinder sig tilfredsstillende ved ankomst til slagteriet.

3. Dersom de krav, der er opfert under punkt 2, ikke overholdes, skal lederen af

fodevarevirksomheden underrette embedsdyrlegen og treffe egnede foranstaltninger.
AFSNIT III: INFORMATION OM FODEVAREKZADEN
Ledere af fodevarevirksomheder, der driver slagterier, skal alt efter tilfaldet anmode om, modtage,
kontrollere og skride ind pé grundlag af oplysninger om fodevarekeeden som omhandlet i dette af-
snit med hensyn til alle dyr, bortset fra vildtlevende vildt, der er sendt eller er bestemt til at blive
sendt til slagteriet.
1. Slagteriernes ledere ma ikke acceptere dyr pa slagteriets omradde, medmindre de har anmodet
om og modtaget de relevante fedevaresikkerhedsoplysninger, der findes i registrene pa

oprindelsesbedriften, jf. forordning (EF) nr. .../ 2004".

2. Slagteriernes ledere skal modtage oplysningerne mindst 24 timer, inden dyrene ankommer til

slagteriet, undtagen i de tilfeelde, der er neevnt i punkt 7.
3. De relevante fodevaresikkerhedsoplysninger, jf. punkt 1, skal navnlig omfatte:
a)  oprindelsesbedriftens status eller den regionale dyresundhedsstatus

b)  dyrenes sundhedsstatus

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordningen om fodevarehygiejne indsettes.



d)

g)

h)

veterin@rlegemidler eller andre behandlinger, som dyrene har faet i lobet af en relevant
periode, nar tilbageholdelsesperioden har varet pa over 0 dage, samt behandlingsdato

og tilbageholdelsesperioder

forekomsten af sygdomme, der kan pavirke kedets sikkerhed

resultaterne, hvis de er relevante for beskyttelsen af folkesundheden, af analyser af pro-
ver fra dyrene eller andre prover, der er udtaget med henblik pa diagnose af sygdomme,
der kan pévirke keadets sikkerhed, herunder prever, der er taget som led i overvagning

og bekampelse af zoonoser og restkoncentrationer

relevante rapporter om tidligere inspektioner for og efter slagtning af dyr fra samme

oprindelsesbedrift, herunder iser embedsdyrlaegens rapporter

produktionsdata, nar disse kan give oplysninger om forekomsten af sygdomme, og

navn og adresse pé den privatpraktiserende dyrleege, der seedvanligvis tilser oprindel-

sesbedriften



a)  Det er imidlertid ikke nedvendigt for slagteriets leder at modtage:

1) oplysningerne i punkt 3, litra a), b), ) og h), hvis lederen allerede har kendskab til
disse oplysninger (f.eks. gennem stdende ordninger eller kvalitetssikringsordnin-

ger), eller

ii)  oplysningerne i punkt 3, litra a), b), f) og g), hvis producenten erklarer, at der

ikke er nogen relevante oplysninger at indberette.

b)  Oplysningerne beheover ikke at foreligge i form af et ordret uddrag af oprindelses-
bedriftens registre. Oplysningerne kan afgives ved hjalp af elektronisk dataudveksling

eller i form af en standardiseret erkleering underskrevet af producenten.

Ledere af fodevarevirksomheder, der beslutter at modtage dyr pa slagteriet efter at have eva-
lueret de relevante oplysninger om fodevarekaden, skal straks og, undtagen i de tilfelde, der
er omtalt i punkt 7, mindst 24 timer inden dyret eller partiet ankommer, gore oplysningerne
tilgeengelige for embedsdyrlegen. Lederen af fodevarevirksomheden skal meddele embeds-
dyrlegen alle oplysninger, der giver anledning til sundhedsmaessige overvejelser, inden

inspektion for slagtning af det pagaeldende dyr.

Hvis et dyr ankommer til slagteriet uden oplysninger om fodevarekaden, skal lederen straks
underrette embedsdyrlaegen. Dyret ma ikke slagtes, for embedsdyrlaegen har givet tilladelse

dertil.



Hvis den kompetente myndighed giver tilladelse hertil, kan oplysningerne om fodevarekaden
ledsage de dyr, som de vedrarer, til slagteriet i stedet for at skulle foreligge mindst 24 timer

forinden. Dette geelder folgende dyr:

a)  svin, fjerkre eller opdrettet vildt, der har undergdet inspektion for slagtning pé oprin-
delsesbedriften, hvis dyrene ledsages af et certifikat, som dyrlaegen har underskrevet, og

hvori denne erklarer at have undersegt dyrene péd bedriften og fundet dem sunde

b)  tamdyr af hestefamilien

¢) dyr, der er nedslagtet, hvis de ledsages af en erklering, som dyrlaegen har underskrevet,

og hvori det tilfredsstillende resultat af inspektionen for slagtning bekraftes, og

d)  dyr, der ikke er leveret direkte fra oprindelsesbedriften til slagteriet.

Slagteriernes ledere skal evaluere de relevante oplysninger. Hvis de modtager dyrene til slagt-
ning, skal de overdrage de i litra a) og c¢) navnte dokumenter til embedsdyrlegen. Slagtning
eller slagtemaessig behandling af dyrene mé ikke finde sted, for embedsdyrlegen har givet

tilladelse dertil.



8.

Ledere af fodevarevirksomheder skal kontrollere de pas, der ledsager tamdyr af hestefamilien,
for at sikre, at dyret er bestemt til slagtning til konsum. Hvis de modtager dyret til slagtning,

skal passet overdrages til embedsdyrlaegen.




BILAGIII

SZARLIGE BESTEMMELSER

AFSNIT I: KOD AF TAMHOVDYR

KAPITEL I: TRANSPORT AF LEVENDE DYR TIL SLAGTERIET

Lederen af en fodevarevirksomhed, der transporterer levende dyr til slagteriet, skal sikre, at

folgende krav er opfyldt:

1. Ved indsamling og transport skal dyrene handteres forsigtigt, uden at de ophidses unedigt.

2. Dyr med sygdomssymptomer eller med oprindelse i besatninger, der vides at vere
kontamineret med agenser, der er af betydning for folkesundheden, mé kun transporteres til

slagteriet, ndr myndighederne har givet tilladelse hertil.

KAPITEL II: KRAV TIL SLAGTERIER

Lederen af en fadevarevirksomhed skal sikre, at slagterier, hvor der slagtes tamhovdyr, er opfort,

udformet og udstyret, sa de opfylder folgende krav:

1. a) slagterier skal have egnede, hygiejniske opstaldningsforhold eller, hvis klimaforholdene
tillader det, ventefolde, der er lette at rengere og desinficere. Anleeggene skal have
faciliteter til vanding og om nedvendigt fodring af dyrene. Bortledningen af spildevand

ma ikke bringe fodevaresikkerheden i fare



b)

de skal ogsé have sarskilte aflaselige faciliteter eller, hvis klimaforholdene tillader det,
folde med serskilt afleb til syge eller misteenkte dyr beliggende pé et sddant sted, at
andre dyr ikke bliver kontamineret, medmindre myndighederne mener, at sddanne

anlaeg er ungdvendige

opstaldningsforholdene skal vere af en sddan sterrelse, at dyrenes velfaerd tilgodeses.
De skal vere udformet, sa det er let at foretage inspektion for slagtning og identificere

dyrene eller grupperne af dyr

For at undga forurening af kedet skal de:

a)

b)

have et tilstreekkeligt antal lokaler til det arbejde, der skal udferes

have et serskilt lokale til at tomme og rense maver og tarme, medmindre

myndighederne i hvert enkelt tilfeelde godkender, at disse processer pa et bestemt

slagteri udferes adskilt pa forskellige tidspunkter

sikre, at falgende processer udferes adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunkter:

1)  bedevelse og afbledning

ii))  ved slagtning af svin, skoldning, atharing, skrabning og svidning

iii) udtagning af organer og yderligere slagtemaessig behandling

iv)  handtering af rensede tarme og kallun



v)  behandling og rensning af andre spiselige slagtebiprodukter, iseer handtering af

athudede hoveder, hvis dette arbejde ikke udferes pa slagtekeden

vi) indpakning af spiselige slagtebiprodukter og

vii) ekspedition af ked;

d)  have installationer, der kan hindre, at kedet kommer i berering med gulve, vegge og

inventar, og

e) have slagtekader, der (hvor de anvendes) er udformet saledes, at slagteprocessen
skrider kontinuerligt frem og der undgas krydskontaminering mellem de forskellige dele
af slagtekaeden. Anvendes der mere end én slagtekaede pa samme virksomhed, skal disse

kaeder vaere adskilt pd behorig méde for at undga krydskontaminering.

De skal have faciliteter til at desinficere verktej med mindst 82 °C varmt vand eller et

alternativt system med ligestillet virkning.

Héandvaskene til det personale, der handterer uindpakket ked, skal vare udstyret med haner,

der er udformet med henblik pé at undgé smittespredning/kontaminering.

Der skal vaere afldselige faciliteter til kolelagring af tilbageholdt ked og separate afldselige

faciliteter til opbevaring af ked, der er erklaret uegnet til konsum.



6.  Der skal vere et separat sted med de nedvendige faciliteter til rengering, vask og desinfektion
af transportmidler for slagtedyr. Slagterier behover dog ikke have sadanne steder og
faciliteter, hvis det ikke kraeves af den kompetente myndighed, og der findes offentligt

godkendte steder og faciliteter i naerheden.
7. De skal have aflaselige faciliteter, der er forbeholdt slagtning af syge og mistenkte dyr. Dette
er ikke nedvendigt, hvis slagtningen af disse dyr finder sted pd andre virksomheder, der er

autoriseret hertil af myndighederne, eller ved afslutningen af den normale slagteperiode.

8. Huvis der opbevares godning eller mave- og tarmindhold pa slagteriets omrade, skal der vere

et specielt areal eller aflukke hertil.

9.  Der skal vere en passende udstyret afldselig facilitet eller, om nedvendigt, et lokale

udelukkende til brug for veterineermyndighederne.

KAPITEL III: KRAV TIL OPSKZARINGSVIRKSOMHEDER

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at opskeringsvirksomheder, der handterer kod af

tamhovdyr,

1)  er opfort, sd kontaminering af ked undgés, navnlig ved

a)  at arbejdet skrider kontinuerligt frem eller

b)  at de forskellige produktionsbatcher holdes adskilt



2)  har rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kad, medmindre det oplagres pa
forskellige tidspunkter eller sialedes, at emballagematerialet og oplagringsmaden ikke kan give
anledning til kontaminering af kedet

3)  har opskeringslokaler, der er udstyret, sa kravene i kapitel V overholdes

4)  har handvaske med haner, der er udformet med henblik pa at hindre spredning af

kontaminering, til brug for det personale, som handterer uindpakket kad, og

5)  har faciliteter til at desinficere veerktej med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt

system med ligestillet virkning.

KAPITEL IV: SLAGTEHYGIEJNE

Lederen af en fodevarevirksomhed, der driver slagterier, hvor der slagtes tamhovdyr, skal opfylde
folgende krav:

1. Dyr skal slagtes hurtigst muligt efter ankomsten til slagteriet. Dyrene skal dog hvile, for de

slagtes, hvis det kraeves af velferdsarsager.

2. a) Kad fra dyr, som ikke er naevnt i litra b) og c), ma ikke anvendes til konsum, hvis de der

pa anden vis end ved slagtning pa slagteriet



b)  Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind pa slagteriet bortset fra:
1) dyr, der er nadslagtet uden for slagteriet i overensstemmelse med kapitel VI
ii)  dyr, der er slagtet pa produktionsstedet i overensstemmelse med afsnit III og
iii)  vildtlevende vildt i overensstemmelse med afsnit I'V, kapitel I1.
c) Kad fra dyr, der slagtes efter en ulykke pa slagteriet, kan anvendes til konsum, hvis der
ved inspektion ikke konstateres nogen alvorlige leesioner ud over dem, der opstod ved

ulykken.

Dyr eller efter omstendighederne batcher af dyr, der sendes til slagtning, skal identificeres,

saledes at deres oprindelse kan spores.
Dyrene skal vere rene.
Slagteriernes ledere skal folge instrukserne fra den dyrlaege, som myndighederne har udpeget

1 henhold til forordning (EF) .../ 2004", siledes at inspektionen for slagtning af hvert dyr, der

skal slagtes, kan gennemferes under passende forhold.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



Dyr, som bringes ind i slagtelokalet, skal slagtes hurtigst muligt.

Bedovelse, atbladning, athudning, udtagning af organer og anden slagtemaessig behandling

foretages hurtigst muligt og pa en sidan made, at kadet ikke bliver forurenet. Isaer

a)  skal luft- og spisereret forblive intakte under afbledningen undtagen ved slagtning efter

en religios skik

b)  skal det under athudningen forhindres, at

1)  hudens yderside kommer i berering med slagtekroppen, og at

ii)  personer og udstyr, der kommer i kontakt med hudernes yderside, kommer i

bereoring med kedet

c)  skal der treeffes foranstaltninger til at undga, at fordejelseskanalens indhold flyder ud
under og efter udtagningen af organer, og det skal sikres, at organerne udtages hurtigst

muligt efter bedovelsen og desuden

d) ma fjernelsen af yveret ikke resultere i, at slagtekroppen kontamineres med melk eller

kolostrum.



10.

11.

12.

13.

Der skal ske fuldstendig athudning af slagtekroppen og de evrige dele af kroppen, der er
bestemt til konsum, undtagen for svin og hovedet og teerne af far, geder og kalv. Hoveder og

teeer skal handteres pa en sddan made, at andet kod ikke kontamineres.

Svin, der ikke afhudes, skal straks have bersterne fjernet. Risikoen for, at kedet kontamineres
med skoldevand, skal begraenses mest muligt. Der ma kun anvendes godkendte

tilsetningsstoffer hertil. Svinene skal bagefter skylles grundigt med drikkevand.

Slagtekroppene ma ikke vaere synligt kontamineret med faekalier. Synlig kontaminering skal

omgaende fjernes ved afskaring eller andre metoder med ligestillet virkning.

Slagtekroppe og slagteaffald ma ikke komme i1 berering med gulve, vaegge eller

arbejdsplatforme.
Slagteriernes ledere skal folge myndighedernes instrukser, s det sikres, at inspektionen efter
slagtning af alle slagtede dyr gennemfores under passende forhold i overensstemmelse med

forordning (EF) .../ 2004".

Indtil inspektionen efter slagtning er gennemfort, skal dele af et slagtet dyr, der underkastes

en sadan inspektion:

a)  fortsat kunne identificeres som herende til en given slagtekrop og

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



14.

15.

16.

b)  de mé ikke komme i kontakt med andre slagtekroppe, spiselige slagtebiprodukter eller

organer, herunder dem, der allerede er blevet underkastet inspektion efter slagtning.

Penis kan dog straks fjernes, hvis den ikke udviser patologiske leesioner.

Begge nyrer skal losnes fra fedtkapslen. For kvaeg, svin og heste skal den perirenale kapsel

ogsé fjernes.

Hvis blod eller andre spiselige slagtebiprodukter fra flere dyr anbringes i samme beholder,
inden inspektionen efter slagtning er afsluttet, skal hele indholdet erkleres for uegnet til
konsum, hvis slagtekroppen af et eller flere af disse dyr er blevet erklaret for uegnet til

konsum.

Naér inspektionen efter slagtning er afsluttet,

a)  skal tonsillerne fra kvaeg og hovdyr fjernes hygiejnisk

b)  skal de dele, der er uegnet til konsum, snarest muligt fjernes fra virksomhedens rene

afdeling

c¢) maked, der er tilbageholdt eller erklaeret uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke
kan benyttes som foedevarer, ikke komme i1 kontakt med ked, der er erklaeret egnet til

konsum, og



17.

18.

19.

20.

d)  skal organer eller dele af organer, der stadig findes i dyrekroppen, bortset fra nyrerne,

hurtigst muligt fjernes helt, medmindre andet er godkendt af myndighederne.
Nar slagtningen og kedkontrollen er afsluttet, skal kedet opbevares i henhold til kapitel VII.
Nar de er bestemt til videreforarbejdning,
a)  skal maver skoldes og renses
b)  skal tarme temmes og renses
c) skal hoveder og teeer athudes eller skoldes og skrabes.
Pé virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til handtering af
kroppe af opdrattet eller vildtlevende vildt, skal der traeffes foranstaltninger til at undgé
krydskontaminering ved at behandle de forskellige arter adskilt, enten ved at foretage
behandlingen pa forskellige tidspunkter eller ved at foretage behandlingen adskilt ved afstand.
Der skal vaere separate faciliteter til at modtage og opbevare athudede slagtekroppe af
opdrettet vildt, der er slagtet pa bedriften, og kroppe af vildtlevende vildt.
Hyvis slagteriet ikke har afldselige faciliteter, der er forbeholdt slagtning af syge eller

mistenkte dyr, skal de faciliteter, som anvendes til slagtning af disse dyr, rengeres, vaskes og

desinficeres under offentligt tilsyn, inden slagtningen af andre dyr genoptages.



KAPITEL V: HYGIEJNE UNDER OPSKZARING OG UDBENING

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at opskering og udbening af tamhovdyr sker i

overensstemmelse med felgende krav:

1. Slagtekroppe af tamhovdyr kan deles i halve kroppe eller kvarte kroppe, og halve kroppe kan
deles i hojst tre engrosudskeringer pé slagterier. Yderligere opskaring og udbening skal finde

sted pa en opskaringsvirksomhed.

2. Arbejdet med kedet skal tilretteleegges pa en sdédan made, at kontaminering undgas eller
begranses til det mindst mulige. Med henblik herpé skal virksomhedsledere navnlig sikre

folgende:

a)  ked til opskaring bringes ind i arbejdslokalerne, efterhdnden som der er brug for det

b)  mens kedet opskares, udbenes, afpudses, skares i skiver eller terninger, indpakkes og
emballeres, holdes kedtemperaturen pa hgjst 3 °C for spiselige slagtebiprodukter og
7 °C for andet kad ved hjelp af en omgivelsestemperatur pa hgjst 12 °C eller et

alternativt system med ligestillet virkning og

c)  pavirksomheder, der er autoriseret til opskaring af forskellige dyrearter, treeffes der
foranstaltninger til at undgé krydskontaminering, om nedvendigt ved at behandle de

forskellige arter adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunkter.

3.  Kad kan imidlertid udbenes og opskeres, inden det er nedkelet til den temperatur, der er

fastsat i punkt 2, litra b), 1 overensstemmelse med kapitel VII, punkt 3.



Kod kan ogsa udbenes og opskares, inden det er nedkelet til den temperatur, der er fastsat i
punkt 2, litra b), nar opskeringslokalet befinder sig samme sted som slagtelokalet. I sa fald
skal kedet bringes direkte fra slagtelokalet til opskaringslokalet eller anbringes i et kole- eller
fryserum, til det skal bruges. Kedet skal straks efter opskearing og eventuel emballering

nedkeles til den temperatur, som er angivet 1 punkt 2, litra b).

KAPITEL VI: NODSLAGTNING UDEN FOR SLAGTERIET

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at kad fra tamhovdyr, der er blevet ngdslagtet uden

for slagteriet, kun kan anvendes til konsum, hvis det opfylder samtlige nedenstdende krav.

1.

Der er tale om et i gvrigt sundt dyr, og det skal have varet udsat for en ulykke, der har haft til

folge, at dyret af hensyn til dets velfaerd ikke har kunnet bringes til slagteriet.

Dyret skal underkastes inspektion af en dyrlege for slagtning.

Det aflivede og afbladte dyr skal pa hygiejnisk vis straks transporteres til slagteriet.
Udtagning af mave og tarme, men ikke anden slagtemaessig behandling, kan foretages pé
stedet under tilsyn af dyrleegen. Indvolde, der fjernes, skal ledsage det aflivede dyr til

slagteriet og identificeres som tilhgrende dyret.

Hvis der gér mere end to timer mellem aflivningen og ankomsten til slagteriet, skal dyret vere

nedkelet. Hvis klimaforholdene tillader det, er aktiv nedkeling ikke nedvendig.



En erkleering fra lederen af den fodevarevirksomhed, der har opdrattet dyret, med angivelse
af dyrets identitet og eventuelle veterinerlegemidler eller andre behandlinger, som dyret har
faet, behandlingsdatoerne og tilbageholdelsesperioderne, skal folge med det aflivede dyr til

slagteriet.

En erklaring fra dyrlegen om det positive resultat af inspektionen for slagtning, datoen og
tidspunktet samt begrundelsen for nedslagtningen og oplysning om, hvilken behandling dyret

eventuelt har faet af dyrlaegen, skal folge med det aflivede dyr til slagteriet.

Det slagtede dyr skal vere egnet til konsum efter en inspektion efter slagtningen pa slagteriet i
henhold til forordning (EF) nr. .../2004" herunder enhver yderligere undersogelse, der kraves

ved nedslagtning.

Ledere af fodevarevirksomheder skal folge eventuelle instrukser fra embedsdyrlaegen efter

inspektionen efter slagtning vedrerende kedets anvendelse.

Lederen af en fadevarevirksomhed ma ikke markedsfere ked fra dyr, der er blevet nedslagtet,
medmindre det barer et serligt sundhedsmeerke, der hverken kan forveksles med
sundhedsmarket i forordning (EF) nr. .../2003" eller med identifikationsmerket i denne
forordnings bilag 11, afsnit I. Sddant ked ma kun markedsferes i den medlemsstat, hvor

slagtningen finder sted og i overensstemmelse med den nationale lovgivning.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



KAPITEL VII: OPLAGRING OG TRANSPORT

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at oplagring og transport af ked af tamhovdyr sker i

overensstemmelse med felgende krav:

1. a) Medmindre der gelder andre specifikke bestemmelser om andet, skal ked og spiselige
slagtebiprodukter umiddelbart efter kadkontrollen nedkeles i slagteriet efter en
temperaturkurve, der sikrer en konstant faldende temperatur, til en temperatur overalt i
kadet pé hejst 3 °C, nér der er tale om spiselige slagtebiprodukter, og 7 °C, nar der er
tale om andet kad. Kod kan imidlertid udskares og udbenes under nedkelingen i

overensstemmelse med kapitel V, punkt 4

b)  under nedkelingen skal der vare tilstreekkelig ventilation til at undgé kondensation pa

kodets overflade.

2. Kad skal opna den i punkt 1 fastsatte temperatur og bevare denne temperatur under

oplagringen.

3. Kad skal opné den i punkt 1 fastsatte temperatur inden transport og bevare denne temperatur
under transporten. Transport kan imidlertid ogsa finde sted, nar myndighederne godkender det

for at give mulighed for fremstilling af sarlige produkter, forudsat at

a)  denne transport foretages i overensstemmelse med de krav, som myndighederne

fastseetter for transport fra en bestemt virksomhed til en anden, og

b)  kedet forlader slagteriet eller et opskeringslokale pa slagteriets omrade med det samme,

og transporten ikke varer over to timer.



Ked til frysning skal straks indfryses, men kan forinden underga stabilisering i en periode.

Uindpakket kod og emballeret kod ma ikke oplagres og transporteres sammen, medmindre
oplagringen eller transporten finder sted pé forskellige tidspunkter eller pa en saidan made, at
emballagematerialet og oplagrings- eller transportmaden ikke kan give anledning til

kontaminering af kodet.

AFSNIT II: KOD AF FJERKRA OG LAGOMORFER

KAPITEL I: TRANSPORT AF LEVENDE DYR TIL SLAGTERIET

Lederen af en fodevarevirksomhed, der transporterer levende dyr til slagterier, skal sikre, at

folgende krav er opfyldt:

1.

Ved indsamling og transport skal dyrene hdndteres forsigtigt, uden at de péafoeres unedig

lidelse.

Dyr med sygdomssymptomer eller med oprindelse i flokke, der vides at veere kontamineret
med agenser, der er af betydning for folkesundheden, mé kun transporteres til slagteriet, nar

myndighederne har givet tilladelse hertil.

Kasser til levering af dyr til slagteriet og moduler skal, hvis de anvendes, vare fremstillet af
korrosionsbestandigt materiale og veare lette at rengere og desinficere. Alt udstyr til
indsamling og levering af levende dyr skal rengeres, vaskes og desinficeres, sé snart det er

blevet tamt, og om nedvendigt for det tages i brug igen.



KAPITEL II: KRAV TIL SLAGTERIER

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at slagterier, hvor der slagtes fjerkra eller lagomorfer,

er opfort, udformet og udstyret, s de opfylder folgende krav:

1.  De skal have et lokale eller overdekket omréide til at modtage dyrene og underkaste dem

inspektion for slagtning.
2. For at undga forurening af kedet skal de

a)  have et tilstreekkeligt antal lokaler til det arbejde, der skal udferes

b)  have et serskilt lokale til udtagning af indvolde og videre slagtemassig behandling,
herunder tilsetning af smagskorrigerende stoffer til hele fjerkraekroppe, medmindre
myndighederne i hvert enkelt tilfeelde godkender, at disse processer pa et bestemt
slagteri udferes adskilt pa forskellige tidspunkter

¢) sikre, at folgende processer udferes adskilt ved afstand eller pa forskellige tidspunkter:
1)  bedevelse og afbledning

ii))  plukning eller flaning og eventuelt skoldning og

iii)  ekspedition af ked



d)  have installationer, der kan hindre, at kedet kommer i berering med gulve, vegge og

inventar og

e) have slagtekader, der (hvor de anvendes) er udformet saledes, at slagteprocessen
skrider kontinuerligt frem, og der undgés krydskontaminering mellem de forskellige
dele af slagtekaeden. Anvendes der mere end én slagtekaede pad samme virksomhed, skal

disse kader vere adskilt pd behorig méade for at undga krydskontaminering.

De skal have faciliteter til at desinficere verktgj med mindst 82 °C varmt vand eller et

alternativt system med ligestillet virkning.

Héandvaskene til det personale, der handterer uindpakket kod, skal vaere udstyret med haner,

der er udformet med henblik pa at undga, at kontaminering spredes.

Der skal vaere afldselige faciliteter til kolelagring af tilbageholdt ked og separate aflaselige

faciliteter til opbevaring af ked, der er erklaret uegnet til konsum.

Der skal vare et separat sted med de nedvendige faciliteter til rengering, vask og desinfektion

af:

a)  transportudstyr som f.eks. kasser og

b) transportmidler.

Disse steder og faciliteter er ikke obligatoriske for litra b), hvis der findes offentligt godkendte

steder og faciliteter i nerheden.



7.

Der skal vaere en passende udstyret aflaselig facilitet eller, om nedvendigt, et lokale

udelukkende til brug for veterineermyndighederne.

KAPITEL III: KRAV TIL OPSKARINGSVIRKSOMHEDER

1.

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at opskeringsvirksomheder, der handterer kod

fra fjerkrae og lagomorfer:

a)

b)

er opfort, s kontaminering af kedet undgés, iser ved

i) at arbejdet skrider kontinuerligt frem eller

ii)  at de forskellige produktionsbatcher holdes adskilt

har rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket ked, medmindre det oplagres

pa forskellige tidspunkter eller pd en sddan made, at emballagematerialet og oplagrings-

eller transportmaden ikke kan give anledning til kontaminering af kedet

har opskeringslokaler, der er udstyret, sa kravene i kapitel V overholdes

har handvaske med haner, der er udformet med henblik pa at hindre spredning af

kontaminering, til brug for det personale, der hdndterer uindpakket ked, og

har faciliteter til at desinficere verktgj med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt

system med ligestillet virkning.



2. Huvis folgende processer foregér pa en opskaringsvirksomhed:

a) udtagning af gees og @nder, der er opdrattet til produktion af foie gras, og som er

bedavet, afbledt og plukket pa produktionsbedriften, eller

b)  udtagning af fjerkre til senere udtagning

skal virksomhedens leder sikre, at der er sarskilte lokaler hertil.

KAPITEL IV: SLAGTEHYGIEJNE

Lederen af en fodevarevirksomhed, der driver slagterier, hvor der slagtes fjerkra eller lagomorfer,

skal sikre, at folgende krav er opfyldt:

1. a) Koed fra dyr, som ikke er nevnt i litra b), ma ikke anvendes til konsum, hvis de der pa

anden vis end ved slagtning pa slagteriet.
b)  Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind pa slagteriet bortset fra:
1) fjerkraekroppe til senere udtagning, gees og a@nder, der er opdrattet til produktion

af foie gras, samt fugle, der ikke betragtes som tamfugle, men opdrattes som

tamdyr, og som er slagtet pa opdratsstedet i overensstemmelse med kapitel VI



ii)  opdrettet vildt, der er slagtet pa produktionsstedet i overensstemmelse med

afsnit II1, og

iii)  vildtlevende smavildt i overensstemmelse med afsnit IV, kapitel I1I.

Slagteriernes ledere skal foelge myndighedernes instrukser, séledes at inspektionen for

slagtning kan gennemfores under passende forhold.

Pa virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til hdndtering af
opdreattede strudsefugle eller vildtlevende smavildt, skal der traeffes foranstaltninger til at
undga krydskontaminering ved at behandle de forskellige arter adskilt, enten ved at foretage
behandlingen pé forskellige tidspunkter, eller ved at foretage behandlingen adskilt ved
afstand. Der skal vere separate faciliteter til at modtage og opbevare slagtekroppe af

opdreattede strudsefugle, der er slagtet pa bedriften, og kroppe af vildtlevende sméavildt.

Dyr, der fores ind i slagtelokalet, skal slagtes hurtigst muligt.

Bedovelse, afbledning, flaning eller plukning, udtagning af organer og anden slagtemaessig
behandling foretages hurtigst muligt og pa en sddan made, at kedet ikke bliver kontamineret.
Der skal isar treeffes foranstaltninger til at undga, at fordgjelseskanalens indhold flyder ud

ved udtagningen af organer.

Slagteriernes ledere skal folge myndighedernes instrukser, séledes at inspektionen efter
slagtning kan gennemfores under passende forhold, og is@r for at de slagtede dyr kan blive

kontrolleret korrekt.



Naér inspektionen efter slagtning er afsluttet,

a)

b)

skal de dele, der er uegnet til konsum, snarest muligt fjernes fra virksomhedens rene

afdeling

md ked, der er tilbageholdt eller erkleret uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke
kan benyttes som foedevarer, ikke komme i1 kontakt med ked, der er erklaeret egnet til

konsum, og

skal organer eller dele af organer, der stadig findes i dyrekroppen, bortset fra nyrerne, sa
vidt muligt fjernes helt og sa hurtigt som muligt, medmindre andet er godkendt af

myndighederne.

Efter inspektionen og udtagningen skal de slagtede dyr hurtigst muligt rengeres og nedkeles

til hejst 4 °C, medmindre kodet opskaeres varmt.

Nar kroppe afkeles i vandbad, skal der tages hensyn til felgende:

a)

b)

Der skal traeffes alle forholdsregler for at undga kontaminering af kroppene, idet der
tages hensyn til parametre som kropsvagt, vandtemperatur, vandmangde og

vandstremmens retning og afkelingstid.

Vandbadet skal temmes fuldstendigt, rengeres og desinficeres, hver gang det er

nedvendigt, dog mindst en gang om dagen.



10. Syge og mistenkte dyr eller dyr, der er slagtet som led i programmer for udryddelse eller
bekaempelse af sygdomme, ma ikke slagtes pa virksomheden, medmindre myndighederne
giver tilladelse hertil. I sa fald skal slagtningen forega under offentligt tilsyn, og der skal
treeffes foranstaltninger til at undga forurening. Lokalerne skal rengares og desinficeres, inden

slagtningen genoptages.

KAPITEL V: HYGIEJNE UNDER OG EFTER OPSKZARING OG UDBENING

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at opskaring og udbening af kad af fjerkra og

lagomorfer sker i overensstemmelse med folgende krav:

1. Arbejdet med kedet skal tilretteleegges pa en sddan made, at kontaminering undgés eller

begranses til det mindst mulige. Derfor skal virksomhedsledere navnlig sikre folgende:

a)  ked til opskaring bringes ind i arbejdslokalerne, efterhanden som der er brug for det

b)  mens kedet opskares, udbenes, afpudses, skares i skiver eller terninger, indpakkes og
emballeres, holdes kadtemperaturen pa hegjst 4 °C ved hjalp af en omgivelsestemperatur

pa 12 °C eller et alternativt system med ligestillet virkning og

c)  pavirksomheder, der er autoriseret til opskaring af forskellige dyrearter, treeffes der
foranstaltninger til at undgé krydskontaminering, eventuelt ved at behandle de
forskellige arter adskilt, enten ved at foretage behandlingen pé forskellige tidspunkter
eller ved at foretage behandlingen adskilt ved afstand.



Keod kan imidlertid udbenes og opskares, inden det er nedkelet til den temperatur, der er
fastsat i punkt 1, litra b), nér opskaringslokalet befinder sig samme sted som slagtelokalet,

forudsat at kedet bringes til opskeringslokalet enten:

a)  direkte fra slagtelokalet eller

b) anbringes i et kole- eller fryserum, til det skal bruges.

Kedet skal straks efter opskaring og eventuel emballering nedkeles til den temperatur, der er

fastsat i punkt 1, litra b).

Uindpakket kod og emballeret kod ma ikke oplagres og transporteres sammen, medmindre
oplagringen eller transporten finder sted pa forskellige tidspunkter eller pd en sddan made, at
emballagematerialet og oplagrings- eller transportmaden ikke kan give anledning til

kontaminering af kedet.

KAPITEL VI: SLAGTNING PA BEDRIFTEN

Lederen af en fodevarevirksomhed ma kun foretage slagtning pa bedriften af fjerkree, som

omhandlet i kapitel IV, punkt 1, litra b), nr. i), hvis dette er godkendt af den kompetente myndighed

og opfylder folgende krav.

Bedriften skal vaere under regelmessig dyrlaegekontrol.

Lederen af fodevarevirksomheden skal forinden underrette den kompetente myndighed om

slagtedatoen og -tidspunktet.



Bedriften skal have faciliteter til indsamling af dyrene, s& gruppen kan underkastes inspektion

for slagtning.

Der skal pa bedriften vaere lokaler til hygiejnisk slagtning og videre handtering af dyrene.

Dyrevelferdskravene skal overholdes.

Med det aflivede dyr skal der til slagteriet folge en erklering fra lederen af den
fodevarevirksomhed, der har opdrattet dyret, med angivelse af eventuelle
veterinerlegemidler eller andre behandlinger, som dyret har faet, behandlingsdatoerne og

tilbageholdelsesperioderne samt slagtedatoen og -tidspunktet.

Med det aflivede dyr skal der til slagteriet folge et certifikat, der er udstedt af
embedsdyrlagen eller den godkendte dyrlage i henhold til forordning (EF) nr. .../2004".

Hvis der er tale om fjerkre, der er opdrattet med henblik pa produktion af foie gras, skal de
ikke-udtagne slagtekroppe, eventuelt kolet, straks transporteres til et slagteri eller en
opskaringsvirksomhed. De skal udtages inden for 24 timer efter slagtning under

myndighedernes tilsyn.

Fjerkree til senere udtagning, der er fremstillet pé produktionsbedriften, kan opbevares i op til
15 dage ved en temperatur pa hejst 4 °C. Det skal herefter udtages pa et slagteri eller en

opskaringsvirksomhed beliggende i samme medlemsstat som produktionsbedriften.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



AFSNIT III: K@D AF OPDRATTET VILDT
Bestemmelserne i afsnit I gaelder for produktion og markedsfering af ked af opdrattede vilde
parrettdede hovdyr (hjortedyr og dyr af svinefamilien), medmindre myndighederne finder dem
uhensigtsmaessige.
Bestemmelserne i afsnit II geelder for produktion og markedsfering af ked af strudsefugle.
Bestemmelserne i afsnit | geelder dog, ndr myndighederne finder dem relevante. Der skal
forefindes passende faciliteter, som er tilpasset dyrenes starrelse.
Uanset punkt 1 og 2 kan lederen af en fodevarevirksomhed med myndighedernes tilladelse
slagte opdraettede strudsefugle og parrettiede hovdyr som omhandlet i punkt 1, pa

oprindelsesstedet, hvis

a)  dyrene ikke kan transporteres, for at undga, at den, der handterer dem, udseettes for risiko,

eller for at beskytte dyrenes velferd

b)  bes@tningen er under regelmassig dyrlaegekontrol

c¢) dyrenes ejer fremsatter anmodning herom

d) myndighederne forinden underrettes om slagtedatoen og -tidspunktet

e)  bedriften har procedurer til samling af dyrene, s gruppen kan underkastes inspektion for

slagtning



2

h)

3

der pa bedriften er faciliteter, som egner sig til slagtning og afbledning af dyrene og til
eventuel plukning af strudsefugle

dyrevelfaerdskravene er overholdt

de slagtede og afbledte dyr pa hygiejnisk vis straks transporteres til slagteriet. Hvis
transporten tager mere end to timer, skal dyrene om nedvendigt vaere nedkelet. Organerne

kan udtages pa stedet under tilsyn af dyrleegen

en erklaering fra lederen af den fedevarevirksomhed, der har opdraettet dem, med
angivelse af deres identitet og eventuelle veterinerlagemidler eller andre behandlinger,
som dyrene har fiet, behandlingsdatoerne og tilbageholdelsesperioderne, folger med de

slagtede dyr til slagteriet og

de slagtede dyr ledsages under transporten til den autoriserede virksomhed af et af
embedsdyrlagen eller den godkendte dyrlege udstedt og underskrevet certifikat med en
erklering om, at resultatet af inspektionen for slagtning er tilfredsstillende, og at
slagtningen og atbledningen er udfert korrekt, og med angivelse af slagtedatoen og

-tidspunktet.

Ledere af fodevarevirksomheder kan ogsé slagte bison pa bedriften 1 henhold til punkt 3 1

undtagelsestilfeelde.



AFSNIT IV: K&D AF VILDTLEVENDE VILDT

KAPITEL I: UDDANNELSE AF JEGERE I SUNDHED OG HYGIEJNE

1.

Personer, der driver jagt pa vildtlevende vildt med henblik pa markedsforing til konsum, skal
have tilstreekkeligt kendskab til vildtlevende vildts patologi og til produktion og héndtering af
vildtlevende vildt og ked af vildtlevende vildt efter jagt til at kunne foretage en forste

undersogelse af det pé stedet.

Det er dog tilstreekkeligt, hvis mindst en person i et jagtselskab har den viden, der omtales i

punkt 1. Nér der i dette afsnit henvises til "uddannet person", er det i denne betydning.

Den uddannede person kan ogsé vaere jagtbetjenten eller skytten, hvis de deltager i
jagtselskabet eller befinder sig i umiddelbar naerhed af jagtstedet. I sidstneevnte tilfeelde skal
jegeren forevise det vildtlevende vildt for jagtbetjenten eller skytten og oplyse dem om en

eventuel unormal adfzerd for nedleggelsen.

Jaegere skal have adgang til uddannelse, der opfylder myndighedernes krav til en uddannet

person. Den ber mindst omfatte folgende:
a)  vildtlevende vildts normale anatomi, fysiologi og adfaerd
b)  unormal adfeerd og patologiske @ndringer hos vildtlevende vildt som felge af

sygdomme, miljeforurening eller andre faktorer, der kan pavirke menneskers sundhed,

hvis vildtet spises



¢) hygiejnebestemmelser og korrekte metoder til handtering, transport, udtagning af

organer mv. efter aflivning af vildtlevende vildt og

d) lovgivning og administrative bestemmelser om dyre- og folkesundhed og hygiejne i

forbindelse med afsetning af vildtlevende vildt.

Myndighederne ber tilskynde jagtorganisationer til at tilbyde en sddan uddannelse.

KAPITEL II: HANDTERING AF VILDTLEVENDE STORVILDT

1.

Storvildt skal snarest muligt, efter at det er nedlagt, have maven og tarmene taget ud og om

nedvendigt afblades.

Efter at vildtet er nedlagt, skal en uddannet person undersoge kroppen og udtagne organer for
tegn pd, at kedet kan vare sundhedsfarligt. Undersogelsen skal foretages snarest muligt efter

nedlaeggelsen.

Kad af vildtlevende storvildt kan kun markedsferes, hvis kroppen er transporteret til en
vildthandteringsvirksomhed snarest muligt efter den undersegelse, der er naevnt i punkt 2.
Organerne skal ledsage kroppen, jf. punkt 4. Organerne skal identificeres som herende til et

bestemt dyr.



b)

Hvis der ikke findes unormale kendetegn ved undersegelsen, jf. punkt 2, ikke er
konstateret unormal adfzerd for nedleggelsen, eller ikke er mistanke om
miljeforurening, skal den uddannede person fastgere en nummereret erklering herom til
dyrekroppen. Erklaeringen skal ogsa angive dato, tidspunkt og sted for nedlaggelsen. 1
sa fald behover hovedet og organer ikke ledsage kroppen, undtagen ved arter, der er
modtagelige for trikinose (svin, dyr af hestefamilien m.fl.), og hvis hoved (bortset fra
stodteender) og mellemgulv skal ledsage kroppen. Jaegere skal dog overholde alle
yderligere krav i den medlemsstat, hvor jagten finder sted, navnlig for at give mulighed
for overvagning af visse restkoncentrationer og stoffer i overensstemmelse med direktiv

96/23/EF.

Under andre omstendigheder skal hovedet (bortset fra stedtender, gevirer og horn) og
alle organer undtagen mave og tarme ledsage kroppen. Den uddannede person, der har
foretaget undersogelsen, skal underrette myndighederne om unormale kendetegn,
unormal adferd eller mistanke om miljeforurening, der har forhindret ham eller hende i

at udstede en erklering i henhold til litra a).

Hyvis der ikke er en uddannet person til stede, der kan foretage den undersogelse, der er
navnt i punkt 2, i et bestemt tilfaelde, skal hovedet (bortset fra stedteender, gevirer og

horn) og indvoldene bortset fra maven og tarmene ledsage kroppen.



5. Nedkelingen skal pabegyndes inden for en rimelig tid efter nedleggelsen, og der skal opnés
en temperatur overalt 1 kedet pa hejst 7 °C. Hvis klimaforholdene tillader det, er aktiv
nedkeling ikke nedvendig.

6.  Under transporten til vildthandteringsvirksomheden skal det undgas at l&gge dyrene i bunker.

7. Storvildt, der indleveres til en vildthadndteringsvirksomhed, skal fremlagges for

myndighederne til inspektion.

8. Storvildt, der ikke er flaet, ma desuden kun flas og markedsferes, hvis:

a)  det opbevares og hindteres adskilt fra andre fodevarer inden fldningen og ikke er frosset

0g

b)  det efter fliningen underkastes en sidste inspektion i henhold til forordning (EF)
nr. .../2004".

9.  Bestemmelserne i afsnit I, kapitel V, gelder for opskaring og udbening af vildtlevende

storvildt.

KAPITEL III: HANDTERING AF VILDTLEVENDE SMAVILDT

1. Den uddannede person skal udfere en undersogelse for tegn p4, at kedet kan vere

sundhedsfarligt. Underseggelsen skal foretages snarest muligt efter nedleeggelsen.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



Hvis der ved undersogelsen findes unormale kendetegn, konstateres unormal adferd for
nedlaggelsen eller er mistanke om miljeforurening, skal den uddannede person underrette

myndighederne.

Keod fra vildtlevende smévildt kan kun markedsferes, hvis kroppen er transporteret til en

vildthdndteringsvirksomhed snarest muligt efter den undersogelse, der er naevnt i punkt 1.

Nedkelingen skal pdbegyndes inden for en rimelig tid efter nedlaeggelsen, og der skal opnés
en temperatur overalt i kedet pa hejst 4 °C. Nar klimaforholdene tillader det, er aktiv

nedkeling ikke nedvendig.

Organerne, eller resten af organerne, skal tages ud hurtigst muligt ved ankomsten til

vildthandteringsvirksomheden, medmindre den kompetente myndighed tillader andet.

Vildtlevende smavildt, der indleveres til en vildthandteringsvirksomhed, skal fremlagges for

myndighederne til inspektion.

Bestemmelserne i afsnit 11, kapitel V, geelder for opskaring og udbening af vildtlevende

smavildt.



AFSNIT V: HAKKET K@D, TILBEREDT K@D OG MASKINSEPARERET K@D

KAPITEL I: KRAV TIL FREMSTILLINGSVIRKSOMHEDER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der fremstiller hakket kad, tilberedt ked og maskinsepareret

kad, skal sikre, at virksomhederne:

1. er opfort, s kontaminering af kedet og produkterne undgéas, navnlig ved

a)  at arbejdet skrider kontinuerligt frem eller

b)  at de forskellige produktionsbatcher holdes adskilt

2. har rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket ked og emballerede og uindpakkede

produkter, medmindre oplagringen sker pa forskellige tidspunkter eller siledes, at emballage-

materialet og oplagringsmaden ikke kan give anledning til kontaminering af kedet eller

produkterne

3. har lokaler, der er udstyret, sa de opfylder temperaturkravene i kapitel 111

4.  har handvaske med haner, der er udformet med henblik pa at hindre spredning af

kontaminering, til brug for det personale, som handterer kad og produkter, der er uindpakket,

0g

5. har faciliteter til at desinficere veerktej med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt

system med ligestillet virkning.



KAPITEL II: KRAV TIL RAVARER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der fremstiller hakket kead, tilberedt ked eller maskinsepareret

ked, skal sikre, at de anvendte rdmaterialer opfylder folgende krav.

1. De rdvarer, der bruges til hakket ked, skal opfylde folgende krav:

a)  det skal opfylde kravene til fersk ked

b)  det skal vaere fremstillet af skeletmuskulatur, herunder omliggende fedtvaev

¢)  det ma ikke vare fremstillet af:

i)  affald fra udskaering og afpudsning (bortset fra affald fra afpudsning af hele

muskler)

i1)  maskinsepareret kad

iii)  ked, der indeholder knoglerester eller hud, eller

iv)  ked fra hovedet, bortset fra tyggemusklerne, den ikke-muskulare del af linea alba,
omréadet omkring forkneled og haseled, pilleked og mellemgulvets muskler (med-
mindre de sergse hinder er fjernet).

2. Folgende ravarer ma anvendes til fremstilling af tilberedt ked:

a)  fersk ked



b)  ked, der opfylder kravene i punkt 1, og

c)  hvis det tilberedte kad tydeligvis ikke er bestemt til konsum uden forudgédende

varmebehandling:

1) hakket eller findelt kod, som opfylder kravene i punkt 1, bortset fra punkt 1, litra

c), nr. i), og

i1)  maskinsepareret ked, der opfylder kravene i kapitel III, punkt 3, litra d).

Révarerne til fremstilling af maskinsepareret kad skal opfylde felgende krav:

a)  det skal opfylde kravene til fersk ked

b) folgende ma ikke anvendes til fremstilling af maskinsepareret kod:

1) hos fjerkre: fodder, halsskind og hoved

i)  hos andre dyr: knogler fra hoved, fedder, haler, femur, tibia, fibula, humerus,

radius og ulna.



KAPITEL III: HYGIEJNE UNDER OG EFTER FREMSTILLINGEN

Lederen af en fodevarevirksomhed, der fremstiller hakket kead, tilberedt ked eller maskinsepareret

ked, skal sikre, at folgende krav er opfyldt:
1. Arbejdet med kedet skal tilretteleegges pa en sddan made, at kontaminering undgés eller
begranses til det mindst mulige. Med henblik herpé skal virksomhedsledere navnlig sikre, at

det anvendte ked

a)  har en temperatur pé hejst 4 °C for fjerkrae, 3 °C for spiselige slagtebiprodukter og 7 °C
for andet ked og

b)  bringes ind i tilberedningslokalet, efterhanden som der er brug for det.

2. For fremstilling af hakket kod og tilberedt ked galder folgende krav:

a)  medmindre myndighederne tillader, at kedet udbenes, lige inden det hakkes, skal frosset

eller dybfrosset kad til fremstilling af hakket kad eller tilberedt ked vare udbenet, for

det fryses. Det ma kun oplagres i en begranset periode

b)  hvis der anvendes keolet ked, skal hakket ked fremstilles

i)  senest 3 dage efter slagtningen, hvis der er tale om fjerkree

ii)  senest 6 dage efter slagtningen, hvis der er tale om andre dyr end fjerkre, eller



iii)  senest 15 dage efter slagtning af dyrene, hvis der er tale om udbenet,

vakuumpakket okseked.

Straks efter fremstillingen skal det hakkede og det tilberedte ked indpakkes eller

emballeres og skal

1)  nedkeles til en indre temperatur pa hejst 2 °C for hakket kod og 4 °C for tilberedt
kad eller

ii)  fryses til en indre temperatur pé -18 °C eller derunder.

Disse temperaturer skal bibeholdes under oplagring og transport.

Folgende krav gaelder for fremstilling og anvendelse af maskinsepareret kod, der er fremstillet

ved hjeelp af teknikker, som ikke endrer strukturen af de knogler, der anvendes ved

fremstillingen deraf, og hvis indhold af calcium ikke er vaesentligt hojere end i hakket kod.

a)

b)

Révarer til udbening fra et slagteri pa stedet ma ikke vaere mere end 7 dage gamle.
Andre ravarer til udbening ma ikke vaere mere end 5 dage gamle. Fjerkrakroppe ma dog

hejst vaere 3 dage gamle.

Maskinseparationen skal finde sted umiddelbart efter udbeningen.

Hvis det maskinseparerede kod ikke anvendes umiddelbart efter fremstillingen skal det
indpakkes eller emballeres og derefter nedkeles til en temperatur pa hgjst 2 °C eller
nedfryses til en indre temperatur pa -18 °C eller derunder. Disse temperaturkrav gaelder

ogsé under oplagring og transport.



d)

Hvis lederen af en fodevarevirksomhed har gennemfort analyser, der paviser, at det
maskinseparerede ked overholder de mikrobiologiske kriterier for hakket ked, vedtaget
i overensstemmelse med. forordning (EF) nr. .../2004", kan det anvendes i tilberedt ked,
der tydeligvis ikke er bestemt til konsum uden forudgdende varmebehandling, samt i

kedprodukter.

Maskinsepareret kod, for hvilket det ikke er pavist, at det overholder kriterierne i
litra d), ma kun anvendes til at fremstille varmebehandlede kedprodukter i

virksomheder, der er autoriseret i henhold til denne forordning.

Folgende krav gaelder for fremstilling og anvendelse af maskinsepareret kad, der er fremstillet

ved hjelp af andre teknikker end dem, der er omtalt i punkt 3.

a)

b)

d)

Révarer til udbening fra et slagteri pa stedet mé ikke vaere mere end 7 dage gamle.
Andre révarer til udbening mé ikke vaere mere end 5 dage gamle. Fjerkraekroppe ma dog

hejst veere 3 dage gamle.

Hvis maskinsepareringen ikke finder sted umiddelbart efter udbeningen, skal de
kedbarende knogler opbevares og transporteres ved en temperatur pa hejst 2 °C, eller,
hvis de er frosset, ved en temperatur pé hejst -18 °C.

Keodberende knogler fra frosne slagtekroppe mé ikke genfryses.

Anvendes det maskinseparerede ked ikke senest en time efter, at det er fremstillet, skal

det straks nedkeles til en temperatur pa hejst 2 °C.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om foedevarehygiejne indsettes.



e) Forarbejdes det maskinseparerede ked ikke inden for 24 timer, skal det fryses senest
12 timer efter, at det er fremstillet, og skal inden for seks timer né ned pé en indre

temperatur pa hejst -18 °C.

f)  Frosset maskinsepareret kod skal indpakkes eller emballeres inden oplagring eller
transport, ma hejst oplagres i tre maneder og skal under oplagring og transport

opbevares ved en temperatur pé hejst -18 °C.

g)  Det maskinseparerede ked ma kun anvendes til fremstilling af varmebehandlede

kedprodukter i virksomheder, der er autoriseret i henhold til denne forordning.
5. Hakket kod, tilberedt ked og maskinsepareret ked mé ikke fryses igen efter optoning.
KAPITEL IV: MARKNING

1. Ud over at opfylde kravene i direktiv 2000/13/EF" skal ledere af fodevarevirksomheder sorge
for, at kravet i punkt 2 nedenfor opfyldes, hvis og i det omfang det kraeves af den nationale

lovgivning i den medlemsstat, pa hvis omrade produktet markedsfores.

2. Pakker, der er beregnet til den endelige forbruger, og som indeholder hakket kad fra fjerkra
eller enhovede dyr eller tilberedt ked, der indeholder maskinsepareret ked, skal vere forsynet

med en oplysning om, at produktet skal koges eller steges, inden det indtages.

Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2000/13/EF af 20. marts 2000 om indbyrdes
tilneermelse af medlemsstaternes lovgivning om maerkning af og prasentationsmader for
levnedsmidler samt om reklame for sédanne levnedsmidler (EFT L 109 af 6.5.2000, s. 29).
Senest @ndret ved direktiv2003/89/EF (EFT L 308 af 25.11.2003, s. 15).



AFSNIT VI: KODPRODUKTER

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at folgende ikke anvendes til tilberedning af

kedprodukter:

a)  kensorganer fra enten hun- eller handyr undtagen testikler

b)  urinvejsorganer undtagen nyrer og blare

¢)  brusk fra strubehoved, luftrer og ekstralobulaere bronkier

d) ojne og gjenldg

e) den ydre eregang

f)  hornvav og

g) hos fjerkree, hovedet (undtagen kam og erelapper, hagelapper og karunkel), spiserer,

kro, tarme og kensorganer.

Alt ked, herunder hakket kad og tilberedt ked, der anvendes til fremstilling af kedprodukter,
skal opfylde kravene til fersk kad. Hakket ked og tilberedt ked, der anvendes til fremstilling
af keadprodukter, behover imidlertid ikke opfylde andre sarlige krav i afsnit V.



AFSNIT VII: LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

1. Dette afsnit finder anvendelse pé levende toskallede bladdyr. Bortset fra bestemmelserne om

rensning finder det ogsa anvendelse pa levende pighuder, sekdyr og havsnegle.

2. Kapitel [-VIII finder anvendelse pa dyr, som er hostet 1 produktionsomrader, som
myndighederne har klassificeret i overensstemmelse med forordning (EF) nr. .../2004".
Kapitel IX finder anvendelse pa kammuslinger, der er hostet uden for disse omréder.

3. Kapitel V, VI, VIII og IX, samt kapitel VII, punkt 3, finder anvendelse pa detailhandel.

4. Kravene i dette afsnit supplerer kravene i forordning (EF) nr. .../2004 .

a)  For sa vidt angér aktiviteter, der finder sted, inden de levende toskallede dyr ankommer
til et ekspeditionscenter eller et renseanlaeg, supplerer de kravene i bilag I til naevnte

forordning

b)  For sé vidt angar andre aktiviteter, supplerer de kravene i bilag II til naevnte forordning.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.
Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om fedevarehygiejne indsettes.

Exd



KAPITEL I: ALMINDELIGE BESTEMMELSER VEDRORENDE MARKEDSFORING AF
LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

1.  Levende toskallede bladdyr ma kun markedsferes til detailsalg gennem et ekspeditionscenter,

hvor der anbringes et identifikationsmarke i overensstemmelse med kapitel VII.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed mé kun modtage partier af levende toskallede bloddyr,

hvis dokumentationkravene i nr. 3-7 er opfyldt.

3. Huvis lederen af en fodevarevirksomhed flytter et parti levende toskallede bleddyr fra en
virksomhed til en anden, skal partiet til og med dets ankomst til et ekspeditionscenter eller en
forarbejdningsvirksomhed ledsages af et registreringsdokument.

4.  Registreringsdokumentet skal affattes pa mindst et af de officielle sprog i den medlemsstat,
hvor den modtagende virksomhed er beliggende, og indeholde mindst nedennaevnte

oplysninger:

a)  Huvis et parti levende toskallede bleddyr forsendes fra et produktionsomrade, skal

registreringsdokumentet mindst indeholde folgende oplysninger:

i)  producentens navn og adresse

ii)  hestningsdatoen



b)

iii) produktionsomradets beliggenhed angivet med storst mulig nejagtighed eller ved

hjelp af et kodenummer

iv)  produktionsomradets sundhedsstatus

v)  bleddyrenes art og mangde

vi) partiets bestemmelsessted

Hvis et parti levende toskallede bleddyr forsendes fra et genudleegningsomrade, skal

registreringsdokumentet mindst indeholde de i litra a) anferte samt folgende

oplysninger:

i)  genudlegningsomradets beliggenhed

ii)  genudlegningens varighed.

Huvis et parti levende toskallede bleddyr forsendes fra et renseanlaeg, skal

registreringsdokumentet mindst indeholde de i litra a) anferte samt folgende

oplysninger:

i)  renseanlaeggets adresse



il)  rensningens varighed

iii)  hvilke datoer partiet blev modtaget i og forlod renseanlaegget.

Lederen af en fodevarevirksomhed, der forsender partier af levende toskallede bleddyr, skal
udfylde de relevante rubrikker i registreringsdokumentet med letlaeselig skrift, der ikke kan
@ndres. Lederen af en fodevarevirksomhed, der modtager partier, skal datostemple

dokumentet ved modtagelsen af et parti eller pa anden vis registrere modtagelsesdatoen.

Lederen af en fodevarevirksomhed skal opbevare en kopi af registreringsdokumentet for hvert

parti, der er afsendt eller modtaget, i mindst 12 maneder efter afsendelsen eller modtagelsen

(eller i en leengere periode efter myndighedernes angivelse).

Safremt:

a)  de medarbejdere, der indsamler levende toskallede bleddyr, ogsa driver det ekspediti-
onscenter, renseanleg eller genudleegningsomrade eller den forarbejdningsvirksomhed,
der modtager de levende toskallede bleddyr, og

b) den samme kompetente myndighed forer tilsyn med alle de bererte driftssteder

er registreringsdokumenter dog ikke pakraevet, hvis denne kompetente myndighed tillader

dette.



KAPITEL II: HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR PRODUKTION OG HOSTNING AF
LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

A. BESTEMMELSER FOR PRODUKTIONSOMRADER

1. Producenterne mé kun heste levende toskallede bleddyr i produktionsomrader med fast
beliggenhed og faste graenser, som myndighederne - eventuelt i samarbejde med
fodevarevirksomheder - har klassificeret som A-, B- eller C-omrader i overensstemmelse med

forordning (EF) nr. .../2004".

2. Lederen af en fodevarevirksomhed mé kun markedsfare levende toskallede bleddyr, der er
hostet 1 klasse A-produktionsomrader, til direkte konsum, hvis de opfylder kravene i

kapitel V.

3. Lederen af en fodevarevirksomhed mé kun markedsfore levende toskallede bleddyr, der er
hostet i klasse B-produktionsomrader, til konsum efter behandling i et renseanleg eller efter

genudlegning.

4.  Lederen af en fodevarevirksomhed mé kun markedsfere levende toskallede bleddyr, der er
hestet i klasse C-produktionsomrader, til konsum efter genudlaegning i en lang periode i

overensstemmelse med del C.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om tilrettelaeggelsen af den offentlige
kontrol indsettes.



Levende toskallede bleddyr fra klasse B- og C-produktionsomrader skal efter rensning eller
genudlaegning opfylde alle kravene i kapitel V. Levende toskallede bleddyr fra sddanne
omrader, der ikke er blevet renset eller genudlagt, kan dog sendes til en
forarbejdningsvirksomhed, hvor de skal underkastes en behandling for at fjerne patogene
mikroorganismer (eventuelt efter at sand, mudder og slim er fjernet i den samme eller en anden

virksomhed). Felgende behandlingsmetoder er tilladt:

a)  sterilisering i hermetisk lukkede beholdere og

b)  felgende metoder til varmebehandling:

i)  neddypning i kogende vand i tilstraekkelig lang tid til at haeve den indre temperatur i
bladdyrenes ked til mindst 90 °C og bibeholdelse af denne indre

minimumstemperatur i 90 sekunder eller derover

ii)  kogning i3 til 5 minutter i en lukket beholder, hvori temperaturen er pa mellem 120
og 160 °C og trykket er pa mellem 2 og 5 kg/cm?, hvorefter skallerne aftages og
kedet fryses til -20 °C centrumstemperatur, og

iii) dampkogning under tryk i en lukket beholder, hvori mindst kravene til kogetid og
den indre temperatur 1 bleddyrenes kod som navnt i nr. 1) overholdes. Der skal
gores brug af en godkendt metode. Der skal vare indfert procedurer pa grundlag
af HACCP-principperne med henblik pé at kontrollere, at varmen fordeles

ensartet.



6.  Lederen af en fodevarevirksomhed mé ikke producere eller hoste levende toskallede bleddyr i
omrader, som myndighederne ikke har klassificeret, eller som er uegnede af sundhedsmaessige
grunde. Ledere af fodevarevirksomheder skal tage hensyn til alle relevante oplysninger
vedrerende omradernes egnethed til produktion og hestning, herunder oplysninger, der er
indhentet ved egenkontrol og fra myndighederne. De skal anvende disse oplysninger, navnlig
oplysninger om milje- og vejrforhold, til at afgere, hvilken behandling der ber anvendes pé de

hestede partier.

B. BESTEMMELSER FOR HOSTNING OG HANDTERING EFTER HOSTNING

Lederen af en fodevarevirksomhed, der hester levende toskallede bladdyr, eller som handterer dem

umiddelbart efter hostningen, skal sikre, at felgende bestemmelser overholdes.

1. Hoestningen og den videre handtering ma ikke fordrsage yderligere kontaminering af eller
urimelig skade pd de levende toskallede bladdyrs skaller eller vaev eller medfere @ndringer,
der i vaesentlig grad vanskeligger behandling ved rensning, forarbejdning eller genudlaegning.

Lederen af fadevarevirksomheden skal bl.a. serge for:

a) ipassende omfang at beskytte de levende toskallede bladdyr, sa de ikke bliver knust, far

udvendige skader eller udsettes for rystelser

b)  ikke at udsztte de levende toskallede bleddyr for ekstreme temperaturer

c) ikke at genneddykke de levende toskallede bleddyr i vand, som kan medfere yderligere

kontaminering, og

d) atder kun anvendes omrader, der af myndighederne er klassificeret som klasse A-

produktionsomréder, hvis konditioneringen foregar pa naturlige voksesteder.



2. Transportmidlerne skal have passende aflob og vare udstyret, si der sikres de bedst mulige

betingelser for overlevelse og ydes effektiv beskyttelse mod kontaminering.

C. BESTEMMELSER FOR GENUDLZAEGNING AF LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

Lederen af en fodevarevirksomhed, der genudlegger levende toskallede bleddyr, skal sikre, at

folgende bestemmelser overholdes.

1.  Lederen af fodevarevirksomheden mé kun anvende de omréader, som myndighederne har
godkendt til genudleegning af levende toskallede bladdyr. Omraderne skal vere klart
afgreenset ved hjelp af bgjer, pale eller andre fastgjorte anordninger. Der skal vere en
minimumsafstand mellem genudlagningsomrader indbyrdes og mellem
genudlegningsomrader og produktionsomréder, séledes at risikoen for spredning af

kontaminering begrenses til et minimum.

2. Ved genudlegning skal der sikres optimale betingelser for rensning. Lederen af

fodevarevirksomheden skal iser serge for:

a)  at anvende metoder til handtering af levende toskallede bleddyr, der skal genudlegges,
som gor det muligt for bleddyrene at genoptage fedefiltreringen efter neddykning i

naturlige vandomrader

b)  ved genudlegning af levende toskallede bleddyr ikke at anvende en belegningstathed,

der er sa stor, at rensning ikke kan finde sted

¢) atneddykke de levende toskallede bleddyr i havvand i genudleegningsomradet i en
passende periode, der fastsettes athaengig af vandtemperaturen og skal vaere af mindst
to méneders varighed, medmindre myndighederne godkender en kortere periode pé

grundlag af en risikoanalyse foretaget af lederen af fedevarevirksomheden, og



d) atsikre en tilstraekkelig adskillelse af de enkelte omréder inden for et
genudlaegningsomrade for at forebygge sammenblanding af partier; "alt ind, alt ud"
systemet skal anvendes, saledes at der ikke kan indferes et nyt parti, for hele det

foregéende parti er fjernet.

3. Lederen af en fodevarevirksomhed, der forvalter genudlegningsomrdderne, skal lobende
registrere, hvor de levende toskallede bloeddyr kommer fra, genudlaegningsperioden, de
anvendte genudlaegningssteder samt partiets destination efter genudlaegningen, og skal stille
de registrerede oplysninger til rddighed for myndighederne.

KAPITEL III: STRUKTURELLE KRAV TIL EKSPEDITIONSCENTRE OG RENSEANLZEAG

1. Anleggene péd land md ikke veare udsat for oversvemmelse ved normalt hgjvande eller

afstromning fra omgivende omréder.

2. Tanke og vandbeholdere skal opfylde folgende krav:

a)  deindvendige overflader skal vaere glatte, harde, vandteatte og lette at rengere

b)  de skal vare konstrueret saledes, at alt vandet kan lgbe ud

c¢) eventuelle vandindtag skal vare placeret séledes, at forurening af vandforsyningen

hindres.

3. Desuden skal rensningstankene i renseanlaeggene vere egnede til den produktmeengde og -type,

der skal renses.



KAPITEL IV: HYGIEINEBESTEMMELSER FOR RENSEANLAG OG
EKSPEDITIONSCENTRE

A. BESTEMMELSER FOR RENSEANLZAG

Lederen af en fodevarevirksomhed, der renser levende toskallede bleddyr, skal sikre, at falgende

bestemmelser overholdes:

1.  De levende toskallede bladdyr skal inden rensning vaskes rene for mudder og andre

belaegninger med rent vand.

2. Renseanlagget skal sikre, at de levende toskallede bleddyr hurtigt genoptager og opretholder
fodefiltreringen, renses for forurening, ikke bliver forurenet igen og kan holde sig i live pa
tilfredsstillende betingelser efter rensning med henblik pa indpakning, opbevaring og transport

inden afsatning.

3. Msangden af levende toskallede bleddyr, der skal renses, méa ikke overstige renseanlaggets
kapacitet. De levende toskallede bleddyr skal renses kontinuerligt i en tilstreekkelig lang periode
til, at sundhedsnormerne i kapitel V og de mikrobiologiske kriterier, der vedtages i henhold til
forordning (EF) nr. .../2004", overholdes.

4.  Indeholder en rensningstank flere partier af toskallede bleddyr, skal de vare af samme art, og
behandlingens varighed baseres pd den tid, der er nedvendig for det parti, der kraever den

laengste rensningstid.

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordning om fedevarehygiejne indszattes.



5. Beholdere, der benyttes til levende toskallede bleddyr i renseanlag, skal vere konstrueret
saledes, at de tillader gennemstromning af rent havvand. Lagene af levende toskallede bleddyr

ma ikke veere tykkere, end at skallerne kan abne sig under rensningen.

6.  Der ma hverken holdes krebsdyr, fisk eller andre marine arter i en rensningstank, hvor der

renses levende toskallede bleddyr.

7. Hver emballage med rensede levende toskallede bleddyr, der sendes til et ekspeditionscenter,

skal forsynes med en etiket, der angiver, at de alle er blevet renset.

B. BESTEMMELSER FOR EKSPEDITIONSCENTRE

Lederen af en fodevarevirksomhed, som driver ekspeditionscentre, skal sikre, at folgende

bestemmelser er opfyldt:

1.  Handteringen af levende toskallede bleddyr, navnlig konditionering, sortering, indpakning og

emballering, ma ikke medfere, at produktet kontamineres, eller pavirke bleddyrenes

levedygtighed.

2. Inden forsendelsen skal skaller af levende toskallede bleddyr vaskes grundigt med rent vand.

3. Levende toskallede bloddyr skal komme fra:

a) et klasse A-produktionsomrade

b) et genudlegningsomrade



c) etrenseanlaeg eller
d) et andet ekspeditionscenter.

4.  Bestemmelserne i punkt 1 og 2 finder ogsé anvendelse pé ekspeditionscentre om bord pa
fartojer. Bloddyr, som héndteres i sddanne centre, skal komme fra klasse A-
produktionsomréder eller et genudleegningsomrade.

KAPITEL V: SUNDHEDSNORMER FOR LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

Ud over at sikre, at de mikrobiologiske kriterier, der vedtages i henhold til forordning (EF)

nr. .../2004", overholdes, skal lederen af en fodevarevirksomhed sikre, at levende toskallede bleddyr,

der afsettes til konsum, opfylder normerne i dette kapitel.

1.  De skal have organoleptiske egenskaber, der er tegn pa friskhed og levedygtighed, herunder

rene skaller, reaktion, nar man banker pad dem, og normal vaeeskemangde mellem skallerne.

2. De ma ikke indeholde marine biotoksiner i samlede mangder (malt for hele kroppen eller

enhver spiselig del heraf) ud over folgende grensevardier:
a)  for paralytisk skaldyrsgift (PSP) 800 mikrogram pr. kg

b)  for amnesifremkaldende skaldyrsgift (ASP) 20 milligram domoinsyre pr. kg

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordning om fedevarehygiejne indszattes.



¢) for det samlede indhold af okadainsyre, dinophysistoksiner og pectenotoksiner 160

mikrogram okadainsyreakvivalenter pr. kg

d) for yessotoksiner 1 mg yessotoksinaekvivalenter pr. kg og

e) for azaspiracider 160 mikrogram azaspiracidekvivalenter pr. kg.

KAPITEL VI: INDPAKNING OG EMBALLERING AF LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

1.  Osters skal indpakkes eller emballeres med den konkave skal nedad.

2. Detailsalgspakninger af levende toskallede bloddyr skal lukkes og forblive lukket, fra de
forlader ekspeditionscentret, til de frembydes til salg til den endelige forbruger.

KAPITEL VII: IDENTIFIKATIONSMZARKNING OG ETIKETTERING

1. Etiketten, herunder identifikationsmaerket, skal vaere vandbestandig.

2. Ud over de generelle bestemmelser for identifikationsmerkning i bilag II, afsnit I, skal

etiketten indeholde folgende oplysninger:

a)  de toskallede bleddyrs art (trivialnavn og videnskabeligt navn) og

b) emballeringsdato, mindst med angivelse af dag og maned.

Uanset direktiv 2000/13/EF kan datoen for mindste holdbarhed erstattes af angivelsen: "disse

dyr skal vaere levende pa kebstidspunktet".



3. Etiketten, der pasattes emballagen for levende toskallede bladdyr, som ikke er i
detailsalgspakninger, skal opbevares i mindst 60 dage af detailhandleren, efter at emballagens

indhold er opsplittet.

KAPITEL VIII: ANDRE BESTEMMELSER

1. Lederen af en fodevarevirksomhed, der opbevarer og transporterer levende toskallede bleddyr,
skal sikre, at de opbevares ved en temperatur, der ikke skader fadevaresikkerheden eller deres

levedygtighed.

2. Levende toskallede bladdyr ma ikke genneddykkes i eller oversprgjtes med vand, efter at de er

emballeret til detailsalg og har forladt ekspeditionscentret.

KAPITEL IX: SARLIGE BESTEMMELSER FOR KAMMUSLINGER, DER ER HOSTET
UDEN FOR KLASSIFICEREDE PRODUKTIONSOMRADER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der hester kammuslinger uden for de klassificerede

produktionsomrader eller handterer sddanne kammuslinger, skal opfylde falgende krav:

1.  Kammuslinger ma ikke markedsferes, medmindre de er hestet og behandlet i overensstemmelse

med kapitel 11, del B, og opfylder normerne i kapitel V som godtgjort ved et egenkontrolsystem.

2. Hvis oplysninger fra offentlige overvagningsprogrammer satter myndighederne i stand til at
klassificere hgstomraderne, eventuelt i samarbejde med fadevarevirksomheder, finder

bestemmelserne i kapitel 11, del A, tilsvarende anvendelse pa kammuslinger.



Kammuslinger mé kun markedsferes til konsum gennem en fiskeauktion, et ekspeditionscenter
eller en forarbejdningsvirksomhed. Nér fodevarevirksomheder handterer kammuslinger, skal de
underrette myndighederne herom, og ekspeditionscentre skal opfylde de relevante krav i

kapitel III og IV.

Lederen af en fodevarevirksomhed, der hdndterer kammuslinger, skal opfylde

a)  dokumentationskravene i kapitel I, punkt 3-7, hvor dette er relevant. I sa fald skal det i
registreringsdokumentet klart anferes, i hvilket omrade kammuslingerne er blevet hostet,

eller

b)  bestemmelserne i kapitel VII om identifikationsmarkning og etikettering for emballerede
kammuslinger og indpakkede kammuslinger, hvis indpakningen yder en beskyttelse, der

er ligestillet med emballagens beskyttelse.
AFSNIT VIII: FISKEVARER
Dette afsnit gaelder ikke for toskallede bladdyr, pighuder, s&ekdyr og havsnegle, der afsattes
levende. Med undtagelse af kapitel I og II gaelder det for disse dyr, nar de ikke afsattes

levende, og de skal da vaere erhvervet i overensstemmelse med afsnit VII.

Kapitel 111, del A, C og D, kapitel IV og kapitel V finder anvendelse pa detailhandel.



Kravene i dette afsnit supplerer kravene i forordning (EF) nr. .../2004".

a)  For virksomheder, herunder fartgjer, der benyttes til primarproduktion og dermed

forbundne aktiviteter, supplerer de kravene i bilag I til ovennavnte forordning;

b)  For andre virksomheder, herunder fartgjer, supplerer de kravene i bilag II til

ovenngvnte forordning.

I forbindelse med fiskevarer:

a)  omfatter primerproduktion opdrat, fiskeri og indsamling af levende fiskevarer med

henblik pd markedsfering og

b)  dermed forbundne aktiviteter, som omfatter en hvilken som helst af felgende aktiviteter,
hvis den finder sted om bord pa fiskerfartejer: slagtning, atbledning, hovedskearing,
rensning, fjernelse af finner, nedkeling, nedfrysning og indpakning. De omfatter

endvidere

1)  transport og opbevaring af fiskevarer, hvis karakter ikke er blevet endret

vaesentligt, herunder levende fiskevarer, inden for akvakulturbrug pé land og

ii)  transport af fiskevarer, hvis karakter ikke er blevet a&ndret vesentligt, herunder

levende fiskevarer, fra produktionsstedet til det forste bestemmelsessted.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordning om foedevarehygiejne indsettes.



KAPITEL I: KRAV TIL FARTOJER

Lederen af en fadevarevirksomheder sikrer:

1. at fartgjer, der benyttes til at hoste fiskevarer i deres naturlige miljo eller til at h&ndtere eller

forarbejde dem efter hosten, opfylder de strukturelle krav og krav til udstyr, der findes 1 del I, og

2. atbehandling, som finder sted om bord pé fartgjer, finder sted i overensstemmelse med

bestemmelserne 1 del 11.

L. STRUKTURELLE KRAV OG KRAV TIL UDSTYR

A.  Krav til alle fartgjer

1. Fartgjer skal vere udformet og konstrueret, s produkterne ikke kontamineres med

leensevand, spildevand, rag, breendstof, olie, smerefedt eller andre uacceptable stoffer.

2. De overflader, som fiskevarerne kommer i berering med, skal vere af korrosionsbestandigt
materiale, der er glat og let at rengere. Overfladerne skal vare beklaedt med bestandigt

materiale, der ikke er giftigt.

3. Det udstyr og materiale, der anvendes i forbindelse med behandling af fiskevarer, skal veare

korrosionsbestandigt og let at rengere og desinficere.

4.  Huvis et fartegj har et vandindtag til vand, der anvendes til fiskevarer, skal det vere placeret

saledes, at forurening af vandforsyningen undgas.



B.  Krav til fartejer, der er bygget og udstyret til at opbevare ferske fiskevarer om bord i over

24 timer

1.  Fartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare fiskevarer om bord i over 24 timer, skal
veere udstyret med lastrum, tanke eller beholdere til opbevaring af fiskevarer ved de

temperaturer, der er fastsat i kapitel VII.

2. Lastrummene skal vere adskilt fra maskinrummet og mandskabsrummene ved hjelp af
skotter, der er tilstreekkeligt taette til at forhindre enhver form for kontaminering af de
opbevarede fiskevarer. Lastrum og beholdere, der anvendes til opbevaring af fiskevarer, skal
vare udformet pa en saidan made, at varerne opbevares under tilfredsstillende hygiejneforhold,

og om nedvendigt sikre, at smeltevandet ikke forbliver i kontakt med varerne.

3. I fartejer, der er udstyret til nedkeling af fiskevarer i kolet rent havvand, skal tankene vere
forsynet med installationer, som sikrer en ensartet temperatur i tankene. Sddanne installationer
skal sikre, at blandingen af fiskevarer og rent havvand nedkeles til hgjst 3 °C 6 timer efter
pafyldningen og til hgjst 0 °C efter 16 timer og give mulighed for at overvage og om

nedvendigt registrere temperaturerne.

C. Krav til frysefartojer

Frysefartgjer skal

1. have et fryseanleeg med tilstreekkelig kapacitet til hurtigt at seenke temperaturen, sa

fiskevarernes centrumstemperatur bliver pa -18 °C eller derunder



have et koleanleeg med tilstraekkelig kapacitet til, at fiskevarerne kan opbevares i lastrummene

ved en temperatur pa -18 °C eller derunder. Lastrummene skal vere udstyret med en

termograf, der er anbragt pa et sted, hvor den let kan afleeses. Temperaturfoleren skal vere

placeret dér, hvor temperaturen i lastrummet er hgjest, og

opfylde kravene i del B, punkt 2, til fartgjer, der er bygget og udstyret til at opbevare

fiskevarer 1 over 24 timer.

Krav til fabriksfartejer

Fabriksfartgjer skal mindst have folgende:

a)

b)

d)

et modtagelsesomréde, der er forbeholdt ombordtagning af fiskevarer, og som er
indrettet sdledes, at de successive landinger kan adskilles. Det skal vere let at rengere
og udformet pa en sidan méde, at fiskevarerne er beskyttet mod solen og mod vejrliget

samt mod alle kilder til kontaminering

et hygiejnisk system til transport af fiskevarerne fra modtagelsesomradet til

arbejdspladserne

arbejdspladser, der er store nok til, at tilvirkningen og forarbejdningen af fiskevarerne
kan foregd hygiejnisk, lette at rengere og desinficere og udformet pa en sddan made, at

al kontaminering af fiskevarerne undgés

steder af tilstrekkelige dimensioner til opbevaring af faerdigvarerne, udformet pa en
sadan made, at de er lette at rengere. Hvis der findes et anleg til behandling af affald

om bord, skal der vare et separat lastrum til opbevaring af dette affald



II.

e) etrum til opbevaring af emballage, der er adskilt fra rum til tilvirkning og forarbejdning

af fiskevarer

f)  specialudstyr til at udlede fiskeaffald og fiskevarer, der er uegnet til konsum, enten
direkte ud i havet eller, hvis omstendighederne kraever det, ind i en vandtaet beholder,
der kun anvendes til dette formal. Hvis affald oplagres og behandles om bord, skal der

af hygiejnehensyn vere serskilte rum til disse formal

g) etvandindtag, der er placeret saledes, at forurening af vandforsyningen undgas, og

h)  handvaske til brug for det personale, der handterer uindpakkede fiskevarer, med haner,

som er sadan udformet, at spredning af kontaminering forhindres.

Fabriksfartejer, hvor krebsdyr og bleddyr koges, nedkeles og indpakkes, behever imidlertid
ikke opfylde kravene i punkt 1, hvis der ikke foregér andre former for handtering eller
forarbejdning om bord pa fartejet.

Fabriksfartejer, der fryser fiskevarer, skal have udstyr, der opfylder kravene til frysefartejer i
del C, punkt 1 og 2.

HYGIEINEBESTEMMELSER

De dele af fartejerne eller de beholdere, der er beregnet til opbevaring af fiskevarer, skal, nér de

bruges, holdes rene og i god stand, og de ma iser ikke vere forurenet med braendstof eller

leensevand.



S& snart fiskevarerne er bragt om bord, skal de hurtigst muligt anbringes pa et sted, hvor de er
beskyttet mod kontaminering og mod pavirkning fra solen eller andre varmekilder. Nar fisken

vaskes, skal der enten anvendes drikkevand eller rent vand.

Fiskevarer skal handteres og opbevares pa en sddan méade, at de ikke beskadiges. De personer,
der handterer fiskevarerne, kan anvende spidse instrumenter til flytning af store fisk og fisk,

som de kan komme til skade med, under forudsatning af at varernes kaddele ikke beskadiges.

Fiskevarer skal nedkeles hurtigst muligt efter ombordtagningen undtagen dem, der opbevares

levende. Nar nedkeling ikke kan lade sig gore, skal fiskevarerne dog landes hurtigst muligt.

Is, der anvendes til nedkeling af fiskevarer, skal fremstilles af drikkevand eller rent vand.

Hovedskaring og/eller rensning om bord skal foregé pé hygiejnisk made snarest muligt efter
fangst, og fiskevarerne skal vaskes omgéende og grundigt med drikkevand eller rent vand.
Indvolde og dele, der kan udgere en fare for folkesundheden, fjernes snarest muligt og holdes
adskilt fra konsumvarer. Lever, rogn og malke til konsum skal opbevares i is ved en

temperatur, der naermer sig temperaturen for smeltende is, eller nedfryses.

Nar hel fisk, hvoraf der skal fremstilles konserves, nedfryses i saltlage, skal varen bringes ned
pa en temperatur pa -9 °C eller derunder. Saltlagen ma ikke vare en kilde til kontaminering af

fisken.



KAPITEL II: BESTEMMELSER, SOM FINDER ANVENDELSE UNDER OG EFTER
LANDING

1. Lederen af en fodevarevirksomhed, som er ansvarlig for losning og landing af fiskevarer, skal

a)  sikre, at udstyr til losning og landing, der kommer i kontakt med fiskevarerne, er af et

materiale, der er let at rengere og desinficere, og altid er velholdt og rent og

b)  undga, at fiskevarerne kontamineres under losning og landing, navnlig ved

1) at udfere losning og landing hurtigt

ii)  hurtigst muligt at anbringe fiskevarerne under beskyttede forhold ved den

temperatur, der er angivet i kapitel VII, og

iii)  ved ikke at anvende udstyr og metoder, som forvolder unedig skade pa

fiskevarernes spiselige dele.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed, som er ansvarlig for auktionshaller og engrosmarkeder
eller de dele af dem, hvor der frembydes fiskevarer til salg, skal sikre, at folgende krav er

opfyldt:

a) 1)  Der skal vaere aflaselige faciliteter til keleopbevaring af tilbageholdte fiskevarer
og separate afldselige faciliteter til opbevaring af fiskevarer, der er erkleret

uegnede til konsum.



ii)  Hvis den kompetente myndighed kraver det, skal der vare en passende udstyret
aflaselig facilitet eller, om nedvendigt, et lokale udelukkende til brug for den

kompetente myndighed.

b)  Ved udstilling eller opbevaring af fiskevarer

1)  ma lokalerne ikke anvendes til andre formal

i)  ma keretojer, hvis udstedningsgas kan forringe fiskevarernes kvalitet, ikke fa

adgang til lokalerne

iii) ma personer, der har adgang til lokalerne, ikke medbringe andre dyr og

iv)  skal lokalerne vare godt oplyst med henblik pé at lette den offentlige kontrol.

Hvis der ikke har veret mulighed for nedkeling om bord pé fartejet, skal ferske fiskevarer, der
ikke holdes i live, nedkeles hurtigst muligt efter landingen og opbevares ved en temperatur, der

narmer sig temperaturen for smeltende is.

Lederen af en fedevarevirksomhed skal samarbejde med de relevante kompetente myndighe-
der, sdledes at disse far mulighed for udfere offentlig kontrol i overensstemmelse med forord-
ning (EF) nr. .../2004", navnlig for s& vidt angar eventuelle notifikationsprocedurer for landing
af fiskevarer, som den kompetente myndighed i den medlemsstat, hvis flag fartejet forer, eller
den kompetente myndighed i den medlemsstat, hvor fiskevarerne landes, métte anse for

nedvendige.

Til publikationskontoret: Nummeret pa forordningen om tilretteleeggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.



KAPITEL III: KRAV TIL VIRKSOMHEDER, HERUNDER FART@JER, DER HANDTERER
FISKEVARER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der handterer fiskevarer, skal sikre, at folgende krav, hvor det er

relevant, er opfyldt pa virksomheden.

A. BESTEMMELSER FOR FERSKE FISKEVARER

1.  Nedkelede, uemballerede varer, der ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes eller forarbejdes
straks efter ankomsten til en virksomhed pa land, skal opbevares i is under passende forhold.
Der tilfares is, sa ofte det er nedvendigt. Emballerede ferske fiskevarer skal nedkeles til en

temperatur, der naermer sig temperaturen for smeltende is.

2. Arbejde sasom hovedskering og rensning skal foretages under hygiejniske forhold. Rensning
skal, hvis der teknisk og kommercielt er mulighed herfor, finde sted hurtigst muligt, efter at
varerne er fanget eller landet. Varerne skal vaskes omhyggeligt med drikkevand eller, om bord

pa et fartej, med rent vand straks derefter.

3.  Arbejde sdsom filetering og opskering skal udferes pa en sidan made, at forurening eller
tilsmudsning af fileterne og skiverne undgas. Fileterne og skiverne ma kun ligge pa
arbejdsbordet i den tid, det tager at tilvirke dem. Fileter og skiver skal indpakkes og om

nedvendigt emballeres, og de skal nedkeles hurtigst muligt efter tilvirkningen.



4.  Beholdere til forsendelse eller opbevaring af uemballerede forarbejdede ferske fiskevarer, der

opbevares i is, skal sikre, at smeltevandet ikke forbliver 1 kontakt med varerne.

5. Hele eller rensede ferske fiskevarer kan transporteres og opbevares i koldt vand om bord pa
fartgjer. De kan ogsé transporteres 1 koldt vand efter landingen, indtil de ankommer til den
forste virksomhed pa land, der udever anden virksomhed end transportvirksomhed og sortering.

B. BESTEMMELSER FOR FROSNE VARER

Virksomheder pé land, der fryser fiskevarer, skal have udstyr, som opfylder kravene til frysefartojer i
kapitel I, del I.C, punkt 1 og 2.

C. BESTEMMELSER FOR MASKINSEPAREREDE FISKEVARER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der fremstiller maskinseparerede fiskevarer, skal sikre, at

folgende krav er opfyldt:

1.  De anvendte ravarer skal opfylde folgende krav:

a)  der ma kun anvendes hele fisk og ben efter filetering til at fremstille maskinseparerede

fiskevarer

b)  samtlige ravarer skal vere fri for indvolde



Fremstillingsprocessen skal opfylde felgende krav:

a)  maskinseparering skal finde sted hurtigst muligt efter fileteringen

b)  hvis der anvendes hel fisk, skal den renses og vaskes forinden

c¢) efter fremstillingen skal de maskinseparerede fiskevarer fryses hurtigst muligt eller

iblandes en vare, der skal fryses eller underkastes en stabiliserende behandling.

BESTEMMELSER VEDRORENDE PARASITTER

Folgende fiskevarer skal fryses, sa der opnds en temperatur pd -20 °C eller derunder i alle dele

af varen 1 mindst 24 timer. Denne behandling skal anvendes p& den ra vare eller feerdigvaren.

a) fiskevarer, der skal spises ré eller neesten ra

b) fiskevarer af folgende arter, hvis de skal underkastes koldregning, hvorunder fiskevarens

indre temperatur er pa hgjst 60 °C:

i) sild

ii)  makrel

iii)  brisling

iv)  (vild) laks fra Atlanterhavet eller Stillehavet.



¢) marinerede og/eller saltede fiskevarer, nar behandlingen ikke er tilstraekkelig til at

odeleegge nematodelarverne.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed kan undlade at foretage den i punkt 1 foreskrevne

behandling, hvis

a)  der foreligger epidemiologiske data, der viser, at oprindelsesfiskepladserne ikke

frembyder sundhedsfare med hensyn til forekomst af parasitter og

b)  den kompetente myndighed giver tilladelse dertil.

3.  Deipunkt 1 omhandlede fiskevarer skal, nar de afsettes, vere ledsaget af en attestation fra
producenten, der angiver, hvilken type behandling de har vaeret underkastet, undtagen hvis de

leveres til den endelige forbruger.

KAPITEL IV: KRAV TIL FORARBEJDEDE FISKEVARER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der foretager kogning af krebsdyr og bleddyr, skal sikre, at
felgende krav er opfyldt:

1. Kogning skal efterfolges af hurtig nedkeling. Til det formal skal der anvendes drikkevand
eller, om bord pé fartejerne, rent vand. Hvis der ikke anvendes andre konserveringsmetoder,

skal nedkelingen fortsettes til en temperatur, der na@rmer sig temperaturen for smeltende is.



2. Pilning og udtagning af kedet af skallerne skal foregd hygiejnisk, sa det undgas, at varerne
kontamineres. Foregar det manuelt, skal personalet vaere serlig omhyggeligt med at vaske

hander.

3. Efter pilningen eller udtagningen af kadet af skallerne skal de kogte varer straks fryses eller
hurtigst muligt nedkeles til den temperatur, der er fastsat i kapitel VII.

KAPITEL V: SUNDHEDSNORMER FOR FISKEVARER

Ud over at sikre, at de mikrobiologiske kriterier, der er vedtaget i henhold til forordning (EF)

nr. .../2004", er opfyldt, skal lederen af en fodevarevirksomhed athangigt af produktet eller fiskearten
sikre, at fiskevarer, der markedsfores med henblik pa konsum, opfylder normerne i dette kapitel.

A. FISKEVARERS ORGANOLEPTISKE EGENSKABER

Fodevarevirksomhederne skal foretage organoleptiske undersegelser af fiskevarer. Denne

undersogelse skal navnlig sikre, at fiskevarerne opfylder eventuelle kriterier for friskhed.

B. HISTAMIN

En leder af en fodevarevirksomhed skal sikre, at grensevardierne for histamin ikke overskrides.

Til publikationskontoret: Nummeret pd forordning om fedevarehygiejne indszattes.



C. TOTAL FLYGTIG NITROGEN

Uforarbejdede fiskevarer ma ikke afsaettes, hvis det ved kemiske analyser afslores, at

grenseverdierne for TVB-N eller TMA-N er overskredet.

D. PARASITTER

Lederen af en fadevarevirksomhed skal sikre, at fiskevarer har veret underkastet en visuel
undersogelse for synlige parasitter, inden de afsattes. Virksomheden ma ikke afsatte fodevarer, der

er tydeligt forurenede med parasitter, med henblik pa konsum.

E. TOKSINER, DER ER SUNDHEDSFARLIGE FOR MENNESKER

1. Fiskevarer fra giftige fisk af folgende familier mé ikke markedsfores: Tetraodontidae,

Molidae, Diodontidae og Canthigasteridae.

2. Fiskevarer, der indeholder biotoksiner, sdsom ciguatoksin eller muskellammende toksiner, ma
ikke markedsfores. Fiskevarer fremstillet af toskallede bladdyr, pighuder, seekdyr og hav-
snegle ma dog markedsfores, hvis de er fremstillet i overensstemmelse med afsnit VII og

opfylder normerne i kapitel V, punkt 2, i samme afsnit.



KAPITEL VI: INDPAKNING OG EMBALLERING AF FISKEVARER

1. Beholdere til opbevaring af ferske fiskevarer i is skal vaere vandbestandige og sikre, at

smeltevandet ikke forbliver 1 kontakt med varerne.

2. Frosne blokke, der er tilberedt om bord pa fartejer, skal indpakkes for landing.

3. Ndér fiskevarer indpakkes om bord pa fiskerfartgjer, skal lederen af fedevarevirksomheden

sikre, at indpakningsmaterialet:

a)  ikke er kilde til kontaminering

b)  opbevares pa en sidan méade, at det ikke risikerer at blive kontamineret

c)  nar det er bestemt til genbrug, er let at rengere og om fornedent desinficere.

KAPITEL VII: OPLAGRING AF FISKEVARER

Lederen af en fadevarevirksomhed, hvor fiskevarer oplagres, skal sikre, at folgende krav er opfyldt:

1. Ferske fiskevarer, opteede uforarbejdede fiskevarer samt kogte og kelede varer af krebsdyr og

bleddyr skal opbevares ved en temperatur, der nermer sig temperaturen for smeltende is.



2. Frosne fiskevarer skal oplagres ved en temperatur pd -18 °C eller derunder i alle dele af varen.
Hel, frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling kan dog opbevares ved en temperatur pa

-9 °C eller derunder.

3.  Fiskevarer, der holdes i live, skal opbevares ved en temperatur og pa en made, der ikke skader

fodevaresikkerheden eller varernes levedygtighed.

KAPITEL VIII: TRANSPORT AF FISKEVARER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der transporterer fiskevarer, skal sikre, at folgende krav er
opfyldt:

1. Fiskevarer skal under transport opbevares ved den kreevede temperatur. Der gelder iser

folgende:

a)  ferske fiskevarer eller opteede uforarbejdede fiskevarer samt kogte og kelede varer af
krebsdyr og bladdyr skal opbevares ved en temperatur, der naermer sig temperaturen for

smeltende is



b)  frosne fiskevarer, med undtagelse af frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling, skal
under transport opbevares ved en permanent temperatur pa -18 °C eller derunder i alle

dele af varen, eventuelt med kortvarige stigninger pa hgjst 3 °C.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed kan undlade at opfylde kravene i1 punkt 1, litra b), nér frosne
fiskevarer transporteres fra et frysehus til en autoriseret virksomhed for at blive opteet straks
efter ankomsten med henblik pé tilvirkning og/eller forarbejdning, hvis det drejer sig om en kort
streekning, og myndighederne giver tilladelse dertil.

3. Hoyvis fiskevarer opbevares i is, ma smeltevandet ikke forblive i kontakt med varerne.

4, Fiskevarer, der skal afsattes levende, skal transporteres pa en sddan méade, at det ikke skader

fodevaresikkerheden eller varernes levedygtighed.

AFSNIT IX: RA MALK OG MEJERIPRODUKTER

KAPITEL I: PRIMARPRODUKTION AF RA MAELK

Lederen af en fodevarevirksomhed, der producerer eller eventuelt indsamler ra meelk, skal sikre, at

kravene i dette kapitel opfyldes.



SUNDHEDSKRAV FOR PRODUKTION AF RA MALK

R4& mealk skal komme fra dyr:

a)

b)

der ikke udviser symptomer pd infektiose sygdomme, som kan overfores til mennesker

gennem malk

der har en god almen sundhedstilstand, ikke udviser nogen tegn pa sygdom, som kan
kontaminere melk, og navnlig ikke lider af sygdomme i kensorganerne med flad,
enteritis med diarré og feber eller synlig yverbetaendelse

der ikke har sar pa yveret, som kan skade melken

der ikke har faet indgivet ikke-tilladte stoffer eller produkter, eller som ikke har vaeret
underkastet en ulovlig behandling, jf. direktiv 96/23/EF, og

for hvilke den tilbageholdelsesperiode, der foreskrives ved indgift af tilladte produkter

eller stoffer, er blevet overholdt.



b)

Med hensyn til brucellose skal ra malk komme fra:

iii)

keer eller befler, der tilhgrer en besatning, som i henhold til direktiv 64/432/EQF!

er fr1 for eller officielt fri for brucellose

fér eller geder, der tilhgrer en bedrift, som er officielt fri for eller fri for brucellose

i henhold til direktiv 91/68/EQF*

hundyr af andre arter, der, hvis de er modtagelige for brucellose, tilhgrer
beseatninger, som regelmassigt kontrolleres for denne sygdom efter en

kontrolplan, der er godkendt af den kompetente myndighed.

Med hensyn til tuberkulose skal ra maelk komme fra:

keer eller befler, der tilhgrer en besatning, som i henhold til direktiv 64/432/EQF

er officielt fri for tuberkulose

hundyr af andre arter, der, hvis de er modtagelige for tuberkulose, tilherer
besatninger, som regelmaessigt kontrolleres for denne sygdom efter en

kontrolplan, der er godkendt af den kompetente myndighed.

Rédets direktiv 64/432/EQF af 26.6.1964 om veterinerpolitimeassige problemer ved handel
inden for Feellesskabet med kvaeg og svin (EFT 121 af 29.7.1964, s. 1977/64). Senest @&ndret
vedtiltredelsesakten af 2003.

Rédets direktiv 91/68/EQF af 28.1.1991 om dyresundhedsmassige betingelser for
samhandelen med far og geder inden for Fellesskabet (EFT L 46 af 19.2.1991, s. 19). Senest
@ndret ved forordning (EF) nr. 806/2003 (EFT L 122 af 16.5.2003, s. 1).



c)

Hvis der holdes geder sammen med keer, skal gederne undersoges og testes for

tuberkulose.

Ré melk fra dyr, der ikke opfylder kravene i punkt 2, kan dog anvendes med den kompetente

myndigheds tilladelse,

a)

b)

ndr der er tale om keer eller bofler, som ikke har reageret positivt pa en tuberkulin- eller
brucelloseprove eller har nogen symptomer pa disse sygdomme, efter at maelken er

varmebehandlet, sa den giver en negativ fosfataseprove

nar der er tale om far eller geder, som ikke har reageret positivt pa en brucelloseprave,
eller som er blevet vaccineret mod brucellose i forbindelse med et godkendt

udryddelsesprogram, og som ikke udviser nogen symptomer pd denne sygdom, enten

i)  til fremstilling af ost med en modningsperiode pa mindst to méneder eller

ii)  efter at malken er blevet varmebehandlet, sa den giver en negativ fosfataseprove,

0g

nar der er tale om hundyr af andre arter, som ikke har reageret positivt pa en tuberkulin-
eller brucelloseprove, og som ikke har nogen symptomer pé disse sygdomme, men som
tilharer en bes@tning, hvor der er konstateret tuberkulose eller brucellose efter den
kontrol, som er omhandlet i punkt 2, litra a), nr. iii), eller punkt 2, litra b), nr. ii), hvis

melken behandles, s den er sikker.



II.

R& maelk fra dyr, som ikke opfylder kravene i stk. 1, 2 og 3 - iseer dyr, der enkeltvis har
reageret positivt pa en profylaktisk preve for tuberkulose eller brucellose som omhandlet i

direktiv 64/432/EQF og direktiv 91/68/EQF, - mé ikke bruges til konsum.

Dyr, som er smittet med eller mistankes for at vaere smittet med en af de sygdomme, der er
navnt 1 punkt 1 eller 2, skal isoleres effektivt for at undgd, at de far uenskede virkninger pa

andre dyrs mealk.

HYGIEINE PA MALKEPRODUCERENDE BEDRIFTER

Krav til lokaler og udstyr

Malkeanleg og lokaler, hvor der opbevares, handteres eller kales malk, skal vere placeret og

indrettet pa en sddan made, at risikoen for kontaminering af malken begranses.

De lokaler, hvor maelken opbevares, skal vare beskyttet mod skadedyr, have en passende
adskillelse fra de rum, hvor dyrene er opstaldet, og vere forsynet med et passende kele- eller

frostanlaeg, hvis dette er nedvendigt for at opfylde kravene i del B.

Overflader af udstyr, som kommer i kontakt med malken (redskaber, beholdere, tanke mv. til
malkning, indsamling eller transport af malken), skal veare lette at rengere og om nedvendigt
desinficere og skal holdes i god stand. Dette kraever anvendelse af glatte, afvaskelige og ikke-

toksiske materialer.



Efter brugen skal sddanne overflader rengeres og om nedvendigt desinficeres. Efter hver
transport eller reekke af transporter, hvis der kun forleber meget kort tid mellem temningen og
den naste pafyldning, men under alle omstaendigheder mindst én gang om dagen, skal
beholdere og tanke, der er blevet anvendt til transport af rd mealk, rengeres og desinficeres pa

en passende made, inden de anvendes pa ny.

Hygiejne under malkning, indsamling og transport

Malkningen skal foregé pa hygiejnisk méde, idet navnlig felgende sikres:

a)  inden malkningen pabegyndes, skal patter, yver og de tilgraensende dele veare rene

b) mealken fra de enkelte dyr kontrolleres for afvigende organoleptiske eller fysisk-
kemiske egenskaber enten af den malkende eller ved en metode med lignende resultater,

og malk med sddanne egenskaber anvendes ikke til konsum

c¢)  melk fra dyr med kliniske tegn pa yversygdom anvendes ikke til konsum, medmindre

det sker 1 overensstemmelse med en dyrleges instrukser

d)  dyr, der er i medicinsk behandling, sa der er sandsynlighed for, at medicinrester
overfores til malken, identificeres, og melk taget fra sddanne dyr for udlebet af den

foreskrevne tilbageholdelsesperiode, ma ikke anvendes til konsum og



e) pattedypnings- eller pattespraymidler anvendes kun, hvis de er godkendt af den
kompetente myndighed, og ma ikke anvendes pa en méde, der forarsager uacceptable

restkoncentrationer i maelken.
Umiddelbart efter malkningen skal melken anbringes pa et rent sted, der er indrettet og
udstyret, sd kontaminering undgés. Mlken skal gjeblikkelig nedkeles til hejst 8 °C, hvis den

athentes dagligt, eller til hojst 6 °C, hvis der ikke finder daglig athentning sted.

Under transporten ma kelekaden ikke brydes, og ved ankomsten til

bestemmelsesvirksomheden ma melkens temperatur ikke overstige +10 °C.

Ledere af fodevarevirksomheder behover ikke at opfylde temperaturkravene 1 punkt 2 og 3,

hvis melken opfylder kriterierne i del 111, og hvis

a)  malken forarbejdes senest to timer efter malkningen eller

b)  en hgjere temperatur er nedvendig af teknologiske arsager i forbindelse med
fremstilling af bestemte mejeriprodukter, og den kompetente myndighed giver tilladelse
hertil.

Hygiejnebestemmelser for personalet

Personer, der malker og/eller handterer ra malk, skal vare ifort rent arbejdstej.



I11.

Personer, der malker, skal iagttage en hej grad af personlig renlighed. I nerheden af
malkestedet skal der derfor vaere de nadvendige faciliteter, sdledes at personer, der malker og
handterer ra meaelk, kan vaske hander og arme.

KRITERIER FOR RA MAELK

Folgende kriterier for rd meaelk gaelder, indtil der er fastsat normer i mere specifikke

retsforskrifter for meelks og mejeriprodukters kvalitet.

Et repraesentativt antal stikprever af ra maelk indsamlet fra melkeproducerende bedrifter skal

kontrolleres for, om kravene i punkt 3 og 4 er opfyldt. Kontrollen kan udferes af eller pa

vegne af:

a) lederen af den fodevarevirksomhed, der producerer melken

b) lederen af den fodevarevirksomhed, der indsamler eller forarbejder meelken

¢) en gruppe af ledere af fodevarevirksomheder, eller

d) som led i en national eller regional kontrolordning.



a)  Lederen af en fodevarevirksomhed skal traeffe forholdsregler til at sikre, at rd maelk

opfylder folgende kriterier:

i)  ra komalk:

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) <100 000

Somatisk celletal (pr. ml) <400 000

ii)  rd meelk fra andre arter:

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) <1500 000%

b)  Hvis rda malk fra andre arter end keer er beregnet til fremstilling af produkter, der
fremstilles med rd melk ved en proces, der ikke indebarer nogen varmebehandling, skal
lederen af fadevarevirksomheden imidlertid tage skridt til at sikre, at den anvendte ra

melk opfylder folgende kriterium:

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) <500 000

&) Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pd to mineder med mindst to prever

pr. maned.

Ge#)  Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pa tre maneder med mindst én prove
pr. maned, medmindre den kompetente myndighed anviser en anden metode til at tage

hejde for sesonsvingninger i produktionen.



4, Medmindre andet er fastsat i direktiv 96/23/EF, skal lederen af en fodevarevirksomhed traeffe

forholdsregler til at sikre, at rd meaelk ikke markedsfores,

a)  hvis indholdet af restkoncentrationer af antibiotika overskrider de tilladte niveauer for ét

af de stoffer, der er omhandlet i bilag I og III til forordning (EQF) nr. 2377/90", eller

b)  hvis det samlede indhold af restkoncentrationer af antibiotika overskrider en tilladt

maksimalveardi.

5. Hvis den rd melk ikke er i overensstemmelse med punkt 3 og 4, skal lederen af
fodevarevirksomheden underrette den kompetente myndighed og treeffe foranstaltninger til at
athjelpe manglerne.

KAPITEL II: KRAV VEDRORENDE MEJERIPRODUKTER

L. TEMPERATURKRAV

1. Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at malken ved modtagelsen pa en
forarbejdningsvirksomhed hurtigt nedkeles til en temperatur pa hejst 6 °C og opbevares ved
denne temperatur, indtil den forarbejdes.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed kan dog opbevare malken ved en hgjere temperatur,

a)  hvis forarbejdningen begynder umiddelbart efter malkningen, eller inden 4 timer efter at

melken er modtaget pa forarbejdningsvirksomheden, eller

! Rédets forordning (EQF) nr. 2377/90 af 26.6.1990 om en fzlles fremgangsmade for
fastseettelse af maksimalgrenseverdier for restkoncentrationer af veterinerlegemidler i
animalske levnedsmidler (EFT L 224 af 18.8.1990, s. 1). Senest @ndret ved Kommissionens
forordning (EF) nr. 324/2004 (EFT L 58 af 26.2.2004, s. 16).



b)  hvis den kompetente myndighed giver tilladelse til en hejere temperatur af teknologiske

arsager i forbindelse med fremstilling af bestemte mejeriprodukter.

II. KRAV TIL VARMEBEHANDLING

1. Hvis rd malk eller mejeriprodukter varmebehandles, skal lederen af fodevarevirksomheden

sikre, at behandlingen opfylder kravene i forordning (EF) nr. .../2004", bilag I, kapitel XI.

2. Lederen af en fodevarevirksomhed, der overvejer, om ra maelk skal varmebehandles, skal:

a)  tage hensyn til de procedurer, der er udviklet i overensstemmelse med HACCP-

principperne i medfer af forordning (EF) nr. .../2004*, og

b)  opfylde ethvert krav, som den kompetente myndighed stiller i den forbindelse, nar den
godkender virksomheder eller udferer kontrol i overensstemmelse med forordning (EF)

nr. .../2004™*.

*

Til publikationskontoret: Nummer pa forordning om fedevarehygiejne indsettes.
Til publikationskontoret: Nummer pa forordning om tilretteleggelsen af den offentlige
kontrol indszttes.

*%



III. KRITERIER FOR RA KOMALK

1. Lederen af en fodevarevirksomhed, der fremstiller mejeriprodukter, skal treeffe forholdsregler til

umiddelbart inden forarbejdningen at sikre,

a)  atrd komelk anvendst til at fremstille mejeriprodukter har et kimtal ved 30 °C pa under

300 000 pr. ml og

b)  at forarbejdet komelk anvendt til at fremstille mejeriprodukter har et kimtal ved 30 °C pa
under 100 000 pr. ml.

2. Hvis malken ikke opfylder kriterierne i punkt 1, skal lederen af fedevarevirksomheden

underrette den kompetente myndighed og treeffe foranstaltninger til at athjelpe manglerne.

KAPITEL III: INDPAKNING OG EMBALLERING

Lukningen af salgspakninger skal foretages umiddelbart efter pafyldningen pa den virksomhed,
hvor den sidste varmebehandling af flydende mejeriprodukter finder sted, ved hjalp af
lukkeanordninger, der forhindrer kontaminering. Lukkeanordningerne skal vare udformet saledes,

at det er tydeligt at se og let kan kontrolleres, om de har veret abnet.



KAPITEL IV: MARKNING

1.

Ud over kravene i direktiv 2000/13/EF skal folgende oplysninger bortset fra de tilfelde, der er
omhandlet i artikel 13, stk. 4 og 5, i nevnte direktiv, fremgé tydeligt af markningen:

a)  "rd maelk" anferes for rd malk til direkte konsum

b)  "af rd melk" anferes for produkter fremstillet med r& melk, nar fremstillingsprocessen

ikke omfatter varmebehandling eller anden fysisk eller kemisk behandling.

Kravene i punkt 1 gaelder for produkter bestemt til detailhandel. Begrebet "meerkning"
omfatter enhver form for emballage, meddelelse, opslag, etiket, band eller kort, der er vedlagt

eller vedrerer disse produkter.

KAPITEL V: IDENTIFIKATIONSMZRKNING

Uanset kravene i bilag II, afsnit I:

kan identifikationsmarket i stedet for en angivelse af virksomhedens autorisationsnummer
indeholde en henvisning til, hvor pa indpakningen eller emballagen virksomhedens autorisati-

onsnummer er angivet

behover identifikationsmerket, nér der er tale om genbrugsflasker, kun at angive afsender-

landets kendingsbogstaver og virksomhedens autorisationsnummer.



AFSNIT X: £G OG £ZGPRODUKTER

KAPITEL I: £G

1. ZAgskal fra producentens virksomhed, og indtil de s&lges til forbrugeren, holdes rene, torre

og fri for fremmed lugt og beskyttes effektivt mod sted og direkte sollys.

2. Agskal opbevares og transporteres ved den, helst konstante, temperatur, der er bedst egnet til

at sikre optimal bevarelse af deres hygiejneegenskaber.

3. ZEggene skal leveres til forbrugeren senest 21 dage efter legningen.

KAPITEL II: FORARBEJDEDE AGPRODUKTER

L. BETINGELSER FOR VIRKSOMHEDER

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at virksomheder, der fremstiller eegprodukter, er

bygget, anlagt og udstyret pa en made, der sikrer, at folgende processer adskilles:

1. vask, terring og desinfektion af snavsede &g, hvis dette foretages

2. udslaning af g, opsamling af egindholdet og fjernelse af skaller og hinder og

3. andre processer end de i punkt 1 og 2 naevnte.



II. RAVARER TIL FREMSTILLING AF £AGPRODUKTER

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at ravarer, der anvendes til fremstilling af

egprodukter, overholder folgende betingelser:

1. Skallerne fra &g, der anvendes til fremstilling af @gprodukter, skal vere fuldt udviklede og
uden brud. Knakag kan dog anvendes til fremstilling af &gprodukter, hvis
produktionsbedriften eller pakkeriet leverer dem direkte til en forarbejdningsvirksomhed,

hvor de skal udslas snarest muligt.

2. Flydende &g fremstillet pa en virksomhed, der er autoriseret til det formal, kan anvendes som
ravare. Flydende &g skal fremstilles i overensstemmelse med betingelserne i del 111, punkt 1,
2,3,40g7.

II. SZARLIGE HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR FREMSTILLING AF £ZGPRODUKTER

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at hele processen foregar saledes, at der undgas

kontaminering i forbindelse med produktion, hdndtering og opbevaring af aegprodukterne, og

navnlig sikre, at folgende bestemmelser overholdes:

1.  ZAggene ma ikke udslds, medmindre de er rene og torre.



Aggene skal udslas pa en sddan made, at kontaminering reduceres, navnlig ved at sikre

passende adskillelse fra andre processer. Knekag skal forarbejdes snarest muligt.

Alle andre &g end henseag, kalkunag og perlehenseag skal handteres og forarbejdes
serskilt. Alt udstyr skal rengeres og desinficeres, for forarbejdningen af hense-, kalkun- og

perlehonse®g genoptages.

Agindholdet méa ikke udvindes ved centrifugering eller knusning af &g eller ved

centrifugering af tomme skaller for at udvinde @&ggehvideresterne til konsum.

Efter udslaning skal alle eegprodukternes bestanddele forarbejdes snarest muligt for at
eliminere mikrobiologiske risici eller reducere dem til et acceptabelt niveau. Et parti, som er
blevet forarbejdet utilstreekkeligt, kan omgéende underkastes en ny forarbejdning pa samme
virksomhed, forudsat at denne nye forarbejdning ger det egnet til konsum. Hvis det
konstateres, at et parti er uegnet til konsum, skal det denatureres for at sikre, at det ikke

anvendes til konsum.

Det er ikke pakraevet at forarbejde aggehvide til fremstilling af terret eller krystalliseret

albumin, som efterfelgende skal varmebehandles.



Iv.

Hvis flydende @g ikke forarbejdes straks efter udsléningen, skal de opbevares enten i frossen
stand eller ved en temperatur pa hejst 4 °C. Opbevaringsperioden ved 4 °C forud for
forarbejdningen ma ikke overstige 48 timer. Disse bestemmelser finder dog ikke anvendelse

pa produkter, som skal afsukres, hvis afsukringsprocessen finder sted snarest muligt.

Produkter, som ikke er stabiliseret, s& de er holdbare ved rumtemperatur, skal nedkeles til en

temperatur pd hejst 4 °C. Produkter til indfrysning skal indfryses straks efter forarbejdningen.

ANALYTISKE SPECIFIKATIONER

Koncentrationen af 3-hydroxysmersyre ma ikke overstige 10 mg/kg i1 det ikke-modificerede

egprodukts terstof.

Indholdet af malkesyre i ramateriale til fremstilling af @gprodukter ma hojst udgere 1 g/kg
torstof. For fermenterede produkter skal denne vardi dog vere den konstaterede verdi inden

fermentering.

Mengden af eeggeskalsrester, hinder og andre eventuelle rester i det forarbejdede agprodukt

ma hejst vaere 100 mg/kg agprodukt.

MZAZAERKNING OG IDENTIFIKATION AF AZGPRODUKTER

Som supplement til de almindelige bestemmelser om identifikationsmaerkning, der er
omhandlet i bilag II, afsnit I, skal sendinger af @gprodukter, der ikke er beregnet til detailsalg,
men til anvendelse som ingrediens i fremstillingen af et andet produkt, veere forsynet med en

etiket med oplysning om a&gprodukternes opbevaringstemperatur og holdbarhed.



2. Nér der er tale om flydende &g, skal den i punkt 1 omhandlede etiket ligeledes vere pafort
ordene: "ikke-pasteuriseret eegprodukt - behandles pa bestemmelsesstedet”" samt angivelse af

dato og tidspunkt for udslaningen.

AFSNIT XI: FROLAR OG SNEGLE

Lederen af en fodevarevirksomhed, der tilbereder froldr og snegle til konsum, skal sikre at folgende

krav overholdes:

1.  Freer og snegle skal aflives pa en virksomhed, der er bygget, udformet og udstyret til dette

formal.

2. Virksomheder, der tilbereder froldr, skal have et lokale til opbevaring og vask af levende froer
og til slagtning og afbledning af dem. Dette lokale skal vaere fysisk adskilt fra
tilberedningslokalet.

3. Froer og snegle, der er dade uden at vaere blevet aflivet pa virksomheden, ma ikke tilberedes

til konsum.

4.  Der skal foretages en stikprevevis organoleptisk undersggelse af froer og snegle. Hvis

undersogelsen viser, at de udger en risiko, md de ikke anvendes til konsum.



5. Umiddelbart efter tilberedningen skal frelarene vaskes grundigt under rindende drikkevand og
straks nedkeles til en temperatur, der naermer sig temperaturen for smeltende is, nedfryses

eller forarbejdes.

6.  Snegles hepatopankreas skal fjernes efter aflivning, hvis den udger en risiko, og mé ikke

anvendes til konsum.

AFSNIT XII: AFSMELTET ANIMALSK FEDT OG GREVER

KAPITEL I: KRAV TIL VIRKSOMHEDER, DER INDSAMLER ELLER FORARBEJDER
RAVARER

Lederen af en fodevarevirksomhed, der indsamler eller forarbejder rdvarer til fremstilling af

afsmeltet animalsk fedt og grever, skal sikre at folgende krav overholdes.

1. Centraler, der indsamler ravarer og transporterer dem videre til forarbejdningsvirksomheder,

skal have faciliteter til opbevaring af ravarer ved en temperatur pa hejst 7 °C.

2. Alle forarbejdningsvirksomheder skal have:

a)  kolefaciliteter



b) et ekspeditionslokale, medmindre virksomheden kun leverer afsmeltet animalsk fedt i

tankvogne, og

¢) om nedvendigt egnet udstyr til tilberedning af produkter bestaende af afsmeltet animalsk

fedt blandet med andre fodevarer og/eller smagskorrigerende stoffer.
3. Deipunkt I og 2, litra a), nevnte kelefaciliteter er imidlertid ikke nedvendige, hvis det ved
leveringen af rdvarerne sikres, at de aldrig opbevares eller transporteres uden aktiv nedkeling

som omhandlet i kapitel II, punkt 1, litra d).

KAPITEL II: HYGIEJNEKRAYV FOR TILBEREDNING AF AFSMELTET ANIMALSK FEDT
OG GREVER

Ledere af fodevarevirksomheder, der tilbereder afsmeltet animalsk fedt og grever, skal sikre at

folgende krav overholdes.

1. Ravarerne skal

a)  stamme fra dyr, der er blevet slagtet pa et slagteri, og som er blevet fundet egnet til

konsum efter inspektionen for og efter slagtning

b)  besté af fedtveev eller knogler, der er rimeligt fri for blod og urenheder



¢) komme fra en virksomhed, der er registreret eller autoriseret i henhold til forordning

(EF) nr. .../2004" eller til denne forordning, og

d) transporteres og opbevares under hygiejniske forhold og ved en indre temperatur pé
hejst 7 °C, indtil afsmeltning finder sted. Rdvarer ma imidlertid opbevares og
transporteres uden aktiv nedkeling, forudsat at de oparbejdes senest tolv timer efter

udvindelsen.
Det er forbudt at anvende oplesningsmidler under afsmeltningen.
Hvis fedt, der skal raffineres, opfylder de normer, der er fastsat i punkt 4, kan afsmeltet

animalsk fedt, der fremstilles i henhold til punkt 1 og 2, med henblik pa forbedring af dets

fysisk-kemiske kvalitet raffineres pa samme virksomhed eller pa en anden virksomhed.

*

Til publikationskontoret: Nummer pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



4.  Afsmeltet animalsk fedt skal athaengigt af typen opfylde folgende normer:

Drovtyggere Svin Andet animalsk fedt
Spiseligt talg Talg til Spiseligt fedt Spzxk og Spiseligt | Til raffinering
raffinering andet fedt til
raffinering
Premier |Andet Fedt” Andet
jus"
ffa (% m/m 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
oliesyre) max.
Peroxid max. 4 meq/kg |4 meq/kg |6 meq/kg |4 meq/kg |4 meq/kg |6 meq/kg 4 meq/kg |10 meq/kg

Uopleselige max. 0,15% max. 0,5%

urenheder 1 alt

Lugt, smag, farve | Normal

1) Afsmeltet animalsk fedt fremstillet ved afsmeltning ved lav temperatur af fersk fedt fra hjerte, netmave, nyrer
og mesenterium fra kvaeg og fedt fra opskaringsvirksomheder.

2) Afsmeltet animalsk fedt fremstillet af fedtveev fra svin.

5. Grever til konsum skal opbevares i overensstemmelse med folgende temperaturkrav.

a)  Nar greverne er afsmeltet ved en temperatur pa hejst 70 °C skal de opbevares:

i)  ved en temperatur pa hejst 7 °C 1 hgjst 24 timer eller

i)  ved en temperatur pa -18 °C eller derunder.



b)  Nar greverne er afsmeltet ved en temperatur pa over 70 °C og har et vandindhold pé

10% (m/m) eller derover, skal de opbevares:

i)  ved en temperatur pa hejst 7 °C i hejst 48 timer eller ved enhver anden tid- og

temperaturkombination, der giver tilsvarende garanti, eller

ii))  ved en temperatur pa hejst -18 °C.

c)  Nar greverne er afsmeltet ved en temperatur pa over 70 °C og har et vandindhold pa

under 10% (m/m), er de ikke underkastet nogen sarlige temperaturkrav.

AFSNIT XIII: BEHANDLEDE MAVER, BLEARER OG TARME

Lederen af en fodevarevirksomhed, der behandler maver, blerer og tarme skal sikre, at folgende

krav overholdes:

1.  Dyretarme, -blerer og -maver ma kun afsettes, hvis:

a)  de stammer fra dyr, der er blevet slagtet pa et slagteri, og som er blevet fundet egnet til

konsum efter inspektionen for og efter slagtning

b) de er saltede, varmebehandlede eller torrede, og

c) der efter den i litra b) neevnte behandling er truffet effektive foranstaltninger til at

forhindre, at de kontamineres pa ny.



2. Behandlede maver, blerer og tarme, der ikke kan opbevares ved omgivelsestemperatur, skal
opbevares nedkelet i dertil indrettede faciliteter, indtil de afsendes. Navnlig skal produkter,
der hverken er saltet eller torret, opbevares ved hgjst 3 °C.

AFSNIT XIV: GELATINE

1. Ledere af fodevarevirksomheder, der fremstiller gelatine, skal sikre, at kravene i dette afsnit

overholdes.

2. I dette afsnit forstas ved "garvning": hardning af huder ved hjelp af garvningsmidler,

kromsalte eller andre stoffer, sdsom aluminiumsalte, jernsalte, kiselsalte, aldehyder og

kinoner, eller andre syntetiske haerdningsmidler.

KAPITEL I: KRAV TIL RAVARER

1.  Folgende ravarer md anvendes til fremstilling af gelatine til anvendelse i fodevarer:

a)  knogler

b)  huder og skind fra opdreattede drovtyggere

¢)  svinehuder og -skind

d) fjerkraeskind



e)  sener

f)  huder og skind fra vildtlevende vildt

g) fiskeskind og -ben.

2. Det er forbudt at anvende huder og skind, hvis de er garvede, uanset om denne

forarbejdningsproces er afsluttet.

3. Derévarer, der er nevnt i punkt 1, litra a) - e), skal stamme fra dyr, der er blevet slagtet pa et
slagteri, og hvis kroppe er blevet fundet egnet til konsum efter inspektionen for og efter
slagtning, og huder og skind skal hidrere fra vildtlevende vildt, som er fundet egnet til

konsum.

4.  Ravarerne skal komme fra virksomheder, der er registreret eller autoriseret i henhold til

forordning (EF) nr. .../2004" eller til denne forordning.

5.  Indsamlingscentraler og garverier ma ogsa levere ravarer til fremstilling af gelatine til
konsum, hvis de af de kompetente myndigheder er blevet specielt autoriseret til dette formal

og de opfylder folgende krav:

a)  De skal have lagerrum med faste gulve og glatte vagge, der er lette at rengere og

desinficere, og skal eventuelt veere udstyret med keleanleg.

*

Til publikationskontoret: Nummer pé forordning om fedevarehygiejne indsettes.



b)  Lagerrummene skal renholdes og vedligeholdes pa tilfredsstillende made, sa de ikke er

en kilde til kontaminering af ravarerne.

¢)  Hvis ravarer, der ikke er i overensstemmelse med dette kapitel, opbevares og/eller
forarbejdes pa disse virksomheder, skal de holdes adskilt fra rivarer, der er i
overensstemmelse med dette kapitel, under hele forlebet fra modtagelse, opbevaring og

forarbejdning til afsendelse.

KAPITEL II: TRANSPORT OG OPBEVARING AF RAVARER

1. Istedet for identifikationsmaerket i bilag I1, afsnit I, skal ravarer, der leveres til en
indsamlingscentral, et garveri eller en gelatinevirksomhed, under transporten vare ledsaget af
et dokument, hvori oprindelsesvirksomheden er anfort, og som indeholder de oplysninger, der

findes i tilleegget til dette bilag.

2. Ravarerne skal transporteres og opbevares kolet eller frosset, medmindre de forarbejdes
senest 24 timer efter at veere afsendt. Affedtede og terrede knogler eller benbrusk, saltede,
terrede og kalkbehandlede huder samt huder og skind, der er behandlet med syre eller base,

kan dog transporteres og opbevares ved omgivelsestemperatur.



KAPITEL III: KRAV TIL FREMSTILLING AF GELATINE

1. Fremstillingsprocessen for gelatine skal sikre, at

a)  alt knoglemateriale fra drovtyggere, der er fodt, opdrattet eller slagtet i lande eller
omrader, som ifalge EF-retsforskrifterne er klassificeret som udsat for lav BSE-risiko,
knuses fint og affedtes med hedt vand og behandles med fortyndet saltsyre (med en
minimumskoncentration pé 4% og en pH-vaerdi <1,5) i mindst to dage efterfulgt af en
alkalisk behandling med en mettet kalciumhydroxidoplesning (pH-vaerdi >12,5) i
mindst 20 dage med sterilisering ved 138-140 °C i fire sekunder, eller en godkendt

ligestillet proces og

b)  andre rdvarer behandles med syre eller base efterfulgt af en eller flere skylninger. pH-
vaerdien skal derefter reguleres. Gelatinen skal udvindes ved en eller flere pd hinanden

folgende opvarmninger efterfulgt af rensning ved filtrering og sterilisering.

2. Hyvis lederen af en fedevarevirksomhed, der fremstiller gelatine, for al den gelatine, der
fremstilles, opfylder de krav, der gelder for gelatine til konsum, mé fremstilling og

opbevaring af gelatine, der ikke er til konsum, forega pa samme virksomhed.



KAPITEL IV: KRAV TIL FARDIGVARERNE

Ledere af fodevarevirksomheder skal sikre, at gelatinen overholder graenseveardierne for

restkoncentrationer i nedenstidende tabel.

Restkoncentrationer Granseveardi
As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm
H,0; (Den Europaiske Farmakopé 1986 (V,0;)) | 10 ppm

AFSNIT XV: KOLLAGEN

1. Ledere af fodevarevirksomheder, der fremstiller kollagen, skal sikre, at kravene i dette afsnit

overholdes.

2. Idette afsnit forstds ved garvning: herdning af huder ved hjelp af garvningsmidler, kromsalte
eller andre stoffer, sdésom aluminiumsalte, jernsalte, kiselsalte, aldehyder og kinoner, eller

andre syntetiske heerdningsmidler.



KAPITEL I: KRAV TIL RAVARER

1.  Folgende ravarer méd anvendes til fremstilling af kollagen til anvendelse i fodevarer:

a)  huder og skind fra opdrattede drovtyggere

b)  svineskind og -knogler

c) fjerkraeskind og -knogler

d)  sener

e)  huder og skind fra vildtlevende vildt og

f)  fiskeskind og -ben.

2. Det er forbudt at anvende huder og skind, hvis de er garvede, uanset om denne

forarbejdningsproces er afsluttet.

3.  Deravarer, der er nevnt i punkt 1, litra a)-d), skal hidrere fra dyr, der er blevet slagtet pa et
slagteri, og hvis krop er blevet fundet egnet til konsum efter syn for og efter slagtning, eller

for sa vidt angér huder og skind fra vildtlevende vildt fra dyr, som er fundet egnet til konsum.



4.  Ravarerne skal komme fra virksomheder, der er registreret eller autoriseret i henhold til

forordning (EF) nr. .../2004" eller i henhold til denne forordning.

5.  Indsamlingscentraler og garverier ma ogsa levere ravarer til fremstilling af kollagen til
konsum, hvis de af de kompetente myndigheder er blevet specielt autoriseret til dette formal,

og de opfylder folgende krav.

a)  de skal have lagerrum med faste gulve og glatte veegge, der er lette at rengore og

desinficere, og skal eventuelt vaere udstyret med keleanlaeg

b) lagerrummene skal renholdes og vedligeholdes pé tilfredsstillende méde, s& de ikke er

en kilde til kontaminering af rdvarerne

¢) hvis ravarer, der ikke er i overensstemmelse med dette kapitel, opbevares og/eller
forarbejdes pa disse virksomheder, skal de holdes adskilt fra ravarer, der er i
overensstemmelse med dette kapitel, under hele forlgbet fra modtagelse, opbevaring og

forarbejdning til afsendelse.

KAPITEL II: TRANSPORT OG OPBEVARING AF RAVARER

1. Istedet for identifikationsmerket i bilag II, afsnit I skal ravarer, der leveres til en
indsamlingscentral, et garveri eller kollagenvirksomheden, under transporten vere ledsaget af
et dokument, hvori oprindelsesvirksomheden er anfert, og som indeholder de oplysninger, der

er omhandlet i tilleegget til dette bilag.

*

Til publikationskontoret: Nummer pa forordning om fedevarehygiejne indsattes.



Révarerne skal transporteres og opbevares kolet eller frosset, medmindre de forarbejdes
senest 24 timer efter at veere afsendt. Affedtede og terrede knogler eller benbrusk, saltede,
tarrede og kalkbehandlede huder samt huder og skind, der er behandlet med syre eller base,

kan dog transporteres og opbevares ved omgivelsestemperatur.

KAPITEL III: KRAV TIL FREMSTILLING AF KOLLAGEN

1.

Kollagen skal fremstilles ved en proces, der sikrer, at ravarerne undergéar en behandling, der
omfatter vask, justering af pH med syre eller base efterfulgt af en eller flere skylninger,

filtrering og ekstrudering, eller ved en ligestillet godkendt proces.

Efter at have undergéet den 1 punkt 1 ovenfor navnte proces kan kollagenen torres.

Hvis lederen af en fedevarevirksomhed, der fremstiller kollagen, for al den kollagen, der

fremstilles, opfylder de krav, der geelder for kollagen til konsum, mé kollagen, der ikke er

bestemt til konsum, fremstilles og opbevares pa samme virksomhed.



KAPITEL IV: KRAV TIL FARDIGVARERNE

Lederen af en fodevarevirksomhed skal sikre, at kollagenen overholder grenseverdierne for

restkoncentrationer i nedenstidende tabel.

Restkoncentrationer Gransevardi
As 1 ppm

Pb S ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm
H>0, (Den Europaiske Farmakopé 1986 (V,0,)) |10 ppm

KAPITEL V: MAERKNING

Indpakning og emballering, der indeholder kollagen, skal vare pafert ordene "kollagen egnet til

konsum", og tilberedningsdatoen skal vere angivet.




Tillzeg til BILAG 111

MODEL TIL LEDSAGEDOKUMENT FOR RAVARER
TIL BRUG FOR FREMSTILLING AF GELATINE ELLER KOLLAGEN

L. Identifikation af révarer

PrOAUKEEYPE: ..veieieeiieee ettt ettt e st e et e e teessbeesbeesseessseesseesseesseeseseensaesseenseeesseenseenseans
FremstillingSAato: ....c.cooviiiieieeie ettt ettt et ettt e et e e e e nbe et e e teennaeennes
BN alla@etyPe: ettt ettt ettt ettt et ettt e et e e st e nteenseenaeeenteenseentean
ANLAL PAKNINGET: ....vviiiiiieiiii et cee et stee ettt e e rtr e e s bt eertreesbaeesseesseseesssaeessseesssasessseesssseesssaeesssesssens
Garanteret OpbevVaringSPEIIOAE: ........ccviiriiiiieeciieitiecie et eree e ere et e seesebeesseessaessseesseeseessseesseenseenses
INCHOVEEL (KE): -vveeieiiieiieiie ettt ettt e st e st e st e st esaeeesseeseessseenseenseeseeesseensaeseessseansaenseenssesnsennsennns
II.  Ravarernes oprindelse

Den/de godkendte produktionsvirksomhed(er)s adresse(r) og registreringsnummer/-numre: ...........

III. Ravarernes bestemmelsessted

Réavarerne sendes:

- SRS
(afsendelsessted)
L ettt ettt e et et et e e ete e e bt e seeenaeenteente e saeere e et e e st enseeenteenseensaeesseenseesaens
(bestemmelsesland og -sted)
med folgende tranSportMIdIEr: ...........cccuiiiiiiiieiiecie et sr e e
ATSENAETS NAVI OF AATESSE: ..ouuvervieiieiieeieeiesteete et et e et e eteesseesseesseeesseesseessseenseenseenseesssesnseesssennses

MOAtageTS NAVIL OF AATESSE: ..euvieiieeieeiieetieeie et et e ee st et esteesstesnteeseesneesnseenseeseesseesnseeseesseesseennes




