30.4.2004 Europeiska unionens officiella tidning L139/55

EUROPAPARLAMENTETS OCH
RADETS FORORDNING (EG) nr 853/2004
av den 29 april 2004
om faststiillande av sérskilda hygienregler
for livsmedel av animaliskt ursprung
EUROPAPARLAMENTET OCH EUROPEISKA UNIONENS RAD HAR ANTAGIT DENNA

FORORDNING

med beaktande av Fordraget om uppréttandet av Europeiska gemenskapen, sarskilt artikel 152.4 b

1 detta,

med beaktande av kommissionens forslag’,

med beaktande av Europeiska ekonomiska och sociala kommitténs yttrande?,
efter att ha hort Regionkommittén,

i enlighet med forfarandet i artikel 251 i fordraget®, och

! EGT C 365 E, 19.12.2000, s. 58.

* EGTC 155,29.5.2001, s. 39.

3 Europaparlamentets yttrande av den 15 maj 2002 (EUT C 180 E, 31.7.2003, s. 288), radets
gemensamma standpunkt av den 27 oktober 2003 (EUT C 48 E, 24.2.2004, s. 23),
Europaparlamentets stindpunkt av den 30 mars 2004... (dnnu inte offentliggjord i EUT) och
radets beslut av den 16 april 2004.



av foljande skal:

(1)  Genom forordning (EG) nr .../2004 faststéllde Europaparlamentet och radet grundliggande

regler for livsmedelshygien for livsmedelsforetagare.

(2) For vissa livsmedel, som kan utgora en sérskild fara for ménniskors hélsa, krévs det sérskilda
hygienregler. Detta géller sdrskilt livsmedel av animaliskt ursprung, i fraga om vilka

forekomsten av mikrobiologiska och kemiska faror ofta har rapporterats.

(3) Inom ramen for den gemensamma jordbrukspolitiken har manga direktiv antagits for att
faststilla sérskilda halsoregler for produktion och utsldppande p& marknaden av produkter
som ingédr i forteckningen i bilaga I till fordraget. Dessa hélsoregler har minskat
handelshindren for de berérda produkterna, vilket har bidragit till férverkligandet av den inre

marknaden, samtidigt som reglerna garanterar att folkhilsoskyddet hélls pa en hég niva.

(4) Dessa regler innehaller gemensamma principer for folkhélsan, i synnerhet nir det géller
tillverkares och behdriga myndigheters ansvar, krav pd anldggningarnas struktur, drift och
hygien, forfaranden for godkédnnande av anldggningarna, krav pé lagring och transport samt

mirkning med kontrollmérke.

(5) Dessa principer utgor en gemensam grund for hygienisk produktion av livsmedel av

animaliskt ursprung, vilket gor en forenkling av géllande direktiv mgjlig.

(6) Ytterligare forenkling bor dstadkommas genom tillimpning av samma bestammelser pé alla

produkter av animaliskt ursprung nar detta ar lampligt.

Sidan ... 1 detta nummer av EUT.
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En forenkling méjliggors dven genom kraven i forordning (EG) nr .../2004 " pa att
livsmedelsforetagare som genomfor nagot led i produktions-, bearbetnings- eller
distributionskedjan for livsmedel efter primérproduktion och ddrmed sammanhéngande
verksamhet skall infora, genomfora och upprétthalla forfaranden grundade pa principerna om

faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP).

Dessa faktorer motiverar tillsammans en omarbetning av de sirskilda hygienreglerna i de

géllande direktiven.

Huvudsyftena med omarbetningen &r att sdkerstélla en hog konsumentskyddsniva med
avseende pa livsmedelssdkerhet, sérskilt genom att samma regler skall gélla for
livsmedelsforetagare i hela gemenskapen, samt att se till att den inre marknaden for produkter
av animaliskt ursprung fungerar vl och péa sa sétt bidrar till att den gemensamma

jordbrukspolitikens mal uppnas.

De nérmare hygienreglerna for produkter av animaliskt ursprung méste behéllas och, dér

konsumentskyddet sé kréver, forstarkas.

Gemenskapsreglerna bor inte tillimpas pé primarproduktion for anvindning inom
privathushall eller pa enskildas beredning, hantering eller lagring av livsmedel for
konsumtion inom privathushill. Vid direkta leveranser av smi méingder primérprodukter eller
vissa typer av kott frdn den producerande livsmedelsforetagaren till konsumenten eller en
lokal detaljhandelsanldggning &r det dessutom ladmpligt att skydda folkhédlsan genom nationell

lagstiftning, sdrskilt med tanke pa de nira forbindelserna mellan producent och konsument.

Publikationsbyran skall infora det officiella numret for férordningen om livsmedelshygien
(se dven skal 1).



(12)

(13)

Kraven i forordning (EG) nr .../2004" 4r generellt tillrickliga for att garantera
livsmedelssikerhet i anldggningar som bedriver detaljhandelsverksamhet som omfattar direkt
forséljning eller leverans av livsmedel av animaliskt ursprung till konsumenten. Den hér
forordningen bor generellt vara tillimplig pa grossistverksamhet (det vill sédga nér en
detaljhandelsanlédggning vidtar atgérder for att leverera livsmedel av animaliskt ursprung till
en annan anldggning). Om man bortser fran de sérskilda temperaturkrav som faststdlls i denna
forordning bér dock kraven i forordning (EG) nr .../2004” vara tillrickliga nir det giller sadan

grossistverksamhet som endast omfattar lagring eller transport.

Medlemsstaterna bor ges viss mojlighet att sjdlva bedoma huruvida kraven i denna forordning
bor utvidgas eller begrinsas till att omfatta detaljhandel enligt nationell lagstiftning. De far
dock begrinsa tillimpningen endast om de anser att kraven i forordning (EG) nr .../ 2004” &r
tillrackliga for att de livsmedelshygieniska kraven skall uppfyllas och om leverans av
livsmedel av animaliskt ursprung fran en detaljhandelsanldggning till en annan anlédggning ar
en marginell, lokal och begrénsad verksamhet. Sadan leverans bor dérfor endast utgora en
liten del av anldggningens néringsverksamhet. De anldggningar som erhéller leverans bor
ligga i dess omedelbara nérhet och leveransen bor avse endast vissa typer av produkter eller

anldggningar.

Publikationsbyran skall infora det officiella numret for férordningen om livsmedelshygien
(se dven skal 1).



(14) I enlighet med artikel 10 i fordraget skall medlemsstaterna vidta alla 1dmpliga atgérder for att

sdkerstélla att livsmedelsforetagarna fullgdr sina skyldigheter enligt denna forordning.

(15) Sparbarhet av livsmedel ar visentlig for livsmedelssdkerheten. Livsmedelsforetagare med
ansvar for anldggningar som skall godkénnas enligt den hér férordningen bor inte endast folja
de allminna bestimmelserna i férordning (EG) nr 178/2002" utan dven se till att alla
produkter av animaliskt ursprung som de sldpper ut p4 marknaden dr forsedda med antingen

kontroll- eller identifieringsméirke.

(16) Livsmedel som importeras till gemenskapen skall uppfylla de allménna krav som foreskrivs i
forordning (EG) nr 178/2002, eller uppfylla bestimmelser som ér likvardiga med
gemenskapens bestimmelser. I den hér férordningen faststélls vissa sarskilda hygienkrav for

livsmedel av animaliskt ursprung som importeras till gemenskapen.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om
allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssidkerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedelssidkerhet (EGT L 31, 1.2.2002, s. 1). Férordningen &dndrad genom forordning (EG)
nr 1642/2003 (EUT L 245, 29.9.2003, s. 4).



(17) Antagandet av denna forordning bor inte sdnka den skyddsniva som faststélls genom de

(18)

tillaggsgarantier som Finland och Sverige fick vid anslutningen till gemenskapen och som har
bekriiftats av beslut 94/968/EG', 95/50/EG?, 95/160/EG?, 95/161/EG*, 95/168/EG®,
95/409/EG®, 95/410/EG” och 95/411/EG®. 1 forordningen bér det faststillas ett forfarande som
under en dvergangsperiod beviljar garantier at alla medlemsstater som har ett motsvarande
godként nationellt kontrollprogram som i fraga om de berérda livsmedlen av animaliskt
ursprung ér likvardigt dem som godkénts for Finland och Sverige. I Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 2160/2003 av den 17 november 2003 om bekédmpning av
salmonella och andra livsmedelsburna zoonotiska smittimnen’ foreskrivs det ett liknande

forfarande vad géller levande djur och klackégg.

Struktur- och hygienkraven i denna forordning bor gilla for alla anlédggningar, d&ven sma

foretag och mobila slakterier.
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EGTL 371, 31.12.1994, s. 36.
EGTL 53,9.3.1995, s. 31.
EGT L 105, 9.5.1995, s. 40.
EGT L 105, 9.5.1995, s. 44.
EGT L 109, 16.5.1995, s. 44.
EGT L 243, 11.10.1995, s. 21.
EGT L 243, 11.10.1995, s. 25.
EGT L 243, 11.10.1995, s. 29.
EUT L 325, 12.12.2003, s.1.



(19)

(20)

e2y)

Det ar lampligt med flexibilitet for att mojliggdra fortsatt anvindning av traditionella metoder
i alla led i produktions-, bearbetnings- eller distributionskedjan for livsmedel och i
forhéllande till krav pé anldggningarnas struktur. Flexibilitet ar sérskilt viktigt for omraden
med sérskilda geografiska begrénsningar, sdsom de regioner i de yttersta randomradena som
avses i artikel 299.2 i fordraget. Flexibiliteten bor dock inte dventyra livsmedelssikerheten.
Eftersom alla livsmedel som produceras i enlighet med hygienreglerna normalt kommer att
omsittas fritt i gemenskapen, bor dessutom det forfarande som tilldter medlemsstaterna att
vara flexibla vara helt 6ppet. Forfarandet bor omfatta mojligheten att, vid behov och for att
16sa konflikter, diskutera i Stdndiga kommittén for livsmedelskedjan och djurhilsa, som
inrdttats genom forordning (EG) nr 178/2002 och det bor bereda méjlighet for kommissionen

att samordna processen och vidta lampliga atgéirder.

Definitionen av maskinurbenat kott bor vara generisk och omfatta alla metoder av
maskinurbening. Den snabba tekniska utvecklingen pa detta omrade innebér att definitionen
bor vara flexibel. De tekniska kraven pa maskinurbenat kott bor dock variera beroende pé en

riskvérdering for produkten pa grundval av olika metoder.

Livsmedelsforetagarna, inbegripet fodersektorn, samverkar och de dverviganden som gors i
fraga om djurhélsa, djurens vilbefinnande och folkhilsa i alla led av

produktions-, bearbetnings- och distributionskedjor &dr kopplade till varandra. Detta forutsitter
en tillfredsstidllande kommunikation mellan de olika intressenterna langs hela

livsmedelskedjan, fran primirproduktionen till detaljhandeln.



(22)

(23)

For att sékerstilla en korrekt besiktning av sadant kott av frilevande vilt som &r foremal for
jakt och som slidpps ut pa gemenskapsmarknaden, bor kropparna och indlvorna av dessa djur
Overldmnas till en vilthanteringsanlédggning for officiell besiktning efter slakt. For att bevara
vissa jakttraditioner utan att darigenom inverka menligt pd livsmedelssikerheten &r det dock
lampligt att utbilda jégare som slépper ut kott av frilevande vilt for anvandning som livsmedel
pa marknaden. Detta bor ge jigarna mdjlighet att pa plats gora en forsta undersékning av
viltet. Under dessa forhdllanden &r det inte nédvéndigt att krdva att utbildade jagare ldmnar in
alla inélvor for besiktning efter slakt vid vilthanteringsanlédggningen, om de gor en forsta
undersokning och dirvid inte konstaterar nagon avvikelse eller fara. Medlemsstaterna bor
dock tillatas att faststilla stringare bestimmelser inom sina territorier for att ta hdnsyn till

sarskilda risker.

I denna forordning bor kriterier faststéllas for obehandlad mj6lk i vantan pa att nya krav antas
for utsldppande av sddan mjolk pa marknaden. Dessa kriterier bor utgoras av atgérdsgranser
som innebdr att livsmedelsforetagare, nér de dverskrider dessa, maste vidta korrigerande
atgirder och underritta den behoriga myndigheten. Kriterierna bor inte utgdras av
maximinivéer ovanfor vilka obehandlad mjolk inte far sldppas ut pa marknaden. Detta innebér
att obehandlad mjolk som inte helt uppfyller kriterierna utan risk kan anvéndas som livsmedel
under vissa omstidndigheter, om lampliga atgirder vidtas. Néar det géller obehandlad mj6lk och
obehandlad gridde som &r avsedd for direkt konsumtion, ar det [ampligt att géra det mojligt
for varje medlemsstat att bibehélla eller faststélla ldmpliga atgérder rérande hilsoskydd, for

att sékerstélla att malen i denna forordning uppnés pa dess territorium.



(24) Kriteriet for obehandlad mj6lk som anvinds for tillverkning av mejeriprodukter bor vara
tre ganger hogre dn kriteriet for obehandlad mjélk som hidmtas frén
mjo6lkproduktionsanlédggningen. Kriteriet for mjolk som anvinds for tillverkning av
bearbetade mejeriprodukter utgors av ett absolut virde medan det rér sig om ett genomsnitt
for obehandlad mjdlk som himtas frin mjélkproduktionsanliggningen. Aven om
temperaturkraven i denna forordning iakttas stoppar det inte all bakterievéixt under transport

och lagring.

(25) Denna omarbetning innebér att de nuvarande hygienreglerna kan upphévas. Detta uppnés
genom Europaparlamentets och radets direktiv .../... EG av den ... om upphdvande av vissa
direktiv om livsmedelshygien och hygienkrav for tillverkning och utslédppande pa marknaden

av vissa produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvindas som livsmedel.

(26) Dessutom ersitter reglerna om édgg i denna forordning dem i radets beslut 94/371/EG av
den 20 juni 1994 om sérskilda hygienvillkor for utsldppande pa marknaden av vissa typer av

dgg?, som forlorar sin giltighet genom att bilaga II till radets direktiv 92/118/EEG® upphivs.

(27) Gemenskapens lagstiftning om livsmedelshygien bor grundas pa vetenskapliga utldtanden.

Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet bor dérfor radfragas nér det ar nddviandigt.

Sidan ... i detta nummer av EUT.

? EGTL 168,2.7.1994, s. 34.

3 Rédets direktiv 92/118/EEG av den 17 december 1992 om djurhélso- och hygienkrav for
handel inom gemenskapen med produkter, som inte omfattas av sddana krav i de sdrskilda
gemenskapsbestimmelser som avses i bilaga A.I till direktiv 89/662/EEG och, i fraga om
patogener, i direktiv 90/425/EEG, samt for import till gemenskapen av sddana produkter
(EGT L 62, 15.3.1993, s. 49). Direktivet senast dndrat genom kommissionens forordning
445/2004 (EUT L 72, 11.3.2004, s. 60).



(28) Kommissionen och medlemsstaterna bor ha ett nidra och effektivt samarbete inom Stindiga
kommittén for livsmedelskedjan och djurhélsa for att hdnsyn skall kunna tas till tekniska och

vetenskapliga framsteg.

(29) Kraven i denna forordning bor tillimpas forst nér alla delar av den nya lagstiftningen om
livsmedelshygien har trdtt 1 kraft. Det dr ocksa lampligt att det gar minst 18 manader mellan
ikrafttridandet och tilldmpningen av de nya reglerna, for att de berorda foretagen skall fa tid

att anpassa sig.

(30) De atgérder som dr nodviandiga for att tillimpa denna férordning bor antas 1 enlighet med
radets beslut 1999/468/EG av den 28 juni 1999 om de forfaranden som skall tillimpas vid

utévandet av kommissionens genomforandebefogenheter’.

! EGTL 184, 17.7.1999, s. 23.



HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.
KAPITEL I
ALLMANNA BESTAMMELSER

Artikel 1
Réckvidd

1. I denna forordning faststélls sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung for
livsmedelsforetagare. Dessa regler kompletterar reglerna i forordning (EG) nr .../2004". De skall
tillimpas pa obearbetade och bearbetade produkter av animaliskt ursprung.

2. Sévida inte ndgot annat uttryckligen foreskrivs, skall denna férordning inte tillimpas pa
livsmedel som innehaller bade produkter av vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av
animaliskt ursprung. Bearbetade produkter av animaliskt ursprung som anvénds vid tillverkningen
av sidana livsmedel skall dock inférskaffas och hanteras i enlighet med kraven i denna férordning.
3. Denna forordning skall inte tillimpas pa

a)  primdrproduktion for anvindning inom privathushéll,

b)  enskildas beredning, hantering eller lagring av livsmedel for konsumtion inom privathushall,

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r férordningen om livsmedelshygien.



c)  producenters direkta leveranser av sma méngder primérprodukter till konsumenter eller till

lokala detaljhandelsanldggningar som levererar direkt till konsumenter,

d)  producenters direkta leveranser av sma mangder kott fran fjiderfa och hardjur som slaktas pa
gérden till konsumenter eller till lokala detaljhandelsanldggningar som levererar sadant kott

direkt till konsumenter,

e) jagare som levererar sm& méngder av frilevande vilt eller kott fran frilevande vilt direkt till

konsumenter eller till lokala detaljhandelsanldggningar som levererar direkt till konsumenter.

4.  Medlemsstaterna skall i sin nationella lagstiftning faststélla regler for den verksamhet och de
personer som avses i punkt 3 c, d och e. Sddana nationella regler skall garantera att malen i denna

forordning uppnas.

5. a) Séavida inte nagot annat uttryckligen foreskrivs, skall denna férordning inte tillimpas pa

detaljhandeln.

b)  Denna forordning skall dock tillimpas pa detaljhandeln ndr verksamhet genomfors i

syfte att leverera livsmedel av animaliskt ursprung till en annan anléggning, férutom i

de fall da

i)  verksamheten bestar av endast lagring eller transport, varvid de sirskilda

temperaturkraven i bilaga I1I skall tillampas, eller

ii)  leveransen av livsmedel av animaliskt ursprung fran detaljhandelsanlédggningen
sker endast till andra detaljhandelsanldggningar och enligt den nationella

lagstiftningen ar marginell, av lokal karaktir och begrinsad.



c¢)  Medlemsstaterna far anta nationella bestimmelser for att tillimpa kraven i denna
forordning pa de detaljhandelsanlédggningar beldgna pa deras territorium som
forordningen inte ar tillimplig pa enligt a eller b.

6.  Denna forordning skall tillimpas utan att det paverkar

a) relevanta regler for djurs och ménniskors hilsa, inklusive stringare bestimmelser for

forebyggande, kontroll och utrotning av vissa typer av transmissibel spongiform encefalopati,

b)  krav pé djurskydd, och

c)  krav pa identifikation av djur och pa sparbarhet for produkter av animaliskt ursprung.

Artikel 2

Definitioner

I denna forordning skall f6ljande definitioner gélla:

1. De definitioner som faststills i forordning (EG) nr 178/2002.

2. De definitioner som faststélls i forordning (EG) ../2004".

3. De definitioner som faststills i bilaga I.

4.  Tekniska definitioner i bilagorna II och III.

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r férordningen om livsmedelshygien.



KAPITEL II

LIVSMEDELSFORETAGARNAS SKYLDIGHETER

Artikel 3
Allménna skyldigheter

1. Livsmedelsforetagare skall f6lja tillimpliga bestimmelser i bilagorna II och III.

2. Livsmedelsforetagare far inte anvinda nagot annat &mne dn dricksvatten — eller, nér
forordning (EG) nr .../2004" eller den hir forordningen medger dess anvindning, rent vatten — for
att avldgsna ytkontaminering fran produkter av animaliskt ursprung, savida inte &mnets anvéindning
godkénts i enlighet med forfarandet i artikel 12.2. Livsmedelsforetagare skall ocksa uppfylla varje
anvandningsvillkor som kan komma att antas i enlighet med samma forfarande. Anvéndning av ett

godként &mne far inte paverka livsmedelsforetagares skyldighet att uppfylla kraven i denna

forordning.
Artikel 4
Registrering och godkénnande av anldggningar
1. Livsmedelsforetagare skall p4 marknaden sléppa ut produkter av animaliskt ursprung som

tillverkats i gemenskapen endast om de har beretts och hanterats uteslutande i anldggningar som

a)  uppfyller tillampliga krav i férordning (EG) nr ../2004", i bilagorna II och III till den héir

forordningen samt andra relevanta krav i livsmedelslagstiftning, och

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r férordningen om livsmedelshygien.



b)  den behoriga myndigheten har registrerat eller, om detta krivs enligt punkt 2, godként.

2. Utan att det paverkar tillimpningen av artikel 6.3 i forordning (EG) nr .../2004" fér
anldggningar som hanterar de produkter av animaliskt ursprung for vilka krav faststills 1 bilaga I11
till den hér férordningen bedriva verksamhet endast om de har godkénts av den behoriga
myndigheten i enlighet med punkt 3 i denna artikel, med undantag av de anldggningar som endast
utfor

a)  primdrproduktion,

b)  transporter,

c) lagring av produkter som inte kréver temperaturreglerade lagringsférhallanden, eller

d) annan detaljhandel &n den som omfattas av denna forordning enligt artikel 1.5 b.

3. Anldggningar som omfattas av krav pa godkédnnande enligt punkt 2 far bedriva verksamhet
endast om den behoriga myndigheten, i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr .../2004 av den ... om faststéllande av sdrskilda bestimmelser for genomforande av offentlig

kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anviindas som livsmedel'

a)  efter ett besok pa plats har gett anldggningen ett godkénnande for att bedriva verksamhet,

eller

b)  har gett anldggningen ett villkorat godkédnnande.

Publikationsbyran skall infora det officiella numret f6r férordningen om livsmedelshygien.
Sidan ... i detta nummer av EUT.



4.  Livsmedelsforetagare skall samarbeta med de behdriga myndigheterna i enlighet med
forordning (EG) nr .../2004". Livsmedelsforetagare skall sarskilt se till att anliggningar upphdr med
driften om den behoriga myndigheten drar tillbaka sitt godkdnnande eller, vid villkorat tillstdnd,

inte ger forlangning eller fullstandigt godkidnnande.

5. Denna artikel skall inte hindra en anldggning fran att sldppa ut livsmedel pa marknaden
mellan den dag d& denna forordning skall borja tillimpas och den forsta efterfoljande besiktningen

av den behoriga myndigheten, om anléggningen
a)  omfattas av krav pa godkdnnande enligt punkt 2 och sldppte ut produkter av animaliskt
ursprung pa marknaden i enlighet med gemenskapslagstiftningen omedelbart fore

tilldimpningen av denna forordning, eller

b)  &rsédan att det inte fanns nagot krav pa godkinnande fore tillimpningen av denna férordning.

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r férordningen om genomforande av
offentlig kontroll (se artikel 4.3).



Artikel 5

Kontroll- och identifieringsmérkning

1. Livsmedelsforetagare skall pa marknaden sldppa ut produkter av animaliskt ursprung som
hanterats pd en anldggning som omfattas av krav pa godkénnande enligt artikel 4.2, endast om

livsmedlen &r forsedda med antingen

a)  ett kontrollmirke som anbringats i enlighet med forordning (EG) nr .../2004", eller

b) ettidentifieringsmirke i enlighet med avsnitt I i bilaga II till den hér férordningen, om den

ovannidmnda forordningen inte foreskriver att ett kontrollmérke skall anbringas.

2. Livsmedelsforetagare far anbringa ett identifieringsméarke pa en produkt av animaliskt
ursprung endast om produkten har framstéllts i enlighet med denna férordning i anldggningar som

uppfyller kraven i artikel 4.

3.  Livsmedelsforetagare far inte avlagsna ett kontrollmérke som anbringats i enlighet med
forordning (EG) nr .../2004" fran kott, sdvida de inte styckar, bearbetar eller behandlar det pa annat

satt.

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r férordningen om genomforande av
offentlig kontroll.



b)

Artikel 6

Produkter av animaliskt ursprung fran ldnder utanfér gemenskapen

Livsmedelsforetagare som importerar produkter av animaliskt ursprung fran tredje land skall

se till att import sker endast

om det avsdndande tredje landet finns pa en forteckning, uppréttad i enlighet med artikel 11 1

forordning (EG) nr [ ]/2004, Sver tredje lander fran vilka import av denna produkt ar tillaten,

i)  om den anldggning varifrdn produkten har avsints och déir den har erhallits eller beretts
finns pa en forteckning, uppréttad i enlighet med artikel 12 i forordning (EG)
nr []/2004, Gver anlidggningar fran vilka import av denna produkt ér tillaten i

forekommande fall,

i)  om produkten, nir det géller farskt kott, malet kott, kdttberedningar, kottprodukter och
maskinurbenat kott, tillverkades av kott som erhallits i slakterier och
styckningsanldggningar vilka finns pa forteckningar uppréttade i enlighet med artikel 12
i forordning (EG) nr [ 1/2004 eller i godkinda gemenskapsanliggningar, och

iii) om produktionsomradet, nér det géiller levande musslor, tagghudingar, manteldjur och
marina snickor finns pé en forteckning uppréttad i enlighet med artikel 13 i den

forordningen i forekommande fall

Publikationsbyran skall infora det officiella numret for férordningen om offentliga kontroller.



d)

om produkten uppfyller

1)  kraven enligt den hér forordningen, inklusive kraven i artikel 5 om kontroll- och

identifieringsmérkning,
ii)  kraven enligt forordning (EG) nr [ ]/2004, och

iii)  alla importvillkor som faststélls i den gemenskapslagstiftning som é&r tillimplig pé

importkontroller av produkter av animaliskt ursprung, och

om kraven i artikel 14 i forordning (EG) nr [ /2004 betriffande intyg och handlingar ar
uppfyllda i tillimpliga fall.

Genom undandag fran punkt 1 far import av fiskeriprodukter dven ske i enlighet med de

sdrskilda bestdimmelser som faststélls i artikel 15 i forordning (EG) nr [71/2004.
Livsmedelsforetagare som importerar produkter av animaliskt ursprung skall se till att

produkterna vid import finns tillgéngliga for kontroll i enlighet med direktiv 97/78/EG’,

*k

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r forordningen om livsmedelshygien.
Publikationsbyran skall infora det officiella numret f6r forordningen om genomforande av
offentlig kontroll.

Rédets direktiv 97/78/EG av den 18 december 1997 om principerna for organisering av
veterindrkontroller av produkter fran tredje land som fors in i gemenskapen (EGT L 24,
30.1.1998, s. 9). Direktivet dndrat genom 2003 érs anslutningsakt.



b)  importen uppfyller kraven i direktiv 2002/99/EG", och

c¢)  verksamhet som bedrivs under deras kontroll och som dger rum efter importen bedrivs i

enlighet med kraven i bilaga III.
4.  Livsmedelsforetagare som importerar livsmedel som innehaller bade produkter av
vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av animaliskt ursprung skall se till att de
bearbetade produkter av animaliskt ursprung som ingér i dessa livsmedel uppfyller kraven i
punkterna 1-3. De maste kunna pévisa att de har gjort detta (till exempel genom lamplig
dokumentation eller certifiering, men inte nédvandigtvis i det format som anges i punkt 1 d).
KAPITEL III

HANDEL

Artikel 7

Dokument

1. Nar sa krévs enligt bilaga II eller III skall livsmedelsforetagare se till att intyg eller andra

dokument atfoljer sindningar av produkter av animaliskt ursprung.
2. Ienlighet med forfarandet i artikel 12.2 far
a)  forlagor for dokumenten faststillas, och

b) anvindning av elektroniska dokument tillatas.

! Rédets direktiv 2002/99/EG av den 16 december 2002 om faststéllande av djurhélsoregler for
produktion, bearbetning, distribution och inforsel av produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvéndas som livsmedel. (EGT L 18, 23.1.2003, s. 11).



Artikel 8

Sérskilda garantier

1.  Livsmedelsforetagare som avser att sldppa ut foljande livsmedel av animaliskt ursprung pa

marknaden i Sverige eller Finland skall uppfylla reglerna i punkt 2 betrdffande salmonella:

a)  Kott fran notkreatur och svin, inbegripet malet kott men undantaget kottberedningar och

maskinurbenat kott.

b)  Fjaderfikott fran tamhons, kalkon, parlhons, ankor och géss, inbegripet malet kott men med

undantag for kottberedningar och maskinurbenat kott.

c) Agg.

2. a)  Nér det géller kott frén notkreatur och svin och kott fran fjaderfan skall prov pa
sdndningar ha tagits i avsdndaranliggningen och ha genomgétt mikrobiologisk analys

med negativt resultat i enlighet med gemenskapslagstiftningen.

b)  Nar det géller 4gg skall forpackningscentraler garantera att sindningarna harrér fran
besdttningar som genomgatt mikrobiologisk provtagning med negativt resultat i enlighet

med gemenskapslagstiftningen.



d)

Nér det géller kott frén notkreatur och svin behdver inte provtagningen enligt a
genomforas for sindningar som &r avsedda for en anldggning for pastdrisering,
sterilisering eller annan behandling med motsvarande effekt. Néar det géller 4gg behover
provtagningen enligt b inte genomforas for sindningar som &r avsedda for framstillning

av bearbetade produkter genom en process som garanterar eliminering av salmonella.

Den provtagning som foreskrivs i a och b behdver inte genomforas for kott frén en
anlidggning som omfattas av ett kontrollprogram vilket i enlighet med forfarandet i
artikel 12.2 har erkénts som likvérdigt med det som har godkénts for Sverige och

Finland nér det géller berorda livsmedel av animaliskt ursprung.

Nir det géller kott fran notkreatur och svin och kott fran fjaderfan skall ett
handelsdokument eller intyg som dverensstimmer med en forlaga som faststéllts enligt
gemenskapslagstiftningen medf6lja livsmedlet och ange

i)  att kontrollerna i a har genomforts med negativt resultat, eller

il)  att kottet dr avsett for ndgot av de andamal som anges i c, eller

iii)  att kottet kommer fran en anldggning som omfattas av d.

Nér det géller 4gg skall ett intyg om att provtagning enligt b har genomforts med

negativt resultat eller att dggen &r avsedda att anvidndas pa det sitt som anges i c

medf6lja sindningarna.



3. I enlighet med forfarandet i artikel 12.2

a)  far kraven i punkterna 1 och 2 uppdateras med hansyn sarskilt till &ndringar av
medlemsstaternas kontrollprogram eller antagandet av mikrobiologiska kriterier enligt

forordning (EG) nr .../2004", och

b)  far de regler i punkt 2 som avser ndgot av de livsmedel som anges i punkt 1 utvidgas till att
helt eller delvis omfatta en eller flera medlemsstater, eller en eller flera regioner i en
medlemsstat, som har ett kontrollprogram som erkénts som likvardigt med det som godkénts

for Sverige och Finland nér det géller berorda livsmedel av animaliskt ursprung.

4.  Idenna artikel avses med kontrollprogram kontrollprogram som godkénts i enlighet med

forordning (EG) nr 2160/2003.

KAPITEL IV

SLUTBESTAMMELSER

Artikel 9

Genomforandeédtgirder och 6vergdngsbestimmelser

Genomforandedtgirder och overgidngsbestimmelser far faststillas i enlighet med forfarandet i

artikel 12.2.

Publikationsbyréan skall infora det officiella numret f6r férordningen om livsmedelshygien.



1.

Artikel 10

Andring och anpassning av bilagorna II och III

Bilagorna II och III far anpassas eller uppdateras i enlighet med forfarandet i artikel 12.2 med

beaktande av foljande:

a)

b)

2.

Utvecklingen av riktlinjer for god praxis.

Erfarenheter frdn genomforandet av HACCP-baserade system i enlighet med artikel 5 i
forordning (EG) nr .../2004*.

Den tekniska utvecklingen och dess praktiska konsekvenser samt konsumentkrav nér det

géller livsmedlens sammansittning.

Vetenskapliga utlatanden, sérskilt nya riskvirderingar.

Mikrobiologiska kriterier och temperaturkriterier for livsmedel.

Forandringar 1 konsumtionsmonster.

Undantag frén bilagorna II och III far beviljas i enlighet med forfarandet i artikel 12.2, under

forutsittning att de inte motverkar denna foérordnings syften.



3. Medlemsstaterna far, utan att &ventyra syftet med denna férordning, anta nationella atgérder

for att anpassa kraven i bilaga III i enlighet med punkterna 4-S8.

4. a) De nationella atgérder som avses i punkt 3 skall syfta till att

1)  mojliggdra fortsatt anvindning av traditionella metoder i alla led i produktions-,

bearbetnings- eller distributionskedjan for livsmedel, eller

ii)  tillgodose behoven for livsmedelsforetag som &r beldgna i omraden med sérskilda

geografiska begrénsningar.

b) I andra fall skall de enbart tillimpas pa anldggningars konstruktion, utformning och

utrustning.

5. Den medlemsstat som Onskar anta nationella atgérder i enlighet med punkt 3 skall anméla

detta till kommissionen och de 6vriga medlemsstaterna. Varje anmélan skall

a)  ge en detaljerad beskrivning av de krav som medlemsstaten anser sig behdva anpassa och

vilken typ av anpassning som efterstrévas,

b)  beskriva de livsmedel och anldggningar som berors,



c)  forklara skilen till anpassningen, bl.a. genom att nér s &r relevant gora en sammanfattning av
den faroanalys som genomforts och vilka atgérder som skall vidtas for att se till att

anpassningen inte dventyrar syftet med denna férordning, och

d) ldmna 6vriga uppgifter som &r relevanta.

6.  Ovriga medlemsstater skall ha tre manader p4 sig fran det att de mottagit anmilan enligt
punkt 5 for att versénda skriftliga kommentarer till kommissionen. For anpassningar enligt

punkt 4 b skall denna period forldngas till fyra manader, om ndgon medlemsstat begér detta.
Kommissionen far och, om den far skriftliga kommentarer fran en eller flera medlemsstater, skall
samrada med medlemsstaterna inom den kommitté som avses i artikel 12.1. I enlighet med
forfarandet i artikel 12.2 far kommissionen besluta om de aviserade atgérderna far genomforas, nér
sa ar nodvandigt efter lampliga dndringar. Om sa ar lampligt far kommissionen foresla allménna

atgérder i enlighet med punkt 1 eller 2 i den hér artikeln.

7.  En medlemsstat far endast anta nationella atgérder for anpassning av kraven i bilaga III

a) io0verensstimmelse med ett beslut som fattats enligt punkt 6,

b) om kommissionen en manad efter det att den period som anges i punkt 6 16pt ut inte har
underréttat medlemsstaterna om att den har mottagit skriftliga kommentarer eller om att den

avser att foresla ett beslut enligt punkt 6, eller

c) enligt punkt 8.



8.  En medlemsstat far pa eget initiativ och med forbehéll for de allménna bestdmmelserna i

fordraget bibehalla eller faststélla nationella regler

a)  som forbjuder eller begrinsar utsldppande pa marknaden inom dess territorium av obehandlad

mjolk eller obehandlad gradde som dr avsedd for direkt konsumtion, eller

b)  som tillater anvéindningen, med den behdriga myndighetens tillstand, av obehandlad mjo6lk
som inte uppfyller de kriterier som faststills i avsnitt [X i bilaga III avseende antal bakterier
och somatiskt celltal for framstillning av ost med en lagrings- eller mognadsperiod pé
minst 60 dagar och mjolkprodukter som erhallits i samband med tillverkningen av sadan ost,

under forutsittning att detta inte hindrar uppfyllandet av syftet med denna férordning.

Artikel 11
Sarskilda beslut

Utan att det paverkar den generella tillimpningen av artikel 9 och artikel 10.1 far
genomforandeatgirder faststéllas eller Andringar av bilaga II eller I1I antas, i enlighet med
forfarandet i artikel 12.2,

1.  fOr att faststilla bestimmelser for transport av icke nedkylt kott,

2. for att i fraga om maskinurbenat kott specificera en kalciumhalt som inte 4&r markant hdgre dn

den 1 malet kott,



3.  for att faststilla annan behandling som far anvindas i en bearbetningsanldggning nér det
giller levande musslor fran produktionsomrdden av klass B eller C som inte har genomgétt rening
eller aterutlaggning,

4.  {or att specificera erkéinda metoder for provtagning nir det géller marina biotoxiner,

5. for att faststilla kompletterande hilsonormer for levande musslor i samarbete med berort

referenslaboratorium i gemenskapen, inbegripet

a)  griansvirden och analysmetoder for andra marina biotoxiner,

b)  metoder for provtagning for virus och virologiska normer, och

c)  provtagningsplaner samt metoder och analystolerans for kontroll av att hdlsonormerna foljs,

6.  for att faststdlla andra hilsonormer eller kontroller, om vetenskapliga ron tyder pa att de ar

nddvéndiga for att skydda folkhilsan,

7.  for att utvidga bilaga II1, avsnitt VII, kapitel IX till att omfatta andra levande musslor &n

kammusslor,

8. for att ange kriterier for faststéllande av att en fAngstplats enligt epidemiologiska data inte
utgdr nadgon hilsorisk med avseende pa forekomsten av parasiter och for faststdllande av nir den
behoriga myndigheten foljaktligen far ge livsmedelsforetagare tillstand att inte behova frysa
fiskeriprodukter i enlighet med bilaga III, avsnitt VIII, kapitel I1I, del D,



9.  for att faststdlla kriterier pa farskhet och gransvérden for histamin och total mingd flyktigt

kvéve for fiskeriprodukter,
10.  for att tilldta anvindning av obehandlad mjolk som inte uppfyller de kriterier som faststills i
bilaga III avsnitt X avseende antal bakterier och somatiskt celltal for framstillning av vissa

mjolkprodukter,

11.  utan att det paverkar tillimpningen av direktiv 96/23/EG" for att faststilla ett hogsta tillatna

virde for den sammanlagda méngden rester av antibiotika i obehandlad mjolk, och
12, for att godkénna likvérdiga processer for produktion av gelatin eller kollagen.

Artikel 12

Kommittéforfarande

1.  Kommissionen skall bitrddas av Sténdiga kommittén for livsmedelskedjan och djurhélsa.

2. Nar det hénvisas till denna punkt skall artiklarna 5 och 7 i beslut 1999/468/EG tillimpas, med

beaktande av bestimmelserna 1 artikel 8 1 det beslutet.

Den tid som avses 1 artikel 5.6 1 beslut 1999/468/EG skall vara tre manader.

3. Kommittén skall sjdlv anta sin arbetsordning.

Rédets direktiv 96/23/EG av den 29 april 1996 om inférande av kontrollatgérder for vissa
amnen och restsubstanser av dessa i levande djur och i1 produkter framstillda ddrav

(EGT L 125, 23.5.1996, s. 10). Direktivet andrat genom férordning (EG) nr 806/2003
(EUT L 122, 16.5.2003, s. 1).



Artikel 13

Samrdd med Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet

Kommissionen skall samrada med Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet i fragor som
omfattas av denna forordning och som kan ha visentlig betydelse for folkhdlsan, och i synnerhet

fore framléggandet av forslag om att utvidga bilaga III, avsnitt III till att omfatta 4ven andra

djurarter.
Artikel 14
Rapport till Europaparlamentet och radet
1.  Kommissionen skall senast den ... “verlimna en rapport till Europaparlamentet och rédet

med en genomgéng av de erfarenheter som gjorts genom tillimpningen av denna forordning.

2. Kommissionen skall nér sa ar lampligt 1ata rapporten atf6ljas av ldmpliga forslag.

Artikel 15

Denna forordning trider i kraft tjugo dagar efter det att den har offentliggjorts i Europeiska

unionens officiella tidning.

Den skall tillimpas fran och med 18 manader efter den dag dé foljande réattsakter har trétt i kraft:

a)  Forordningen (EG) nr .../2004™"

Fem ar efter det att denna férordning har trétt i kraft.
Publikationsbyran skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien
(som i skal 1).

%



b)  Forordning (EG) nr ../2004".

¢)  direktiv 2004/../EG™".

Den skall dock inte tillimpas fore den 1 januari 2006.

Denna f6rordning ér till alla delar bindande och direkt tillamplig i alla medlemsstater.

Utfardad i Strasbourg den 29.4.2004.

Pa Europaparlamentets vignar Pé radets viagnar
Ordforande Ordf6rande
P. COX M. McDOWELL

*

Publikationsbyran skall infora det officiella numret pa den férordning som avses i artikel 4.3.
Publikationsbyran skall infora det officiella numret pa det direktiv som avses i skil 25.

EEd



BILAGA

DEFINITIONER

I denna f6rordning avses med

1. KOTT

1.1  Kott: alla étliga delar av de djur som avses i punkterna 1.2—1.8, inklusive blod.

1.2 Tama hov- och klévdjur: ndtkreatur (inklusive vattenbuffel och bison), svin, far och getter

samt tama héstdjur.

1.3 Fjdderfd: tamfjaderfd, inklusive faglar som inte betraktas som tamfjéderfa men som f6ds upp

som sédana, med undantag av strutsfaglar.
1.4 Hardjur: kaniner, harar och gnagare.
1.5 Frilevande vilt:
- vilda hov- och klovdjur samt hardjur och landlevande ddggdjur som ar foremal for jakt i
syfte att anvidndas som livsmedel och anses vara frilevande vilt enligt tillimplig
lagstiftning i den berérda medlemsstaten, daribland daggdjur som lever fritt inom ett

inhdgnat omrade under liknande forhallanden som vilda djur, och

- frilevande vild fagel som ar foremal for jakt i syfte att anvdndas som livsmedel.



1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.12

1.13

1.14

Hdgnat vilt: hignade strutsfaglar och hignade landlevande ddggdjur, dock inte de som avses i

punkt 1.2.

Smavilt: frilevande fagel och hardjur som lever fritt i vilt tillstand.

Storvilt: landlevande daggdjur som lever fritt i vilt tillstind och inte omfattas av definitionen

av smavilt.

Slaktkropp: kroppen av ett djur efter avlivning och uppslaktning.

Frskt kott: kott som inte har undergatt nagon annan konserverande behandling @n kylning,
frysning eller djupfrysning, inbegripet kott som dr vakuumforpackat eller forpackat i
kontrollerad atmosfir.

Slaktbiprodukter: annat farskt kott &n slaktkroppen, inbegripet inélvor och blod.

Indlvor: organ fran brost-, buk- och backenhélorna, samt luft- och matstrupe och, nér det

giller fjaderfd, krava.

Malet kétt: benfritt kott som har finfordelats genom malning och som innehaller

mindre dn 1 % salt.

Maskinurbenat kétt: produkt som framstélls genom att kott avldgsnas fran kottben efter
urbening eller fran slaktkroppar av fjdderfd med mekaniska metoder som medfor att

muskelfiberstrukturen forsvinner eller forandras.



1.15

1.16

1.17

1.18

2.1

2.2

23

Kottberedningar: farskt kott, inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel, smakédmnen eller
andra tillsatser har tillforts eller vilket har genomgatt processer som inte &r tillrdckliga for att
andra kottets muskelfiberstruktur och som sélunda inte tar bort de egenskaper som &r

karakteristiska for farskt kott.

Slakteri: anldggning for avlivning och uppslaktning av djur vars kott &r avsett som livsmedel.

Styckningsanldggning: anlaggning for urbening och/eller styckning av kott.

Vilthanteringsanldggning: varje anlaggning dér vilt och kott fran nedlagt vilt bereds innan det

slapps ut pa marknaden.

LEVANDE MUSSLOR

Musslor: blotdjur med lamellforgrenade gélar som livnér sig genom filtrering.

Marina biotoxiner: giftiga amnen lagrade i musslor, sdrskilt till foljd av att de livnér sig pa

plankton som innehaller toxiner.

Konditionering: lagring av levande musslor fran klass A-produktionsomréaden, renings- eller
leveranscentraler i tankar eller annan installation med rent havsvatten eller i naturliga miljoer
for att avldgsna sand, dy eller slem och for att bevara eller forbéttra de organoleptiska

egenskaperna och se till att musslorna ar livskraftiga innan de forpackas.



24

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

Upptagare: varje fysisk eller juridisk person som med ndgon metod tar upp levande musslor

fran ett produktionsomrade i avsikt att bereda och avyttra dem.

Produktionsomrdde: varje omrade i hav, i anslutning till flodmynning eller lagun som utgor
en naturlig fyndplats for musslor eller omrédde som anvénds for odling av musslor och frén

vilket levande musslor tas upp.

Aterutliggningsomrdde: varje omrade i hav, i anslutning till flodmynning eller lagun som har
klart markerade grénser, angivna med bojar, stolpar eller annan fast anordning, och som

anvands uteslutande for naturlig rening av levande musslor.

Leveranscentral: varje anldggning, vid eller utanfor kusten, avsedd for mottagning,
konditionering, tvittning, rening, klassificering, forpackning av levande musslor avsedda att

anvindas som livsmedel.

Reningsanliggning: anldggning med tank, forsérjd med rent havsvatten, i vilken levande
musslor placeras under den tid som krévs for att reducera kontaminering sa att musslorna blir

tjanliga som livsmedel.

Aterutliggning: dverforing av levande musslor till ett omrade i hav, lagun eller i anslutning
till flodmynning under den tid som krévs for att reducera kontaminering sa att musslorna blir
tjanliga som livsmedel. Overforing av musslor till omriden som &r mer limpade for deras

ytterligare tillvixt omfattas inte av denna definition.



3.1

3.2

33
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3.5

3.6

FISKERIPRODUKTER

Fiskeriprodukter: alla viltlevande eller uppfodda salt- eller sdtvattensdjur (med undantag for
levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och levande marina sniackor samt
alla ddggdjur, kraldjur och groddjur) inklusive alla dtliga former, delar och produkter av

sédana djur.

Fabriksfartyg: fartyg pa vilket fiskeriprodukter hanteras pa ett eller flera av foljande sétt samt
darefter forpackas och, vid behov, kyls eller djupfryses: filéas, skivas, flas, skalas, urtas, mals

eller bearbetas.

Frysfartyg: fartyg pa vilket frysning av fiskeriprodukter utfors, i lampliga fall efter foregéende
avblodning, huvudskirning, rensning och borttagande av fenor samt vid behov foljt av

forpackning.

Maskinurbenad fiskeriprodukt: alla produkter som framstills genom att kott avldgsnas fran
fiskeriprodukter med mekaniska metoder som medfor att muskelfiberstrukturen férsvinner

eller fordndras.

Farska fiskeriprodukter: obearbetade fiskeriprodukter, vare sig de dr hela eller beredda,
inklusive produkter som har forpackats i vakuum eller i modifierad atmosfér och som inte har

genomgatt ndgon annan behandling 4n kylning for att garantera héllbarheten.

Beredda fiskeriprodukter: obearbetade fiskeriprodukter som har genomgatt ett moment som

paverkar helheten, sdsom rensning, huvudskirning, skivning, filetering och hackning.



4.1

4.2

5.1
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6.1

MJOLK
Obehandlad mjélk: mjolk som produceras genom utsondring fran mjolkkortlar hos husdjur
och som inte har uppvérmts till mer dn 40°C eller behandlats p& annat sétt med motsvarande

verkan.

Mjélkproduktionsanliggning: anldggning som haller ett eller flera husdjur for att de skall

producera mjolk som &r avsedd att slédppas ut p4 marknaden som livsmedel.

AGG

Agg: 4gg i skal — med undantag av knickta, ruvade och kokta, stekta eller pa annat sitt
tillagade dgg — som produceras av hégnat fjaderfa och som é&r lampliga for direkt anvéndning
som livsmedel eller for beredning av dggprodukter.

Flytande dgg: det obearbetade innehallet i dgg nér skalet avldgsnats.

Skadade dgg: dgg med skadat skal och oskadade hinnor.

Forpackningscentral: anldggning dir dgg indelas i klasser efter kvalitet och vikt.

GRODLAR OCH SNACKOR

Grodlar: bakre delarna av kroppen, avdelad pé tvdren bakom frambenen, urtagen och

avhudad, av arten Rana (sléktet Ranidae).



6.2

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

Sndckor: landsnickor av arten Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum och

arter som tillhor slaktet Achatinidae.

BEARBETADE PRODUKTER

Kottprodukter: bearbetade produkter som framstills genom bearbetning av kott eller genom
vidare bearbetning av sddana bearbetade produkter och vars snittyta visar att produkten inte

langre har karaktiren av farskt kott.

Mjolkprodukter: bearbetade produkter som framstélls genom bearbetning av obehandlad

mjolk eller genom vidare bearbetning av sddana bearbetade produkter.

Aggprodukter: bearbetade produkter som framstillts genom bearbetning av 4gg, eller olika
bestandsdelar eller blandningar av dgg, eller genom vidare bearbetning av sddana bearbetade

produkter.

Bearbetade fiskeriprodukter: bearbetade produkter som framstills genom bearbetning av

fiskeriprodukter eller genom vidare bearbetning av sddana bearbetade produkter.

Utsmidlt djurfett: fett som kommer fran utsmaltning av koétt, inklusive ben, och dr avsett att

anvindas som livsmedel.
Fettgrevar: proteinhaltiga rester efter utsmiltning, efter partiell separation av fett och vatten.
Gelatin: naturligt, 16sligt protein, gelbildande eller icke gelbildande, som erhallits genom

partiell hydrolys av kollagen som framstillts av ben, hudar och skinn, ligament och senor fran

djur.



7.8

7.9

8.1

8.2

Kollagen: den proteinbaserade produkt som utvinns ur djurben, hudar, skinn och senor och

som framstélls i enlighet med de relevanta kraven i denna forordning.

Behandlade magar, blasor och tarmar: magar, blasor och tarmar som efter det att de har tagits

ur och rengjorts har behandlats genom saltning, uppvarmning eller torkning.

ANDRA DEFINITIONER

Produkter av animaliskt ursprung:

- livsmedel av animaliskt ursprung, inklusive honung och blod,

- levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och levande marina snéckor

avsedda att anviandas som livsmedel, och

- andra djur avsedda att behandlas i syfte att levereras levande till konsumenten.

Grossistmarknad: ett livsmedelsforetag som innefattar flera separata enheter som delar

gemensamma anldggningar och avdelningar och som séljer livsmedel till

livsmedelsforetagare.



BILAGA 11
KRAV SOM GALLER FLERA PRODUKTER AV ANIMALISKT URSPRUNG
AVSNITT I: IDENTIFIERINGSMARKNING
Niér sa erfordras enligt artikel 5 eller 6, och om inte annat foljer av bestimmelserna i bilaga I11, skall
livsmedelsforetagare se till att produkter av animaliskt ursprung ar identifieringsmaérkta i enlighet
med foljande bestimmelser.
A. ANBRINGANDE AV IDENTIFIERINGSMARKET
1. Identifieringsmérket skall anbringas innan produkten ldmnar anldggningen.
2. Det dr dock inte nddvéndigt att anbringa ett nytt mérke pa produkten sévida inte emballaget
och/eller innerférpackningen avligsnas eller produkten bearbetas vidare pa en annan
anldggning. Om sa sker maste det nya market ange godkédnnandenummer for den anldggning

dér denna verksamhet dger rum.

3. Nagot identifieringsmérke krivs inte for dgg for vilka krav pa méarkning faststélls i forordning

(EG) nr 1907/90".

4.  Livsmedelsforetagare ir, i enlighet med artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002, skyldiga att
ha system och forfaranden for att identifiera livsmedelsforetagare frén vilka de har tagit emot

och till vilka de har levererat produkter av animaliskt ursprung.

! Rédets forordning (EEG) nr 1907/90 av den 26 juni 1990 om vissa handelsnormer for dgg

(EGT 173, 6.7.1990, s. 5). Forordningen senast dndrad genom forordning (EG) nr 2052/2003
(EUT L 305, 22.11.2003, s. 1).



IDENTIFIERINGSMARKETS FORM

Mairket skall vara ldsligt och outplanligt, och bokstdverna skall vara létta att urskilja. Det skall

vara vl synligt for den behdriga myndigheten.

Mirket skall ange namnet pa det land dér anlédggningen &r beldgen, antingen fullt utskrivet

eller forkortat till en kod bestaende av tvéd bokstéver enligt tillimplig ISO-standard.

Medlemsstaternas koder dr AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE
och UK.

Livsmedelsforetagare far fortsétta att anvinda lager och utrustning som de bestéllde fore
ikrafttridandet av denna forordning till dess att lagren har tomts eller utrustningen méste bytas

ut.

Mirket skall innehélla anldggningens godkdnnandenummer. Om en anldggning framstéller
bade livsmedel som omfattas av denna forordning och livsmedel som inte omfattas av den, far

livsmedelsforetagaren anvinda samma identifieringsmérke for bada typer av livsmedel.

Om maérket anbringas i en anldggning som ar beldgen 1 gemenskapen, skall det vara ovalt och

innehalla forkortningen CE, EC, EF, EG, EK eller EY.



10.

11.

12.

13.

MARKNINGSMETOD

Beroende pa hur de olika produkterna av animaliskt ursprung presenteras far mérket
anbringas direkt pa produkten, innerférpackningen eller emballaget eller tryckas pa en etikett
som fésts pd produkten, innerforpackningen eller emballaget. Mérket kan dven besta av en

bricka av héllfast material som inte kan avldgsnas.

Om forpackningar innehaller styckat kott eller slaktbiprodukter skall kontrollmérket fastas
eller vara tryckt pa emballaget pa ett sddant sitt att det forstors nér forpackningen dppnas.
Detta ér dock inte nddvandigt om forpackningen forstors vid sjélva Oppnandet. Om
innerforpackningen ger samma skydd som emballaget kan mérket féstas pa

innerforpackningen.

Nir det géller produkter av animaliskt ursprung som transporteras i transportcontainrar eller
grossistforpackningar och dr avsedda for vidare hantering, bearbetning, inslagning eller
emballering pa en annan anlédggning, far market anbringas pa transportcontainerns eller

grossistforpackningens utsida.

For produkter av animaliskt ursprung i flytande form, i form av granulat eller pulver som
transporteras i bulk och for fiskeriprodukter som transporteras i bulk ar
identifieringsmérkning inte nddviandig om den medfdljande dokumentationen innehéller den

information som specificeras i punkterna 6, 7 och, i forekommande fall, punkt §.

For produkter av animaliskt ursprung i konsumentfoérpackningar ar det tillrickligt om market

anbringas endast pa utsidan av nimnda forpackning.



14.  Om market anbringas direkt pd produkter av animaliskt ursprung, skall de farger som anvénds

vara godkénda enligt gemenskapsreglerna for fargdmnen i livsmedel.
AVSNITT II: MALEN FOR HACCP-BASERADE FORFARANDEN
1.  Livsmedelsforetagare som driver slakterier skall se till att de forfaranden som de har infort 1
enlighet med de allminna kraven i artikel 5 i forordning (EG) nr .../2004" uppfyller de krav

som befinns nédvéndiga efter en faroanalys samt de sérskilda krav som fortecknas i punkt 2.

2. Genom forfarandena skall det garanteras att varje djur, eller i forekommande fall, varje parti

djur som tas emot pa slakteriets omrade

a)  har identifierats pé ett indamalsenligt sitt,

b)  atfoljs av relevanta uppgifter fran den jordbruksanldggning varifran djuren kommer,

enligt avsnitt I1I,
¢) inte kommer fran en jordbruksanldaggning eller ett omrade som varit foremal for
transportbegriansningar som motiveras av manniskors eller djurs hilsa, utom om den

behoriga myndigheten tillater det,

d)  érrent,

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



e)  ar friskt, savitt livsmedelsforetagaren kan bedéma, och

f)  befinner sig i ett enligt djurskyddskraven tillfredsstéllande tillstand vid ankomsten till

slakteriet.

Om kraven enligt punkt 2 inte dr uppfyllda, maste livsmedelsforetagaren underrétta den

officiella veterindren och vidta lampliga atgérder.

AVSNITT III: INFORMATION FRAN LIVSMEDELSKEDJAN

Livsmedelsforetagare som driver slakterier skall i tillampliga delar begéra, ta emot, kontrollera och

reagera pa information fran livsmedelskedjan enligt detta avsnitt nér det géller alla djur, utom vilt,

som sdnds eller som kommer att sdndas till slakteriet.

1.

De som ansvarar for driften pa slakterier far inte ta emot djur pé slakteriets omrade savida de
inte har begért och fétt sddan relevant information om livsmedelssékerheten som finns i
journalerna fran den jordbruksanldggning varifran djuren kommer, i enlighet med férordning

(EG) nr.../2004 .

De som ansvarar for driften pa slakterier skall ha fatt informationen minst 24 timmar innan

djuren anlénder till slakteriet utom under de forhallanden som ndmns i punkt 7.

Av den relevanta information om livsmedelssékerheten som avses i punkt 1 skall sérskilt

foljande framga:

a)  Tillstdndet nér det giller den jordbruksanldggning varifran djuren kommer eller

hilsotillstdndet bland djuren i ndromradet.

b)  Djurens hilsotillstdnd.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



d)

g)

h)

Uppgifter om veterindrmedicinska preparat eller annan behandling som djuren fétt
under en relevant period och med en karenstid pa mer &n noll dagar, tillsammans med

behandlingsdatum samt karenstid.

Forekomsten av sjukdomar som kan paverka kottets sédkerhet som livsmedel.
Analysresultat, om de har relevans for skyddet av folkhilsan, av prover som tagits av
djur eller resultat av andra prover som tagits for att diagnostisera sjukdomar som kan
paverka kottets sakerhet som livsmedel, déribland prover som tagits inom ramen for

overvakning och kontroll av zoonoser och restsubstanser.

Relevanta rapporter om besiktningar fore och efter slakt av djur fran samma

jordbruksanldggning, inbegripet sérskilt rapporter fran officiella veterinirer.

Produktionsuppgifter, i den man de anger om sjukdomar férekommer, och

namn och adress pa den privata veterindr som vanligtvis anlitas av det

jordbruksanldggning som djuren kommer ifran.



a)  Det dr dock inte nddvéndigt att den som ansvarar for driften pé slakteriet forses med

i)  den information som avses i punkt 3 a, 3 b, 3 f och 3 h om den som ansvarar for
driften pa slakteriet redan kdnner till denna information (t.ex. genom ett

permanent arrangemang eller ett system for kvalitetssikring), eller

ii)  den information som avses i punkt 3 a, 3 b, 3 f och 3 g om producenten uppger att

det inte finns ndgon relevant information att 1gga fram.

b) Informationen behdver inte tillhandahallas som ett ordagrant utdrag ur journalerna fran
den jordbruksanldggning som djuren kommer ifran. Den far ldmnas genom elektroniskt
datautbyte eller i form av en standardiserad forklaring som undertecknas av

producenten.

Livsmedelsforetagare som beslutar att ta emot djur pa slakteriomradet efter att ha utvarderat
den relevanta informationen frén livsmedelskedjan, skall gora informationen tillgdnglig for
den officiella veterindren utan dréjsmal och, utom under de férhallanden som ndmns i

punkt 7, minst 24 timmar innan djuret eller djuren anlidnder. Livsmedelsforetagaren maste
underritta den officiella veterindren om varje sakforhéllande som kan ge upphov till hédlsofara

innan besiktning fore slakt av djuret i fraga dger rum.

Om ett djur anldnder till slakteriet utan information fran livsmedelskedjan skall foretagaren
genast underritta den officiella veterindren. Slakt far inte dga rum forrdn den officiella

veterindren ger tillatelse till det.



Om den behoriga myndigheten ger sitt tillstdnd fir information fran livsmedelskedjan atfolja
de djur som den avser till slakteriet i stéllet for att ha inkommit minst 24 timmar i forvig, nar

det géller

a)  grisar, fjdderfd eller hdgnat vilt som har genomgatt besiktning fore slakt pa den
jordbruksanldggning varifrdn djuren kommer, om de atfoljs av ett intyg undertecknat av
veterindren, ddr denne forklarar sig ha undersokt djuren pé jordbruksanldggningen och

funnit dem vara friska,

b)  tama héstdjur,

¢)  djur som har nddslaktats, om de atf6ljs av ett intyg dir veterindren har undertecknat att

besiktningen fore slakt var godkénd, och

d)  djur som inte levereras till slakteriet direkt frdn den jordbruksanldggning varifran de

kommer.

De som ansvarar for driften av slakterier skall utviardera den relevanta informationen. Om de
tar emot djuren till slakt, maste de 1dmna de handlingar som avses i led a—c till den officiella
veterindren. Avlivning eller uppslaktning av djuren far inte ske férrdn den officiella

veterindren ger sin tillitelse.



8.  Livsmedelsforetagare skall kontrollera de pass som atfoljer tama héstdjur for att se till att
djuret ar avsett for slakt i livsmedelssyfte. Om de tar emot djuret for slakt, skall de 6verlamna

passet till den officiella veterindren.



BILAGA 111

SARSKILDA KRAV

AVSNITT I: KOTT FRAN TAMA HOV- OCH KLOVDJUR

KAPITEL I: TRANSPORT AV LEVANDE DJUR TILL SLAKTERIET

Livsmedelsforetagare som transporterar levande djur till slakterier skall se till att foljande krav

uppfylls:

1. Djuren skall vid uppsamlingen och under transporten behandlas varsamt och sé att onodigt

lidande undviks.

2. Djur som uppvisar sjukdomssymtom eller har sitt ursprung i en beséttning som &r
kontaminerad med agens som kan paverka folkhilsan far endast transporteras till slakteriet

med den behoriga myndighetens tillstand.

KAPITEL II: KRAV FOR SLAKTERIER

Livsmedelsforetagare skall se till att slakterier dar hov- och kldvdjur slaktas dr byggda, planerade

och utrustade i enlighet med f6ljande krav:

1. a) Slakterierna skall ha ldmpliga och hygieniska slaktdjursstall eller, om klimatet tillater
det, slaktdjursfallor som &r létta att rengdra och desinficera. Dessa utrymmen skall vara
utrustade sa att djuren kan fa vatten och, vid behov, foder. Avrinning av avloppsvatten

fér inte dventyra principen om sikra livsmedel.



b)

Det skall ocksa finnas sérskilda 1dsbara utrymmen eller, om klimatet tillater det,
sarskilda fallor for sjuka och missténkt sjuka djur. Utrymmena eller basen skall ha
separat avlopp och vara placerade sa att smittspridning till andra djur undviks, savida

inte den behoriga myndigheten anser att sédana utrymmen &r onddiga.

Uppstillningsutrymmena maste vara tillrickligt stora for att uppfylla djurskyddskraven.
De maéste vara planerade sé att besiktningen fore slakt, inklusive identifiering av djuren

eller grupperna av djur, underlittas.

For att undvika kontaminering av kott skall slakterier

a)

b)

ha tillrdckligt manga lampliga lokaler for att arbetsmomenten skall kunna utforas,

ha ett separat utrymme for tomning och rengoring av magar och tarmar, savida inte den

behoriga myndigheten i varje enskilt fall tillater att dessa arbetsmoment skiljs 4t i tid

inom ett visst slakteri,

se till att foljande arbetsmoment skiljs &t i rum eller tid:

1)  Beddvning och avblodning.

ii)  Naér det géller svin: skallning, avharning, skrapning och svedning.

iii)  Urtagning och vidare uppslaktning.

iv)  Behandling av rena tarmar och magar.



v)  Beredning och rengoring av andra slaktbiprodukter, sirskilt hantering av

avhudade skallar om detta inte sker vid slaktbandet.

vi) Emballering av slaktbiprodukter.

vii) Avsédndning av kott.

d) hainstallationer som forhindrar att kottet kommer i kontakt med golv, viggar eller

inredning, och

e) haslaktband (ddr sddana anvidnds) som dr utformade pa ett sddant sétt att
slaktforfarandet kan pagé utan avbrott och korskontaminering undviks mellan de olika
delarna av slaktbandet. Om mer 4n ett slaktband anvinds i samma lokaler, skall banden

vara atskilda sa att ingen korskontaminering sker.

Det maste finnas utrustning for att desinficera verktyg med hett vatten som haller en

temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan.

Den utrustning som personal som hanterar oskyddat kott anvénder for handtvitt skall ha

kranar som &r utformade pa ett sddant sétt att fororeningar inte fors vidare.

Det skall finnas lasbara utrymmen for kylférvaring av beslagtaget kott och sérskilda, lasbara

utrymmen for lagring av kott som forklarats otjanligt som livsmedel.



6.  Det skall finnas en separat plats med ldmpliga anordningar for rengdring, avspolning och
desinficering av transportmedel for djur. Slakterier behdver dock inte ha dessa platser och
anordningar om den behoriga myndigheten ger sitt tillstand till detta och om officiellt
godkinda platser och anordningar finns i nérheten.

7. Det skall finnas lasbara utrymmen som ar reserverade for slakt av sjuka och misstdnkta djur.
Detta dr inte nddvandigt om sddan slakt sker pa andra anldggningar som godkénts av den

behoriga myndigheten for andamaélet eller i slutet av en normal slaktperiod.

8. Om naturgddsel eller mag- och tarminnehall lagras i slakteriet, skall ett separat omrade eller

en separat plats avskiljas for detta &ndamal.

9.  Det skall finnas ldmpligt utrustade och lasbara utrymmen eller, vid behov, ett rum som enbart

far anvindas av tillsynspersonal.

KAPITEL III: KRAV FOR STYCKNINGSANLAGGNINGAR

Livsmedelsforetagare skall se till att styckningsanldggningar dar kott fran tama hov- och klévdjur

hanteras uppfyller foljande krav:

1.  De skall vara utformade sé att kontaminering av kottet undviks, sérskilt genom att

a)  arbetsmomenten kan paga fortlopande, eller

b)  atskillnad mellan de olika varupartierna sékerstélls.



2. De skall ha separata utrymmen for lagring av emballerat och oskyddat kott, sdvida kottet inte
lagras vid olika tidpunkter eller pa sadant sétt att emballage och lagringssétt inte utgor en

kontaminationskalla for kottet.

3. De skall ha styckningslokaler som dr utrustade for att garantera 6verensstimmelse med

kraven i kapitel V.

4.  De skall ha utrustning for handtvatt som ar forsedd med kranar som dr utformade pa ett sadant
sdtt att fororeningar inte fors vidare. Utrustningen skall anvéndas av den personal som

hanterar oskyddat kott.

5. Det skall finnas anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som héller en

temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan.

KAPITEL IV: SLAKTHYGIEN

Livsmedelsforetagare som driver slakterier dir tama hov- och klovdjur slaktas skall se till att

foljande krav uppfylls:

1. Det far inte droja onddigt lange mellan den tidpunkt da djuren anldnder till slakteriet och
sjédlva slakten. Djuren skall dock ges vila fore slakten om det dr nddvéndigt for deras

vélbefinnande.

2. a) Kott fran andra djur &n de som anges i b och ¢ fér inte anvéndas till livsmedel om djuren

har dott pa annat sitt &n genom avlivning i ett slakteri.



b)  Endast levande djur avsedda for slakt far foras in i slaktlokalerna, med undantag for
1) djur som nodslaktats utanfor ett slakteri enligt kapitel VI,
i)  djur som avlivats i produktionsanldggningen enligt avsnitt III och
iii)  frilevande vilt i enlighet med kapitel II i avsnitt [V.

c)  Kaott fran djur som slaktas efter en olycka pa slakteriet far anviandas som livsmedel, om

inga andra allvarliga skador hittas vid besiktning &n de som uppstod vid olyckan.

3. Dijur eller, i tillimpliga fall, varje sdndning av djur som skickas till slakt maste identifieras pa

ett sadant sétt att deras ursprung kan sparas.
4.  Djuren maste vara rena.
5. Den som ansvarar for driften pa ett slakteri skall f6lja instruktionerna fran den veterinar som

utsetts av den behdriga myndigheten i enlighet med forordning (EG) nr .../2004" s att

besiktningen fore slakt av varje djur som skall slaktas genomfors under ldmpliga betingelser.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.



Djur som fors in i slaktlokalen skall avlivas utan onddigt drojsmal.
Beddvning, avblodning, avhudning, urtagning och annan uppslaktning skall utforas utan
onddigt drojsmal och paé ett sddant sétt att kontaminering av kottet undviks. Sarskilt foljande

krav skall uppfyllas:

a)  Luft- och foderstrupe far inte skadas vid avblodningen, utom vid slakt enligt religios

sed.

b)  Da hudar och skinn avldgsnas

i)  maste all kontakt mellan skinnets utsida och slaktkroppen forhindras, och

ii)  far personal och utrustning som kommer i kontakt med utsidan av hudar och skinn

inte komma 1 kontakt med kottet.

c)  Atgirder méste vidtas for att forhindra att mag- och tarminnehéllet kommer ut under
och efter urtagning och for att sdkerstélla att urtagningen gors sa snabbt som mojligt

efter bedovningen.

d) Juvret miste avldgsnas pa ett sadant sitt att ingen mjolk eller rdm;jolk fororenar

slaktkroppen.



10.

11.

12.

13.

Fullstindig avhudning av slaktkroppen och andra delar av kroppen som ar avsedda att
anvindas som livsmedel maste utforas, utom for svin och for skallar och fotter av far, getter
och kalvar. Skallar och fotter skall hanteras pa ett sadant sétt att kontaminering av annat kott

undviks.
Om svin inte avhudas, skall borsten avldgsnas omedelbart. Risken for kontaminering av kdttet
med skallningsvatten méste minimeras. Vid skallning far endast godkidnda &mnen anvéndas.

Svin méste efterat skoljas grundligt med vatten av dricksvattenkvalitet.

Ingen synlig fekal kontaminering far finnas pé slaktkropparna. All synlig kontaminering skall

utan dréjsmal avldgsnas genom putsning eller pa alternativt sdtt med motsvarande verkan.

Slaktkroppar och slaktbiprodukter far inte komma i kontakt med golv, viggar eller

plattformar.

Den som ansvarar for driften pé ett slakteri skall f6lja den behoriga myndighetens
instruktioner s att besiktningen efter slakt av alla slaktade djur genomfors under lampliga
betingelser i enlighet med forordning (EG) nr .../2004 .

Delar som avldgsnats fran en slaktkropp som ar underkastad besiktning.

a)  skall forbli identifierbara som hérrérande fran en viss slaktkropp, och

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.



14.

15.

16.

b)  far inte komma i kontakt med nadgon annan slaktkropp, slaktbiprodukter eller indlvor,
inbegripet sdidana som redan genomgatt besiktning efter slakt, tills besiktningen efter
slakt har avslutats.

Forutsatt att penisen inte uppvisar patologiska skador far den dock kasseras omedelbart.

Bada njurarnas fettmantel skall avldgsnas. Nar det giller nétkreatur, svin och histdjur skall

dven njurkapseln avlagsnas.

Om blod eller andra slaktbiprodukter fran flera djur samlas i samma behallare innan
besiktningen efter slakt har avslutats, skall hela innehéllet forklaras otjénligt som livsmedel
om slaktkroppen av ett eller flera av djuren i partiet forklarats otjanlig som livsmedel.

Efter besiktning efter slakt giller foljande:

a)  Tonsillerna pa notkreatur och histdjur skall avldgsnas pé ett hygieniskt sitt.

b)  Delar som ér otjanliga som livsmedel skall s& snart som mojligt avlagsnas fran den rena

delen av anldggningen.

c)  Kott som tagits i beslag eller forklarats otjanligt som livsmedel och oétliga biprodukter

far inte komma i kontakt med kott som forklarats tjénligt som livsmedel.



17.

18.

19.

20.

d) Inélvor, eller delar av dessa som inte har avlidgsnats fran slaktkroppen, med undantag av
njurarna, skall avlidgsnas fullsténdigt och sa snart som mgjligt, sdvida inte den behoriga

myndigheten medgett nagot annat.

Nar slakten och besiktningen efter slakt ar slutforda skall kottet lagras enligt bestimmelserna

1 kapitel VIIL.

Fore ytterligare hantering, méste

a)  magar skallas eller rengoras,

b) tarmar tommas och rengdras, och

c¢)  skallar och fotter avhudas eller skallas och avharas.

Om anldggningar dr godkédnda for slakt av olika djurarter eller for att hantera slaktkroppar av
hdgnat och frilevande vilt, skall forsiktighetsatgarder vidtas for att, genom atskillnad antingen
i tid eller rum av de arbetsmoment som utfors pa de olika arterna, férhindra
korskontaminering. Det skall finnas sérskilda utrymmen for att ta emot respektive lagra icke
avhudade slaktkroppar savil av hiagnat vilt som avlivats pa jordbruksanldggningen som av

frilevande vilt.

Om slakteriet saknar 1dsbara utrymmen som uteslutande anvénds for slakt av sjuka eller
misstdnkt sjuka djur, méste de utrymmen som anvinds for slakt av sddana djur rengoras,

spolas och desinficeras under offentlig tillsyn innan de pa nytt anvinds for slakt av andra djur.



KAPITEL V: HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

Livsmedelsforetagare skall se till att styckning och urbening av kott fran tama hov- och klévdjur

utfors i1 enlighet med foljande krav:

1. Pé&slakterier far slaktkroppar av tama hov- och klovdjur styckas till halva slaktkroppar eller
kvartsparter, och halva slaktkroppar till hogst tre grovstyckade delar. Ytterligare styckning

och urbening skall utforas pa en styckningsanldggning.

2. Arbetet med kottet skall organiseras sa att kontaminering forhindras eller minimeras. Dérfor

maste den som driver ett livsmedelsforetag sarskilt se till foljande:

a)  Kott avsett for styckning skall foras in till arbetsplatsen efter hand som det behovs.

b)  Vid styckning, urbening, putsning, skivning, tdrning, inslagning och emballering skall
kottets temperatur hallas vid hogst 3 °C for slaktbiprodukter och 7 °C for annat kott
genom en rumstemperatur pa hogst 12 °C eller genom ett alternativt system med

motsvarande verkan.

¢)  Om lokalerna dr godkdnda for styckning av kott fran olika djurarter, skall
sdkerhetsatgérder vidtas for att undvika korskontaminering, vid behov genom att

arbetsmomenten for de olika arterna skiljs at i rum eller tid.

3. Dock fér kott benas ur och styckas innan den temperatur som anges i punkt 2 b uppnatts i

enlighet med punkt 3 i kapitel VII.



4.  Kaott far dven benas ur och styckas innan den temperatur som anges i punkt 2 b uppnétts nir
styckningslokalen dr beldgen pa samma plats som slaktlokalen. I detta fall méste kottet
overforas till styckningslokalen antingen direkt fran slaktlokalen eller efter en vantetid i ett
sval- eller kylrum. S& snart kottet styckats och, i tillimpliga fall, emballerats, skall kottet

kylas till den temperatur som anges i punkt 2 b.

KAPITEL VI: NODSLAKT UTANFOR SLAKTERIET

Livsmedelsforetagare skall se till att kott fran tama hov- och klovdjur som har nddslaktats pa annan

plats an slakteriet, endast far anvéindas som livsmedel om det uppfyller alla nedanstaende krav:

1. Ett for 6vrigt friskt djur skall ha rékat ut for en olycka som, med beaktande av djurets

vélbefinnande, forhindrar dess transport till slakteriet.

2. Enveterinr skall genomfora en besiktning fore slakt av djuret.

3.  Det avlivade och avblodade djuret skall transporteras utan onddigt dréjsmal till slakteriet pa
ett hygieniskt sitt. Under 6verinseende av en veterindr far mage och tarmar avlagsnas men
ingen annan uppslaktning genomforas pa plats. Avlidgsnade indlvor skall atfolja det avlivade

djuret till slakteriet med uppgift om att de tillhor detta djur.

4. Om det tar mer én tvad timmar mellan avlivandet av djuret och dess ankomst till slakteriet skall

det kylas. Aktiv nedkylning krévs inte om klimatférhallandena medger detta.



Ett intyg som utfardats av den livsmedelsforetagare som fodde upp djuret, med faststdllande
av djurets identitet och uppgifter om veterindrmedicinska preparat eller annan behandling som

djuret fatt, behandlingsdatum samt karenstid skall atfolja det avlivade djuret till slakteriet.

Ett intyg som utfardats av veterindren och som visar att besiktningen fore slakt givit ett
gynnsamt resultat, med uppgifter om datum och tidpunkt for nddslakten och motivet till denna
samt den eventuella behandling som veterinédren har givit djuret skall 4tf6lja det avlivade

djuret till slakteriet.

Det avlivade djuret skall vara tjénligt som livsmedel efter en besiktning efter slakt som
genomfors i slakteriet 1 enlighet med forordning (EG) nr .../2004" och i vilken sadana

eventuella prover ingér som kravs vid nodslakt.

Livsmedelsforetagare maste folja de anvisningar om kéttets anvéndning som den officiella

veterindren ger efter en besiktning efter slakt.

Livsmedelsforetagare far pd marknaden inte sldppa ut kott fran djur som har nddslaktats om
detta kott inte dr forsett med en sérskild kontrollméarkning, som inte kan forvéxlas med den
kontrollmérkning som foreskrivs i forordning (EG) nr .../2004" eller den
identifieringsmérkning som foreskrivs i bilaga II avsnitt I i den hér férordningen. Sadant kott
far endast sléppas ut p4 marknaden i den medlemsstat dér slakten sker och i enlighet med

nationell lagstiftning.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.



KAPITEL VII: LAGRING OCH TRANSPORT

Livsmedelsforetagare skall se till att lagring och transport av kott fran tama hov- och klovdjur utfors

i enlighet med foljande krav:

1. a) Savida inte annat foreskrivs i sérskilda bestimmelser skall kottet efter besiktningen efter
slakt omedelbart kylas i slakteriet for att garantera en temperatur genom hela kottet av
hogst 3 °C for slaktbiprodukter och 7 °C for annat kott, pa ett sddant sétt att kylkurvan
ger en kontinuerlig sénkning av temperaturen. Kott far dock styckas och urbenas under

kylningen i enlighet med punkt 4 i kapitel V.

b)  Under kylningen skall ventilationen vara tillrdcklig for att forhindra kondensbildning pé

kottets yta.

2. Kottet méste uppné den temperatur som anges i punkt 1 och behélla denna temperatur under

lagring.

3.  Kottet maste uppna den temperatur som anges i punkt 1 fére transport och behalla denna
temperatur under transporten. Transporten far dock dven d4ga rum om den behoriga
myndigheten tillater detta for att mojliggdra produktion av specifika produkter, under

forutsittning att

a)  en sadan transport dger rum enligt de krav som den behdriga myndigheten anger for

transport frén en viss anldggning till en annan anldggning, och

b)  kottet omedelbart lamnar slakteriet eller en styckningslokal beldgen pa samma plats som

slaktlokalen, och transporten inte pédgar mer &n tva timmar.



4.  Kott avsett for infrysning skall frysas utan onddigt drojsmaél, vid behov med iakttagande av en

stabiliseringsperiod fore infrysningen.

5. Oskyddat kott maste lagras och transporteras skilt fran emballerat kott, sdvida inte lagringen
eller transporten sker vid olika tidpunkter eller p4 sddant sétt att emballage och lagrings- eller

transportsitt inte utgoér en kontaminationskélla for kottet.

AVSNITT II: KOTT FRAN FJADERFA OCH HARDJUR

KAPITEL I: TRANSPORT AV LEVANDE DJUR TILL SLAKTERIET

Livsmedelsforetagare som transporterar levande djur till slakterier skall se till att f6ljande krav

uppfylls:

1. Djuren skall vid uppsamlingen och under transporten behandlas varsamt och sé att onodigt

lidande undviks.

2. Djur som uppvisar sjukdomssymtom eller har sitt ursprung i en beséttning som ar
kontaminerad med agens som kan paverka folkhilsan far endast transporteras till slakteriet

med den behoriga myndighetens tillstand.

3. Transportlddor for leverans av djur till slakteriet och moduler, om saddana anvénds, skall vara
av korrosionsbestdndigt material samt vara litta att rengéra och desinficera. All utrustning
som anvénds for att samla upp och leverera levande djur skall omedelbart efter tomning och

vid behov fore ateranvdndning, rengoras, spolas och desinficeras.



KAPITEL II: KRAV FOR SLAKTERIER

Livsmedelsforetagare skall se till att slakterier dér fjaderfan och hardjur slaktas ar byggda,

utformade och utrustade i1 enlighet med f6ljande krav:

1. De skall ha en lokal eller ett tickt utrymme for mottagning och besiktning av djuren fore

slakt.

2. For att undvika kontaminering av kott skall slakterier

a)  ha tillrackligt manga lampliga lokaler for att arbetsmomenten skall kunna utforas,

b)  ha ett separat utrymme avdelat for urtagning och vidareberedning, bl.a. tillsats av

smaké@mnen i hela slaktkroppar av fjdderfin, sdvida inte den behoriga myndigheten i

varje enskilt fall tillater att dessa arbetsmoment skiljs at i tid inom ett visst slakteri,

¢) se till att foljande arbetsmoment skiljs at i rum eller tid:

1)  Beddvning och avblodning.

i)  Plockning eller avhudning och eventuell skallning.

iii)  Avsdndning av kott,



d) hainstallationer som forhindrar att kottet kommer i kontakt med golv, viggar eller

inredning, och

e) haslaktband (ddr sddana anvidnds) som dr utformade pa ett sddant sitt att
slaktforfarandet kan pagé fortlopande och korskontaminering undviks mellan de olika
delarna av slaktbandet. Om mer 4n ett slaktband anvands 1 samma lokaler, skall de vara

atskilda sa att ingen korskontaminering sker.

Det maste finnas anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som haller en

temperatur av minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan.

Den utrustning som personal som hanterar oskyddat kott anvénder for handtvitt skall ha

kranar som &r utformade pa ett sddant sétt att inte fororeningar fors vidare.

Det skall finnas lsbara utrymmen for kylférvaring av beslagtaget kott och sérskilda, lasbara

utrymmen for lagring av kott som forklarats otjénligt som livsmedel.

Det skall finnas en separat plats med ldmpliga anordningar for rengdring, avspolning och

desinficering av

a)  transportutrustning, till exempel 1ddor, och

b) transportmedel.

Dessa platser och anordningar dr inte obligatoriska for b, om officiellt godkédnda platser och

anordningar finns i nérheten.



7.

Det skall finnas ldmpligt utrustade och lasbara utrymmen eller, vid behov, ett rum som enbart

far anvindas av tillsynspersonal.

KAPITEL III: KRAV FOR STYCKNINGSANLAGGNINGAR

1.

Livsmedelsforetagare skall se till att styckningsanldggningar dir kott frén fjaderfd eller

hardjur hanteras uppfyller foljande krav:

a)  De skall vara utformade sé att kottet inte kontamineras, sarskilt genom att
i)  arbetsmomenten kan paga fortlopande, eller
ii)  sa att atskillnad mellan de olika varupartierna sdkerstélls.

b)  De skall ha separata utrymmen for lagring av emballerat och oskyddat kott, sdvida
kottet inte lagras vid olika tidpunkter eller pa sadant sdtt att emballage och lagringssétt

inte utgdr en kontaminationskélla for kottet.

c)  De skall ha styckningslokaler som dr utrustade for att garantera 6verensstimmelse med

kraven i kapitel V.

d) De skall, for personal som hanterar oskyddat kott, ha utrustning for handtvitt som ar

forsedd med kranar som dr konstruerade for att forhindra att fororeningar fors vidare.

e)  Det skall finnas anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som héller en

temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan.



2. Om foljande moment utfors pa styckningsanldggningen, skall livsmedelsforetagare se till att

det finns separata lokaler for detta:

a)  Urtagning av giss och ankor som fods upp for produktion av gas- eller anklever
("foie gras") och som har beddvats, avblodats och plockats pé

uppfodningsanldggningen, eller

b) urtagning av fjaderfd som styckhanterats enligt metoden med senarelagd urtagning.

KAPITEL IV: SLAKTHYGIEN

Livsmedelsforetagare som driver slakterier dér fjaderfd eller hardjur slaktas skall se till att f6ljande

krav uppfylls:

1. a) Kott fran andra djur &n de som anges i b far inte anvéndas som livsmedel, om de har

dott pa annat sdtt dn genom avlivning i slakteriet.

b)  Endast levande fjaderfdan avsedda for slakt far foras in i slaktlokalerna, med undantag

for

i) fjaderfan som styckhanterats enligt metoden med senarelagd urtagning, géss och
ankor som fotts upp for produktion av gas- eller anklever ("foie gras") samt faglar
som inte betraktas som tamfjdderfd men som fods upp som sadana, om de slaktas

pa jordbruksforetaget enligt kapitel VI,



ii)  hégnat vilt som slaktas pa produktionsplatsen enligt avsnitt III, och

iii)  smavilt enligt kapitel III i avsnitt V.

Den som ansvarar for driften pé ett slakteri skall f6lja den behdriga myndighetens

instruktioner sa att besiktningen fore slakt genomfors under ldmpliga betingelser.

Om anldggningar dr godkédnda for slakt av olika djurarter eller for att hantera slaktkroppar av
hignade strutsfaglar och frilevande smavilt, skall forsiktighetsatgirder vidtas for att genom
atskillnad antingen i tid eller i rum av de arbetsmoment som utfors pé de olika arterna
forhindra korskontaminering mellan dessa. Det skall finnas sarskilda utrymmen for att ta emot
respektive lagra slaktkroppar av hdgnade strutsfaglar som slaktats pé jordbruksanldggningen

och av smavilt.

Fjaderfan som fors in i slaktlokalen skall slaktas utan onddigt drojsmal.

Bedovning, avblodning, avhudning eller plockning, urtagning och annan uppslaktning skall
utforas utan onddigt dréjsmal och pa ett sadant sétt att kontaminering av kottet undviks. 1
synnerhet skall dtgérder vidtas for att forhindra att mag- och tarminnehall kommer ut under

urtagningen.

Den som ansvarar for driften pé ett slakteri skall félja den behdriga myndighetens
instruktioner for att se till att besiktningen efter slakt genomf6rs under lampliga betingelser,

och sérskilt att slaktade djur kan besiktigas pa korrekt sétt.



Efter besiktning efter slakt giller foljande:

a)

b)

Delar som é&r otjanliga som livsmedel skall sa snart som mojligt avlagsnas fran den rena

delen av anldggningen.

Kott som tagits i beslag eller forklarats otjénligt som livsmedel och oétliga biprodukter

far inte komma i kontakt med kott som forklarats tjénligt som livsmedel.

Inélvor eller delar av dessa som inte har avldgsnats fran slaktkroppen skall, med
undantag av njurar, om mojligt avlagsnas fullstindigt och sé snart som mojligt, sdvida

inte den behoriga myndigheten medgivit ndgot annat.

Efter besiktning och urtagning skall slaktade djur s& snart som mojligt rengoras och kylas ned

till en temperatur pa hogst 4 °C, utom om kottet styckas nir det dr varmt.

Nir slaktkroppar vattenkyls skall foljande beaktas:

a)

b)

Alla forsiktighetsatgarder skall vidtas for att undvika kontaminering av slaktkroppar,
varvid hiansyn skall tas till sddana parametrar som slaktkroppens vikt, vattnets

temperatur, vattenflédets volym och riktning samt kyltiden.

Utrustningen skall tommas helt, rengéras och desinficeras nér det behdvs och minst en

gang om dagen.



10.  Sjuka eller misstankt sjuka djur och djur som slaktas enligt program for utrotning eller
bekdmpning av djursjukdomar far slaktas pa anliggningen endast med tillstaind av den
behoriga myndigheten. Slakten skall da ske under offentlig tillsyn, och det skall vidtas
atgdrder for att undvika kontaminering; lokalerna skall rengtras och desinficeras innan de far

anvindas pé nytt.

KAPITEL V: HYGIEN UNDER OCH EFTER STYCKNING OCH URBENING

Livsmedelsforetagare skall se till att styckning och urbening av kott fran fjaderfda och hardjur utfors

i enlighet med foljande krav:

1. Arbetet med kottet skall organiseras sé att kontaminering forhindras eller minimeras. Darfor

maste den som driver ett livsmedelsforetag sérskilt se till foljande:

a)  Kott avsett for styckning skall foras in till arbetsplatsen efter hand som det behovs.

b)  Vid styckning, urbening, putsning, skivning, tdrning, inslagning och emballering skall
kottets temperatur hallas vid hogst 4 °C genom en rumstemperatur pa 12 °C eller ett

alternativt system med samma verkan.

¢)  Om lokalerna ér godkdnda for styckning av kott fran olika djurarter, skall
sdkerhetsatgirder vidtas for att undvika korskontaminering, vid behov genom att

arbetsmomenten for de olika arterna skiljs at i rum eller tid.



Dock fér kétt benas ur och styckas innan temperaturen i punkt 1 b har uppnatts om
styckningslokalen dr beldgen pa samma plats som slaktlokalen, under forutsittning att kottet

overfors till styckningslokalen antingen

a)  direkt fran slaktlokalen eller

b) efter en véntetid i ett sval- eller kylrum.

Sa snart kottet styckats och, i tillimpliga fall, emballerats, skall kottet kylas till den

temperatur som anges i punkt 1 b.

Oskyddat kott maste lagras och transporteras skilt fran emballerat kott, sdvida inte lagringen
eller transporten sker vid olika tidpunkter eller p4 sddant sétt att emballage och lagrings- eller

transportsitt inte utgoér en kontaminationskélla for kottet.

KAPITEL VI: AVLIVNING PA JORDBRUKSANLAGGNINGEN

Livsmedelsforetagare far avliva fjaderfa enligt kapitel IV punkt 1 b i pa jordbruksanldggningen

endast med den behdriga myndighetens tillstand och i enlighet med f6ljande krav:

Jordbruksanldggningen skall regelbundet genomgi veterinirkontroll.

Livsmedelsforetagaren skall i forvig underrétta den behdriga myndigheten om vilken dag och

vid vilken tidpunkt avlivningen skall d4ga rum.



3. Jordbruksanldggningen skall ha utrymmen dér faglarna kan féras samman for att genomga

besiktning fore slakt.

4.  Jordbruksanlidggningen skall ha ldmpliga lokaler for hygienisk avlivning och vidare hantering

av faglarna.

5. Djurskyddsbestimmelserna skall f6ljas.

6.  De avlivade faglarna skall atfoljas till slakteriet av ett intyg som utférdats av den
livsmedelsforetagare som fodde upp djuret med uppgifter om veterindrmedicinska preparat
eller annan behandling som djuret fatt, behandlingsdatum samt karenstid samt dagen och

tidpunkten for slakten.

7. Det slaktade djuret skall 4tfoljas till slakteriet av ett intyg som utférdats av den officiella eller
godkinda veteriniren i enlighet med forordning (EG) nr .../2004 .

8. Nar det géller fjaderfd som fotts upp for produktion av "foie gras" skall de icke urtagna och i
forekommande fall nedkylda faglarna omedelbart transporteras till ett slakteri eller en
styckningsanldggning. De skall tas ur inom 24 timmar efter avlivningen under den behoriga

myndighetens tillsyn.

9.  Fjiderfd med senarelagd urtagning som erhéllits pa produktionsanldggningen far bevaras
i hogst 15 dagar vid en temperatur pa hogst 4 °C. Dérefter maste figlarna tas ur i ett slakteri

eller en styckningsanldggning beldgen i samma medlemsstat som produktionsanldaggningen.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.



AVSNITT III: KOTT FRAN HAGNAT VILT

Bestdmmelserna i avsnitt I skall tillimpas pé produktion och utsldppande pad marknaden av

kott fran hiagnat vilt av partdiga ddggdjur (hjortdjur och vildsvin), savida inte den behdriga

myndigheten anser att de r omdjliga att tillampa.

Bestdmmelserna i avsnitt II skall tillimpas pa produktion och utsldppande pa marknaden av

kott fran strutsfaglar. Bestimmelserna i avsnitt I skall dock gélla om den behdriga

myndigheten anser dem vara lampliga. Det maste tillhandahéllas lampliga utrymmen,

anpassade efter djurens storlek.

Utan hinder av punkterna 1 och 2 far livsmedelsforetagare slakta hignade strutsfiglar och de

hignade hov- och klovdjur som avses i punkt 1 pa ursprungsplatsen med den behoriga

myndighetens tillstind under f6ljande forutséttningar:

a)

b)

Nér djuren inte kan transporteras, for att undvika all risk for den som hanterar djuren

eller for att skydda dessa.

Hjorden skall regelbundet genomga veterinédrkontroll.

En begiran skall goras av djurdgaren.

Den behdriga myndigheten skall i forvdg underréttas om vilken dag och vid vilken

tidpunkt djuren kommer att slaktas.

Jordbruksanldggningen skall ha forfaranden for att sammanfora en grupp djur som skall

slaktas sa att de kan besiktigas fore slakt.



2)

h)

3

Jordbruksanldggningen skall ha utrymmen som é&r ldmpliga for avlivning och

avblodning av djuren och, om strutsfaglar skall plockas, plockning av dessa.

Djurskyddskrav skall vara uppfyllda.

De avlivade och avblodade djuren skall utan onddigt drojsmal transporteras till
slakteriet pa ett hygieniskt satt. Om transporttiden dverskrider tva timmar skall djuren
vid behov kylas ned. Urtagning far genomfGras pa plats under 6verinseende av en

veterindr.

Ett intyg som utfirdats av den livsmedelsforetagare som fodde upp dem, med
faststéllande av djurens identitet och uppgifter om veterindrmedicinska preparat eller
annan behandling som djuren fétt, behandlingsdatum samt karenstid skall &tf6lja de

avlivade djuren till slakteriet.

Ett intyg som utfardats och undertecknats av den officiella eller godkédnda veteriniren
och som visar att besiktningen fore slakt givit ett gynnsamt resultat och att avlivning
och avblodning genomforts pa korrekt sitt, med datum och tidpunkt for slakten skall

atfolja de avlivade djuren under transport till den godkidnda anldggningen.

Livsmedelsforetagare fir dven avliva bison pa jordbruksanléggningen i enlighet med punkt 3

under exceptionella forhallanden.



AVSNITT IV: VILTKOTT

KAPITEL I: UTBILDNING AV JAGARE I HALSA OCH HYGIEN

1. Personer som jagar vilt i syfte att sldppa ut det pa marknaden som livsmedel skall ha
tillrackliga kunskaper i viltpatologi och i produktion och hantering av frilevande vilt och kott

fran frilevande vilt for att kunna gora en forsta undersokning av det nedlagda viltet pa plats.

2. Det ér emellertid tillrickligt om minst en person i ett jaktlag har de kunskaper som anges i
punkt 1. Hénvisningar i detta avsnitt till en "utbildad person" dr hdanvisningar till den

personen.

3. Den utbildade personen kan dven vara jaktréttsinnehavare eller viltvardare om de ingar i
jaktlaget eller befinner sig i jaktomradets omedelbara nérhet. I det senare fallet méaste jagaren
visa viltet for jaktréttsinnehavaren eller viltvardaren och informera denne om eventuellt

onormalt beteende som iakttagits fore avlivandet.

4.  Den utbildning som tillhandahélls méaste vara tillfredsstdllande enligt den behoriga
myndigheten for att jigarna skall bli "utbildade personer". Den boér omfatta minst foljande

amnen:

a)  Normal anatomi, fysiologi och normalt beteende hos vilt.

b)  Onormalt beteende och sjukliga fordndringar hos vilt pa grund av sjukdomar,

miljofororeningar eller andra faktorer som kan paverka ménniskors hélsa efter

konsumtion av kottet.



c¢)  Hygienregler och korrekta metoder for att bland annat hantera, transportera och ta ur

avlivat vilt.

d) Lagstiftning och forvaltningsbestimmelser om de villkor i fraga om djur- och folkhélsa

samt hygien som reglerar utslippande av viltkott pa marknaden.

Den behoriga myndigheten skall uppmuntra jigarnas organisationer att tillhandahélla sddan

utbildning.

KAPITEL II: HANTERING AV STORVILT

1.

Efter avlivning skall storvilt 6ppnas och magar och tarmar tas ut sa snart som mdjligt och

skall vid behov avblodas.

Den utbildade personen skall undersoka kroppen och alla urtagna indlvor for att leta efter
tecken som kan tyda pé att kottet utgor en hdlsorisk. Undersdkningen skall goras sa snart som

mojligt efter avlivningen.

Kott fran storvilt far endast slappas ut pd marknaden om kroppen transporteras till en
vilthanteringsanldggning sa snart som mdjligt efter det att den undersdkning som avses i
punkt 2 har dgt rum. Indlvorna maste atfolja kroppen i enlighet med punkt 4. Indlvorna maste

g4 att identifiera som tillhdrande ett visst djur.



b)

Om inga onormala tecken upptéicks vid den undersdkning som avses i punkt 2, om inget
onormalt beteende observerats fore avlivningen och om det inte finns misstanke om
miljoférorening, skall den utbildade personen till djurkroppen bifoga ett intyg som
anger detta. Intyget skall dven innehélla datum, tidpunkt och plats for avlivning av
djuret. I detta fall behover inte skalle och inédlvor atfolja kroppen, utom nér det géller
arter som kan ténkas ha trikinos (svin, héstdjur och andra), vars skalle (med undantag av
betar) och mellangérde maste atfolja kroppen. Jigare maste emellertid uppfylla alla
tilliggskrav som aldggs dem i den medlemsstat dér jakten dger rum, sérskilt for att

mojliggora kontroll av vissa restsubstanser och @mnen i enlighet med direktiv 96/23/EG.

I 6vriga fall maste skalle (med undantag av betar och horn) och samtliga indlvor utom
mage och tarmar 4tf6lja kroppen. Den utbildade person som genomforde
undersokningen méste underrétta den behdriga myndigheten om de onormala tecken,
det onormala beteende eller den misstanke om miljoférorening som forhindrade honom

eller henne fran att utfirda ett intyg i enlighet med punkt 4 a.

Om det i ett enskilt fall inte finns nagon utbildad person som kan genomfora
undersokningen enligt punkt 2 skall skalle (med undantag av betar och horn) och

samtliga indlvor utom mage och tarmar atfolja kroppen.



5. Kylning skall inledas inom skélig tid efter avlivningen och né en temperatur genom hela

kottet pa hogst 7 °C. Om klimatforhéllandena medger det, &r aktiv kylning inte nodvéndig.

6.  Vid transport till vilthanteringsanldggningen far viltet inte staplas.

7. Storvilt som levereras till en vilthanteringsanldggning skall dverldmnas till den behdriga

myndigheten for besiktning.

8. Dessutom giller att icke avhudat storvilt far avhudas och slédppas ut pd marknaden endast pa

foljande villkor:

a)  Fore avhudning skall kottet lagras och hanteras atskilt fran andra livsmedel och far inte

frysas ned.

b)  Efter avhudning skall kottet genomga en slutlig besiktning i enlighet med
férordning (EG) nr.../2004".

9.  Bestdmmelserna i kapitel V 1 avsnitt [ géller vid styckning och urbening av storvilt.
KAPITEL III: HANTERING AV SMAVILT
1. Den utbildade personen skall genomfora en undersdkning for att finna tecken som kan tyda pa

att kottet utgor en héalsorisk. Undersokningen skall goras sé snart som mojligt efter

avlivningen.

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.



Om onormala tecken uppticks vid undersdkningen, onormalt beteende observerades fore
avlivningen eller miljofororening missténks, skall den utbildade personen informera den

behoriga myndigheten.
Kott fran smavilt far endast sldppas ut pa marknaden om kroppen transporteras till en
vilthanteringsanlédggning s snart som mojligt efter det att den undersékning som avses i

punkt 1 har gt rum.

Kylning skall inledas inom skélig tid efter avlivningen och na en temperatur genom hela

kottet pa hogst 4 °C. Om klimatforhéllandena medger det, &r aktiv kylning inte nodvéndig.

Urtagning skall ske, eller avslutas, utan onddigt drojsmal vid ankomsten till

vilthanteringsanlédggningen om inte den behdriga myndigheten tillater att sé inte sker.

Smavilt som levereras till en vilthanteringsanlédggning skall 6verldmnas till den behoriga

myndigheten for besiktning.

Bestammelserna i kapitel V 1 avsnitt II géller vid styckning och urbening av smavilt.



AVSNITT V: MALET KOTT, KOTTBEREDNINGAR
OCH MASKINURBENAT KOTT

KAPITEL I: KRAV FOR PRODUKTIONSANLAGGNINGAR

Livsmedelsforetagare som framstéller malet kott, kottberedningar eller maskinurbenat kott skall se

till att produktionsanlédggningarna uppfyller f6ljande krav:

1.

De skall vara utformade sa att kontaminering av kottet och produkterna undviks, sirskilt

genom att

a)  arbetsmomenten kan pdga fortlopande, eller

b)  sa att atskillnad mellan de olika varupartierna sdkerstélls.

De skall ha separata utrymmen for lagring av emballerat och oskyddat kott och produkter,
savida kottet inte lagras vid olika tidpunkter eller pa sddant sétt att emballage och lagringssétt
inte utgdr en kontaminationskalla for kottet eller produkterna.

De skall ha utrymmen med saddan utrustning att temperaturkraven i kapitel I1I kan uppfyllas.
De skall, for personal som hanterar oskyddat kétt och oskyddade produkter, ha utrustning for
handtvétt som &r forsedd med kranar som dr konstruerade for att forhindra att fororeningar

fors vidare.

Det skall finnas anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som haller en

temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan.



KAPITEL II: KRAV FOR RAVAROR

Livsmedelsforetagare som framstéller malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott skall se

till att de ravaror som anvénds uppfyller foljande krav:

1. De ravaror som anvinds for beredning av malet kott skall uppfylla foljande krav:

a)  De maste uppfylla kraven for farskt kott.

b)  De maste hirrora fran skelettmuskulatur, inklusive vidhdngande fettvivnader.

¢)  De far inte harrora fran

i)  benskrap fran styckning eller putsning (med undantag for hela muskelstycken),

i1)  maskinurbenat kott,

iii)  kott som innehéller benfragment eller hud, eller

iv)  kott fran skallar, utom tuggmuskler, den icke-muskuléra delen av linea alba,

omradet kring framkné och hasled, benskrap och musklerna i mellangérdet (utom

om buk- och brosthinnan avldgsnats).

2. Foljande ravaror far anvindas till kttberedningar:

a)  Farskt kott.



b)

Kott som uppfyller kraven i punkt 1 och,

om det dr uppenbart att kottberedningen ér avsedd att konsumeras endast om den forst

genomgatt virmebehandling,

i) kott som framstéllts genom malning eller finférdelning av kott som uppfyller

kraven i punkt 1, med undantag for punkt 1 ¢ i, och

ii)  maskinurbenat kott som uppfyller kraven i kapitel 111, punkt 3 d.

Révaror till maskinurbenat kott maste uppfylla foljande krav:

a)

b)

De méste uppfylla kraven pé farskt kott.

Foljande material far inte anvéndas till maskinurbenat kott:

1) Fréan fjaderfd: fotter, halshud och huvud.

i1)  Fréan andra djur: huvudets ben, fotter, svansar, larben, skenben, vadben,

Overarmsben och underarmsben.



KAPITEL III: HYGIEN UNDER OCH EFTER PRODUKTION

Livsmedelsforetagare som framstéller malet kott, kottberedningar eller maskinurbenat kott skall se

till att foljande krav uppfylls:

1. Arbetet med kottet skall organiseras sé att kontaminering forhindras eller minimeras. Darfor

skall livsmedelsforetagare sirskilt se till att det kott som anvinds

a)  har en temperatur pa hogst 4 °C for fjaderfd, 3 °C for slaktbiprodukter och 7 °C for annat
koétt, och

b)  fors in i beredningslokalen efterhand som det behdvs.

2. Foljande krav giller for produktion av malet kott och kottberedningar:

a)  Savida inte den behoriga myndigheten tilldter urbening omedelbart fore malning, skall
fryst eller djupfryst kott som anvénds for beredning av malet kott eller kottberedningar
ha urbenats fore frysning. Det far bara lagras under en begrinsad period.

b)  Malet kétt som beretts av kylt kott skall anvéndas

i)  inom 3 dagar efter slakten, om det ror sig om fjaderfd,

i)  inom 6 dagar efter slakten, om det ror sig om andra djur &n fjaderfd, eller



iii) inom 15 dagar efter slakten av djuren nir det giller urbenat och vakuumforpackat

not- och kalvkott.

Omedelbart efter produktionen skall malet kétt och kottberedningar forpackas eller

emballeras och

i)  kylas ned till en innertemperatur pa hogst 2 °C for malet kott och 4 °C for

kottberedningar, eller

ii)  djupfrysas till en innertemperatur pa hogst -18 °C.

Dessa temperaturer maste hallas under lagring och transport.

Foljande krav géller for produktion och anvindning av maskinurbenat kott erhédllet med

teknik som inte fordndrar strukturen pa de ben som anvénts vid framstéllningen av det

maskinurbenade kottet och vars kalciumhalt inte &r markant hogre &n den i malet kott.

a)

b)

Révaror for urbening fran ett slakteri pa samma plats far vara hogst 7 dagar gamla.
Annars far ravaror for urbening inte vara dldre dn 5 dagar. Slaktkroppar fran fjaderfa far

dock inte vara &ldre &n 3 dagar.

Maskinurbening maste ske omedelbart efter urbening.

Om det maskinurbenade kottet inte anvénds omedelbart efter produktionen, maste det
forpackas eller emballeras och dérefter kylas till en temperatur pa hogst 2 °C eller frysas
till en innertemperatur p& hogst -18 °C. Dessa temperaturkrav skall bibehallas under

lagring och transport.



d)

Om livsmedelsforetagaren har genomfort analyser som visar att det maskinurbenade
kottet uppfyller de mikrobiologiska kriterier for malet kott som antagits i enlighet med
forordning (EG) nr .../2004" far det anvindas i kottberedningar som ér klart avsedda att

konsumeras endast om de forst genomgatt virmebehandling och i kéttprodukter.

Maskinurbenat kott som inte visat sig uppfylla de kriterier som avses i d far anvéndas
endast for att framstilla virmebehandlade kottprodukter i anldggningar som godkénts i

enlighet med denna férordning.

Foljande krav maste uppfyllas vid produktion och anviandning av maskinurbenat ktt som

framstills med annan teknik &n den som nédmns i punkt 3.

a)

b)

d)

Révaror for urbening fran ett slakteri pa samma plats far vara hdgst 7 dagar gamla.
Annars far ravaror for urbening inte vara dldre dn 5 dagar. Fagelkroppar far dock inte

vara mer én 3 dagar gamla.

Om maskinurbeningen inte sker omedelbart efter urbening, skall kottbenen lagras och
transporteras vid en temperatur pa hogst 2 °C eller, om de dr frysta, vid en temperatur pa
hogst -18 °C.

Kéttben fran frysta djurkroppar far inte frysas om.

Om det maskinurbenade kottet inte skall anvdndas inom en timme efter produktionen,

skall det omedelbart kylas till en temperatur pa hogst 2 °C.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



e)  Om det maskinurbenade kottet inte behandlas inom 24 timmar efter kylning skall det
frysas inom 12 timmar efter produktionen och né en innertemperatur pa hogst -18 °C

inom sex timmar.

f)  Fryst maskinurbenat kott skall slds in eller emballeras fore lagring eller transport; det far
inte lagras ldngre &n tre manader, och dess temperatur skall hallas pa hogst -18 °C under

lagring och transport.

g)  Maskinurbenat kott far anvéndas endast for framstéllning av virmebehandlade

kottprodukter i anldggningar som godkiénts i enlighet med denna forordning.

5. Malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott far inte frysas om efter upptining.

KAPITEL IV: MARKNING

1. Utdver kraven i direktiv 2000/13/EG" maste livsmedelsforetagare se till att dven kravet i
punkt 2 uppfylls i den utstrackning som detta dr nddvéndigt enligt de nationella

bestimmelserna i den medlemsstat dér produkten slédpps ut pa marknaden.

2. Konsumentforpackningar som innehaller malet kott av fjaderfd eller hovdjur eller
kottberedningar som innehaller maskinurbenat kott maste vara forsedda med uppgifter om att

sadana produkter bor tillredas fére konsumtion.

Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG av den 20 mars 2000 om tillndrmning av
medlemsstaternas lagstiftning om markning och presentation av livsmedel samt om reklam for
livsmedel (EGT L 109, 6.5.2000, s. 29). Direktivet senast dndrat genom direktiv 2003/89/EG
(EUT L 308, 25.11.2003, s. 15).



AVSNITT VI: KOTTPRODUKTER

Livsmedelsforetagare skall se till att foljande delar inte anvénds for beredning av

kottprodukter:

a)  Konsorgan fran antingen han- eller hondjur, med undantag for testiklar.

b)  Urinorgan, med undantag for njurar och urinblésa.

¢)  Brosk i struphuvudet, luftstrupe och extralobularbronker.

d)  Ogon och 6gonlock.

e)  Yttre horselgéngen.

f)  Hornvévnad.

g) Hos fjiderfan: Huvudet — med undantag av kam och 6ron, skiggtommar och slor —

foderstrupe, krédva, tarmar och konsorgan.

Allt kott, inbegripet malet kott och kdttberedningar, som skall anvéndas vid produktion av
kottprodukter maste uppfylla kraven pa farskt kott. Malet kott och kottberedningar som
anvinds till kottprodukter behdver dock inte uppfylla andra sérskilda krav i avsnitt V.



AVSNITT VII: LEVANDE MUSSLOR

Detta avsnitt dr tillampligt pa levande musslor. Med undantag av bestimmelser om rening

skall det dven gélla levande tagghudingar, manteldjur och marina snickor.

Kapitlen [-VIII ar tillimpliga pa djur upptagna fran sddana produktionsomridden som den
behoriga myndigheten klassificerat i enlighet med forordning (EG) nr .../2004". Kapitel IX ar
tillampligt pa kammusslor upptagna utanfér dessa omraden.

Kapitlen V, VI, VIII och IX samt punkt 3 i kapitel VII ar tillampliga pa detaljhandeln.

Kraven i detta avsnitt kompletterar kraven i forordning (EG) nr .../2004 .

a)  Atgirder som vidtas innan levande musslor anléinder till en leveranscentral eller en

reningsanlidggning, kompletterar kraven i bilaga I till den forordningen.

b)  Atgirder kompletterar kraven i bilaga II till den forordningen.

*

£
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KAPITEL I: ALLMANNA KRAV FOR UTSLAPP AV LEVANDE MUSSLOR PA
MARKNADEN

1.

Levande musslor fér inte sldppas ut pd marknaden for detaljhandelsforséljning pa annat sétt dn

via en leveranscentral, dir ett identifieringsmérke skall anbringas i enlighet med kapitel VII.

Livsmedelsforetagare far endast ta emot sddana partier av levande musslor som uppfyller de

bestammelser om atféljande handlingar som anges i punkterna 3—7.

Niér en livsmedelsforetagare forflyttar ett parti levande musslor mellan anldggningar, fram till
och med partiets ankomst till en leveranscentral eller bearbetningsanldggning, skall en
registreringshandling &tf6lja partiet.

Registreringshandlingen skall vara utfirdad pa dtminstone ett av de officiella spréken i den
medlemsstat dar den mottagande anldggningen &r beldgen och innehélla &tminstone den

information som anges nedan.

a)  Nar det géller ett parti levande musslor som skickas fran ett produktionsomrade skall

registreringshandlingen innehélla atminstone foljande information:

i)  Upptagarens identitet och adress.

ii)  Datum for upptagningen.



b)

iii)  Produktionsomradets ldge, beskrivet s& detaljerat som mojligt eller angivet med

hjélp av ett kodnummer.
iv)  Produktionsomradets hygieniska status.
v)  Vilken art av skaldjur det ror sig om samt kvantiteten.
vi) Partiets destination.
Niér det géller ett parti levande musslor som skickas fran ett aterutliggningsomrade skall
registreringshandlingen innehalla atminstone den information som avses i a samt
foljande information:
i)  Aterutliggningsomradets lige.
ii)  Aterutliggningens varaktighet.
Nir det géller ett parti levande musslor som skickas fran en reningsanldggning skall
registreringshandlingen innehalla atminstone den information som avses i a samt

foljande information:

i)  Reningsanldggningens adress.



ii)  Reningens varaktighet.

ii)  De datum nér partiet anldnde till respektive ldmnade reningsanldggningen.
Livsmedelsforetagare som levererar partier av levande musslor skall fylla i de tillampliga
avsnitten i registreringshandlingen sa att de ar léttldsta och inte kan éndras.
Livsmedelsforetagare som tar emot partier av levande musslor skall datumstdmpla handlingen
ndr de mottar partiet eller registrera mottagningsdatumet pa annat sitt.

Livsmedelsforetagare skall behalla en kopia av registreringshandlingen for varje parti som

levererats och mottagits under minst tolv manader efter leverans eller mottagande (eller under

en lidngre period som den behoriga myndigheten far faststélla).

Om emellertid

a)  den personal som tar upp levande musslor dven skoter de leveranscentraler eller
reningsanldggningar, aterutliggningsomraden eller bearbetningsanldggningar som tar
emot de levande musslorna, och

b)  en enda behorig myndighet utovar tillsyn over alla berérda anldggningar,

behovs inga registreringshandlingar om den behoriga myndigheten tillater detta.



KAPITEL II: HYGIENKRAV FOR PRODUKTION OCH UPPTAGNING AV LEVANDE
MUSSLOR

A. KRAV FOR PRODUKTIONSOMRADEN

1. Enupptagare fir endast ta upp levande musslor frén produktionsomréden med fasta ldgen och
fasta granser som den behoriga myndigheten har klassificerat — om sé dr ldmpligt i samarbete
med berorda livsmedelsforetagare — som klass A, B eller C enligt férordning (EG) nr

../2004".

2. Livsmedelsforetagare far avyttra levande musslor som tagits upp fran produktionsomraden av

klass A som livsmedel om de uppfyller kraven i kapitel V.

3.  Livsmedelsforetagare far avyttra levande musslor som tagits upp fran produktionsomréden av
klass B som livsmedel endast efter behandling i en reningsanldggning eller efter

aterutliggning.

4.  Livsmedelsforetagare far avyttra levande musslor som tagits upp fran produktionsomraden av
klass C som livsmedel endast efter aterutlaggning under en ldngre period enligt del C i detta

kapitel.

*
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Levande musslor frén produktionsomriden av klass B eller C skall efter rening eller
aterutliggning uppfylla alla krav i kapitel V. Levande musslor frdn sddana omraden som inte
har genomgatt rening eller aterutliggning far dock sdndas till en bearbetningsanlaggning, dér
de skall behandlas for att eliminera patogena mikroorganismer (i forekommande fall efter det
att sand, dy eller slem har avldgsnats i samma eller i en annan anlidggning). Féljande

behandlingsmetoder dr godkénda:

a)  Sterilisering i hermetiskt forslutna behallare, och

b)  foljande typ av varmebehandlingar:

i)  Nedsdnkning i kokande vatten under den tid som behovs for att hoja den inre
temperaturen i blotdjurets kott till minst 90 °C och bibehéllande av denna

minimitemperatur i minst 90 sekunder.

ii)  Kokning i 3-5 minuter i ett slutet kirl med en temperatur pa 120-160 °C och ett
tryck pa 2-5 kg/cm2 , varefter skalen avldgsnas och kéttet fryses till en

karntemperatur av -20 °C.

iii) Angkokning under tryck i ett slutet kérl dir kraven pa koktid och pé den inre
temperaturen i blotdjurens kott enligt led i skall respekteras. En validerad metod
skall anvéndas. Forfaranden, grundade pA HACCP-principerna, skall inréttas for

att kontrollera att virmen sprids jamnt.



6.  Livsmedelsforetagare far inte odla levande musslor i eller ta upp dem fran omraden som den
behoriga myndigheten inte har klassificerat eller som &r oldmpliga av hilsoskal.
Livsmedelsforetagare skall beakta all relevant information om omradenas 1dmplighet for
produktion och upptagning, inklusive information fran egenkontrollen och fran den behdriga
myndigheten. De skall anvdnda denna information, sirskilt information om milj6- och

vaderforhallanden, for att faststdlla hur upptagna partier skall behandlas pé lampligaste sétt.

B. KRAV FOR UPPTAGNING OCH HANTERING EFTER UPPTAGNING

Livsmedelsforetagare som tar upp levande musslor eller hanterar dem omedelbart efter

upptagningen skall se till att foljande krav ar uppfyllda:

1. Upptagningsmetoder och efterféljande hantering fér inte fororsaka ytterligare kontaminering
eller svéra skador pé levande musslors skal eller viavnad, eller leda till fordndringar som
avsevirt paverkar deras ldmplighet for behandling genom rening, bearbetning eller

aterutliggning. Livsmedelsforetagare skall sérskilt

a)  skydda levande musslor pa lampligt sétt fran att krossas, skrapas eller utsittas for

vibrationer,

b) inte utsitta levande musslor for extrem vérme eller kyla,

c) inte aterfora levande musslor till vatten som skulle kunna kontaminera dem ytterligare,

d)  om de utfor konditioneringen i naturliga miljoer, endast anvinda omrdden som den

behoriga myndigheten klassificerat som klass A.



2. Transportmedlet skall tillata 1amplig avrinning, vara utrustat for att ge bésta mojliga

overlevnadsvillkor och ge ett effektivt skydd mot kontaminering.

C. KRAV FOR ATERUTLAGGNING AV LEVANDE MUSSLOR

Livsmedelsforetagare som ater ldgger ut levande musslor skall se till att foljande krav ér uppfyllda:

1.  Livsmedelsforetagare far endast utnyttja de omraden for aterutliggning av levande musslor
som godkénts av den behdriga myndigheten. Omradenas granser skall tydligt markeras med
bojar, stolpar eller andra fasta hjdlpmedel. Det skall vara ett minsta avstdnd mellan
aterutldggningsomradena, och dven mellan aterutlaggnings- och produktionsomraden, for att

minimera risken for att fororeningar fors vidare.

2. Genom villkoren for dterutldggning skall bésta mdjliga villkor for rening sikerstéllas.

Livsmedelsforetagare skall sarskilt

a)  anvédnda metoder for hantering av levande musslor avsedda for aterutliggning som

innebdar att musslornas filtreringsformaga aterstalls efter utlaggning i naturliga vatten,

b) inte ater ldgga ut levande musslor sa tétt att reningen hindras,

¢) nedsédnka levande musslor i havsvatten i aterutliggningsomradet under en ldmplig
tidsperiod som skall faststillas pa grundval av vattentemperaturen; perioden maste vara
minst tvd ménader om inte den behdriga myndigheten beslutar om en kortare period

som bygger pa livsmedelsforetagarens riskanalys, och



d) setill att det finns ett tillrdckligt avstand mellan delomradena inom ett
aterutliggningsomrade for att forhindra att partierna sammanblandas. Systemet "allt in
allt ut" skall anvédndas sa att ett nytt parti inte kan inforas innan hela det tidigare partiet

har avldgsnats.
3.  Livsmedelsforetagare som forvaltar aterutliggningsomraden skall vid den behoriga
myndighetens inspektion alltid kunna dokumentera de levande musslornas ursprung,
aterutlaggningsperioderna, utnyttjade aterutliggningsomraden samt partiets destination efter

aterutliggning.

KAPITEL III: STRUKTURELLA KRAV FOR LEVERANSCENTRALER OCH
RENINGSANLAGGNINGAR

1.  Anldggningen pé land far inte Oversvimmas vid normalt hogt tidvatten eller genom avrinning

frdn omgivande omréaden.

2. Tankar och vattenbehallare skall uppfylla féljande krav:

a)  Innervdggarna skall ha en slét, hard och tdt yta och vara létta att rengdra.

b)  De skall vara konstruerade sa att vattnet kan rinna av helt.

c¢) Vattenintag skall vara placerade sa att vattnet inte kontamineras.

3. Dessutom skall reningstankarna i reningsanldggningarna vara avpassade efter volym och

typen av produkter som skall renas.



KAPITEL IV: HYGIENKRAV FOR LEVERANSCENTRALER OCH
RENINGSANLAGGNINGAR

A. KRAV FOR RENINGSANLAGGNINGAR

Livsmedelsforetagare som renar levande musslor skall se till att foljande krav dr uppfyllda:

1. Fore rening skall levande musslor spolas rena fran dy och ansamlad smuts med rent vatten.

2. Reningssystemet skall fungera pa ett sddant sétt att levande musslor snabbt aterfar och
uppratthéller filtreringsformagan och skyddas fran kontaminering via avfallsvatten och mot
aterkontamination. Efter rening skall musslorna kunna bevara en livskraft anpassad for

forpackning, lagring och transport innan de sldpps ut pa marknaden.

3. Mingden levande musslor som renas far inte Gverstiga reningsanldaggningens kapacitet. De
levande musslorna skall utan avbrott renas under en period som ar tillrdckligt lang sa att de
normer for hygien som faststélls i kapitel V och de mikrobiologiska kriterier som antagits 1

enlighet med forordning (EG) nr .../2004" uppfylls.

4. Om en reningstank innehéller flera partier av levande musslor skall de vara av samma art och

behandlingens léangd skall anpassas efter det parti som kréver den ldngsta reningsperioden.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for férordningen om livsmedelshygien.



5. Behallare som anvénds for rening av levande musslor i reningssystemet skall vara
konstruerade sa att genomstromning av rent havsvatten kan ske. Lagren av levande musslor

far inte vara sa tjocka att 6ppning av skalen forhindras under reningen.

6.  Kriftdjur, fisk och andra marina arter far inte hallas i reningstankar dér levande musslor

reénas.

7. Varje forpackning med renade levande musslor som sénds till en leveranscentral skall forses

med en etikett som intygar att samtliga blotdjur ar renade.

B. KRAV FOR LEVERANSCENTRALER

Livsmedelsforetagare som driver leveranscentraler skall se till att foljande krav &r uppfyllda:

1.  Hantering av levande musslor, sérskilt konditionering, sortering och forpackning, far inte

orsaka kontaminering av produkten eller paverka musslornas livsduglighet.

2. Fore leverans skall skalen pa levande musslor rengdras noggrant med rent vatten.

3. Levande musslor skall komma fran

a) ett produktionsomrade av klass A,

b) ett terutlaggningsomrade,



¢) enrenglringsanldggning, eller
d) en annan leveranscentral.

4.  Kraven i punkterna 1 och 2 géller dven leveranscentraler ombord pa fartyg. Musslor som
hanteras i sddana centraler skall komma frén ett produktionsomrade av klass A eller ett
aterutliggningsomréde.

KAPITEL V: HALSONORMER FOR LEVANDE MUSSLOR

Utover att se till att de mikrobiologiska kriterier som antagits i1 enlighet med

forordning (EG) nr .../2004" foljs, skall livsmedelsforetagare se till att levande musslor som avyttras

som livsmedel uppfyller normerna i detta kapitel:

1. De skall ha de organoleptiska egenskaper som féarska och livskraftiga musslor normalt
uppvisar, med skal fria fran smuts, reagera normalt pa slag och ha intravalvuldr vitska i

normal mangd.

2. De far inte innehalla marina biotoxiner i ssmmanlagda kvantiteter (uppmadtta i hela kroppen

eller varje étbar del separat) som Gverstiger foljande gransvérden:

a)  For PSP (paralytiskt skaldjursgift), 800 mikrogram per kilogram.

b)  For ASP (amnesiframkallande skaldjursgift), 20 milligram domorinsyra per kilogram.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



c¢)  For okadasyra, dinophysistoxiner och pectenotoxiner tillsammans, 160 mikrogram

okadasyrekvivalenter per kilogram.

d)  For yessotoxiner, 1 mg yessotoxinekvivalent per kilogram.

e)  For azaspiracider, 160 mikrogram azaspiracidekvivalenter per kilogram.

KAPITEL VI: FORPACKNING AV LEVANDE MUSSLOR

1. Ostron skall forpackas med det konkava skalet nedét.

2. Konsumentfoérpackningar med levande musslor skall vara forseglade och forbli forseglade

efter det att de har lamnat leveranscentralen, till dess att de salufors till konsumenterna.

KAPITEL VII: IDENTIFIERINGSMARKNING OCH MARKNING

1. Etiketten, inklusive identifieringsmarket, skall vara vattenbestandig.

2. Utover de allménna kraven for identifieringsmérken i avsnitt I i bilaga II skall etiketten

innehalla f6ljande information:

a)  Arten av mussla (vanligt och vetenskapligt namn).

b)  Forpackningsdatum, med uppgift om dtminstone dag och manad.

Utan hinder av direktiv 2000/13/EG féar datum for kortaste hallbarhet erséttas med uppgiften

"dessa djur skall vara levande vid forséljning".



3. Den etikett som fists pa en forpackning med levande musslor som inte &r forpackade i
konsumentforpackningar skall av detaljhandlaren forvaras i minst 60 dagar efter det att

innehallet i forpackningen har delats upp.

KAPITEL VIII: OVRIGA KRAV

1.  Livsmedelsforetagare som lagrar och transporterar levande musslor skall se till att de férvaras

vid en temperatur som inte inverkar menligt pa livsmedelssikerheten eller deras livsduglighet.

2. Levande musslor fér inte pa nytt nedsédnkas i eller sprayas med vatten sedan de forpackats for

detaljhandelsforséljning och ldmnat leveranscentralen.

KAPITEL IX: SARSKILDA KRAV FOR UPPTAGNING AV KAMMUSSLOR UTANFOR
KLASSIFICERADE PRODUKTIONSOMRADEN

Livsmedelsforetagare som tar upp kammusslor utanfor klassificerade produktionsomraden eller

hanterar sdidana kammusslor skall uppfylla foljande krav:

1.  Kammusslor fér inte sldppas ut pd marknaden sévida de inte tagits upp och hanterats enligt

kapitel II del B och uppfyller normerna i kapitel V inom ramen for ett egenkontrollsystem.

2. Niér uppgifter fran officiella 6vervakningsprogram gor det mdjligt for den behoriga
myndigheten att klassificera fiskevattnen — i forekommande fall i samarbete med
livsmedelsforetagare — skall dessutom bestimmelserna i kapitel 11 del A tillampas analogt pa

kammusslor.



Kammusslor far endast sldppas ut pa marknaden som livsmedel via en fiskauktion, en
leveranscentral eller en bearbetningsanldaggning. Nér livsmedelsforetagare hanterar
kammusslor i sina anldggningar, skall de informera den behoriga myndigheten och, nir det

giller leveranscentraler, uppfylla de tillimpliga bestimmelserna i kapitlen IIT och IV.

Livsmedelsforetagare som hanterar kammusslor skall

a) itillimpliga fall uppfylla bestimmelserna om handlingar i kapitel I punkterna 3—7.
I dessa fall skall registreringshandlingen klart ange ldget for det omrade dér

kammusslorna togs upp eller

b)  nér det géller emballerade kammusslor, och inslagna kammusslor om
innerforpackningen ger samma skydd som emballaget, uppfylla bestimmelserna om

identifieringsmérkning och mérkning i kapitel VII.

AVSNITT VIII: FISKERIPRODUKTER

Detta avsnitt &r inte tillimpligt pa musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snéckor som
sldpps ut pa marknaden levande. Med undantag for kapitlen I och II dr det tillampligt pa dessa
djur nér de inte sldpps ut pa marknaden levande, da de i annat fall méaste ha erhallits i enlighet

med bestimmelserna i avsnitt VII.

Kapitel I1I del A, C och D, kapitel IV och kapitel V ér tillimpliga pa detaljhandeln.



3. Kraven i detta avsnitt kompletterar kraven i forordning (EG) nr .../2004".

a)  For anldggningar, inklusive fartyg, som dr verksamma inom primérproduktionen och
dirmed sammanhéngande verksamheter kompletterar de kraven i bilaga I till den

forordningen.

b)  For andra anldggningar, inklusive fartyg, kompletterar de kraven i bilaga II till den

forordningen.

4. I fréga om fiskeriprodukter omfattar

a)  primdrproduktion: odling, fiske och uppsamling av levande fiskeriprodukter i syfte att

sléppa ut dem pa marknaden, och

b)  ddrmed sammanhdngande verksamheter: alla foljande verksamheter om de gérs ombord
pa fiskefartyg: avlivning, avblodning, huvudskérning, rensning, borttagande av fenor,

kylning och forpackning. Det omfattar dven

1. transport och lagring av sadana fiskeriprodukter, inklusive levande
fiskeriprodukter, vars egenskaper inte fordndrats pa avgoérande sitt inom

fiskodlingar pa land, och

2. transport av sddana fiskeriprodukter, inklusive levande fiskeriprodukter, vars
egenskaper inte forandrats pa avgorande sétt fran produktionsplatsen till den

forsta anlédggningen.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for férordningen om livsmedelshygien.



KAPITEL I: KRAV FOR FARTYG

Livsmedelsforetagare skall se till att

1. de fartyg som anvinds for att ta upp fiskeriprodukter fran deras naturliga miljo eller for att

hantera eller bearbeta dem efter upptagningen, uppfyller de strukturella kraven och

utrustningskraven i del I, och

2. den verksamhet som pagér ombord pé fartygen bedrivs enligt bestimmelserna i del II.

L. STRUKTURELLA KRAV OCH UTRUSTNINGSKRAV

A. Krav for alla fartyg

1. Fartygen skall vara utformade och byggda sa att produkterna inte kontamineras med

slagvatten, avloppsvatten, rok, drivmedel, olja, smorjmedel eller andra skadliga &mnen.

2. Ytor som fiskeriprodukterna kommer i kontakt med skall vara korrosionsbesténdiga, slita och

latta att reng6ra. Eventuella ytbeldggningar skall vara héllbara och far inte vara giftiga.

3. Utrustning och material som anvénds for att arbeta med fiskeriprodukter skall vara

korrosionsbestindiga och litta att rengora och desinficera.

4.  Intag fOr vatten, som anvénds for fiskeriprodukter, skall vara placerade sa att vattnet inte

kontamineras.



C.

Krav for fartyg avsedda och utrustade for att bevara farska fiskeriprodukter i

mer dn 24 timmar

Fartyg som ar avsedda och utrustade for att bevara fiskeriprodukter i mer &n 24 timmar skall
vara utrustade med lastrum, tankar eller containrar for forvaring av fiskeriprodukter vid de

temperaturer som faststélls i kapitel VII.

Lastrummen skall vara étskilda fran maskinrum och beséttningsutrymmen genom skiljeviggar
som skall skydda de forvarade fiskeriprodukterna fran all kontaminering. Lastrum och
containrar som anvénds for forvaring av fiskeriprodukter skall vara utformade sa att dessa
bevaras pa ett hygieniskt tillfredsstillande sitt och vid behov se till att sméltvatten inte forblir

1 kontakt med produkterna.

Fartyg som dr utrustade for kylning av fiskeriprodukter i kylt rent havsvatten skall ha tankar
som dr forsedda med anordningar som gor det mojligt att halla en jimn temperatur i hela
tanken. Dessa anordningar skall 4stadkomma sddan kylning att blandningen av fisk och rent
havsvatten har en temperatur av hogst 3 °C sex timmar efter lastning och hogst 0 °C efter

sexton timmar. Temperaturen skall kunna 6vervakas och, vid behov, registreras.

Krav for frysfartyg

Frysfartyg skall

1.

vara utrustade med en frysanldggning med tillrédcklig kapacitet for att snabbt sdnka

temperaturen till en kirntemperatur pa hogst -18 °C,



vara utrustade med en frysanldggning med tillrdcklig kapacitet for att hélla fiskeriprodukterna
i lagerutrymmena vid en temperatur pa hogst -18 °C. Lagerutrymmena skall ha utrustning for
temperaturregistrering placerad sa att den latt kan avldsas. Temperaturgivare skall placeras i

den del av lagerutrymmet dér temperaturen ar hogst, och

uppfylla de krav for fartyg som dr avsedda och utrustade for att bevara fiskeriprodukter i mer

dn 24 timmar som anges i del B, punkt 2.

Krav for fabriksfartyg

Fabriksfartyg skall minst ha foljande:

a)  Ett sérskilt mottagningsomrade dér fiskeriprodukterna tas ombord och som ér sa
konstruerat att varje fingst kan hallas atskild. Detta omréde skall vara litt att reng6ra

och utformat sa att produkterna skyddas mot vidder och vind och mot kontaminering.

b)  Ett hygieniskt system for transport av fiskeriprodukter fran mottagningsomradet till

beredningsplatsen.

c)  Arbetsplatser som ér tillrickligt stora for beredning och bearbetning av fiskeriprodukter
under goda hygieniska forhallanden, litta att rengéra och desinficera samt utformade

och arrangerade sé att all kontaminering av produkterna forhindras.

d)  Tillrackligt stora lagringsutrymmen for fardiga produkter utformade sa att de ar litta att
rengora. Om ett system for avfallshantering dr i drift ombord, skall ett sirskilt lastrum

finnas for lagring av avfallsprodukterna.



IL.
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h)

Ett utrymme for forvaring av forpackningsmaterial som &r avskilt frén de utrymmen dér

produkter bereds och bearbetas.

Sarskild utrustning for bortskaffande av avfall och fiskeriprodukter som é&r otjanliga
som livsmedel, antingen direkt i havet eller, om omsténdigheterna s kréver, i en
vattentét tank som &r avsedd endast for detta andamél. Om avfallet lagras och bearbetas

ombord med desinfektionsmedel skall sirskilda utrymmen finnas for detta.

Ett vattenintag med en sddan placering som forhindrar att vattentillforseln

kontamineras.

Handrengoringsutrustning for den personal som hanterar oskyddade fiskeriprodukter,

med kranar som é&r utformade sé att fororeningar inte fors vidare.

Fabriksfartyg pa vilka skal och bltdjur kokas, kyls och forpackas ombord, behdver inte

uppfylla kraven i punkt 1 om ingen annan form av hantering eller bearbetning sker ombord pa

sédana fartyg.

Fabriksfartyg dér fiskeriprodukter fryses in skall ha en utrustning som uppfyller kraven for

frysfartyg enligt del C, punkterna 1 och 2.

HYGIENKRAV

Vid anvindning skall de delar av fartyg eller containrar som reserverats for forvaring av

fiskeriprodukter hallas rena och i gott skick. De far i synnerhet inte kontamineras av fartygets

drivmedel eller av slagvatten.



Sa snart fiskeriprodukter har tagits ombord skall de skyddas mot kontaminering och all
paverkan fran solen eller andra virmekallor. For skdljning skall dricksvatten eller rent vatten,

om sa ér ldmpligt, anvindas.

Fiskeriprodukter skall hanteras och forvaras pé sédant sétt att de inte skadas. Spetsiga redskap
far anvindas for att flytta stora fiskar eller fiskar som kan orsaka personskada, under

forutsittning att fiskkottet inte skadas.

Alla fiskeriprodukter utom saddana som forvaras levande skall kylas snarast mojligt efter

lastningen. Om kylning inte dr mdjlig skall fiskeriprodukterna landas sa snart som mojligt.

Is for kylning av fiskeriprodukterna skall vara gjord pé dricksvatten eller rent vatten.

Eventuell huvudskarning och/eller rensning, skall utforas pa ett hygieniskt sétt snarast mojligt
efter fangsten, och produkten skall omedelbart skoljas grundligt med dricksvatten eller rent
vatten. Indlvorna och delar som kan utgdra en risk for ménniskors hélsa skall avldgsnas
snarast mojligt och héllas atskilda fran produkter som &r avsedda att anvindas som livsmedel.
Lever, rom och mjolke avsedda att anvéndas som livsmedel skall forvaras i is vid en

temperatur som niarmar sig temperaturen for sméltande is, eller frysas.

Vid frysning i saltlake av hel fisk avsedd for konservering skall produktens temperatur vara

hogst -9 °C. Saltlaken fér inte kontaminera fisken.



KAPITEL II: KRAV UNDER OCH EFTER LANDNING

1.  Livsmedelsforetagare som ansvarar for lossning och landning av fiskeriprodukter skall

a)  se till att den utrustning for lossning och landning som kommer i kontakt med
fiskeriprodukterna &r av sddant material som ar latt att rengéra och desinficera, och den

skall héllas i rent och gott skick, och

b)  forhindra kontaminering av fiskeriprodukter under lossning och landning, sérskilt genom

att

i)  genomfora lossning och landning skyndsamt,

ii)  utan dr6jsmal placera fiskeriprodukterna i en skyddad milj6 vid den temperatur

som anges i kapitel VII, och

iii)  inte anvdnda utrustning och rutiner som fororsakar onddig skada pa atliga delar av

fiskeriprodukterna.

2. Livsmedelsforetagare som ansvarar for auktionshallar och grossistmarknader eller delar av
dessa dér fiskeriprodukter bjuds ut till forséljning skall sidkerstélla 6verensstimmelse med

foljande krav:

a) 1)  Det skall finnas lasbara utrymmen for kylforvaring av beslagtagna
fiskeriprodukter och sdrskilda, lasbara utrymmen for lagring av fiskeriprodukter

som forklarats otjanliga som livsmedel.



ii)  Om den behdriga myndigheten kraver detta skall det finnas ett ldmpligt utrustat
och lasbart utrymme eller vid behov ett rum som enbart far anvdndas av den

behoriga myndigheten.
b)  Nir fiskeriprodukterna uppvisas eller lagras
i)  far lokalerna inte anvénds for andra &ndamal,

ii)  far fordon som avger avgaser som kan forsdmra fiskeriprodukternas kvalitet inte

finns i lokalerna,
iii)  far de personer som har tilltride till lokalerna inte fora in andra djur i dessa,
iv)  skall lokalerna vara vél upplysta for att underlitta offentlig kontroll.

3. Nir kylning inte var mdjlig ombord pa fartyget skall farska fiskeriprodukter, utom sadana
som forvaras levande, kylas snarast mojligt efter landning och lagras vid en temperatur som

ligger néra den for sméltande is.

4.  Livsmedelsforetagare skall samarbeta med de relevanta behoriga myndigheterna for att géra
det mojligt for dem att genomfora offentlig kontroll i enlighet med forordning (EG)
nr.../2004°, sirskilt nir det giller anmélningsforfaranden for landning av fiskeriprodukter
som den behoriga myndigheten i den medlemsstat vars flagga fartyget for eller den behoriga

myndighet i den medlemsstat dir fiskeriprodukterna landas kan anse vara nddvéindiga.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.



KAPITEL III: KRAV FOR ANLAGGNINGAR, INKLUSIVE FARTYG, SOM HANTERAR
FISKERIPRODUKTER

Livsmedelsforetagare skall se till att foljande krav i tillampliga fall uppfylls vid anldggningar som

hanterar fiskeriprodukter.

A. KRAV FOR FARSKA FISKERIPRODUKTER

1.  Kylda oforpackade produkter som inte distribueras, sdnds ivdg, behandlas eller bereds
omedelbart efter det att de anlént till en anldggning pa land, skall forvaras i is i ldmpliga
utrymmen. Ny is skall 14ggas pa sa ofta det behovs. Forpackade fiskeriprodukter skall kylas

till en temperatur som ligger nira den f6r sméltande is.

2. Huvudskidrning och rensning skall utfoéras under hygieniska forhéllanden. Om rensning &ar
mojlig ur teknisk och kommersiell synpunkt skall den goras sa fort som mojligt efter det att
produkterna har fangats eller landats. Produkterna skall omedelbart darefter tvéttas noggrant

med dricksvatten eller, ombord pa fartyg, rent vatten.

3. Filetering och skivning skall utforas sa att produkterna inte kontamineras eller forstors.
Beredda produkter skall avldgsnas omedelbart efter avslutad beredning. Filéer och skivor

skall forpackas och kylas s& snabbt som mdjligt efter beredning.



4.  Containrar som anvénds for leverans eller lagring av oforpackade beredda farska
fiskeriprodukter som lagras under is skall vara sé beskaffade att sméltvatten inte forblir i

kontakt med produkterna.

5. Hela eller urtagna farska fiskeriprodukter far transporteras och lagras i kylt vatten ombord pé
fartygen. De far ocksé transporteras i kylt vatten efter landning och transporteras fran
vattenbruksanldggningar tills de kommer fram till den forsta anliggningen i land som utfor
nagon annan verksamhet én transport.

B. KRAV FOR FRYSTA PRODUKTER

Anliggningar pé land dér fiskeriprodukter fryses skall ha utrustning som uppfyller de krav som
faststéllts for frysfartyg i kapitel I, del I C punkterna 1 och 2.

C. KRAV FOR MASKINURBENADE FISKERIPRODUKTER

Livsmedelsforetagare som framstéller maskinurbenade fiskeriprodukter skall se till for att féljande

villkor uppfylls:

1. Det ramaterial som anvénds skall uppfylla foljande villkor:

a)  Endast hel fisk och fiskben efter filetering far anvéndas for att framstélla

maskinurbenade fiskeriprodukter.

b)  Alla ravaror skall vara fria fran inélvor.



Tillverkningsprocessen skall uppfylla f6ljande villkor:

a)  Maskinurbening skall ske utan onddigt drojsmal efter filetering.

b)  Om hel fisk anvénds skall den vara rensad och tvittad i forvég.

c¢)  Efter produktion skall maskinurbenade fiskeriprodukter frysas sa snabbt som mojligt

eller blandas med en produkt som &r avsedd for frys- eller stabiliseringsbehandling.
KRAV BETRAFFANDE PARASITER
Nedan angivna fiskeriprodukter skall frysas vid en temperatur av -20 °C eller ldgre i alla delar
av produkten under minst 24 timmar. Denna behandling skall tillimpas pa ravaran eller
slutprodukten.

a)  Fiskeriprodukter som skall fortéras raa eller ndstan raa.

b)  Fiskeriprodukter av foljande arter om de skall kallrokas eller inte uppnar en temperatur

av 60 °C:

i il

i)  Makrill.

iii)  Skarpsill.

iv)  (Vildfingad) Atlant- eller Stillahavslax.



¢)  Marinerad och/eller saltad fiskeriprodukt om bearbetningen &r otillrdcklig for att

forstora nematodlarver.

2. Livsmedelsforetagare behover inte utféra den behandling som krévs enligt punkt 1

a) om tillgingliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten dir ravaran har sitt

ursprung inte utgér ndgon hélsofara med avseende pa nirvaron av parasiter, och
b)  om den behdriga myndigheten lamnar tillstand till detta.

3.  En handling fran tillverkaren som anger vilken typ av behandling de har genomgatt skall
atfolja de fiskeriprodukter som anges i punkt 1 nér de slépps ut p4 marknaden, utom nir de
levereras till konsumenten.

KAPITEL IV: KRAV FOR BEARBETADE FISKERIPRODUKTER

Livsmedelsforetagare som kokar kraftdjur och blotdjur skall se till att foljande krav ar uppfyllda:

1.  Kokningen skall f6ljas av snabb kylning. Vattnet som anvénds skall vara dricksvatten eller,

ombord pa fartyg, rent vatten. Om inga andra konserveringsmetoder anvands, skall kylningen

fortsétta till dess att en temperatur som ligger nira temperaturen for sméltande is har nétts.



2. Skalning och urtagning av kott skall utforas under hygieniska forhdllanden sé att
kontaminering av produkterna undviks. Om dessa moment utfors for hand, skall personalen

vara extra noga med att tvétta handerna.

3. Efter skalning och urtagning av kottet skall de kokta produkterna omedelbart frysas eller s&

snart som mojligt kylas till den temperatur som faststélls i kapitel VII.
KAPITEL V: HALSONORMER FOR FISKERIPRODUKTER
Utover att garantera att de mikrobiologiska kriterier som antagits i enlighet med
forordning (EG) nr .../2004" foljs, skall livsmedelsforetagare se till, beroende pa produkternas eller
arternas natur, att fiskeriprodukter som avyttras som livsmedel uppfyller normerna i detta kapitel:

A. FISKERIPRODUKTERS ORGANOLEPTISKA EGENSKAPER

Livsmedelsforetagare skall gora en organoleptisk undersdkning av fiskeriprodukterna. Vid denna

undersokning skall sérskilt klargéras om fiskeriprodukterna uppfyller alla kriterier pa farskhet.

B. HISTAMIN

Livsmedelsforetagare skall sidkerstélla att gransvérdena for histamin inte 6verskrids.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



C. TOTAL MANGD FLYKTIGT KVAVE

Obearbetade fiskeriprodukter far inte slappas ut pa marknaden om kemiska test visar att

gransvirdena for TVB-N eller TMA-N har 6verskridits.

D. PARASITER

Livsmedelsforetagare skall se till att fiskprodukter har okulédrbesiktigats i syfte att uppticka synliga
parasiter innan de slédpps ut pa marknaden. De far inte som livsmedel avyttra fiskeriprodukter eller

delar dirav som ér tydligt angripna av parasiter.

E. HALSOVADLIGA TOXINER

1. Fiskeriprodukter som hérror fran giftiga fiskar av foljande familjer far inte sldppas ut pa

marknaden: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae och Canthigasteridae.

2. Fiskeriprodukter som innehaller biotoxiner, till exempel ciguateratoxiner eller
muskelférlamande toxiner, far inte sldppas ut pa marknaden. Fiskeriprodukter som harrér fran
levande musslor, tagghudingar, manteldjur och marina sniackor far dock sldppas ut pa
marknaden om de har framstéllts 1 verensstimmelse med bestimmelserna i avsnitt VII och

uppfyller kraven i kapitel V punkt 2 i det avsnittet.



KAPITEL VI: FORPACKNING AV FISKERIPRODUKTER

1.  Behallare som anvénds for att forvara férska fiskeriprodukter i is skall vara vattentéta och s&

beskaffade att smiltvattnet inte kommer i1 kontakt med produkterna.

2. Frysta block som bereds ombord pé fartyg skall forpackas pé lampligt sitt fore landning.

3. Nir fiskeriprodukter forpackas ombord pé fiskerifartyg skall livsmedelsforetagare sékerstilla
att forpackningsmaterialet

a)  inte utgor en kontaminationskalla,

b) lagras pé sédant sétt att det inte utsétts for en risk for kontaminering,

c) om det ir avsett att ateranvindas dr latt att rengdra och, om nddvindigt, desinficera.

KAPITEL VII: LAGRING AV FISKERIPRODUKTER

Livsmedelsforetagare som lagrar fiskeriprodukter skall se till att foljande villkor uppfylls:

1. Férska fiskeriprodukter, upptinade obearbetade fiskeriprodukter samt kokta och kylda

produkter av kraftdjur och blotdjur skall hallas vid en temperatur som ligger néra den for

smaltande is.



2. Frysta fiskeriprodukter skall hallas vid en temperatur pa hogst -18 °C i alla delar av
produkten. Hel, fryst fisk i saltlake avsedd for produktion av konserver far dock forvaras vid

hogst -9 °C.

3. Fiskeriprodukter som forvaras levande skall héllas vid en temperatur och pa ett sétt som inte

inverkar menligt pa livsmedelssékerheten och deras livsduglighet.

KAPITEL VIII: TRANSPORT AV FISKERIPRODUKTER

Livsmedelsforetagare som transporterar fiskeriprodukter skall se till att féljande villkor uppfylls:

1. Fiskeriprodukter skall under transport héllas vid de foreskrivna temperaturerna. Sérskilt

foljande krav skall uppfyllas:

a)  Férska fiskeriprodukter, upptinade obearbetade fiskeriprodukter samt kokta och kylda
produkter av kréaftdjur och blotdjur skall hallas vid en temperatur som ligger nédra den

for smaltande is.



b)  Frysta fiskeriprodukter, med undantag for fryst fisk i saltlake avsedd for produktion av
konserver, skall under transport hallas vid en jamn temperatur pa hogst -18 °C i alla

delar av produkten, eventuellt med kortvariga variationer uppat pa hogst 3 °C.
2. Livsmedelsforetagare behover inte uppfylla kraven i punkt 1 b nér frysta fiskeriprodukter
transporteras fran ett fryslager till en godkénd anléggning for att tinas niar de kommer fram i
syfte att beredas och/eller bearbetas om avstandet ar kort och den behdriga myndigheten

medger detta.

3. Om fiskeriprodukterna forvaras under is far sméltvattnet inte forbli i kontakt med

produkterna.

4.  Fiskeriprodukter som skall sléppas ut pad marknaden levande skall transporteras pa ett sitt som

inte inverkar menligt pa livsmedelssékerheten och deras livsduglighet.

AVSNITT IX: OBEHANDLAD MJOLK OCH MJOLKPRODUKTER

KAPITEL I: OBEHANDLAD MJOLK — PRIMARPRODUKTION

Livsmedelsforetagare som producerar eller, i forekommande fall, samlar upp obehandlad mj6lk

skall uppfylla de krav som faststills i detta kapitel.



HYGIENKRAV FOR PRODUKTION AV OBEHANDLAD MJOLK

Obehandlad mjolk skall komma fran djur

a)

b)

som inte uppvisar nagra som helst symtom pé smittsamma sjukdomar som genom mjoélk

kan 6verforas till manniskor,

vilkas allménna hélsotillstand ar gott, som inte uppvisar nagot tecken pa sjukdom som
kan leda till att mj6lken kontamineras och som i synnerhet inte lider av ndgon infektion
1 konsorganen med flytningar, enterit med diarré och feber eller ndgon synlig

juverinflammation,

som inte uppvisar nagot sar pa juvret som kan ténkas paverka mjoélken, och

som inte har tillforts icke godkdnda dmnen eller produkter och som inte har genomgétt

en illegal behandling i den mening som avses i direktiv 96/23/EG, och

for vilka, om de har tillforts godkénda produkter eller &mnen, den karenstid har

iakttagits som foreskrivs for dessa produkter och &mnen.



b)

I synnerhet, nir det giller brucellos, skall obehandlad mjélk komma fran

iii)

kor eller bufflar som tillhor en besittning som enligt direktiv 64/432/EEG" ér fri

eller officiellt fri fran brucellos,

far eller getter som tillhér en mjolkproduktionsanliaggning som &r officiellt fri

eller fri fréan brucellos enligt direktiv 91/68/EEG?, eller

hondjur av andra arter som, om de ar mottagliga for brucellos, tillhor beséttningar
som regelbundet kontrolleras betridffande denna sjukdom i enlighet med en plan

som godkénts av den behoriga myndigheten.

Nar det géller tuberkulos skall obehandlad mjélk komma fran

kor eller bufflar som tillhor en besittning som enligt direktiv 64/432/EEG é&r
officiellt fri fran tuberkulos, eller

hondjur av andra arter som, om de &r mottagliga for tuberkulos, tillhor
beséttningar som regelbundet kontrolleras betrdffande denna sjukdom i enlighet

med en plan som godkénts av den behdriga myndigheten.

Rédets direktiv 64/432/EEG av den 26 juni 1964 om djurhélsoproblem som péaverkar handeln

med nétkreatur och svin inom gemenskapen (EGT 121, 29.7.1964. s. 1977/64). Direktivet

senast dndrat genom 2003 &rs anslutningsakt.

Rédets direktiv 91/68/EEG av den 28 januari 1991 om djurhélsovillkor for handeln med féar
och getter inom gemenskapen (EGT L 46, 19.2.1991, s. 19). Direktivet senast dndrat genom

forordning (EG) nr 806/2003 (EUT L 122, 16.5.2003, s. 1).



¢)

Om getter halls tillsammans med kor, skall getterna genomga tuberkuloskontroll.

Obehandlad mj6lk frén djur som inte uppfyller kraven i punkt 2 far dock anvindas med den

behoriga myndighetens godkédnnande

a)

b)

ndr det géller kor eller bufflar som inte visar nagon positiv reaktion pé tuberkulos- eller
brucellostest eller ndgra symptom pé dessa sjukdomar, efter att ha virmebehandlats och

sedan visat negativ reaktion i ett fosfatastest,

nér det giller far eller getter som inte visar ndgon positiv reaktion pad brucellostest eller
som har vaccinerats mot brucellos som en del av ett godként utrotningsprogram och inte

visar nagra symptom pé denna sjukdom, antingen

i)  for framstillning av ost med en mognadsperiod p& minst tvd ménader, eller

ii)  efter att ha virmebehandlats och sedan visat negativ reaktion i ett fosfatastest, och
nér det géller hondjur av andra arter som inte visar nagon positiv reaktion pa
tuberkulos— eller brucellostest eller ndgra symptom pa dessa sjukdomar, men som tillhor

en besédttning dér brucellos eller tuberkulos har detekterats efter de kontroller som avses

i punkt 2 a iii eller 2 b ii, om den behandlas pa ett sitt som garanterar mjolkens sédkerhet.



II.

Obehandlad mjdlk frén djur som inte uppfyller kraven i punkterna 1-3, sérskilt alla djur som
visar en positiv reaktion pa profylaktiska tester for tuberkulos eller brucellos enligt

direktiven 64/432/EEG och 91/68/EEG, far inte anvindas som livsmedel.

Isolering av djur som é&r smittade eller som misstidnks vara smittade med négon av de
sjukdomar som anges i punkt 1 eller 2 maste vara effektivt for att undvika negativa effekter pa

andra djurs mjolk.

HYGIEN VID MJOLKPRODUKTIONSANLAGGNINGAR

Krav pa lokaler och utrustning

Mjo6lkningsutrustning samt lokaler dér mjdlk forvaras, hanteras eller kyls skall vara sé beldgna

och utformade att risken for att mjolken kontamineras begrénsas.

Lokaler for forvaring av mjolk skall vara skyddade mot skadedjur, vara tillrdckligt avskilda
fran de lokaler dar djuren halls och, dir sa ar nédvandigt for att uppfylla kraven i del B, ha

lamplig utrustning for kylning av mjdlken.

Ytor pa utrustning som kommer i kontakt med mjolk (redskap, behéllare, tankar osv. avsedda
for mjolkning, uppsamling eller transport) skall vara litta att rengoéra och, dér sa ér
nodvindigt, desinficera och héllas i gott skick. Detta krdver anviandning av sléta, tvittbara och

giftfria material.



Efter anvindningen skall sddana ytor rengoras och, dir s& dr nddvandigt, desinficeras. Efter

varje transport, eller efter varje serie av transporter om det dr en mycket kort tidrymd mellan

lossning och péafoljande lastning, men under alla omstindigheter &tminstone en gang om

dagen, skall behéllare och tankar som anvinds for transport av obehandlad mjolk rengoras

och desinficeras pa lampligt sétt innan de anvénds pa nytt.

Hygien vid mj6lkning, uppsamling och transport

Mjolkning skall utforas hygieniskt, varvid sarskilt foljande skall sékerstéllas:

a)

b)

d)

Innan mj6lkningen pabdrjas skall spenar, juver och nérliggande delar vara rena.

M;jolk fran samtliga djur skall kontrolleras avseende organoleptiska eller fysikalisk—
kemiska avvikelser antingen av den person som mjdlkar eller med en metod som ger
motsvarande resultat, och mjolk som uppvisar sddana avvikelser far inte anvéindas som

livsmedel.

M;jo6lk fran djur som uppvisar kliniska symptom pa juversjukdom far endast anvidndas

som livsmedel 1 Overensstimmelse med instruktioner fran en veterindr.

Djur som genomgar en medicinsk behandling som sannolikt innebér att restsubstanser
overfors till mjolken skall kunna identifieras, och mjolk som fas frén sadana djur fore

karenstidens utging far inte anvindas som livsmedel.



e)  Spendoppnings- eller spraymedel far endast anvéindas om den behdriga myndigheten
har godként dem och pa siddant sdtt att de inte ger oacceptabla halter av restsubstanser i
mjolken.

Omedelbart efter mjolkning skall mjolken forvaras i ett rent utrymme som ar utformat och

utrustat for att undvika kontaminering. Den skall omedelbart kylas till en temperatur pé

hogst 8 °C om den samlas upp dagligen och till hogst 6 °C om uppsamling inte sker dagligen.

Kylkedjan fér inte brytas under transporten och vid ankomsten till bestimmelseanldggningen

far mj6lkens temperatur vara hogst 10 °C.

Livsmedelsforetagare behover inte uppfylla de temperaturkrav som faststélls i punkterna 2

och 3 om mjolken uppfyller de kriterier som faststélls i del III och om

a)  mjolken bearbetas inom tva timmar efter mjolkning eller

b)  en hogre temperatur dr nédvindig av tekniska skil i samband med tillverkningen av

vissa mjolkprodukter och den behdriga myndigheten godkinner detta.

Personalhygien

Personer som mjdlkar och/eller hanterar obehandlad mjolk skall bara ldmpliga rena kléader.



I11.

Personer som mjdlkar skall iaktta god personlig renlighet. I ndrheten av mjélkningsplatsen
skall det finnas lampliga anordningar sé att personer som mjolkar eller hanterar obehandlad
mjolk kan tvétta hinder och armar.

KRITERIER FOR OBEHANDLAD MJOLK

I véntan pé att normer skall faststillas inom ramen for en mer specifik lagstiftning om

kvaliteten pad mjolk och mjolkprodukter skall foljande kriterier gélla for obehandlad mjolk:
Ett representativt antal stickprov pa obehandlad mjolk som uppsamlats slumpvis fran
mjolkproduktionsanldggning maste kontrolleras med avseende pa punkterna 3 och 4.
Kontrollerna far utforas av eller for

a)  livsmedelsforetagare som producerar mjolken,

b)  livsmedelsforetagare som samlar upp eller bearbetar mjolken,

¢) en grupp av livsmedelsforetagare, eller

d) inom ramen for ett nationellt eller regionalt kontrollprogram.



a)

b)

Livsmedelsforetagare skall inleda forfaranden for att se till att obehandlad mjélk

uppfyller foljande kriterier:

i)  For obehandlad mjolk fran kor:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) <100 000"
Somatiskt celltal (per ml) <400 000"

ii)  For obehandlad mj6lk fran andra arter:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) <1500 000"

Om obehandlad mjolk fran andra arter &n kor ar avsedd for tillverkning av produkter
som framstélls av obehandlad mjolk genom en process som inte inbegriper
viarmebehandling skall livsmedelsforetagare se till att den obehandlade mjolken

uppfyller f6ljande kriterier:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) <500 000

Rullande geometriskt medelvarde under en tvimanadersperiod med minst tva prov
per manad.

" Rullande geometriskt medelvirde under en tremanadersperiod med minst ett prov
per manad, savida den behoriga myndigheten inte faststiller nigon annan metod

dér de sdsongsbetonade variationerna i produktionsnivén beaktas.



4.  Utan att det paverkar direktiv 96/23/EG maste livsmedelsforetagare inleda forfaranden for att

se till att obehandlad mj6lk inte sldapps ut pa marknaden om

a)  den innehaller rester av antibiotika i en mangd som nér det giller ndgot av de &mnen
som anges i bilagorna I och III till férordning (EEG) nr 2377/90" éverskrider de
godkénda méngder som anges i den forordningen, eller

b)  den sammanlagda méngden rester av antibiotika dverskrider ett hogsta tillatna vérde.

5. Om den obehandlade mjolken inte Gverensstimmer med punkt 3 eller 4 skall

livsmedelsforetagaren underrétta behorig myndighet och vidta atgéarder for att avhjélpa detta.

KAPITEL II: KRAV FOR MJOLKPRODUKTER

L. TEMPERATURKRAV

1.  Livsmedelsforetagare skall se till att mj6lken nér den tas emot vid en bearbetningsanlédggning
snabbt kyls till en temperatur pa hogst 6 °C och forvaras vid den temperaturen till dess att den
bearbetas.

2. Livsmedelsforetagare far emellertid forvara mjolk vid en hdgre temperatur

a)  om den bearbetas omedelbart efter mjolkningen eller inom fyra timmar efter det att den

har tagits emot vid bearbetningsanldggningen, eller

! Rédets forordning (EEG) nr 2377/90 av den 26 juni 1990 om inrdttandet av ett
gemenskapsforfarande for att faststilla gransvéarden for hogsta tillatna restmingder av
veterindrmedicinska likemedel i livsmedel med animaliskt ursprung (EGT L 224, 18.8.1990,

s. 1). Forordningen senast é&ndrad genom kommissionens forordning (EG) nr 324/2004
(EUT L 58, 26.2.2004, s. 16).



b)  om den behoriga myndigheten av tekniska skil godkanner en hogre temperatur i

samband med framstéllningen av vissa mjolkprodukter.
II. KRAV AVSEENDE VARMEBEHANDLING

1.  Nér obehandlad mjolk eller mjolkprodukter virmebehandlas skall livsmedelsforetagare se till

att kraven i forordning (EG) nr .../2004" bilaga II, kapitel XI ar uppfyllda.
2. Livsmedelsforetagare skall, for att avgéra om obehandlad mj6lk skall virmebehandlas,

a)  beakta de forfaranden som utvecklats i verensstimmelse med HACCP-principerna

enligt forordning (EG) nr .../2004" och

b)  uppfylla alla krav som den behoériga myndigheten uppstéller pa denna punkt nér den
godkénner anldggningar eller genomfor kontroller i enlighet med

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

*

Publikationsbyran skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.
Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om genomférande av
offentlig kontroll.

£



III. KRITERIER FOR OBEHANDLAD KOMJOLK:

1.  Livsmedelsforetagare som framstiller mjolkprodukter skall inleda forfaranden for att se till att

omedelbart fére bearbetningen

a)  obehandlad komjolk som anvinds for framstillning av mjolkprodukter, innehéller

mindre &n 300 000 bakterier per ml vid 30 °C, och

b)  bearbetad komjolk som anvénds for framstillning av mjolkprodukter innehéller mindre

an 100 000 bakterier per ml vid 30 °C,

2. Om mjolken inte uppfyller kriterierna i punkt 1, skall livsmedelsforetagaren underrétta

behorig myndighet och vidta atgérder {or att avhjélpa situationen.

KAPITEL III: FORPACKNING

Omedelbart efter tappningen i den anlaggning dér den sista virmebehandlingen genomfors skall
konsumentférpackningar med flytande mjolkprodukter forslutas med hjilp av anordningar som
hindrar kontaminering. Forslutningssystemet skall vara utformat pa ett sddant sitt att det klart

framgér och 1att kan kontrolleras om forslutningen har Sppnats.



KAPITEL IV: MARKNING

1.

Utover kraven 1 direktiv 2000/13/EG skall, utom 1 de fall som avses 1 artikel 13.4 och 13.51
det direktivet, foljande tydligt anges i médrkningen:

a)  For obehandlad mjolk som dr avsedd for direkt konsumtion, orden "obehandlad mjolk".

b)  For produkter som framstills med obehandlad mj6lk och dér framstéllningsprocessen
inte omfattar virmebehandling eller annan fysikalisk eller kemisk behandling, orden

"framstélld av obehandlad mjolk".

Kraven i punkt 1 géller for produkter som &r avsedda for detaljhandeln. Termen "mérkning"
avser varje form av forpackning, dokument, meddelande, etikett, ring eller hylsa som

medfoljer eller avser sddana produkter.

KAPITEL V: IDENTIFIERINGSMARKNING

Genom undantag fran kravet i avsnitt [ i bilaga I1

att identifieringsmarket skall innehalla anldggningens godkdnnandenummer, far
identifieringsmairket innehélla en hdnvisning till var pé innerférpackningen eller emballaget

som anlidggningens godkdnnandenummer anges,

far identifieringsmarket, nér det giller ateranvandningsbara flaskor, ange endast

avsdndarlandets initialer och anldggningens godkédnnandenummer.



AVSNITT X: AGG OCH AGGPRODUKTER
KAPITEL I: AGG
1. Iproducentens lokaler och under tiden fram till férséljning till konsumenten skall 4ggen
forvaras rent, torrt och fritt fran frimmande lukter samt skyddas effektivt mot stotar och direkt

solljus.

2. Agg skall forvaras och transporteras vid den, foretridesvis konstanta, temperatur som bist

bevarar deras hygieniska egenskaper.

3. Agg skall levereras till konsumenten inom hdgst 21 dagar frdn virpning.

KAPITEL II: AGGPRODUKTER

I.  KRAV FOR ANLAGGNINGAR

Livsmedelsforetagare skall se till att anldggningar for tillverkning av dggprodukter ar utformade,

inredda och utrustade for att garantera att f6ljande arbetsmoment skiljs at:

1. Tvittning, torkning och desinficering av smutsiga 4gg, om dessa arbetsmoment utfors.

2. Knickning av dgg, uppsamling av dgginnehéllet och borttagning av skal och hinnor.

3. Andra arbetsmoment dn de som anges i punkterna 1 och 2.



II. RAVAROR AVSEDDA FOR FRAMSTALLNING AV AGGPRODUKTER

Livsmedelsforetagare skall se till att rdvaror som anvéinds for framstéllning av dggprodukter

uppfyller foljande krav:

1. Skalet pé 4gg som anvinds for framstillning av dggprodukter skall vara fullt utvecklat och
utan sprickor. Skadade dgg far dock anvindas for framstéllning av dggprodukter om de
levereras direkt fran produktionsanldggningen eller en forpackningscentral till en

bearbetningsanldggning dar de skall knédckas s& snart som mojligt.

2. Flytande dgg som framstillts i en anldggning som godkants for detta &ndamal far anviandas
som ravara. Vid framstillning av flytande &gg skall kraven i punkterna 1, 2, 3,4 och 7 i del III
uppfyllas.

III. SARSKILDA HYGIENKRAV FOR FRAMSTALLNING AV AGGPRODUKTER

Livsmedelsforetagare skall se till att alla arbetsmoment utfors pa ett sadant sétt att all kontaminering
under produktion, hantering och férvaring av dggprodukter undviks, sirskilt genom att se till att

foljande krav uppfylls:

1. Agg far knickas endast om de ir rena och torra.



Aggen skall knickas pa ett sitt som minimerar kontaminering, sirskilt genom att det
sakerstills att denna verksamhet dr avskild fran andra arbetsmoment. Skadade dgg skall

behandlas s& snart som mojligt.

Andra dgg &n honsigg, kalkonédgg eller parlhonségg skall hanteras och bearbetas for sig.
All utrustning skall rengoras och desinficeras innan bearbetning av honsédgg, kalkonigg eller

parlhonsédgg aterupptas.

Aggens innehall fir inte utvinnas genom centrifugering eller krossning, och det ér inte heller
tillatet att utvinna dggviterester avsedda att anvdndas som livsmedel genom att centrifugera

tomma dggskal.

Efter kndckningen skall varje del av dggprodukten sé& snart som mojligt genomga en
bearbetning for att eliminera mikrobiologiska faror eller reducera dem till godtagbara nivaer.
Ett parti som har blivit otillrdckligt bearbetat far dock omedelbart utsittas for ny bearbetning i
samma anldggning, forutsatt att denna bearbetning gor partiet tjdnligt som livsmedel. Nér ett
parti visar sig vara otjanligt som livsmedel, skall det forst denatureras for att se till att det inte

anvands som livsmedel.

Det kravs ingen bearbetning av dggvita avsedd for framstallning av torkat eller kristalliserat

albumin som senare skall varmebehandlas.



Iv.

Om bearbetning inte sker omedelbart efter kndckning, skall flytande dgg lagras antingen
frysta eller vid en temperatur av hogst 4 °C. Lagringsperioden vid 4 °C fore bearbetning féar
inte overstiga 48 timmar. Dessa krav giller emellertid inte produkter som skall avsockras om

avsockringen utfors sa snart som méjligt.

Produkter som inte har hallbarhetsbehandlats for att kunna bevaras i omgivande temperatur
skall kylas till en temperatur av hogst 4 °C. Produkter avsedda for infrysning skall frysas

omedelbart efter bearbetning.

ANALYSSPECIFIKATIONER

Koncentrationen av 3-OH-smorsyra far inte Gverstiga 10 mg per kg torrsubstans av den

icke-modifierade dggprodukten.

Mjo6lksyrahalten i ravara som anvinds for att framstilla dggprodukter far inte Gverstiga
1 g per kg torrsubstans. I jésta produkter skall dessa halter dock vara de som mats fore

jasningsprocessen.

Maingden dggskalsrester, d4gghinnor och andra partiklar i den bearbetade dggprodukten far inte

overstiga 100 mg per kg dggprodukt.

MARKNING OCH IDENTIFIERINGSMARKNING

Forutom de allménna kraven pa identifieringsmarkning enligt avsnitt I i bilaga II skall
sandningar av dggprodukter som inte &r avsedda for detaljhandeln utan som ingredienser vid
framstillning av en annan produkt férses med en etikett med uppgift om forvaringstemperatur

och garanterad hallbarhetstid for d4ggprodukterna.



2. Nar det giller flytande dgg skall etiketten enligt punkt 1 &ven innehélla texten "opastoriserade
aggprodukter — skall behandlas pé destinationsorten" samt ange datum och klockslag da dggen

knécktes.

AVSNITT XI: GRODLAR OCH SNACKOR

Livsmedelsforetagare som bereder grodlar och snéckor till livsmedel skall se till att féljande villkor

uppfylls:

1. Grodor och snédckor far endast avlivas i anldggningar som ar byggda, inredda och utrustade

for detta dndamal.

2. Anliggningar dér grodlaren bereds méste ha en lokal som &r reserverad for forvaring och
tvittning av levande grodor samt for avlivning och avblodning av dessa. Denna lokal skall

vara fysiskt skild fran beredningslokalen.

3. Grodor och snickor som dor pa annat sitt 4n genom att avlivas i anldggningen far inte beredas

t1ll livsmedel.

4. Grodor och snidckor maste utséttas for en organoleptisk undersékning genom provtagning.

Om denna undersokning anger att de kan utgora en fara, far de inte anvindas till livsmedel.



5. Omedelbart efter beredningen skall grodldren skdljas i rikligt med rinnande dricksvatten och
utan drojsmal kylas till en temperatur som ligger néra den for sméltande is, frysas eller

bearbetas.

6.  Efter avlivningen maste snidckornas lever och bukspottkortel, om den kan utgdra en fara,

avldgsnas och inte anvindas till livsmedel.

AVSNITT XII: UTSMALT DJURFETT OCH FETTGREVAR

KAPITEL I: KRAV FOR ANLAGGNINGAR DAR RAVAROR SAMLAS ELLER BEARBETAS

Livsmedelsforetagare skall se till att anliggningar som samlar in eller bearbetar ravaror for

produktion av utsmélt djurfett och fettgrevar uppfyller f6ljande krav:

1. Centraler for uppsamling av ravaror och vidare transport till bearbetningsanldggningar skall

vara utrustade med utrymmen for lagring av révaror vid en temperatur av hogst 7 °C.

2. Varje bearbetningsanldggning maste ha

a)  kylutrymmen,



b) en leveranslokal, sdvida anliggningen inte distribuerar utsmaélt djurfett endast i tankar,

och

¢)  vid behov lamplig utrustning for beredning av produkter som bestar av utsmaélt djurfett

blandat med andra rdvaror och/eller smakdmnen.
3. De kylutrymmen som krivs enligt punkterna 1 och 2 a &r dock inte nédvéndiga om révarorna
levereras sa att de aldrig lagras eller transporteras utan aktiv kylning pa annat sétt &n som

avses 1 kapitel II, punkt 1 d.

KAPITEL II: HYGIENKRAV FOR BEREDNING AV UTSMALT DJURFETT OCH
FETTGREVAR

Livsmedelsforetagare som bereder utsmélt djurfett och fettgrevar skall se till att foljande krav

uppfylls.

1. Révarorna skall

a)  komma fran djur som har slaktats pa ett slakteri och som har befunnits tjanliga som

livsmedel efter besiktning fore och efter slakt,

b)  besté av fettvivnad eller ben som ér sa fria som mojligt fran blod och orena

bestandsdelar,



¢) komma fran anldggningar som &r registrerade eller godkénda enligt

forordning (EG) nr .../2004 eller enligt den hir férordningen och

d) transporteras och lagras under hygieniska forhallanden och vid en inre temperatur av
hogst 7 °C. Ravarorna far dock lagras och transporteras utan aktiv kylning om de smélts

ned inom tolv timmar efter det att de utvunnits.
2. Under utsméltningen dr det forbjudet att anvénda 16sningsmedel.
3. Om det fett som skall raffineras uppfyller de krav som anges i punkt 4, far utsmalt djurfett

som beretts i enlighet med punkterna 1 och 2 raffineras i samma anlidggning eller i ndgon

annan anldggning for att dess fysikalisk-kemiska kvalitet skall forbéttras.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



4. Utsmalt djurfett skall beroende pa typ uppfylla foljande krav:

Fett av idisslare Svinfett Annat animaliskt fett
Atbar talg Talg for Atbart fett Ister och Atbart For
raffinering annat fett raffinering
for
raffinering
Premier | Ovriga Ister® Ovriga
jus!

Hogsta tillatna 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
halt fria fettsyror
(viktprocent
oljesyra)

Hogsta tillatna | 4 mekv/kg | 4 mekv/kg | 6 mekv/kg | 4 mekv/kg | 4 mekv/kg | 6 mekv/kg | 4 mekv/kg | 10 mekv/kg
peroxidtal

Total andel Hogst 0,15 % Hogst 0,5 %
olosliga

orenheter

Lukt, smak, firg Normal

! Utsmilt djurfett som erhélls genom utsméltning vid 18g temperatur av farskt fett fran hjarta, fosterhinnor, njurar

och tarmkéx av notkreatur och fett fran styckningslokaler.

Utsmiilt djurfett som erhalls genom utsméltning av fettvdvnad fran svin.

5. Fettgrevar avsedda att anvindas som livsmedel skall lagras i enlighet med f6ljande

temperaturkrav:

a)  Fettgrevar utsmilta vid hogst 70 °C skall lagras

i)  vid en temperatur pa hogst 7 °C i hogst 24 timmar, eller

ii)  vid en temperatur pa hogst —18 °C.



b)  Fettgrevar utsmilta vid en temperatur som ar hogre &n 70 °C och med en vattenhalt

pa 10 % (m/m) eller mer skall lagras.

i)  vid en temperatur pd hogst 7 °C i hogst 48 timmar eller vid en temperatur som i

forhéllande till tiden ger likvérdiga garantier, eller

ii)  vid en temperatur pa hogst —18 °C.

c) Det finns inga sdrskilda krav betraffande fettgrevar utsmaélta vid en temperatur som &r

hogre dn 70 °C och med en vattenhalt pA mindre dn 10 % (m/m).

AVSNITT XIII: BEHANDLADE MAGAR, URINBLASOR OCH TARMAR

Livsmedelsforetagare som behandlar magar, urinblasor och tarmar skall se till att féljande krav

uppfylls:

1. Tarmar, urinblasor och magar fran djur far sldppas ut pa marknaden endast om

a)  de kommer fran djur som har slaktats pa ett slakteri och som har befunnits tjanliga som

livsmedel efter besiktning fore och efter slakt,

b)  de har saltats, upphettats eller torkats, och

c) effektiva atgarder i enlighet med b har vidtagits for att forhindra att de kontamineras pa

nytt.



2. Behandlade magar, urinblasor och tarmar som inte kan forvaras vid omgivande temperatur
maste lagras kylda med anvindning av anordningar avsedda for detta &ndamal till dess att de
skall levereras. I synnerhet skall produkter som inte dr saltade eller torkade forvaras vid en
temperatur pa hogst 3 °C.

AVSNITT XIV: GELATIN

1. Livsmedelsforetagare som framstéller gelatin skall se till att villkoren i detta avsnitt uppfylls.

2. I detta avsnitt avses med garvning hardgorande av hudar med vegetabiliska garvmedel,
kromsalter eller andra &mnen sasom aluminiumsalter, jarnsalter, kiselsyrasalter, aldehyder och
kinoner eller andra syntetiska hérdare.

KAPITEL I: KRAV FOR RAVAROR

1. For produktion av gelatin avsett for anvandning i livsmedel far foljande ravaror anvéndas:

a) Ben.
b)  Hudar och skinn av idisslande tamdjur.

¢)  Svinhudar.

d)  Hud av fjéderfa.



e) Ligament och senor.

f)  Hudar och skinn av vilt.

g)  Skinn och ben av fisk.

Det ar forbjudet att anvénda hudar och skinn som har genomgétt garvning, oberoende av om

denna avslutades eller inte.

De ravaror som fortecknas i punkt 1 a—e skall komma fran djur som har slaktats pa ett slakteri
och vars slaktkroppar har befunnits tjdnliga som livsmedel efter besiktning fore och efter slakt

eller, nir det giller hudar och skinn frén vilt, som befunnits tjdnliga som livsmedel.

Révarorna skall komma fran anldggningar som ar registrerade eller godkédnda enligt

forordning (EG) nr .../2004" eller enligt den hir forordningen.

Uppsamlingscentraler och garverier far dven leverera ravaror for produktion av gelatin avsett
att anvindas som livsmedel om de behdriga myndigheterna sérskilt godkdanner dem for detta

andamal och de uppfyller foljande krav:

a)  De skall ha lagerlokaler med hart golv och slita viggar som é&r litta att rengdra och

desinficera samt vid behov ha kylanldggningar.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for forordningen om livsmedelshygien.



b)  Lagerlokalerna skall héllas rena och i gott skick sé att rdvarorna inte riskeras att

kontamineras.

¢)  Omrévaror som inte uppfyller kraven i detta kapitel lagras och/eller bearbetas i dessa
lokaler, skall de hallas atskilda frén rdvaror som uppfyller kraven i detta kapitel under

mottagning, lagring, bearbetning och leverans.

KAPITEL II: TRANSPORT OCH LAGRING AV RAVAROR

1. Istdllet for det identifieringsmédrke som avses i avsnitt I i bilaga II skall ett dokument i vilket
ursprungsanliggningen anges och som innehéller information enligt tilligget till denna bilaga
medf6lja ravarorna under transport, nir de levereras till en uppsamlingscentral eller ett garveri

samt nir de levereras till anldggningen for gelatinbearbetning.

2. Omrévarorna inte bearbetas inom 24 timmar efter avsdndningen, skall de transporteras och
lagras i kylt eller fryst skick. Avfettade och torkade ben och ossein, saltade, torkade och
kalkbehandlade hudar samt hudar och skinn som behandlats med alkali eller syra far dock

transporteras och lagras vid omgivande temperatur.



KAPITEL III: KRAV FOR GELATINFRAMSTALLNING

1.  Foljande méste sékerstéllas vid produktion av gelatiner:

a)

b)

Allt benmaterial frén idisslare som hérrdr fran djur som f6tts, fotts upp eller slaktats i
léander eller regioner som klassificerats med l4g incidens av BSE i enlighet med
gemenskapslagstiftningen skall genomga en process som garanterar att allt benmaterial
behandlas antingen pa ett sétt som gor att det finfordelas och avfettas med hett vatten
och behandlas med utspadd saltsyra (med en ldgsta koncentration pa 4 % och pH<1,5)
under minst tva dagar, och dédrefter alkalibehandlas under minst 20 dagar med méttad
kalklosning (pH>12,5) och sterilisering vid 138—140 °C under 4 sekunder eller genom

en motsvarande erkidnd metod.

Annat ramaterial skall behandlas med syra eller alkali f6ljt av en eller flera skdljningar.
Dérefter méste pH-virdet justeras. Extraktion av gelatin skall ske genom flera pa
varandra foljande kokningar, f6ljda av en reningsprocess genom filtrering och

sterilisering.

2. Om en livsmedelsforetagare som framstéller gelatin uppfyller kraven betrdffande gelatin

avsett som livsmedel i friga om allt gelatin som foretaget framstéller, far foretaget framstélla

och lagra gelatin som inte &r avsett som livsmedel i samma anlédggning.



KAPITEL IV: KRAV FOR SLUTPRODUKTER

Livsmedelsforetagare skall se till att gelatin uppfyller gransvardena for restimnen enligt

nedanstiende tabell.

Restdmne Grénsvirde
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; (Europeiska farmakopén1986 (V,0,)) 10 ppm

AVSNITT XV: KOLLAGEN

1.  Livsmedelsforetagare som framstiller kollagen skall se till att villkoren i detta avsnitt

uppfylls.

2. I detta avsnitt avses med garvning hardgorande av hudar med vegetabiliska garvmedel,
kromsalter eller andra &mnen sasom aluminiumsalter, jarnsalter, Kiselsyrasalter, aldehyder och

kinoner eller andra syntetiska hérdare.



KAPITEL I: KRAV FOR RAVAROR

1.  For framstillning av kollagen avsett for anvandning i livsmedel far foljande ravaror anvéndas:

a)  Hudar och skinn av idisslande tamdjur.

b)  Hudar och ben av svin.

¢)  Hud och ben av fjaderfa.

d) Ligament.

e)  Hudar och skinn av vilt.

f) Skinn och ben av fisk.

2. Det ar forbjudet att anvianda hudar och skinn som har genomgétt garvning, oberoende av om

denna avslutades eller inte.

3.  De ravaror som fortecknas i punkt 1 a—d skall komma fran djur som har slaktats pa ett slakteri
och vars slaktkroppar har befunnits tjanliga som livsmedel efter besiktning fore och efter slakt

eller, nir det giller hudar och skinn frén vilt, som befunnits tjanliga som livsmedel.



Révarorna skall komma fran anldggningar som ar registrerade eller godkédnda enligt

forordning (EG) nr .../2004" eller enligt den hir forordningen.

Uppsamlingscentraler och garverier far dven leverera ravaror for produktion av kollagen
avsett att anvindas som livsmedel om de behoriga myndigheterna sérskilt godkénner dem for

detta indamal och de uppfyller foljande krav:

a)  De skall ha lagerlokaler med hart golv och slita viggar som &r ldtta att reng6ra och

desinficera samt vid behov ha kylanlédggningar.

b)  Lagerlokalerna skall hallas rena och i gott skick sé att rdvarorna inte riskeras att

kontamineras.

¢)  Om révaror som inte uppfyller kraven i detta kapitel lagras och/eller bearbetas i dessa
lokaler, skall de héllas étskilda fran ravaror som uppfyller kraven i detta kapitel under

mottagning, lagring, bearbetning och leverans.

KAPITEL II: TRANSPORT OCH LAGRING AV RAVAROR

I stillet for det identifieringsmérke som avses 1 avsnitt I 1 bilaga II skall ett dokument 1 vilket
ursprungsanlidggningen anges och som innehéller information enligt tilldgget till denna bilaga
medfolja ravarorna under transport, nir de levereras till en uppsamlingscentral eller ett garveri

samt nir de levereras till anldggningen for kollagenbearbetning.

*

Publikationsbyrén skall infora det officiella numret for férordningen om livsmedelshygien.



2. Omrévarorna inte bearbetas inom 24 timmar efter avsdndningen, skall de transporteras och
lagras 1 kylt eller fryst skick. Avfettade och torkade ben och ossein, saltade, torkade och
kalkbehandlade hudar samt hudar och skinn som behandlats med alkali eller syra far dock

transporteras och lagras vid omgivande temperatur.

KAPITEL III: KRAV FOR KOLLAGENFRAMSTALLNING

1.  Kollagen skall framstéllas genom en process som garanterar att rdvaran genomgar en
behandling som innefattar rengdring, justering av pH—virdet med anvéndning av syra eller
alkali, f6ljd av en eller flera skoljningar, filtrering och extrudering eller genom en godkénd

likvardig process.

2. Sedan kollagenet har genomgétt den process som avses i punkt 1, fir det genomga en

torkprocess.

3. Om en livsmedelsforetagare som framstéller kollagen uppfyller kraven for kollagen avsett
som livsmedel i fraga om allt kollagen som foretaget framstaller, far foretaget framstélla och

lagra kollagen som inte dr avsett som livsmedel i samma anléggning.



KAPITEL IV: KRAV FOR SLUTPRODUKTER

Livsmedelsforetagare skall se till att kollagenet uppfyller gransvérdena for restimnen enligt

nedanstdende tabell.

Restdmne Grénsvérde
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; (Europeiska farmakopén 1986 (V,0,)) | 10 ppm

KAPITEL V: MARKNING

Innerforpackningar och emballage som innehéller kollagen skall vara forsedda med péskriften

"kollagen avsett som livsmedel" och med datum f6r beredning.



Tillagg till BILAGA III

FORLAGA TILL FORMULAR SOM SKALL MEDFOLJA RAVAROR AVSEDDA
FOR GELATINPRODUKTION ELLER KOLLAGENPRODUKTION

L. Identifiering av ravaror
TYP AV PIOAUKL: ...ttt ettt e e e beeteesseesabeesseessaesssessseenseessaesnseenseenseenseennns
TIIVETKNINGSAALUIN: .....viiiiiiiieiiecteet ettt ettt e e et e e e e be e e e ssaesebeessaessaessseessaesseessseesseesseesseenseenses

TYP AV @IMDAILAGE: .....eevieiiieiieieeeeeee ettt ettt te et e et e e beebe e teesebeesse e saeesaeesbeesseessaeerseenseereenseeenes
AnNtal fOTPACKNINZAT: ......viiiiiiiiie ettt et e e s tee e st e e sebeeestaeestreeesssaesssseasssaeessseessssessssasesssesssseenes

II.  Révarans ursprung

Den godkénda produktionsanlidggningens/produktionsanlaggningarnas adress(er) och

TEEISITCTINZSTIUITIINICT: ....vvveeeereeesereesreeesereeaseseesssseasssesassseesssseesssessssseessssessssesesssessssssesssesasssessssesesssessssseenes

III. Ravarans bestimmelseort:

Ravaran kommer att skickas:

i 4 DRSSP
(lastningsort)
151 TR PRR
(destinationsland och destinationsort)
med foljande transSportMEdel:...........ooiiiiieiieiie ettt aeenreens
Leverantorens Nammn OCh adTESS: ......c.ueicvieeiierierieiieecieeete ettt e see e ereessaesnaesseeseessaesnseenseesseenseennns

Mottagarens NAMN OCH AATESS: ......cuiiiiiiieiieiie et et etee e bt ereeseeeeeebeesteessseesseesseesseassseesseesseesssenssanns




