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(Meddelelser)

KOMMISSIONEN

Meddelelse fra Kommissionen om egenskaberne ved de produkter, der skal leveres som
fodevarehjalp fra Fallesskabet

(2000/C 312/01)

(i overensstemmelse med artikel 5 i Kommissionens forordning (EF) nr. 2519/97 af 16.12.1997
(EFT L 346 af 17.12.1997, 5. 23))

Denne meddelelse fastsetter egenskaberne ved de produkter, der skal tilvejebringes, uden at dette
indskreenker anvendelsen af de sarlige bestemmelser, Kommissionen madtte fastsaette i hvert enkelt
tilfeelde. Den traeder i stedet for punkt 1 (Krav til sammensatning og kvalitet) i hvert afsnit i den
meddelelse, der er offentliggjort i De Europeiske Fellesskabers Tidende C 114 af 29.april 1991, med
virkning fra den 1.12.2000.

GENERELT

Henvisningen i udbudsbekendtgerelsen til de forskellige punkter i denne meddelelse anses at omfatte
eventuelle indledende bemaerkninger pr. produktgruppe samt folgende generelle betragtninger.

Nér der henvises til forskellige forordninger, direktiver eller internationale normer, skal der tages hensyn
til eventuelle a@ndringer eller ophaevelser, dvs. at den udgave, der gelder pa datoen for indgivelse af
buddene, skal anvendes.

Tilvejebringelse pa Feellesskabets marked forudsatter, at det produkt, der skal leveres, er dyrket og i givet
fald forarbejdet inden for EU’s graenser.

Alle produkter er bestemt til konsum og skal vare af sund og sadvanlig handelskvalitet. Hvad
angdr produkternes sundhedstilstand (pesticidrester, tungmetaller osv.) og de valgfri ingredienser

(behandlingsstoffer, vitaminer, mineraler og aminosyrer) finder normerne i Codex Alimentarius anven-
delse.

[ forbindelse med leveringen skal leveranderen desuden tilsende modtageren eller dennes repraesentant:

— et plantesundhedscertifikat eller et sundhedscertifikat afthangigt af arten af det produkt, der skal
leveres

— et af en officiel instans udstedt certifikat, hvori det attesteres, at de galdende normer for radioaktiv
striling ikke er overskredet i den medlemsstat, hvor det pagaldende produkt tilvejebringes.
Radioaktivitetscertifikatet skal angive indholdet af caesium 134 og 137 og af jod 131.
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A. KORNPRODUKTER

Indledende bemzrkninger

Der gelder folgende kontrolmetoder:
— vand: ISO 711, 712 og 6540 (majs)
— proteiner: ICC 105

— Hagberg: ISO 3093

— Zeleny: ISO 5529

— aske: ISO 2171

— syre: AOAC 14022 eller ISO 7305

— cellulose: AOAC 7070 eller ICC 113
og for ris: ISO 7301.

Alle kornprodukter skal have sund lugt og veere fri for levende skadedyr, og produkter i forste
forarbejdningsled skal ogsd vere fri for dede skadedyr. Medmindre andet er fastsat, betragtes dede
insekter som andre urenheder (Schwarzbesatz) og ma under ingen omstandigheder overstige 0,5 %.

De i punkterne 1-6 anferte produkter skal opfylde betingelserne i artikel 2 i forordning (EF) nr. 824/2000
og i bilag I dertil (EFT L 100 af 20.4.2000, s. 31), jf. dog de i det folgende anforte serlige krav. Overholdes
disse krav ikke, kan Kommissionen anvende de i naevnte forordning fastsatte fradrag. Ved beregning af
fradrag for de i punkterne 7-15 anferte produkter finder EF-bestemmelserne tilsvarende anvendelse.

1. Blod hvede

Bled hvede, som mindst opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 14 %
— bestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn: hgjst 10 %, herunder:

— knakkede kerner: hajst 3 % (dele af kerner eller kerner, der falder gennem en rundthulssigte pa
2,5 mm)

— urenheder (kornbesats): hojst 5 % (uudviklede kerner, kerner af andre kornarter, kerner angrebet
af skadedyr, kerner, der fremviser misfarvning af kimen, og kerner opvarmet ved torring)

— spirede kerner: hojst 2,5 %

— andre urenheder: hejst 1 % (ukrudtsfre, fordervede kerner, egentlige urenheder, avner, rddne
kerner, dade insekter og dele af insekter)

— meldrgje: hojst 0,05 %
— proteinindhold: mindst 11,5 % (N x 5,7 i forhold til terstoffet)
— Hagberg-faldtal pa 220 eller derover, indbefattet 60 sekunders forberedelse (omrering)
— Zeleny-tallet er mindst 25

— rumvaegt: mindst 74 kg/hl.
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2. Hard hvede

Hérd hvede, som mindst opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 14 %
— Dbestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn: hgjst 10 %, herunder:

— knakkede kerner: hojst 3 % (dele af kerner eller kerner, der falder gennem en rundthulssigte pa
2,5 mm)

— urenheder (kornbesats): hojst 2 % (uudviklede kerner, kerner af andre kornarter, kerner angrebet
af skadedyr, kerner, der fremviser misfarvning af kimen, og kerner opvarmet ved torring)

— plettede og/eller skimlede kerner: hejst 5 %,
heraf skimlede kerner: hgjst 1,5 %
— spirede kerner: hejst 2,5 %

— andre urenheder: hgjst 0,5 % (ukrudtsfre, fordervede kerner, egentlige urenheder, avner, rddne
kerner, dode insekter og dele af insekter)

— meldrgje: hojst 0,05 %
— kerner, som har mistet deres glasagtige udseende: hojst 25 %
— proteinindhold: mindst 11,5 % (N x 5,7 i forhold til terstoffet)
— Hagberg-faldtal pa 220 eller derover, indbefattet 60 sekunders forberedelse (omrering)

— rumvaegt: mindst 78 kg/hl.

3. Byg

Toradet vinter- eller varbyg, som mindst opfylder folgende krav:

— vandindhold: hejst 14 %

— bestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn: hejst 10 %, herunder:

— knakkede kerner: hojst 3 % (dele af kerner eller kerner, der falder gennem en rundthulssigte pd
2,5 mm)

— urenheder (kornbesats): hgjst 5 % (uudviklede kerner, kerner af andre kornarter, kerner angrebet
af skadedyr og kerner opvarmet ved torring)

— spirede kerner: hojst 2,5 %

— andre urenheder: hejst 1 % (ukrudtsfre, fordervede kerner, egentlige urenheder, avner, dede
insekter og dele af insekter)

— rumvaegt: mindst 67 kg/hl.

4. Majs

Majs, som mindst opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 14 %
— bestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn: hejst 8 %, herunder:

— knakkede kerner: hojst 4 % (dele af kerner eller kerner, der falder gennem en rundthulssigte pd
4,5 mm)
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— urenheder (kornbesats): hejst 3 % (kerner af andre kornarter, kerner angrebet af skadedyr og
kerner opvarmet ved terring)

— spirede kerner: hojst 0,5 %

— andre urenheder: hojst 1 % (ukrudtsfre, fordervede kerner, egentlige urenheder, avner, dede
insekter og dele af insekter).

5. Rug

Rug, som mindst opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 14 %
— bestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn:

— knaxkkede kerner: hejst 3 % (dele af kerner eller kerner, der falder gennem en rundthulssigte pa
2,5 mm)

— urenheder (kornbesats): hgjst 3 % (uudviklede kerner, kerner af andre kornarter, kerner angrebet
af skadedyr og kerner opvarmet ved torring)

— spirede kerner: hojst 2,5 %

— andre urenheder: hojst 1 % (ukrudtsfre, fordervede kerner, egentlige urenheder, avner, dede
insekter og dele af insekter)

— meldrgje: hojst 0,05 %
— Hagberg-faldtal pa 140 eller derover, indbefattet 60 sekunders forberedelse (omrering)

— rumvaegt: mindst 70 kg/hl.

6. Sorghum

Sorghum, som mindst opfylder folgende krav:

— hvid sorghum med et indhold af red sorghum pé hejst 2 %
— vandindhold: hejst 14 %

— bestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn:

— knakkede kerner: hojst 4 % (dele af kerner eller kerner, der falder gennem en rundthulssigte pa
1,8 mm)

— urenheder (kornbesats): hejst 3 % (kerner af andre kornarter, kerner angrebet af skadedyr og
kerner opvarmet ved terring)

— spirede kerner: hajst 1 %

— andre urenheder: hojst 1% (ukrudtsfre, fordervede kerner, egentlige urenheder, avner, dede
insekter og dele af insekter)

— tanninindhold: hejst 0,4 % af tarstoffet, malt efter »Klaus Daiber-metodenc.
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7.

Sleben ris, rundkornet, middelkornet eller langkornet

Fuldstaendig sleben ris, som opfylder folgende krav:

8.

vandindhold: hejst 15 %

brudris: hajst 5 %

kridtagtige korn: hejst 5 %

korn med rade riller: hgjst 3 %

plettede og/eller skjoldede korn: hejst 2,5 %

gule korn: hejst 0,05 %

ravfarvede korn: hejst 0,2 %

tolerance med hensyn til fremmede bestanddele bestdende af:

— mineralske eller vegetabilske stoffer, ikke spiselige, sdfremt de ikke er giftige: hajst 0,01 %

— fremmede kerner eller dele deraf, spiselige: hojst 0,1 %.

Parboiled ris, rundkornet, middelkornet eller langkornet

Skoldet (parboiled) og sleben ris, som opfylder folgende krav:

9.

vandindhold: hejst 15 %

brudris: hejst 5 %

korn med rade riller: hojst 3 %

plettede og/eller skjoldede korn: hejst 1,5 %

beskadigede korn: hejst 1 %

tolerance med hensyn til fremmede bestanddele bestdende af:

— mineralske eller vegetabilske stoffer, ikke spiselige, safremt de ikke er giftige: hejst 0,01 %
— fremmede kerner eller dele deraf, spiselige: hgjst 0,1 %

korn, som ikke er parboiled: hgjst 0,5 %

korn, som ikke er fuldsteendig gelatiniseret: hojst 4 %.

Brudris

Brudris, som opfylder folgende krav:

vandindhold: hejst 15 %

fragmenter: hojst 1,5 %

kridtagtige korn: hejst 6 %

korn med rede riller: hojst 10 %

plettede og/eller skjoldede korn: hejst 4 %

gule og/eller ravfarvede korn: hegjst 1,175 %
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— tolerance med hensyn til fremmede bestanddele bestiende af:
— mineralske eller vegetabilske stoffer, ikke spiselige, safremt de ikke er giftige: hejst 0,01 %

— fremmede kerner eller dele deraf, spiselige: hojst 0,1 %.

10. Mel af blod hvede

Mel af bled hvede, hvis dej ikke kleeber under mekanisk forarbejdning, og som opfylder felgende krav:

— vandindhold: hejst 14 %

— proteinindhold: mindst 10,5 % (N x 6,25 i forhold til terstoffet)

— Hagberg-faldtal pa 220 eller derover, indbefattet 60 sekunders forberedelse (omrering)
— Zeleny-tallet er mindst 25

— askeindhold: hejst 0,6 % af terstoffet

— fedtsyreindhold: hejst 0,5 g KOH|/g olie.

11. Majsmel

Majsmel, som opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 13 %
— syreindhold: hejst 0,9 %
— fedtindhold: hejst 1,3 %

— récellulose: hojst 0,8 % af torstoffet.

12.  Rugmel

Rugmel, som opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 14 %
— Hagberg-faldtal pa 140 eller derover, indbefattet 60 sekunders forberedelse (omrering)

— askeindhold: hejst 1,4 % af terstoffet.

13.  Gryn af hdrd hvede

Gryn af hdrd hvede, som opfylder folgende krav:

— gryn, der kan passere en sigte med en maskevidde pd 0,160 mm: hejst 10 %
— vandindhold: hejst 13 %

— askeindhold: hejst 1,3 % af terstoffet

— proteinindhold: mindst 11 % (N x 5,7 i forhold til terstoffet).



31.10.2000 De Europeiske Fellesskabers Tidende C312/9

14. Majsgryn

Majsgryn, som opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 13 %

— syreindhold: hejst 0,6 %

— fedtindhold: hejst 0,9 %

— récellulose: hejst 0,6 % af torstoffet.

15. Havregryn

Havregryn med kort tilberedningstid, som er fremstillet af havre af forste kvalitet med stor massefylde, og
som opfylder folgende krav:

— vandindhold: hejst 12 %

— askeindhold: hejst 2,3 % af terstoffet

— réfibre: hejst 1,5 % af torstoffet

— avner: hojst 0,1 % af torstoffet

— proteinindhold: mindst 12 % af terstoffet

— flager af andre kornarter: hojst 2 %.

B. FRUGT OG TORREDE GRONTSAGER

1. Tomatkoncentrat

Koncentrat af tomater fra den seneste hast, som opfylder de minimumskvalitetskrav, der er fastsat i
artikel 10 i forordning (EQF) nr. 1764/86 (EFT L 153 af 7.6.1986, s. 1), og felgende krav:

— torstof, i alt: 30-31 %
— oploseligt torstof (tomat): 28-30 %
— saltindhold (NaCl): hejst 1,3 %

— syreindhold (citronsyre): hejst 3 %.

2. Tomat i pulverform

Pulver af tomater fra den seneste host, vakuumterret ved en temperatur pd hgjst 90 °C, som opfylder de
minimumskvalitetskrav, der er fastsat i artikel 11 og 12 i forordning (EQF) nr. 1764/86 (EFT L 153 af
7.6.1986, s. 1), og folgende krav:

— vandindhold: hgjst 4 %

— saltindhold (NaCl): hejst 1,3 %

— syreindhold (citronsyre): hejst 7,5 %.
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3. Korender

Korender fra den seneste host, som opfylder folgende krav:
— af kvaliteten »choice«

— af storrelsen »mediumc.

Korenderne skal desuden opfylde de minimumskvalitetskrav, der er fastsat i artikel 1 i forordning (EF)
nr. 1666/1999 (EFT L 197 af 29.7.1999, s. 32).

4. Valske bonner

Bonner (Vicia faba major), som er rensede og gasbehandlede. Bonnerne er fri for levende insekter og
indeholder hejst 0,1 % dede insekter eller insektdele ogfeller andre animalske urenheder. Bonnerne
opfylder folgende krav:

— fra den seneste host

— kernernes storrelse: mindst 10 mm

— vandindhold: hejst 15 %

— knaxkkede kerner: hojst 3 %

— urenheder: hojst 1 %

— beskadigede kerner, i alt: hojst 2 %

— tilberedningstid: hejst 90 min. (efter opbledning i 12 timer).

5. Hestebonner

Bonner (Vicia faba equina), som er rensede og gasbehandlede. Bonnerne er fri for levende insekter og
indeholder hejst 0,1 % dede insekter eller insektdele ogfeller andre animalske urenheder. Bennerne
opfylder folgende krav:

— fra den seneste hast

— kernernes storrelse: hgjst 13 mm (mélt med en rundthulssigte)

— vandindhold: hejst 15 %

— knakkede kerner: hajst 3 %

— urenheder: hgjst 1 %

— beskadigede kerner, i alt: hojst 2 %

— tilberedningstid: hejst 90 min. (efter opbledning i 12 timer).

6. Flekerter

Gule eller gronne @rter (Pisum sativum) fra den seneste hest. De ma ikke veere kunstigt farvede.
Flaekeerterne skal veere dampbehandlede i mindst 2 minutter eller vare gasbehandlede, og de skal opfylde
folgende krav:

— vandindhold: hgjst 15 %

— urenheder: hojst 0,1 %
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— bruderter: hojst 10 % (ved bruderter forstds dele af @rter, der falder gennem en rundthulssigte pa
5 mm)

— andel med anden eller afvigende farve: hejst 1,5 % (gule arter), hejst 15 % (gronne arter)

— tilberedningstid: hejst 60 min. (uden opbledning) eller hejst 45 min. (efter opbledning i 12 timer).

Hvis @rterne er gasbehandlede, tilsender leverandaren et fumigeringscertifikat til modtageren eller dennes
reprasentant i forbindelse med leveringen. Typen af flakeerter (gule eller gronne) preeciseres i givet fald i
udbudsbekendtgorelsen.

C. SUKKER

1. Hvidt sukker

Hvidt sukker af standardkvalitet, kategori 2, som omhandlet i forordning (E@F) nr. 793/72 (EFT L 94 af
21.4.1972, s. 1), som opfylder kravene i artikel 3, stk. 3, i forordning (EQF) nr. 2103/77 (EFT L 246 af
27.9.1977, s. 2). Kategorien af sukkeret konstateres pd en afgerende méade ved anvendelse af reglen i
artikel 18, stk. 2, litra a), andet led, i forordning (EQF) nr. 2103/77.

Sukkeret skal vare produceret i Fallesskabet, jf. artikel 1, stk. 2, i forordning (EF) nr. 2038/1999 (EFT
L 252 af 25.9.1999, s. 1): enten A- eller B-sukker (litra €) og f)) eller C-sukker (litra g)). Typen af sukker
(A, B eller C) preciseres i udbudsbekendtgorelsen.

D. VEGETABILSKE OLIER

Indledende bemzrkninger

Der gelder folgende kontrolmetoder:

— vand: ISO 662

— urenheder: ISO 663

— frie fedtsyrer: ISO 660

— palmitinsyre, erucasyre, linolensyre, oliesyre: ISO 5508 og 5509
— brassicasterol, kolesterol, delta-7-stigmasterol: ISO 6799
— jodtal: 1SO 3961

— peroxidtal: ISO 3960

— sabe: AOCS Cc 15-60

— godkendete tilsatningsstoffer: [SO 6463

— fosfor: AOCS Ca 12-55

— farve: AOCS Cc 136-45.
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1.

Rapsolie

Raffineret rapsolie, som opfylder folgende krav:

2.

vand og flygtige stoffer: hejst 0,2 % m/m
uopleselige urenheder: hgjst 0,05 % m/m

frie fedtsyrer: hejst 0,15 %, udtrykt som oliesyre
erucasyre: hojst 5 % af det samlede fedtsyreindhold
brassicasterol: 5-13 % af det samlede sterolindhold
sabe: hojst 0,005 % m/m

fri for fremmed lugt og smag

peroxidtal: hejst 10 millizkvivalenter aktivt oxygen pr. kg olie (hejst 2 milliekvivalenter hvis der er
tale om en levering ab fabrik eller frit afskibningshavn)

rumvagt ved 20 °C: 0,910-0,920 g/cm3
refraktionstal ved 40 °C: 1,465-1,469

godkendte tilsetningsstoffer: hejst 100 mg butylhydroxytoluen (BHT-E-321) pr. kg olie.

Solsikkeolie

Raffineret solsikkeolie, som opfylder folgende krav:

3.

vand og flygtige stoffer: hejst 0,2 % m/m

uopleselige urenheder: hejst 0,05 % m/m

frie fedtsyrer: hejst 0,15 %, udtrykt som oliesyre

linolensyre: hejst 0,5 % af det samlede fedtsyreindhold
delta-7-stigmasterol: mindst 9 % af det samlede sterolindhold
brassicasterol: hgjst 0,5 % af det samlede sterolindhold

sebe: hejst 0,005 % m/m

fri for fremmed lugt og smag

peroxidtal: hejst 10 millizkvivalenter aktivt oxygen pr. kg olie (hejst 2 millieekvivalenter hvis der er
tale om en levering ab fabrik eller frit afskibningshavn)

rumvagt ved 20 °C: 0,918-0,923 g/cm?
refraktionstal ved 40 °C: 1,467-1,469

godkendete tilsetningsstoffer: hgjst 100 mg butylhydroxytoluen (BHT-E-321) pr. kg olie.

Olivenolie

Olivenolien skal for hver kategori, der er fastsat i bilaget til forordning nr. 136/66/EQF (EFT 172 af
30.9.1966, s. 3025/66), svare til de egenskaber, som er fastlagt i forordning (EQF) nr. 2568/91 (EFT
L 248 af 5.9.1991, s. 1).
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4. Majsolie

Raffineret majsolie, som opfylder folgende krav:

— vand og flygtige stoffer: hojst 0,2 % m/m

— uopleselige urenheder: hejst 0,05 % m/m

— frie fedtsyrer: hejst 0,15 %, udtrykt som oliesyre
— farve, Lovibond 51/," (red/gul): hejst 3/25

— sabe: hejst 0,005 % m/m

— fri for fremmed lugt og smag

— peroxidtal: hejst 10 milliekvivalenter aktivt oxygen pr. kg olie (hejst 2 millieckvivalenter hvis der er
tale om en levering ab fabrik eller frit afskibningshavn)

— rumvaegt ved 20 °C: 0,917-0,925 g/cm?

— refraktionstal ved 40 °C: 1,465-1,468

— jodtal (Wijs): 103-128 g/100 g

— palmitinsyre: 8-14 % af det samlede fedtsyreindhold
— oliesyre: hojst 35 % af det samlede fedtsyreindhold

— linolensyre: 50-62 % af det samlede fedtsyreindhold.

5. Sojaolie

Raffineret sojaolie, som opfylder folgende krav:

— udseende ved stuetemperatur: klar og skinnende
— vand og flygtige stoffer: hejst 0,2 % m/m

— uopleselige urenheder: hejst 0,05 % m/m

— frie fedtsyrer: hejst 0,1 %, udtrykt som oliesyre
— farve, Lovibond 5!/," (red/gul): hejst 1,5/15

— sabe: hejst 0,005 % m/m

— fri for fremmed lugt og smag

— peroxidtal: hejst 10 millizkvivalenter aktivt oxygen pr. kg olie (hejst 2 milliekvivalenter hvis der er
tale om en levering ab fabrik eller frit afskibningshavn)

— rumvagt ved 20 °C: 0,919-0,925 g/cm3
— refraktionstal ved 40 °C: 1,466-1,470

— jodtal (Wijs): 125-140 g/100 g.
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E. MEJERIPRODUKTER

Indledende bemzrkninger
De anforte mealkepulvere skal fremstilles efter tildeling af leveringskontrakten.

De skal fremstilles af pasteuriseret melk fra sunde dyr og under fortrinlige hygiejnevilkar, som overvages
af et kvalificeret teknisk personale. Det omréde, hvori rimalken er produceret, skal i de sidste 12 maneder
inden forarbejdningen have vearet fri for mund- og klovesyge, bovin spongiform encephalopati
(BSE) og alle andre smitsomme sygdomme, der er anmeldelsespligtige. I forbindelse med leveringen
skal leverandaren tilsende modtageren eller dennes reprasentant et veterinercertifikat ogfeller et
sundhedscertifikat, der er udstedt af en officiel instans, og som bekrzafter, at ovenstdende betingelser er

opfyldt.

Referencemetoderne til analyse og kvalitetsvurdering af melk og mejeriprodukter er dem, der er fastsat i
bilaget til forordning (EF) nr. 1854/96 (EFT L 246 af 27.9.1996, s. 5).

1. Skummetmelkspulver

Skummetmelkspulver, der er fremstillet ved sprayterring, og som mindst opfylder folgende krav:
— proteinindhold: mindst 31,4 % af terstofekstraktet uden fedtstoffer

— fedtindhold: hejst 1 %

— vandindhold: hejst 4 %

— surhedsgrad, udtrykt i ml 0,1 normal natriumhydroxidoplesning: hejst 19,5
— laktatindhold: hejst 150 mg/100g

— tilsaetningsstoffer: ingen

— phosphatase-test: negativ, dvs. hejst 4pg phenol/g rekonstitueret malk

— uopleselighedstal: hejst 0,5 ml (ved 24 °C)

— breandte partikler: hgjst 15 mg, dvs. mindst skive B

— indhold af mikroorganismer: hgjst 40 000/g

— pavisning af koliforme bakterier: negativ i 0,1 g, i henhold til forordning (EF) nr. 1080/96 (EFT L 142
af 15.6.1996, 5. 13)

— pavisning af keernemeelk: negativ

— pAvisning af valle: negativ

— smag og lugt: ren

— udseende: hvid til let gullig farve, ingen urenheder eller farvede partikler

— pévisning af stoffer med antimikrobiel virkning: negativ.

2. Vitaminiseret skummetmelkspulver

Vitaminiseret skummetmalkspulver, der er fremstillet ved sprayterring, og som opfylder kravene i punkt
E.1 samt folgende krav:

— indhold af A-vitamin i LE.[100 g: fra 5 000 til 10 000

— indhold af D-vitamin i LE./100 g: fra 500 til 1 000.
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Vitamintilsetningen skal indeholde 10 gange flere A-vitaminer end D-vitaminer. De tilsatte vitaminer
skal veare af farmaceutisk kvalitet og vare produceret med henblik pd konsum. A-vitaminet skal vere i
form af palmitat og/eller acetat. Desuden garanterer producenten og/eller leveranderen, idet de skriftligt
patager sig denne forpligtelse, at forholdet mellem koncentrationen af A- og D-vitaminer er 10:1, og at
indholdet af disse vitaminer er overholdt i det praeparat, der er bestemt til tilseetning til skummetmalkspul-
veret. Alene et produkt, der opfylder disse krav, ma tilsattes skummetmalkspulveret med henblik pa
berigelse med A- og D-vitaminer.

Oplysningerne vedrerende det anvendte A- og D-vitaminpraparat, ifelge hvilke man skal kunne fastsla
— tilgang og afgang samt de anvendte mangder

— navn og adresse pd producent og/eller leverander

— den anvendte berigelsesmetode, og

— anvendelsesdatoen

skal opbevares i et register, som fabrikanten af vitaminiseret skummetmaelkspulver er forpligtet til at fore.
Kommissionen eller dens reprasentant (kontrolorganet) skal have adgang til dette register.

Referencemetoden til bestemmelse af A-vitaminindholdet er fastsat ved den internationale standard
FIL 142. Referencemetoden til bestemmelse af D-vitaminindholdet i det praparat, der er bestemt til
tilsaetning til skummetmaelkspulveret, er fastsat i AOAC-metoderne 43.079.

3. Letmelkspulver

Letmaelkspulver, der er fremstillet ved sprayterring, og som opfylder kravene i afsnit E.1 med folgende
undtagelser:

— fedtindhold: 12-15 %

— vandindhold: hejst 3 %.

4. Sodmelkspulver

Sedmalkspulver af kvaliteten »extra grade«, der er fremstillet ved sprayterring, og som opfylder folgende
krav:

— fedtindhold: mindst 26 %
— vandindhold: hgjst 3 %
— surhedsgrad (i forhold til det fedtfri torstof) ADPI:
— udtrykt i ml 0,1 normal natriumhydroxidoplesning: hejst 3
— udtrykt i maelkesyre: hojst 0,15 %
— laktatindhold (i forhold til det fedtfri tarstof): hejst 150 mg/100 g
— tilsaetningsstoffer: ingen
— phosphatase-test: negativ, dvs. hejst 4 ug phenol/g rekonstitueret maelk
— uopleselighedstal: hejst 0,5 ml (ved 24 °C)
— breandte partikler: hgjst 15 mg, dvs. mindst skive B

— indhold af mikroorganismer: hgjst 50 000/g
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— pavisning af koliforme bakterier: negativ i 0,1 g, i henhold til forordning (EF) nr. 1080/96 (EFT L 142
af 15.6.1996, s. 13)

— pavisning af keernemelk: negativ

— pavisning af valle: negativ

— smag og lugt: ren

— udseende: hvid til let gullig farve, ingen urenheder eller farvede partikler.

— pavisning af stoffer med antimikrobiel virkning: negativ.

5. Smer

Usaltet smor, som opfylder de krav, der er beskrevet i bilag I til forordning (EF) nr. 454/95 (EFT L 46 af
1.3.1995, s. 1), herunder:

— indhold af melkefedt: mindst 82 %
— vandindhold: hejst 16 %
— indhold af fedtfrit torstof: hojst 2 %.

6. Butteroil

Butteroil, som opfylder folgende krav:

— indhold af malkefedt: mindst 99,8 %

— indhold af vand og fedtfrit terstof: hgjst 0,2 %

— indhold af frie fedtsyrer, udtrykt som oliesyre: hajst 0,35 %

— peroxidtal, udtrykt i millizkvivalenter aktivt oxygen/kg: hejst 0,3
— neutraliserings- og konserveringsmidler samt antioxidanter: ingen
— smag og lugt: ren, fri for fremmed smag og lugt

— kobberindhold: hejst 0,05 ppm

— jernindhold: hejst 0,2 ppm.

7. Fetaost

Fetaost, der er fremstillet udelukkende af komzlk, og som opfylder folgende krav:
— et vandindhold pa hejst 72 vegtprocent af den fedtfri ostemasse

— et fedtindhold pd mindst 40 vagtprocent af torstoffet.

Produktet skal fremstilles efter tildeling af leveringskontrakten.

8. Smelteost

Smelteost, som opfylder folgende krav:
— et fedtindhold pa hejst 36 vegtprocent
— et fedtindhold pd mindst 40 vagtprocent af torstoffet

— et torstofindhold pd mindst 43 vagtprocent.
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Holdbarhed (uden nedkeling): mindst 12 maneder efter fremstilling. Produktet skal fremstilles efter tildeling
af leveringskontrakten.

F. SAMMENSATTE PRODUKTER

Indledende bemzrkninger

De i punkt 1, 2 og 3 navnte produkter skal i det mindste overholde normerne i direktiv 96/5/EF (EFT
L 49 af 28.2.1996, s. 17). De i punkt 4 og 5 nevnte produkter skal i det mindste overholde normerne i
direktiv 91/321/EQF (EFT L 175 af 4.7.1991, s. 35).

Pesticidrester: Produkterne skal vere tilvirket med serlig omhu ifelge god fremstillingspraksis, sdledes at
restkoncentrationer af pesticider, som matte vere pakravet under produktion, oplagring eller forarbejd-
ning af ravarerne eller feerdigvaren, forsvinder eller — hvis dette ikke er teknisk muligt — fjernes i storst
muligt omfang.

De i punkt 1 til 7 nevnte produkter skal fremstilles efter tildeling af leveringskontrakten. De skal have en
holdbarhed pd mindst 12 méneder efter fremstillingen.

1. Overgangskost pd basis af korn

Overgangskost pa basis af korn, der er bestemt til spadbern og sméibern (fra 4 maneder), og som skal
opfylde kravene i artikel 1 stk. 2, litra a), nr. ii), og artikel 3 og 4 i direktiv 96/5/EF. Energi: mindst
450 kcal pr. 100 g; mindst 30 % af energien skal tilfores i form af lipider.

Det anvendte korn skal vere forkogt, sd produktet ikke kreever yderligere kogning, for det kan indtages.
Produktet skal desuden indeholde et proteinrigt naeringsstof, f.eks. melk eller sojakoncentrat, samt en
appetitveekkende ingrediens, f.eks. vanilje, som svarer til modtagernes erneringsvaner.

Behandlings- og terringsprocesserne skal forlobe pa en sddan made, at der sker mindst mulig forringelse
af neringsverdien og ganske serligt af proteinkvaliteten. Produktets vandindhold justeres ifglge god
fremstillingspraksis for de forskellige produktkategorier og skal veere af en storrelse, der er egnet til at
gore tabet i naeringsveerdien mindst muligt og forhindre opformering af mikroorganismer.

Nar produktet er rekonstitueret, skal det have en lind og homogen konsistens, og det mé ikke indeholde
gryn eller partikler, der kraever tygning; spaedbern og smabern skal kunne mades med ske med produktet.

Produktet skal pr. 100 g pulver indeholde:
— vitamin B1: mindst 0,5 mg

— vitamin B2: mindst 0,3 mg

— vitamin B6: mindst 0,3 mg

— vitamin B12: mindst 0,7 pg

— vitamin C: mindst 20 mg

— vitamin E: 3-9 mg

— folinsyre: mindst 25 pg
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— niacin: mindst 6 mg

— calcium: mindst 600 mg
— natrium: hejst 300 mg
— jern: mindst 10 mg

— zink: mindst 10 mg.

Serligt forbud

Produktet og dets bestanddele ma ikke veere behandlet med ioniserende stréling.

Kontaminanter

Produktet skal vare fri for rester af hormoner og antibiotika (bestemmelser heraf foretages efter godkendte
metoder) og praktisk talt fri for andre kontaminanter, navnlig for farmakologisk virksomme stoffer.

Hygiejne
[ det omfang god fremstillingspraksis tillader det, skal produktet vere fri for uacceptable stoffer.
Ved analyse efter egnede preveudtagnings- og undersogelsesmetoder

— skal produktet vaere fri for patogene mikroorganismer

— mad produktet ikke indeholde stoffer, der kommer fra mikroorganismer, i en mangde, der kunne
udgere en sundhedsrisiko

— mad produktet ikke indeholde noget andet giftigt eller skadeligt stof i en mangde, der kunne udgare
en sundhedsrisiko.

Produktet skal vere tilvirket, pakket og opbevaret pa hygiejnisk forsvarlige betingelser og skal opfylde
bestemmelserne i brugskodeks for hygiejne i forbindelse med spadberns- og smdabernsernering
(CAC/RCP 21-1979).

Anbefaling

Der bar ikke anvendes ravarer, som udger en nyhed pa levnedsmiddelomradet.

2. Kiks

Kiks med en neringsverdi pd mindst 450 kcal/100 g, som opfylder kravene i artikel 1, stk. 2, litra a),
nr. iv), og artikel 3 og 4 i direktiv 96/5/EF samt falgende krav:

— vandindhold: hgjst 3,5 %
— proteinindhold: mindst 15 %
— indhold af kulhydrater: mindst 60 %

— indhold af lipider: mindst 18 %.
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Vitaminer og vigtige mineraler (60-80 % af ADD Jenhed) pr. 100 g

Kiksene skal kunne spises direkte eller kunne blandes med drikkevand, melk eller en anden egnet vaeske,
hvorved der opnds en pasta af ensartet konsistens. Produktet skal desuden indeholde et proteinrigt
naringsstof, f.eks. malk eller sojakoncentrat, samt en appetitvakkende ingrediens, f.eks. vanilje, som

vitamin A: mindst 1 560 LE.
vitamin B1: mindst 0,8 mg
vitamin B2: mindst 0,8 mg
vitamin B6: mindst 0,8 mg
vitamin B12: mindst 3,1 pg
vitamin C: 20-45 mg
vitamin D: mindst 160 LE.
vitamin E: 3-9 mg

folinsyre: hajst 270 pg
niacin: mindst 6,5 mg
pantothensyre: mindst 3,5 mg
calcium: mindst 260 mg
natrium: hejst 300 mg

jern: mindst 4,2 mg

jod: mindst 50 pg.

svarer til modtagernes ernaringsvaner.

3.

Produktet fremstdr som et pulver, der er spiseklart efter blanding med drikkevand og opvarmning i nogle
minutter. Det skal have en neringsveerdi pd mindst 400 kcal/100 g og opfylde kravene i artikel 1, stk. 2,
litra a), nr. i), og artikel 3 og 4 i direktiv 96/5/EF. Det skal endvidere vere fri for patogene kim og opfylde

Hvede/soja-blanding

folgende krav:

vandindhold: hejst 9 %

fedtindhold: mindst 6 % (i forhold til terstoffet)

indhold af réproteiner: mindst 19 % (i forhold til terstoffet)
indhold af racellulose: hajst 3 % (i forhold til terstoffet)
askeindhold: hgjst 3 % (i forhold til terstoffet)

mesofile aerobe bakterier: hajst 10 000/g

gaer og skimmel: hejst 100/g

koliforme bakterier: hojst 10/g

pavisning af salmonella: negativi 125 g

E. coli: negativil g.
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Bestanddele

— forkogt mel af bled hvede: ca. 65 %

— forkogt (ristet) helsojamel: ca. 30 %

— sukker: mindst 5 %

— vitaminblanding: 0,5 kg/ton af produktet

— mineralblanding: 2 kg/ton af produktet.

Vitaminblanding (pr. kg blanding)
— vitamin A: 1,5 M.LE.

— vitamin B1: 1,6 g

— vitamin B2: 5,6 g

— vitamin B12: 0,015 g

— vitamin C: 600 g

— niacinamid: 60 g

— folinsyre: 0,75 g.

Mineralblanding (pr. kg blanding)
— calcium: 333,33 g
— zink: 16,67 g

— jern: 26,67 g.

4. Modermelkserstatning

Praparat til spedbern (0 til 5 maneder), der fremstdr som et pulver med en neringsverdi pé
60-75 kcal/100 ml. Produktet skal desuden opfylde folgende krav:

— proteinindhold: 1,8-3 g/100 kcal

— indhold af lipider: 3,3-6,5 g/100 kcal
— indhold af kulhydrater: 7-14 g/100 kcal
— vandindhold: hejst 3 %.

5. Tilskudsblanding

Preeparat til smabern (fra 5 madneder), der fremstdr som et pulver med en neringsverdi pd
60-80 kcal/100 ml. Produktet skal desuden opfylde folgende krav:

— proteinindhold: 2,25-4,5 g/100 kcal

— indhold af lipider: 3,3-6,5 g/100 kcal
— indhold af kulhydrater: 7-14 g/100 kcal
— vandindhold: hejst 3 %.
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6. Hojenergimelk

Produkt pé basis af mealk, der fremstar som et pulver, der er bestemt til behandling af alvorlig energi- og
proteinmangel. Produktet indeholder allerede alle nedvendige bestanddele (melk, lipider, sukker,
mineraler, vitaminer og oligo-elementer). Det anbefales derfor ikke at tilfgje andre bestanddele. Brugen af
produktet er forbeholdt neringsterapicentre. En portion pd 450-460 g skal blandes med 2 liter
drikkevand. Desuden skal produktet pr. 100 g pulver opfylde folgende krav:

— vandindhold: hgjst 2,5 %

— energiindhold: 520-550 kcal

— proteinindhold: 10-12 % af det samlede energiindhold

— lipider: 45-60 % af det samlede energiindhold

— natrium: hejst 290 mg

— kalium: 1 100-1 400 mg

— calcium: 300-600 mg

— fosfor: 300-600 mg

— magnesium: 80-140 mg

— jern: hejst 0,3 mg

— zink: 11-14 mg

— kobber: 1,4-1,8 mg

— selen: 20-40 pg

— jod: 70-140 pg

— vitamin A: 0,8-1,1 mg

— vitamin B1: mindst 0,5 mg

— vitamin B2: mindst 1,6 mg

— vitamin B6: mindst 0,6 mg

— vitamin B12: mindst 1,6 pg

— vitamin C: mindst 50 mg

— vitamin D: 15-20 pg

— vitamin E: mindst 20 mg

— vitamin K: 15-30 pg

— folinsyre: mindst 200 pg

— nikotinsyre: mindst 5 mg

— pantothensyre: mindst 3 mg

— biotin: mindst 60 pg

— fedtsyrer n-6: 3-10 % af det samlede energiindhold

— fedtsyrer n-3: 0,3-2,5 % af det samlede energiindhold

— tilsaetningsstoffer: ingen, bortset fra de specificerede mineraler og vitaminer
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De tilsatte mineraler skal stamme fra vandopleselige salte. Der skal vere en sddan balance mellem
akvivalenter i salte af svage syrer (citrat, acetat, phosphat) og det samlede indhold af magnesium- og
calciumsalte, at overskuddet af kationer er pd mindre end 0,1 milliekvivalenter pr. 100 g. Vitaminer og

neutraliseringsmidler: ingen

phosphatase-test: negativ, dvs. hejst 4 pg phenol pr. g rekonstitueret maelk
uopleselighedstal: hejst 0,5 ml (ved 24 °C)
brandte partikler: hojst 15 mg, dvs. mindst skive B
indhold af mikroorganismer: hgjst 10 000/g
pavisning af koliforme bakterier: negativi 1 g
pavisning af Clostridium perfringens: negativi 1 g
gar: hojst 10i 1 g

skimmel: hojst 5011 g

pavisning af patogene stafylokokker: negativi 1 g
pavisning af salmonella: negativi 125 g

pavisning af Listeria: negativ i 25 g

antibiotika: ingen.

mineraler skal iblandes, inden det feerdige produkt terres.

7.

Det sammensatte neringsmiddel, der fremstdr som et pulver, er bestemt til at efterfolge hojenergimaelken
(if. punkt F.6). Det har et energiindhold pd mindst 100 kcal/100 ml og skal pr. 100 g pulver opfylde

Sammensat neringsmiddel

folgende krav:

vandindhold: hejst 8 %

proteinindhold: 9-12 % af det samlede energiindhold
indhold af lipider: 35-54 % af det samlede energiindhold
natrium: 55-100 mg

kalium: 170-280 mg

calcium: 80-120 mg

fosfor (undtagen phytater): 65-100 mg

magnesium: 27-100 mg

jern: 1-2 mg

zink: 1-2 mg

kobber: 85-300 pg

selen: 4,5-15 pg

jod: 12-30 pg

vitamin A: 60-100 ug

vitamin B1: mindst 90 pg
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— vitamin B2: mindst 180 pg
— vitamin B6: mindst 90 pg
— vitamin B12: mindst 0,18 pg
— vitamin C: mindst 7 mg

— vitamin D: 1-3 pg

— vitamin E: mindst 0,9 mg

— vitamin K: mindst 4,5 pg

— folinsyre: 45-180 pg

— nikotinsyre: mindst 1,2 mg
— pantothensyre: mindst 0,9 mg
— biotin: mindst 9 pg

— fedtsyrer n-6: 300-1 200 mg

— fedtsyrer n-3: 40-600 mg.

8. Pastaprodukter

Pastaprodukter af gryn af hard hvede, som opfylder folgende krav:
— vandindhold: hejst 12,5 %

— askeindhold: 0,70-0,95 % af torstoffet

— cellulose: 0,20-0,45 % af torstoffet

— proteinindhold: mindst 10,5 % (N x 5,7 i forhold til terstoffet)

— syreindhold: hejst 4 (udtrykt som det antal cm?® normal alkalioplesning, der er nedvendigt for at
neutralisere 100 g torstof).

Produktionsdatoen ma ikke ligge mere end 3 méneder for fristen for indgivelse af bud.

G. FISKERIVARER

1. Sardinkonserves
Hele sardiner (Sardina pilchardus Walbaum) uden hoved, i vegetabilsk olie.

Holdbarhed: mindst 3 ar efter fremstilling. Produktionsdatoen ma ikke ligge mere end 9 mdneder for
fristen for indgivelse af bud.

2. Makrelkonserves

Makrel (Scomber scombrus eller Scomber japonicus) preesenteret i form af fileter (uden ben), stykker af fileter
(uden ben) eller skiver/steaks (hele stykker uden hoved, indvolde og hale) i naturlig olie, i saltlage, i
vegetabilsk olie eller i tomatsovs.

Prasentationsformen preeciseres i givet fald i udbudsbekendtgerelsen.
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Holdbarhed: mindst 3 ér efter fremstilling. Produktionsdatoen ma ikke ligge mere end 9 méneder for
fristen for indgivelse af bud.

H. K@DPRODUKTER

Indledende bemzrkninger

Kodprodukterne skal opfylde betingelserne i kapitel I i bilag B til Rddets direktiv 77/99/EQF (EFT L 26 af
31.1.1977, 5. 85).

Holdbarhed: mindst 3 ar efter fremstilling. Produktionsdatoen ma ikke ligge mere end 6 mdneder for
fristen for indgivelse af bud.

1. Corned beef

Produkt, der er fremstillet udelukkende af oksekad (mindst 90 %) og er stabilt ved stuetemperatur (saltet,
emballeret i konservesdase og kogt). Det skal opfylde betingelserne i forordning (E@F) nr. 2388/84 (EFT
L 221 af 18.8.1984, s. 28) og folgende krav:

— vandindhold: hejst 60 %

— proteinindhold: mindst 21 % (indholdet af kollagenproteiner mé hejst udgere 35 % af det samlede
proteinindhold)

— fedt: hajst 15,5 %
— salt: hojst 2 %
— sukker: hojst 1 %

— askeindhold: hejst 3,5 %.

Produktet ma hverken indeholde knogler, ligamenter, brusk, har og fremmedlegemer eller tilsaetningsstof-
fer, navnlig fortykningsmidler bortset fra kollagen fra senerne. Produkter ma endvidere ikke vaere fint
hakket og skal vare fri for ubehagelig lugt og smag.

2. Oksekodkonserves

Produkt, der er fremstillet udelukkende af oksekad (mindst 80 %) og er stabilt ved stuetemperatur (saltet,
emballeret i konservesdase og kogt). Det skal opfylde betingelserne i forordning (E@F) nr. 2388/84 (EFT
L 221 af 18.8.1984, s. 28) og folgende krav:

— vandindhold: hejst 65 %

— proteinindhold: mindst 18 % (indholdet af kollagenproteiner méd hejst udgere 35 % af det samlede
proteinindhold)

— fedt: hojst 18 %
— salt: hojst 2 %
— sukker: hojst 1 %

— askeindhold: hejst 2,5 %.

Produktet md hverken indeholde knogler, ligamenter, brusk, har og fremmedlegemer eller tilsatningsstof-
fer, navnlig fortykningsmidler bortset fra kollagen fra senerne. Nar produktet skaeres i skiver, skal det
fremstd som et konsistent, formet produkt (stykker pa 15-30 mm), der indeholder en begraenset mangde
hakket ked. Det skal endvidere vere fri for ubehagelig lugt og smag.
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3. Okseleverpostej

Bestanddele

— oksekod: mindst 71 %

— okse- eller kalvelever: mindst 5 %
— malkeproteiner: hojst 2 %

— vand: hejst 12 %

— stivelse: hajst 8 %

— salt: hojst 1,8 %

— natriumnitrit: hejst 0,01 %.

Produkt, der er stabilt ved stuetemperatur (saltet, emballeret i konservesdase og kogt) og opfylder folgende
krav:

— vandindhold: hejst 57 %
— proteinindhold: mindst 12 %
— fedt: hejst 30 %

— salt: hojst 2 %.

Produktet skal fremsta som en smerevenlig pasta med ensartet konsistens, som indeholder en begranset
mangde smeltet fedt. Det skal endvidere vaere fri for ubehagelig lugt og smag.

4. Svinekodkonserves

Produkt, der er fremstillet udelukkende af svineked (mindst 80 %) og er stabilt ved stuetemperatur (saltet,
emballeret i konservesdase og kogt). Det skal opfylde folgende krav:

— vandindhold: hejst 60 %

— proteinindhold: mindst 12 % (indholdet af kollagenproteiner mé hejst udgere 45 % af det samlede
proteinindhold)

— fedt: hojst 30 %
— salt: hojst 2 %

— askeindhold: hejst 4 %.

Naér produktet skeeres i skiver, skal det fremstd som et grovhakket produkt, der indeholder mindst 50 %
storre stykker (ca. 8 mm) svinekad, som er agglomereret med en fin emulsion med et begraenset indhold
af smeltet fedt. Det skal endvidere vere fri for ubehagelig lugt og smag.

5. Svineleverpostej

Bestanddele
— svinelever: mindst 47 %

— svinefedt: hojst 38 %
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— vand: hejst 12 %

— stivelse: hajst 8 %

— salt: hojst 1,55 %

— krydderier: hojst 0,75 %

— natriumglutamat: hejst 0,05 %

— natriumnitrit: hejst 0,01 %.

Produkt, der er stabilt ved stuetemperatur (saltet, emballeret i konservesdase og kogt) og opfylder folgende
krav:

— vandindhold: hejst 60 %
— proteinindhold: mindst 11 %
— fedt: hojst 30 %

— salt: hojst 2 %.

Produktet skal fremstd som en smorevenlig pasta med ensartet konsistens, som indeholder en begranset
meangde smeltet fedt. Det skal endvidere vare fri for ubehagelig lugt og smag.

6. Fjerkrekonserves

Produkt, der er fremstillet af fjerkreked (mindst 80 %) og er stabilt ved stuetemperatur (saltet, emballeret
i konservesdase og kogt). Det skal opfylde folgende krav:

— vandindhold: hejst 65 %

— proteinindhold: mindst 13 % (indholdet af kollagenproteiner ma hejst udgere 20 % af det samlede
proteinindhold)

— fedt: 12-20 %
— salt: hojst 2 %
— stivelse: hajst 4 %

— askeindhold: hejst 3 %.

Produktet skal have en fast konsistens og veere let at skare i skiver. Det ma ikke indeholde knogler,
ligamenter, brusk eller fremmedlegemer, bortset fra stivelse. Fedt- ogleller geléudskillelsen mé ikke
overstige 2 %. Det skal endvidere vaere fri for ubehagelig lugt og smag.




