10.1.2004

Den Europaiske Unions Tidende

L 6/29

(Retsakter, hvis offentliggarelse ikke er obligatorisk)

KOMMISSIONEN

KOMMISSIONENS HENSTILLING
af 19. december 2003
om et koordineret program for offentlig levnedsmiddelkontrol i 2004
(meddelt under nummer K(2003) 4878)

(E@S-relevant tekst)

(2004/24/EF)

KOMMISSIONEN FOR DE EUROPAISKE FALLESSKABER,

som henviser til traktaten om oprettelse af Det Europaiske
Feellesskab,

som henviser til Radets direktiv 89/397/EQF af 14. juni 1989
om offentlig kontrol med levnedsmidler (), sarlig artikel 14,

stk. 3,

som har hert Den Stdende Komité for Fodevarekaeden og Dyre-

sundhed, og

som tager folgende i betragtning:

1

Med henblik pa at sikre det indre markeds funktion er
det nedvendigt at tilretteleegge koordinerede levnedsmid-
delkontrolprogrammer pa fallesskabsplan, der er
udformet med henblik pd at forbedre en harmoniseret
gennemforelse af medlemsstaternes offentlige kontrol.

[ sddanne programmer ber der laegges vagt pd overens-
stemmelse med Fellesskabets fodevarelovgivning, der er
udformet med serligt henblik pd at beskytte folkesund-
heden og forbrugerinteresser og at sikre fair handels-
praksis.

Ifolge artikel 3 i Rédets direktiv 93/99/EQF af 29.
oktober 1993 om supplerende bestemmelser vedrerende
offentlig kontrol med levnedsmidler (), @ndret ved
Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1882/
2003 (%), skal de laboratorier, som der henvises til i
artikel 7 i direktiv 89/397/EQF, opfylde kriterierne i EN
45000-standarderne, som nu er erstattet af EN ISO
17025:2000.

(') EFT L 186 af 30.6.1989, s. 23.

() EFT L 290 af 24.11.1993, s. 14.
() EUT L 284 af 31.10.2003, s. 1.

(4)

Resultaterne af den samtidige gennemforelse af nationale
programmer og koordinerede programmer kan give
oplysninger og erfaring, som kan danne grundlaget for
fremtidige kontrolaktiviteter og fremtidig lovgivning,

HENSTILLER:

1.

I 2004 bor medlemsstaterne gennemfere tilsyn og kontrol,
bla. provetagning og analysering af disse prever pa labora-
torier, ndr dette er pdkreevet, med henblik pa:

— at vurdere den bakteriologiske sikkerhed ved oste af rd
eller termiseret maelk

— at vurdere fersk kolet fjerkreekeds bakteriologiske
sikkerhed med hensyn til termofile Campylobacter

— at vurdere krydderiers bakteriologiske og toksikologiske
sikkerhed.

Selv om det i denne henstilling ikke er fastsat, hvor mange
proveudtagninger ogleller tilsyn, der skal foretages, ber
medlemsstaterne sikre, at der foretages tilstreekkeligt mange
til at give et overblik over det pagaldende emne i hver
medlemsstat.

Medlemsstaterne ber fremskaffe de enskede oplysninger og
benytter i den forbindelse oplysningsskemaerne i bilaget for
derved at sikre en bedre sammenlignelighed af resultaterne.
Oplysningerne ber sendes til Kommissionen senest den 1.
maj 2005 ledsaget af uddybende forklaringer, herunder
kommentarer til resultaterne og til de handhevelsesforan-
staltninger, der er truffet.
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4. Levnedsmidler, der skal analyseres i medfor af dette
program, ber forelaegges laboratorier, der opfylder artikel 3
i direktiv 93/99/EQF. Hvis der imidlertid i en medlemsstat
ikke findes laboratorier, der kan pdtage sig bestemte
analyser, som er omfattet af denne henstilling, kan medlems-
staten udpege andre laboratorier, som kan udfere disse
analyser.

5. Bakteriologisk sikkerhed ved oste af ra eller termiseret malk

5.1.

5.2.

Programmets anvendelsesomrade

Kontaminerede oste af rd eller termiseret malk har
fordrsaget udbrud af fedevareforgiftning hos menne-
sker med en rxkke typer bakterier, f.eks. Salmonella,
Listeria ~ monocytogenes,  verotoksinproducerende

Escherichia coli og enterotoksin fremkaldt af stafylo-
kokker.

Der findes i Fallesskabet en lang tradition for fremstil-
ling og forbrug af oste af rd mealk. For at denne tradi-
tion kan fortsette, samtidig med at fodevaresikker-
heden sikres, er der sket betydelige forbedringer af
systemet med fremstilling, indsamling og opbevaring af
ra melk, der anvendes til fremstilling af oste. De pagzl-
dende fodevarevirksomhedsledere fokuserer i hej grad
pa hygiejne og kontrol gennem hele fremstillingspro-
cessen.

Formélet med denne del af programmet er at under-
soge den mikrobiologiske sikkerhed ved oste af rd eller
termiseret melk med henblik pd at fremme et hejt
forbrugerbeskyttelsesniveau og at indsamle oplysninger
om preavalensen af patogene mikroorganismer og indi-
katormikroorganismer i de pdgaldende produkter.
Undersegelsen omfatter et etdrigt program, og den vil i
det efterfolgende ar blive fulgt op af et mere omfat-
tende program vedrerende ostes bakteriologiske
sikkerhed. Formalet med dette mere omfattende
program er at fastsld den generelle kontaminering i
andre ostekategorier med henblik pé at drage menings-
fulde konklusioner om den risiko, der er specifik for
oste af rd eller termiseret maelk. Resultaterne af under-
sogelserne under denne forste del vedrerende oste af ra
eller termiseret meelk vil blive analyseret og fremlagt,
idet der tages hensyn til resultaterne af den overord-
nede gennemgang pa dette omrdde, der bliver dispo-
nible efter det andet ar.

Proveudtagnings- og analysemetoder

Undersogelserne bar omfatte friske, blode og faste oste
af rd eller termiseret maelk. Medlemsstaternes relevante
myndigheder ber udtage reprasentative prover af
produkterne i produktionsleddet og i detailleddet,
herunder af importerede produkter, med henblik pa at
kontrollere forekomsten af Salmonella, Listeria mono-
cytogenes og termofile Campylobacter samt kimtallet
for Staphylococcus aureus og Escherichia coli. Hvis der
pavises Listeria monocytogenes, ber antallet af disse
bakterier angives. Nér der udtages prover i detailleddet,

kan man nejes med at undersoge forekomsten af
Salmonella og termofile Campylobacter samt kimtallet
for Listeria monocytogenes. Stikpreverne, som hver
udger mindst 100 g eller én ost, hvis den er pd under
100 g, ber behandles pd en hygiejnisk made,
anbringes i kelebeholdere og straks sendes til laborato-
riet med henblik pa analyse.

Laboratorierne ber have lov til selv at valge, hvilken
metode de vil anvende, under forudsatning af at resul-
taternes kvalitet svarer til de mal, der skal nds. Med
hensyn til pavisning af Salmonella henstilles det, at
man anvender den seneste udgave af ISO 6785- eller
EN/ISO 6579-standarden, med hensyn til pavisning af
Listeria monocytogenes henstilles det, at man anvender
den seneste udgave af EN/ISO 11290-1 og -2-standar-
derne, med hensyn til pavisning af termofile Campylo-
bacter henstilles det, at man anvender den seneste
udgave af ISO 10272:1995-standarden, med hensyn til
teelling af Staphylococcus aureus henstilles det, at man
anvender den seneste udgave af EN/ISO 6888-1- eller
2-standarden, med hensyn til telling af Escherichia coli
henstilles det, at man anvender den seneste udgave af
ISO 11866-2,3- eller ISO 16649-1,2-standarden. Der
kan ogsd anvendes andre tilsvarende metoder, der er
anerkendt af de relevante myndigheder.

Det beor vare op til medlemsstaternes relevante
myndigheder at vurdere, pd hvilket niveau proverne
generelt skal tages.

Resultaterne af kontrollen ber registreres pa skemaet i
bilag L.

6. Fersk kolet fjerkrackeds bakteriologiske sikkerhed med
hensyn til termofile Campylobacter

6.1. Programmets anvendelsesomrade

Termofile Campylobacter er den vigtigste bakterielle
arsag til fodevarerelateret sygdom hos mennesker.
Antallet af indberettede tilfelde hos mennesker har
vaeret stigende i de seneste dr, og epidemiologiske
undersegelser viser, at fjerkreekod er en vigtig infekti-
onskilde, og at en betydelig del af fersk fjerkraked til
konsum er kontamineret med Campylobacter.

Der foreligger ikke tilstraekkelige videnskabelige oplys-
ninger til, at der kan fastsettes kriterier i EF-lovgiv-
ningen for Campylobacter, og yderligere undersogelser
er under udarbejdelse med henblik pa bedre forstdelse
af dette patogens epidemiologi og af den rolle, andre
animalske produkter og andre fodevarer generelt har.

Formélet med denne del af programmet er at vurdere
den mikrobiologiske sikkerhed ved fersk fjerkrakad
med hensyn til Campylobacter med henblik pad at
fremme et hejt forbrugerbeskyttelsesniveau og at
indsamle oplysninger om pravalensen af Campylo-
bacter i de pagldende produkter.
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6.2. Proveudtagnings- og analysemetoder

Undersogelserne ber omfatte fersk kolet fjerkraked,
navnlig kylling og kalkun. Medlemsstaternes relevante
myndigheder ber udtage reprasentative prover af
produkterne i slagterileddet og i detailleddet, herunder
importerede produkter, med henblik pa at kontrollere
forekomsten af termofile Campylobacter. Stikproverne,
der hver udger 10 g, som tages fra halsskindet, inden
slagtekroppene nedkeles, eller hvis preverne udtages i
detailleddet, 25 g eller 25 cm?, som tages fra bryst-
kedet, bor behandles pa en hygiejnisk méde, anbringes
i kolebeholdere og straks sendes til laboratoriet med
henblik péd analyse. Proveudtagningen ber desuden
foregd i perioden maj-oktober for derved at sikre en
bedre sammenlignelighed af resultaterne.

Laboratorierne ber have lov til selv at valge, hvilken
metode de vil anvende, under forudsetning af at resul-
taternes kvalitet svarer til de mal, der skal nds. Med
hensyn til pévisning af termofile Campylobacter
henstilles det, at man anvender den seneste udgave af
ISO 10272:1995-standarden. Der kan ogsd anvendes
andre tilsvarende metoder, der er anerkendt af de rele-
vante myndigheder.

Det ber vere op til medlemsstaternes relevante
myndigheder at vurdere, pd hvilket niveau preverne
generelt skal tages.

Resultaterne af kontrollen ber registreres pd skemaet i
bilag 1.

7. Krydderiers bakteriologiske og toksikologiske sikkerhed

7.1. Programmets anvendelsesomrade

Krydderier, herunder krydderurter, er vardsat pa grund
af deres smag, farve og aroma. Krydderier kan dog
indeholde et stort antal mikroorganismer, herunder
patogene bakterier samt skimmel- og garsvampe. Hvis
de ikke behandles korrekt, kan de fordrsage en hurtig
forringelse af fodevarer, som de ellers skulle forbedre.
Der er indberettet tilfelde, hvor krydderier har vearet
primerkilde til fodevarebarne udbrud, ndr de er blevet
tilsat til fodevarer, der muliggjorde en yderligere vackst
af patogenerne. Denne mulighed er storre, nar krydde-
rier anvendes i fodevarer, som maske ikke er blevet
grundigt  varmebehandlet.  Kontaminering  med
bestemte stammer af skimmelsvampe kan endvidere
forarsage produktion af toksiner, f.eks. aflatoksiner,
som kan indebare alvorlige risici for forbrugernes
sundhed, hvis de overstiger de gransevardier, der er
fastsat i Kommissionens forordning (EF) nr. 466/2001
af 8. marts 2001 om fastsettelse af granseveardier for
bestemte forurenende stoffer i levnedsmidler (').

(") EFTL 77 af 16.3.2001, s. 1.

7.2.

Formalet med denne del af programmet er at vurdere
den bakteriologiske og toksikologiske sikkerhed ved
krydderier, at indsamle oplysninger om preavalensen af
patogene mikroorganismer og at kontrollere, om
markedsforte krydderier overholder de gransevardier
for aflatoksiner, der er fastsat i EF-retten, med henblik
pa at sikre et hojt forbrugerbeskyttelsesniveau.

Proveudtagnings- og analysemetoder

Medlemsstaternes relevante myndigheder ber udtage
repraesentative prover af krydderier i importleddet, i
produktionsleddet/pakkerier, i engrosleddet, pa virk-
somheder, der anvender krydderier i tilberedningen af
fodevarer og i detailleddet med henblik pé at kontrol-
lere:

a) Enterobakterietal, forekomst af Salmonella og
kimtallet for Bacillus cereus og Clostridium perfrin-
gens.

Enterobakterietallet anvendes som en indikator for
eventuel bestrdling eller andre lignende behand-
linger af krydderier. Stikpreverne, som hver udger
mindst 100 g eller én pakning, hvis den er pa
under 100 g, ber behandles pa en hygiejnisk made
og straks sendes til laboratoriet med henblik pa
analyse. Laboratorierne har lov til selv at velge,
hvilken metode de vil anvende, under forudsatning
af at resultaternes kvalitet svarer til de mal, der skal
nds. Med hensyn til pévisning af Salmonella
henstilles det, at man anvender den seneste udgave
af ISO 6579:2002-standarden, med hensyn til
telling af enterobakterier henstilles det, at man
anvender den seneste udgave af EN ISO 5552:1997-
standarden, med hensyn til telling af Bacillus cereus
henstilles det, at man anvender den seneste udgave
af ISO 7932:1993-standarden, og med hensyn til
teelling af Clostridium perfringens henstilles det, at
man anvender den seneste udgave af ISO
7937:1997-standarden. Der kan ogsd anvendes
andre tilsvarende metoder, der er anerkendt af de
relevante myndigheder.

Det ber vere op til medlemsstaternes relevante
myndigheder at vurdere, pd hvilket niveau preverne
generelt skal tages.

Resultaterne af kontrollen ber registreres pa
skemaet i bilag I1I, afsnit 1 og 2.

b) Aflatoksiner: Indholdet af aflatoksiner ma ikke over-
stige den graensevaerdi, der er fastsat i EF-retten.

Proveudtagning og analyser ber gennemferes i
overensstemmelse med Kommissionens direktiv 98/
53[EF af 16. juli 1998 om preveudtagnings- og
analysemetoder til officiel kontrol af indholdet af
bestemte forurenende stoffer i levnedsmidler (3). I
henhold til direktivet skal provens storrelse udgere
mellem 1 og 10 kg athengigt af sterrelsen af det
parti, der skal kontrolleres.

() EFTL 201 af 17.7.1998, s. 93.
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Det ber vare op til medlemsstaternes relevante myndigheder at vurdere, pa hvilket niveau
proverne generelt skal tages.

Resultaterne af kontrollen ber registreres pa skemaet i bilag IV.

Udferdiget i Bruxelles, den 19. december 2003.

Pd Kommissionens vegne
David BYRNE

Medlem af Kommissionen
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BILAG I
Bakteriologisk sikkerhed ved oste af rd eller termiseret malk
Medlemsstat:
. Analyseresultater (2) Handhavelses
Bal:;?:r%gll;?cr/ Proveudtagningsled Produktidentifikation Antal stikprover foranstaltninger
A I (antal og art) (%)
umodnet blad (frisk) ost
Produktion modnet blad ost
Salmonella spp. fast ost
n=5c¢=0
Ingeni25g umodnet blad (frisk) ost
Detail modnet blad ost
fast ost
umodnet bled (frisk) ost
. Produktion modnet blad ost
Termofile -
Campylobacter fast ost
In =5 .C;O umodnet blad (frisk) ost
g g
et eYs Detail modnet bled ost
fast ost
umodnet blad (frisk) ost
Staphylococcus Produktion modnet bled ost
au_rcus fast ost
n=5c=2
m = 1000 cfufg umodnet bled (frisk) ost
M =10000 cfu/g Detail modnet blgd ost
fast ost
umodnet bled (frisk) ost
Produkti
Escherichia coli rocuktion modnet blad ost
n=5c¢=2 fast ost
]\;[n :]1000000000(3{?/ g umodnet blad (frisk) ost
= g
cfulg Detail modnet bled ost
fast ost
<100cfufg | > 100 cfufg
umodnet blad (frisk) ost
I Produktion modnet blad ost
Listeria
monocytogenes fast ost
In =2 'C2:50 umodnet blad (frisk) ost
neentsos Detail modnet blad ost
fast ost

(1) Der kan udtages faerre prover, ndr de udtages i detailleddet. Nar der er udtaget et reduceret antal prover, ber dette anfores i rapporten.
(3 T = Tilfredsstillende, A = Acceptabel, I = Ikke tilfredsstillende, I = Ingen, F = Forekomst. Hvad angdr Staphylococcus aureus og Escherichia coli er resultatet tilfredsstillende,
hvis alle fundne vardier er < m; det er acceptabelt, hvis hgjst ¢ antal vaerdier ligger mellem m og M, og det er utilfredsstillende, hvis der konstateres en eller flere vaerdier > M

eller mere end ¢ antal vaerdier ligger mellem m og M.

(*) Ved rapportering om hdndhavelsesforanstaltninger ber folgende kategorier anvendes: mundtlig advarsel, skriftlig advarsel, krav om forbedret intern kontrol, krav om
tilbagetrackning af produkt, administrativ sanktion, retssag, andet.
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BILAG II

Fersk fjerkreekods mikrobiologiske sikkerhed

(med hensyn til termofile Campylobacter)

Medlemsstat:
i Anal ltater (2 5 . ;
Baktﬁ:;:c}; gct;)zgl?ncr/ Proveudtagningsled Produktidentifikation Antal stikprover nalyseresultater () Ha“dhff:;l:ﬁf();ﬁrlt\)sgltﬂmgcr
Ingen Forekomst g
Fjerkrae/kyllinger
Termofile Produktion ) [kylling
Campylobacter Kalkuner
n=5c=0
. Fjerkree/kyllinger
Ingeni25g Detail ) fiylling
Kalkuner

(1) Der kan udtages faerre prover, nar de udtages i detailleddet. Nar der er udtaget et reduceret antal prover, ber dette anfores i rapporten.
(3 Ved rapportering om hindhavelsesforanstaltninger ber felgende kategorier anvendes: mundtlig advarsel, skriftlig advarsel, krav om forbedret intern kontrol, krav om
tilbagetrackning af produkt, administrativ sanktion, retssag, andet.
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BILAG 111
AFSNIT 1
Krydderiers bakteriologiske sikkerhed
Medlemsstat:
: Analyseresultater () Handhzavelses-
Balﬁ::gggg)er/ Proveudtagningsled Produktidentifikation Antal stikprover ! foranstaltninger
A (antal og art) (%)
Importeller Capsicurm spp.
produktion/ Piper spp.
pakning eller Muskatned/ingefer/gurkemeje
engros
¢ Andre krydderier og krydderurter
Virksomhed (der Capsicum spp.
Sal ol ; anvender store .
a ;n:l;cc ie(‘.)pp meengder Piper spp.
Ingeni 25 g krydderier ved Muskatnedfingefer/gurkemeje
tilberedning af dre kevdderier oo kevdd
fodevarer) Andre krydderier og krydderurter
Capsicum spp.
Pi .
Detail perspp
Muskatned/ingefaer/gurkemeje
Andre krydderier og krydderurter
Import eller Capsicurm spp-
produktion/ Piper spp.
pakning eller Muskatned/ingefer/gurkemeje
engros
° Andre krydderier og krydderurter
Virksomhed (der Capsicum spp.
Bacﬂlus cereus anvender store Piver s
n=5c=1 mangder PETSPP-
m=1000 cfu/g krydderier ved Muskatned/ingefaer/gurkemeje
M = 10 000 cfu/g ilberedning af
s B f;(rl(:ev;lgel;g) ? Andre krydderier og krydderurter
Capsicum spp.
Detail Piper spp.
Muskatned/ingefer/gurkemeje
Andre krydderier og krydderurter

() Der kan udtages faerre prover, ndr de udtages i detailleddet. Nar der er udtaget et reduceret antal prover, bor dette anfores i rapporten.

() T = Tilfredsstillende, A = Acceptabel, I = Ikke tilfredsstillende. Hvad angar Bacillus cereus og Clostridium perfringens er resultatet tilfredsstillende, hvis alle fundne vaerdier
er < my; det er acceptabelt, hvis hejst ¢ antal vaerdier ligger mellem m og M, og det er utilfredsstillende, hvis der konstateres en eller flere vaerdier > M eller mere end ¢ antal
veerdier ligger mellem m og M.

(%) Ved rapportering om handhavelsesforanstaltninger bor folgende kategorier anvendes: mundtlig advarsel, skriftlig advarsel, krav om forbedret intern kontrol, krav om
tilbagetrackning af produkt, administrativ sanktion, retssag, andet.
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AFSNIT 2
Krydderiers bakteriologiske sikkerhed
Medlemsstat:
; Analyseresultater (2 Handhavelses-
Baﬁ;ﬁgﬁﬁfed Proveudtagningsled Produktidentifikation Antal stikprover 7 foranstaltninger
A (antal og art) (°)
Import eller Capsicurm spp.
produktion | Piper spp.
pakning eller Muskatned/ingefer/ gurkemeje
engros -
Andre krydderier og krydderurter
Clostridium Virksorélhed (der Capsicum spp.
perfringens am:ﬁ;negr dset;)re Piper spp.
mn=—l z) (C) ;ﬁll | krydderier ved Muskatned[ingefer/ gurkemeje
5 tilberedning af
M =1000 cfufg fodeva rerg) Andre krydderier og krydderurter
Capsicum spp.
Pi .
Detail per Spp
Muskatned/ingefer/ gurkemeje
Andre krydderier og krydderurter
Import eller Capsicurm spp-
produktion/ Piper spp.
pakning eller Muskatnedingefaer| gurkemeje
engros -
Andre krydderier og krydderurter
Virksomhed (der Capsicum spp.
Enterobakterier anvender store Piper s
n=5c=1 meangder PEL PP
m=10cfufg krydderier ved Muskatned/ingefaer/gurkemeje
M=100cfu ilberedning af
s B f;crleevzirel;g) ¢ Andre krydderier og krydderurter
Capsicum spp.
Pi .
Detail "PeT PP
Muskatnedfingefacr/gurkemeje
Andre krydderier og krydderurter

(1) Der kan udtages faerre prover, nar de udtages i detailleddet. Nar der er udtaget et reduceret antal prover, ber dette anfores i rapporten.
(3 T = Tilfredsstillende, A = Acceptabel, I = Ikke tilfredsstillende. Hvad angar Bacillus cereus og Clostridium perfringens er resultatet tilfredsstillende, hvis alle fundne vaerdier
er < m; det er acceptabelt, hvis hejst ¢ antal veerdier ligger mellem m og M, og det er utilfredsstillende, hvis der konstateres en eller flere veerdier > M eller mere end ¢ antal
vardier ligger mellem m og M.
(%) Ved rapportering om handhavelsesforanstaltninger bor folgende kategorier anvendes: mundtlig advarsel, skriftlig advarsel, krav om forbedret intern kontrol, krav om
tilbagetraekning af produkt, administrativ sanktion, retssag, andet.
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BILAG IV
Krydderiers toksikologiske sikkerhed

Medlemsstat:

Analyseresultater

Héndhavelses-

Proveudtagningsled Produktidentifikation Antal stikpraver Aflatoksin B1 Aflatoksin i alt foranstaltninger
(ng/kg) (pglke) (antal og art) (1)
<2 2.5 >5 <4 410 >10
Capsicum spp.
Import eller -
produktion Piper spp.
paknmg cller Muskatned/ingefaer/gurkemeje
engros
Andre krydderier og krydderurter
Virksomhed (der Capsicum spp.
anvender store -
maengder Piper spp.
krydderier ved . .
tilberedning af Muskatned/ingefar/gurkemeje
fodevarer) Andre krydderier og krydderurter
Capsicum spp.
Piper spp.
Detail PETSPP

Muskatned/ingefar/gurkemeje

Andre krydderier og krydderurter

(1) Ved rapportering om hdndhavelsesforanstaltninger ber folgende kategorier anvendes: mundtlig advarsel, skriftlig advarsel, krav om forbedret intern kontrol, krav om
tilbagetrackning af produkt, administrativ sanktion, retssag, andet.




