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Forslag til Europa-Parlamentets og Rdidets forordning om serlige hygiejnebestemmelser for
animalske fodevarer

(2000/C 365 E/03)

(E@S-relevant tekst)

KOM(2000) 438 endelig udg. — 2000/0179(COD)

(Forelagt af Kommissionen den 14. juli 2000)

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN
EUROPAISKE UNION HAR —

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeiske
Fellesskab, serlig artikel 152, stk. 4, litra b),

under henvisning til forslag fra Kommissionen,

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale
Udvalg,

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget,

i henhold til fremgangsmdaden i traktatens artikel 251, og

ud fra felgende betragtninger:

(1)

Ved Europa-Parlamentets og Réddets forordning ... (om
fodevarehygiejne) fastsattes de grundleggende hygiejne-
bestemmelser, som virksomhedslederne skal overholde
for at garantere fedevaresikkerheden.

Nogle fadevarer kan udgere serlige risici for menneskers
sundhed, hvorfor der ber fastswttes swrlig hygiejnebestem-
melser for at garantere fodevaresikkerheden.

Dette geelder iser animalske fodevarer, i forbindelse med
hvilke der har vearet hyppige indberetninger af mikrobio-
logiske og kemiske risici.

Som led i den felles landbrugspolitik er der fastsat serlige
sundhedsbestemmelser for produktion og afsetning af
produkter, der stdr pd listen i traktatens bilag I

Ved hjelp af disse sundhedsbestemmelser har handelsbar-
riererne for de péagaldende produkter kunnet fjernes,
hvilket har bidraget til oprettelsen af det indre marked
og samtidig sikret et hejt niveau for beskyttelse af folke-
sundheden.

Disse sxrlige bestemmelser findes i en lang rakke direk-
tiver, herunder:

— Radets direktiv 64/433/EQF af 26. juni 1964 om
sundhedsmessige betingelser for produktion og
afseetning af fersk ked (1), senest @ndret ved direktiv
95/23(EF ()

() EFT 121 af 29.7.1964, s. 2101/64.
() EFT L 243 af 11.10.1995, s. 7.

— Radets direktiv 71/118/EQF af 15. februar 1971 om
sundhedsmessige problemer i forbindelse med
produktion og afsetning af fersk fjerkreeked (%),
senest andret ved direktiv 97/79/EF (%)

— Raédets direktiv 77/96/EQF af 21. december 1976 om
trikinundersogelse i forbindelse med indfersel af fersk

ked af tamsvin fra tredjelande (°), senest @ndret ved
direktiv 94/59/EF ()

— Radets direktiv 77/99/EQF af 21. december 1976 om
sundhedsmessige problemer i forbindelse med
produktion og markedsforing af kedprodukter og
visse produkter af animalsk oprindelse (7), senest
andret ved direktiv 97/76/EF (%)

— Radets direktiv 89437 [EQF af 20. juni 1989 om hygi-
ejne- og sundhedsproblemer i forbindelse med produk-
tion og markedsforing af wgprodukter (%), senest
endret ved direktiv 96/23/EF

— Radets direktiv 91/492/EQF af 15. juli 1991 om sund-
hedsmaessige betingelser for produktion og afsetning
af levende toskallede bladdyr (1), senest @ndret ved
direktiv 97/79/EF

— Radets direktiv 91/493/EQF af 22. juli 1991 om sund-
hedsmaessige betingelser for produktion og afsetning
af fiskerivarer ('), senest eendret ved direktiv 97/79/EF

— Radets direktiv 91/495/EQF af 27. november 1990 om
sundhedsmaessige og dyresundhedsmassige problemer
i forbindelse med produktion og afsetning af
kaninked og ked af opdrettet vildt (1), senest
aendret ved akten vedrerende @strigs, Finlands og
Sveriges tiltraedelse

%) EFT L 55 af 8.3.1971, s. 23.

)

4 EFT L 24 af 30.1.1998, s. 3.

5) EFT L 26 af 31.1.1977, s. 8.

6) EFT L 315 af 8.12.1994, s. 18.
7) EFT L 26 af 31.1.1977, s. 85.

%) EFT L 10 af 16.1.1998, s. 25.

% EFT L 212 af 22.7.1989, s. 87.
(19 EFT L 168 af 24.9.1991, s. 1.

() EFT L 268 af 24.9.1991, s. 15.
(12) EFT L 268 af 24.9.1991, s. 41.
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— Radets direktiv 92/45/EQF af 16. juni 1992 om sund-
hedsmeassige og dyresundhedsmassige problemer i
forbindelse med nedlegning af vildtlevende vildt og
afsetning af ked deraf (1), senest @ndret ved direktiv
97/79/EF

Rédets direktiv 92/46/EQF af 16. juni 1992 om sund-
hedsbestemmelser for produktion og afsatning af rd
melk, varmebehandlet malk og malkebaserede
produkter (), senest andret ved direktiv 96/23/EF

Rédets direktiv 92/48/EQF af 16. juni 1992 om fast-
sattelse af minimumshygiejnebestemmelser for fiskeri-
varer fremstillet om bord pa visse fartgjer i overens-
stemmelse med artikel 3, stk. 1, litra a), nr. i), i direktiv
91/493/EQF ()

Rédets direktiv 92/118/EQF af 17. december 1992 om
dyresundhedsmessige og sundhedsmassige betingelser
for samhandel med og indfersel til Fallesskabet af
produkter, der for sd vidt angér disse betingelser ikke
er underlagt specifikke fallesskabsbestemmelser, som
omhandlet i bilag A, kapitel I, i direktiv 89/662/EQF,
og for sd vidt angdr patogener, i direktiv
90/425/EQF (%), senest @ndret ved direktiv 97/79/EF

Réddets direktiv 94/65/EF af 14. december 1994 om
krav til fremstilling og afsetning af hakket ked og
tilberedt ked (°).

Med hensyn til folkesundhed indeholder disse direktiver
feelles principper for sd vidt angdr det ansvar, som produ-
center af animalske produkter har, myndighedernes
forpligtelser, de tekniske krav til strukturen i og driften
af virksomheder, der hindterer animalske produkter, de
hygiejnekrav, der galder for disse virksomheder, procedu-
rerne for autorisation af virksomheder, oplagrings- og
transportbetingelser, sundhedsmerkning af produkterne
mv.

Mange af disse principper er identiske med principperne i
forordning ... (om fedevarehygiejne), der fungerer som
feelles grundlag for alle fedevarer.

Som folge af det felles grundlag kan ovennzvnte direk-
tiver forenkles.

Disse sarlige bestemmelser kan forenkles yderligere, ved at
eventuelle uoverensstemmelser, der er opstdet ved vedta-
gelsen af dem, fjernes.

EFT L 268 af 14.9.1992, s. 35.

2) EFT L 268 af 14.9.1992, s. 1.

4) EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49.
°) EFT L 368 af 31.12.1994, s. 10.

0]
A
() EFT L 187 af 7.7.1992, s. 41.
)
)

(11) Med indferelsen af HACCP-proceduren skal virksomheds-

(13)

(14)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20

=

lederne udvikle metoder til at kontrollere og reducere eller
eliminere biologiske, kemiske eller fysiske risici.

Ovennzvnte forer til en fuldstendig omarbejdning af de
serlige hygiejnebestemmelser og til sterre gennemsig-
tighed.

Det principielle formal med at omarbejde de almindelige
og sarlige hygiejnebestemmelser er at opné et hejt forbru-
gerbeskyttelsesniveau med hensyn til fedevaresikkerhed.

Det er derfor nedvendigt at bevare, og hvis det kraves for
at beskytte forbrugerne, at skerpe de nzrmere hygiejne-
bestemmelser for animalske produkter.

Primarproduktionen, transporten af dyr, slagtningen og
forarbejdningen frem til salgsstedet i detailleddet skal
betragtes som dele af et indbyrdes sammenhzangende
hele, hvor dyresundhed, dyrevelferd og folkesundhed
herer uleseligt sammen.

Dette kraever kommunikation mellem de forskellige parter
i fodevarekaden.

Der kan fastsattes mikrobiologiske kriterier, mal og/eller
prastationsstandarder efter de relevante procedurer i
forordning . .. (om fedevarehygiejne). Indtil der fastswttes
nye mikrobiologiske kriterier, galder kriterierne i
ovennavnte direktiver fortsat.

For virksomheder, der har begraenset produktionskapacitet
til hdndtering af animalske fedevarer, og som er udsat for
serlige vanskeligheder eller kun leverer til det lokale
marked, skal medlemsstaterne have de nedvendige
midler til at fastsette serlige hygiejnebestemmelser, nir
blot fedevaresikkerheden ikke bringes i fare, og der
tages hensyn til, at det lokale marked i nogle tilfeelde
kan gd ud over de nationale grenser.

Importerede animalske fedevarer skal mindst vare af
samme eller tilsvarende sundhedsstandard som dem, der
produceres i EF, og der skal indferes ensartede procedurer
for at serge for, at dette mal nés.

Som felge af omarbejdningen kan de nugaldende hygiej-
nebestemmelser ophaves. Dette sker ved Rédets direktiv
...[-..JEF om ophavelse af visse direktiver om fadevare-
hygiejne og sundhedsmessige betingelser for produktion
og afsetning af animalske produkter til konsum og om
@ndring af direktiv 89/662/EQF og 91/67[EQF.
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(21) De produkter, som denne forordning omfatter, star i trak-
tatens bilag I.

(22) EF-lovgivningen om fedevarehygiejne er baseret pd viden-
skabelig rddgivning. Derfor ber de videnskabelige komi-
téer for forbrugerbeskyttelse og levnedsmiddelsikkerhed,
der er nedsat ved Kommissionens afgerelse 97/579/EF af
23. juli 1997 ('), og Den Videnskabelige Styringskomité,
der er nedsat ved Kommissionens afgorelse 97/404/EF af
10. juni 1997 (3), heres, ndr det er nedvendigt.

(23) For at tage hensyn til den tekniske og videnskabelige
udvikling ber der vare en procedure, sd der kan vedtages
bestemmelser som krevet i denne forordning. Der ber
ligeledes veare en procedure, s& der om nedvendigt kan
skabes en bled overgang til det kreevede sundhedsniveau.

(24) Da de foranstaltninger, der er nedvendige for at gennem-
fore denne forordning, er generelle foranstaltninger efter
artikel 2 i Radets afgorelse 1999/468/EF af 28. juni 1999
om fastsettelse af de naermere vilkdr for udevelsen af de
gennemforelsesbefajelser, der tillegges Kommissionen (%),
bor de vedtages efter forskriftsproceduren i afgerelsens
artikel 5 —

UDSTEDT FOLGENDE FORORDNING:

Artikel 1
Anvendelsesomride

Ved denne forordning fastsettes der swrlige hygiejnebestem-
melser for animalske fedevarer.

Artikel 2
Definitioner

Ved anvendelsen af denne forordning gelder definitionerne i
forordning ...[... (om fedevarehygiejne). Derudover galder
definitionerne i bilag 1 til denne forordning.

Artikel 3
Generel forpligtelse

Ud over at overholde bestemmelserne i forordning ... (om
fedevarehygiejne) skal virksomhedslederne seorge for, at
animalske fodevarer fremstilles og afsattes i overensstemmelse
med bilag II til nerverende forordning.

() EFT L 237 af 28.8.1997, s. 18.
() EFT L 169 af 27.6.1997, s. 85.
() EFT L 184 af 17.7.1999, s. 23.

Artikel 4
Import fra tredjelande

Animalske fedevarer, der importeres fra tredjelande, skal vere i
overensstemmelse med bestemmelserne i bilag IIT til denne
forordning.
Artikel 5
ZAndring af bilag og gennemforelsesforanstaltninger

Efter proceduren i artikel 6:

1. kan bestemmelserne i bilagene til denne forordning
ophaves, a@ndres, tilpasses eller suppleres for at tage
hensyn til udarbejdelsen af kodekser for god praksis, virk-
somhedsledernes gennemforelse af fodevaresikkerhedspro-

grammer, nye risikovurderinger og eventuel fastsettelse af
fodevaresikkerhedsmal og/eller prastationsstandarder.

2. kan der vedtages gennemforelsesforanstaltninger med
henblik pd en ensartet gennemforelse af bilagene.

Artikel 6
Den stiende komité-procedure
1. Kommissionen bistds af Den Stdende Veterinarkomité,

der er nedsat ved Ridets afgorelse 68/361/EQF (*).

2. Nér der henvises til dette stykke, finder forskriftspro-
ceduren i artikel 5 i afgorelse 1999/468/EF anvendelse i over-
ensstemmelse med samme afgorelses artikel 7, stk. 3, og artikel
8.

3. Perioden omhandlet i artikel 5, stk. 6, i afgorelse
1999/468EF er tre maneder.

Artikel 7

Denne forordning traeder i kraft pd dagen for offentliggorelsen i
De Europeiske Feellesskabers Tidende.

Den anvendes fra den 1. januar 2004.

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

() EFT L 225 af 18.10.1968, s. 23.
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BILAG 1
DEFINITIONER
1.  Ked

1.1.  ked: alle konsumegnede dele af dyr

1.1.1. ked af tamhovdyr: ked af tamkveg (herunder arterne Bubalus og Bison), -svin, -fir og -geder og tamdyr af
hestefamilien

1.1.2. fierkrekod: kod af opdreattet fjerkrae, herunder fjerkrae, der ikke betragtes som tamfjerkre, men som opdrettes
som tamfjerkrae (opdreattet fuglevildt)

1.1.3. ked af lagomorfer: ked af kaniner og harer og gnavere opdrattet til konsum
1.1.4. kod af vildtlevende vildt: ked af:

— vildtlevende jagtbare landpattedyr, herunder pattedyr, der lever frit i indhegnede omrdder pd samme betin-
gelser som vildtlevende vildt

— vildtlevende jagtbare fugle

1.1.5. ked af opdreettet vildt: ked af opdrettede vilde parrettdede hovdyr (herunder hjortedyr og dyr af svinefamilien) og
opdrattede strudsefugle

1.2.  vildtlevende storvildt: vildtlevende pattedyr af ordenen Artiodactyla, Perissodactyla og Marsupialia og andre patte-
dyrarter, der i national jagtlovgivning er klassificeret som storvildt

1.3, vildtlevende smdvildt: vildtlevende fuglevildt og vildtlevende pattedyr, der ikke er klassificeret som storvildt

1.4.  slagtekrop (af tamhovdyr): hele et slagtet tamhovdyrs krop efter afbledning, udtagning af organer, afskaring af
lemmerne i forknzled og haseled, af hoved, hale og eventuelt yver og endvidere for kveag, far, geder og heste efter

afthudning

1.5.  slagtekrop (af fierkree): hel fjerkraekrop efter afbledning, plukning og udtagning af organer; dog er udtagning af
hjerte, lever, lunger, krase, kro og nyrer og afskaring af fodder i haseled, af hoved og af luft- og spiserer ikke
obligatorisk

1.6.  »New York dressed« fjerkree: fjerkrakroppe til senere udtagning

1.7.  fersk kod: kod, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret atmosfare, og som med undtagelse
af koling, frysning eller lynfrysning ikke har undergdet nogen behandling, der forlenger holdbarheden

1.8.  slagteaffald: ked, for sd vidt det ikke herer til slagtekroppen, ogsa selv om det stadig er i naturlig forbindelse med
slagtekroppen

1.9.  organer: slagteaffald fra bryst-, bug- og bakkenhule, inklusive luft- og spiserer, og hos fjerkre og fugle kroen

1.10. slagteri: en virksomhed til slagtning af dyr, hvis ked skal salges til konsum, inklusive arealer, der er til radighed i
forbindelse hermed til opstaldning af dyr, der afventer slagtning det pagaldende sted

1.11.  opskeringsvirksomhed: en virksomhed, der udbener ogfeller opskarer slagtekroppe, dele af slagtekroppe og andre
spiselige dele af dyr, herunder lokaler ved salgssteder, hvor dette arbejde udferes med henblik pa levering til

forbrugerne, eller andre salgssteder

1.12. vildtindsamlingscentral: en virksomhed, hvor nedlagt vildtlevende vildt anbringes, indtil det transporteres til en
vildthdndteringsvirksomhed

1.13. vildthdndteringsvirksomhed: en virksomhed, der flar vildt og forestdr den videre hindtering af ked fra nedlagt vildt
1.14. hakket kod: udbenet ked, som er findelt eller hakket i en hakkemaskine med snegl

1.15. maskinudbenet kod: produkt, der fremkommer ved mekanisk adskillelse af ked, der sidder tilbage pa knoglerne
efter udbening, sdledes at kedets cellestruktur edelegges

1.16. tilberedt kod: fersk keod, herunder hakket ked, der er tilsat fodevarer, smagskorrigerende stoffer eller tilsetnings-
stoffer, eller som har undergédet en behandling, der ikke er tilstraekkelig til at @ndre kedets interne cellestruktur og
dermed fjerne dets karakter af fersk ked.
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2.1

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

3.1

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Levende toskallede bleddyr

toskallede bleddyr: bleddyr af klassen Lamellibranchiata, der filtrerer foden, inden den optages, herunder ogsd
pighuder, sekdyr og havsnegle

marine biotoksiner: giftstoffer, der ophobes i toskallede bleddyr, som lever af plankton, der indeholder disse
toksiner

konditionering: midlertidig opbevaring af levende toskallede bloddyr, der kommer fra klasse A-omréder, i tanke
eller i andre anlaeg med rent havvand eller pa naturlige voksesteder for at fjerne sand, mudder eller slim og for at
forbedre de organoleptiske egenskaber

producent: fysisk eller juridisk person, der hester levende toskallede bleddyr fra et produktionsomride med alle
former for hjelpemidler for at hdndtere og afswtte dem

produktionsomrdde: hav-, delta- eller laguneomrdde med naturlige voksesteder for toskallede bleddyr eller steder,
der anvendes til dyrkning af toskallede bleddyr, og hvorfra der hestes levende toskallede bleddyr

genudlegningsomrdde: hav-, delta- eller laguneomrdde, der er godkendt af myndighederne, og som er klart
afgreenset og afmerket ved hjelp af bejer, pale eller andre fastgjorte anordninger, og som udelukkende er
beregnet til naturlig rensning af levende toskallede bladdyr

ekspeditionscenter: godkendt landbaseret eller vandbaseret anleg til modtagelse, konditionering, vaskning, renge-
ring, sortering og indpakning af levende toskallede bleddyr, som er egnet til konsum

renseanleeg: godkendt anleg med tanke, som tilferes rent havvand, og hvori de levende toskallede bleddyr
anbringes i tilstreekkeligt lang tid til, at de bliver mikrobiologisk dekontamineret, sd de bliver egnet til konsum

genudleegning: en proces, der bestdr i under myndighedernes tilsyn at overfore levende toskallede bleddyr til
godkendte hav-, delta- eller laguneomrader i tilstraekkeligt lang tid til, at de dekontamineres. Flytning af toskallede
bleddyr til mere lovende omrdder med henblik pd yderligere vakst er ikke omfattet af definitionen

feekale colibakterier: fakultativt aerobe, gramnegative, ikke-sporedannende, cytochromoxidasenegative stavbakterier,
der kan fermentere laktose under gasudvikling ved tilstedeveerelse af galdesalte eller andre overfladeaktive stoffer
med tilsvarende vaksthemmende egenskaber ved 44 °C £ 0,2 °C inden for 24 timer

E. coli: feekale colibakterier, der kan omdanne tryptophan til indol ved 44 °C + 0,2 °C inden for 24 timer

. rent hawand: havvand, brakvand eller saltvand fremstillet af ferskvand, som er fri for mikrobiologisk forurening,

skadelige stoffer og/eller toksisk marint plankton i sddanne meangder, at det kan skade de toskallede bladdyrs og
fiskerivarernes sundhedskvalitet.

Fiskerivarer

fiskerivarer: alle vildtlevende eller opdrattede saltvands- og ferskvandsdyr, undtagen levende toskallede bleddyr,
havpattedyr og freer, og dele deraf, herunder deres rogn og malke

akvakulturprodukter: alle fiskerivarer, der er blevet til og er opdrettet under kontrollerede forhold, indtil de afsattes
som fodevarer, samt saltvands- og ferskvandsfisk og -krebsdyr, der fanges som unge i deres naturlige milje og
opdreattes, indtil de ndr den @nskede handelsstorrelse til konsum. Fisk og krebsdyr af handelsstorrelse, som fanges
i deres naturlige miljg og opbevares levende, indtil de sxlges pa et senere tidspunkt, betragtes ikke som akva-
kulturprodukter, hvis de blot holdes i live, uden at der geres forseg pa at oge deres storrelse eller veaegt

fabriksfartoj: ethvert fartej, ogsa fiskerfartej, om bord pa hvilket fiskerivarerne undergér en eller flere af folgende
processer efterfulgt af indpakning: filetering, udskeering, flining, hakning eller forarbejdning; fiskerfartojer, hvor
der kun koges krebsdyr eller bloddyr om bord, betragtes ikke som fabriksfartgjer

frysefartej: ethvert fartej, ogsd fiskerfartej, om bord pd hvilket der fryses fiskerivarer efter eventuel afbledning,
hovedskering, rensning og fjernelse af finner. Om nedvendigt efterfolges dette arbejde af indpakning og/eller
emballering

maskinudbenet fiskekod: kad, der er udvundet mekanisk af renset, hel fisk eller af ben efter filetering
rent havvand: se definitionen i punkt 2.12

rent flod- eller sevand: flod- eller sgvand, der er fri for mikrobiologisk forurening og skadelige stoffer i sidanne
mangder, at det kan skade fiskerivarernes sundhedskvalitet.
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4. g

4.1. g fuglexg i skal, som er egnet til direkte konsum eller fremstilling af @gprodukter, undtagen @g med brud,
rugede eller kogte ag

4.2.  flydende g: ubehandlet agindhold efter fjernelse af skallen
4.3.  wmgproducerende bedrift: bedrift, der producerer @g til konsum

4.4.  knekeg: &g med defekt skal, uden brud og med ubrudte hinder.

5. Melk

5.1. malk: sekretion fra malkekirtlerne, fri for ramaelk

5.2.  rd melk: malk, der ikke er blevet opvarmet til over 40 °C; der kan udferes behandlinger som homogenisering og
standardisering, der har indflydelse pd malkens kvalitet

5.3.  melkeproducerende bedrift: en bedrift, hvor der holdes koer, fir, geder, bofler eller hundyr af andre arter med
henblik p& malkeproduktion

5.4.  mejeri: en virksomhed, der forarbejder melk eller videreforarbejder forarbejdet maelk.

6.  Frolir og snegle

6.1.  froldr: de bageste dele af kroppen, afskiret pd tvers bag forlemmerne, udtaget og fldet, af arten Rana (frefamilien)

6.2. snegle: landsnegle af arten Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum og arter af Achatinides-
familien.

7. Forarbejdede produkter

7.1.  forarbejdede produkter: fodevarer, der fremkommer ved, at uforarbejdede produkter fx varmebehandles, reges,
nedsaltes, modnes, terres, marineres mv. eller underkastes en kombination af disse behandlinger, ogfeller en
kombination af disse produkter; der kan tilsettes stoffer, der er nedvendige for fremstillingen eller for at give
produkterne szrlige egenskaber

7.2.  kedprodukter: produkter, der fremkommer ved behandling af ked

7.3.  fiskeprodukter: fiskerivarer, der er behandlet

7.4.  agprodukter: produkter, der fremkommer ved behandling af ag, deres forskellige bestanddele eller blandinger deraf
efter fjernelse af skal og hinder. De kan delvis suppleres med andre fodevarer eller tilsetningsstoffer. De kan vere

i flydende, koncentreret, torret, krystalliseret, frossen, lynfrossen eller koaguleret form

7.5.  mejeriprodukter: produkter, der fremkommer ved behandling af rd malk, sdsom varmebehandlet konsummelk,
mealkepulver, valle, smar, ost, yoghurt (ogsa tilsat syre, salt, krydderier eller frugt) og rekonstitueret konsummaeelk

7.6.  afsmeltet animalsk fedt: fedt fremkommet ved afsmeltning af ked, herunder knogler, og bestemt til konsum
7.7.  grever: de proteinholdige rester fra afsmeltning efter delvis adskillelse af fedt og vand

7.8.  gelatine: naturligt, opleseligt protein, ogsd geldannende, som fremkommer ved delvis hydrolyse af kollagen
fremstillet af knogler, huder og skind og sener fra dyr (herunder fisk og fjerkra)

7.9.  behandlede maver, blerer og tarme: maver, blerer og tarme, der er behandlet, herunder saltet, varmebehandlet eller
torret, efter at de er udtaget og renset.
8. Andre definitioner

8.1.  sammensatte produkter: fodevarer, der bade indeholder animalske og vegetabilske produkter, som kan veere ufor-

arbejdede eller forarbejdede

8.2.  ompakning: fjernelse af produktets oprindelige indpakning for at erstatte den med en ny indpakning efter eventuel
fysisk behandling af det uindpakkede produkt, sisom opskaring eller skiveskaering

8.3. engrosmarked: en fodevarevirksomhed, der omfatter flere separate enheder, som har fxlles anleg og afdelinger,
hvor der salges fodevarer til fodevarevirksomheder og ikke til den endelige forbruger.
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BILAG II

SZARLIGE BESTEMMELSER

Indledning

1. Dette bilag galder for uforarbejdede og forarbejdede animalske produkter. Bilagets bestemmelser gealder ikke for

sammensatte produkter. Eventuelle risici, der skyldes anvendelsen af animalske ingredienser skal dog identificeres og
kontrolleres og om nedvendigt elimineres eller reduceres til et acceptabelt niveau.

. Medmindre andet er fastsat, geelder dette bilags bestemmelser ikke for detailsalgsstedet.

. Hvis virksomheder skal autoriseres i henhold til dette bilag, galder folgende:

a) Autoriserede virksomheder tildeles et autorisationsnummer, som suppleres med koder for de typer animalske
produkter, der fremstilles. For engrosmarkeder kan autorisationsnummeret suppleres med et sekundeert nummer,
der angiver enheder eller grupper af enheder, som selger eller fremstiller animalske produkter.

b) Medlemsstaterne forer ajourforte lister over autoriserede virksomheder med deres respektive autorisationsnumre.

Endvidere kraves der ogsd autorisation af engrosmarkeder, hvor der hdndteres uforarbejdede eller forarbejdede
animalske produkter.

. Hvis det kraves i henhold til dette bilag, skal animalske produkter vare forsynet med et ovalt sundhedsmerke i

henhold til folgende bestemmelser:

a) Sundhedsmearket skal anbringes under eller umiddelbart efter fremstillingen pa virksomheden pé en sddan méde,
at det ikke kan genanvendes.

b) Sundhedsmerket skal vaere let leseligt og md ikke kunne slettes. Kontrolmyndighederne skal tydeligt kunne se
sundhedsmaerket.

¢) Sundhedsmarket skal vere forsynet med felgende oplysninger:
— afsenderlandets navn, som kan skrives helt ud eller angives med en forkortelse:
A, B, DK, D, EL, E, F, FIN, IRL, [, L, NL, P, §, UK
— virksomhedens autorisationsnummer.

d) Sundhedsmarket kan, afthangigt af hvordan de forskellige animalske produkter preesenteres, anbringes direkte pa
produktet, indpakningen eller emballagen eller patrykkes en etiket, der fastgores pa produktet, indpakningen eller
emballagen. Sundhedsmeerket kan ogsd bestd af en uaftagelig markeplade af et solidt materiale.

Nér det drejer sig om animalske produkter i transportcontainere eller engrosemballager, der skal yderligere
handteres, forarbejdes eller indpakkes pd en anden virksomhed, kan sundhedsmarket anbringes uden pé contai-
neren eller emballagen. I s fald skal den modtagende virksomhedsleder fore bog over mangderne af animalske
produkter, deres type, oprindelse og destination.

e) Det er ikke nedvendigt at sundhedsmearke individuelle animalske produkter i en detailsalgspakning, hvis sund-
hedsmarket er anbragt uden pd den pdgaldende detailsalgspakning.

f) Nar sundhedsmeerket anbringes direkte pd de animalske produkter, skal farverne vare godkendt i henhold til
EF-bestemmelserne om anvendelse af farvestoffer i fodevarer.

g) Hvis animalske produkter udpakkes og siden ompakkes, hindteres eller videreforarbejdes pa en anden virksomhed,
skal denne virksomhed vere autoriseret og anbringe sit eget sundhedsmerke pa produktet.

Produkter, der ikke skal forsynes med ovennevnte sundhedsmaerke, skal vere forsynet med et maerke, der kan bruges
til at spore produkternes oprindelse, og som tydeligt adskiller sig fra det ovale sundhedsmaerke.

. Ethvert stof undtagen drikkevand, der bruges pd produkter for at mindske sundhedsfaren, samt betingelserne for

anvendelse heraf skal godkendes efter proceduren i artikel 6 efter udtalelse fra den videnskabelige komité. Gennem-
forelsen af dette punkt er ikke til hinder for den korrekte gennemforelse af denne forordning.

. Hvis det er nedvendigt, kan myndighederne indremme serlige betingelser, iser for at tage hensyn til traditionelle

produktionsmetoder.
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7. Dette bilag gwlder, medmindre der er fastsat andre dyresundhedsbestemmelser og strengere bestemmelser for at
forebygge og bekampe overforbare spongiforme encephalopatier.

AFSNIT 1
Ked af tamhovdyr

Dyr eller batcher af dyr, der sendes til slagtning, skal identificeres, siledes at oprindelsen kan spores.

Dyr mé ikke komme fra en bedrift eller et omride, hvor der galder et forbud mod flytning af dyresundhedsmessige
grunde, medmindre myndighederne tillader det.

KAPITEL 1
BETINGELSER FOR SLAGTERIER

Slagterier skal vare opfert og udstyret i overensstemmelse med folgende betingelser:

1. De skal have egnede, hygiejniske opstaldningslokaler eller, hvis klimaforholdene tillader det, ventefolde, der er lette at
rengore og desinficere. Anlaggene skal have faciliteter til vanding og om nedvendigt fodring af dyrene. Bortledningen
af spildevand mé ikke bringe fodevaresikkerheden i fare.

Finder myndighederne det nedvendigt, skal de ogsd have serskilte afldselige rum eller, hvis klimaforholdene tillader
det, folde med serskilt afleb til syge eller misteenkte dyr beliggende pd et sidant sted, at andre dyr ikke bliver
kontamineret.

Opstaldningslokalerne skal vare af en sddan sterrelse, at dyrevelfeerdsreglerne overholdes. De skal vaere udformet, sd
det er let at foretage levende syn og identificere dyrene eller grupperne af dyr.

2. De skal have et slagtelokale og, hvis det er relevant, et tilstreekkeligt antal lokaler til det arbejde, der skal udferes, og
skal vaere opfort pd en sddan made, at kedet ikke forurenes, idet folgende krav skal vaere opfyldt:

a) der skal vere en serskilt afdeling til bedevelse og afbledning
b) ved slagtning af svin skal skoldning, afhdring, skrabning og svidning af dyrene foregd adskilt fra andet arbejde
¢) der skal veare installationer, sd kedet ikke kommer i bergring med gulve, vaegge eller udstyr

d) anvendes der slagtekader, skal de vare udformet, sd slagteprocessen skrider kontinuerligt frem og der undgas
krydskontaminering mellem de forskellige dele af slagtekaederne

er der flere slagtekeeder pd den samme virksomhed, skal disse keeder vaere adskilt pa beherig mdde for at undgé
krydskontaminering

¢) folgende arbejde skal udferes adskilt fra kedfremstillingen:

— temning af maver og tarme; pd slagterier med begranset produktion kan myndighederne tillade, at der renses
maver og tarme i slagtelokalet pd tidspunkter, hvor der ikke slagtes

— videre handtering af tarme og kallun, hvis dette arbejde udfores pé slagteriet

— behandling og rensning af andet slagteaffald; athudede hoveder skal hdndteres i tilstraekkelig afstand fra ked og
andet slagteaffald, hvis dette arbejde udfores pé slagteriet uden dog at finde sted pa slagtekaden

f) der skal vare en serlig afdeling til emballering af slagteaffald, hvis dette arbejde udferes pa slagteriet
g) der skal vare et tilstreekkeligt beskyttet omrade til ekspedition af ked.

3. De skal have faciliteter til at desinficere varktoj med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt system med
tilsvarende virkning.

4. Handvaskene til det personale, der hdndterer uindpakket kad, skal vare udstyret med haner, der ikke er hindbetjente.

5. Der skal vare afldselige lokaler til kelelagring af kasseret ked og opbevaring af ked, der er erklaret uegnet til
konsum.
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6. Der skal vaere et separat sted med de nedvendige faciliteter til rengering og desinfektion af transportmidler til dyr.
Disse steder og faciliteter er ikke obligatoriske, hvis der findes officielt godkendte steder og faciliteter i narheden.

7. De skal have aflaselige lokaler, der er forbeholdt slagtning af syge og mistankte dyr. Dette er ikke nedvendigt, hvis
slagtningen af disse dyr finder sted pd andre virksomheder, der er autoriseret hertil af myndighederne, eller ved
afslutningen af den normale slagteperiode. Lokalerne skal rengeres og desinficeres under officielt tilsyn, inden
slagtningen genoptages.

8. Hvis der opbevares godning og mave- og tarmindhold pé slagteriets omrade, skal der veare et specielt areal eller
aflukke hertil.

KAPITEL 1I
BETINGELSER FOR OPSK ARINGSVIRKSOMHEDER

Opskeringsvirksomheder skal:

1. Vare opfort, si arbejdet skrider kontinuerligt frem eller de forskellige produktionsbatcher er adskilt.

2. Have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket ked, medmindre det oplagres pé forskellige tidspunkter.
3. Have opskeeringslokaler, der er udstyret, sd kolekaden ikke afbrydes under opskeeringen.

4. Have hindvaske med haner, der ikke er hdndbetjente, til det personale, som handterer uindpakket kod.

5. Have faciliteter til at desinficere vaerktoj med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt system med tilsvarende
virkning.

KAPITEL III
SLAGTEHYGIEJNE

1. Dyr skal slagtes hurtigst muligt efter ankomsten til slagteriet. Dyrene skal dog hvile, for de slagtes, hvis det kraves af
velfeerdsérsager. Kun levende dyr til slagtning mé bringes ind i slagtelokalet bortset fra dyr, der er nedslagtet uden
for slagteriet, opdrettet vildt, der er slagtet pd produktionsstedet, og vildtlevende vildt.

Dyr, der er dede under transporten eller i opstaldningslokalerne, méa ikke anvendes til konsum.
2. Dyrene skal vere sd rene, at der ikke er unedig risiko for, at kedet bliver forurenet under slagtningen.

3. For slagtningen skal dyrene undersoges af myndighederne. Slagteriernes ledere skal folge myndighedernes instrukser,
for at det levende syn kan gennemfores under passende forhold.

4. Slagtedyr, som bringes ind i slagtelokalet, skal slagtes hurtigst muligt.

5. Bedovelse, afbledning, athudning, behandling og udtagning af organer foretages hurtigst muligt og pd en sddan
made, at kadet ikke bliver forurenet. Det skal isar sikres, at:

— luft- og spiseroret forbliver intakte under afbledningen undtagen ved rituel slagtning

— hudens yderside ikke kommer i beroring med slagtekroppen under athudningen, og at personer og udstyr, der
kommer i kontakt med hudernes yderside, ikke rorer kadet

— der traffes foranstaltninger til at undgd, at fordejelseskanalens indhold flyder ud ved udtagningen af organer, og
at organerne udtages hurtigst muligt efter bedevelsen

— fjernelsen af yveret ikke resulterer i, at slagtekroppen forurenes med melk.
6. Dyrene skal athudes fuldsteendigt; det er dog ikke nedvendigt at athude hovedet

— ndr det drejer sig om kalve- og firehoveder, hvis hovederne hdndteres pd en sidan made, at kedet ikke
forurenes
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10.

11.

12.

1.

— hvis hovederne, herunder tunge og hjerne, ikke er til konsum.

Svin, der ikke afhudes, skal straks have bersterne fjernet. Risikoen for, at kedet forurenes med skoldevand, skal
begranses mest muligt. Der méd kun anvendes godkendte tilsetningsstoffer hertil, hvis svinene bagefter skylles
grundigt med drikkevand.

. Slagtekroppene mé ikke vare synligt forurenet med fakalier. Synlig forurening skal bortskares.
. Slagtekroppe og slagteaffald ma ikke komme i beroring med gulve, vaegge eller arbejdsplatforme.

. Efter slagtningen skal myndighederne foretage en kedkontrol. Slagteriernes ledere skal folge myndighedernes

instrukser, for at kedkontrollen kan gennemfores under passende forhold.

De dele af de slagtede dyr, der er fjernet for undersogelsen efter slagtning, skal fortsat kunne identificeres som
herende til en given slagtekrop. Penis kan dog straks fjernes, hvis den ikke udviser sygdomstegn eller lasioner.

Begge nyrer skal losnes fra fedtkapslen og den perirenale kapsel.

Hvis blod eller slagteaffald fra flere dyr anbringes i samme beholder, inden undersogelsen efter slagtning er afsluttet,
skal hele indholdet erkleres for uegnet til konsum, hvis slagtekroppen af et eller flere af disse dyr er blevet erkleret
for uegnet til konsum.

Slagtekroppe og slagteaffald mé ikke komme i beroring med hinanden, for undersogelsen efter slagtning er afsluttet.
Nér undersggelsen efter slagtning er afsluttet

— skal tonsillerne fra kveeg pd under seks uger og svin fjernes hygiejnisk

— skal de dele, der er uegnet til konsum, straks fjernes fra virksomhedens rene afdeling

— md ked, der er kasseret eller erkleeret uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke kan benyttes som fodevarer,
ikke komme i kontakt med ked, der er erkleret egnet til konsum

— skal organer eller dele af organer, der ikke er fjernet fra slagtekroppen for kedkontrollen, bortset fra nyrerne,
eller medmindre andet er fastsat, s vidt muligt og hurtigst muligt fjernes helt.

Nir slagtningen og kedkontrollen er afsluttet, skal kedet opbevares i henhold til kapitel IX i dette afsnit.

Pd virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til hindtering af kroppe af opdrattet
eller vildtlevende vildt, skal der traffes foranstaltninger til at undgd krydskontaminering, ved at de forskellige arter
behandles adskilt enten pa forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler. Der skal vaere separate faciliteter til at
modtage og opbevare slagtekroppe af opdrettet vildt, der er slagtet pd bedriften, og kroppe af vildtlevende vildt.

KAPITEL IV
HYGIEJNE UNDER OPSKARING OG UDBENING

Slagtekroppe af tamhovdyr kan deles i halve kroppe, og halve kroppe kan deles i fjerdinger eller hgjst tre stykker pa
autoriserede slagterier. Yderligere opskaring og udbening skal finde sted pa en opskeringsvirksomhed.

. Arbejdet med kedet skal tilrettelaegges pd en sddan maéde, at der undgds veakst af patogene mikroorganismer eller

dannelse af toksiner eller andre patogene stoffer, og i den forbindelse gzlder iser folgende:
a) Ked til opskering skal bringes ind i arbejdslokalerne, efterhdnden som der er brug for det.

b) Mens kedet opskares, udbenes, skaeres i skiver eller terninger, indpakkes og emballeres, md nedkelingen af det
ikke afbrydes.

Ked, der udbenes og opskeres, inden den oplagrings- og transporttemperatur, der er fastsat i kapitel 1X i dette
afsnit, er ndet, skal bringes direkte fra slagtelokalet til opskeringslokalet eller ogsd anbringes i et kelerum, til det
skal bruges. Ked og slagteaffald skal straks efter opskaering og eventuelt emballering nedkeles til henholdsvis 7 °C
og 3°C.

o

Pi virksomheder, der er autoriseret til opskearing af forskellige dyrearter, skal der treeffes foranstaltninger til at
undga krydskontaminering, eventuelt ved at de forskellige arter behandles adskilt enten pa forskellige tidspunkter
eller i forskellige lokaler.



C 365E[68

De Europaiske Fellesskabers Tidende

19.12.2000

KAPITEL V
SZARLIGE BETINGELSER

Medlemsstaterne kan tilpasse bestemmelserne i kapitel I og II for at tilgodese de virksomheder, der ligger i omrdder med
seerligt vanskelige geografiske forhold, eller som har forsyningsvanskeligheder eller leverer til det lokale marked. Hygi-
ejnen ma ikke lide under det. Medlemsstaterne giver Kommissionen nzrmere oplysninger om de sarlige betingelser.

Ved virksomheder, der leverer til det lokale marked, forstds slagterier og opskaeringsvirksomheder, der afsetter deres ked
i nerheden af det sted, hvor slagterierne og opskaringsvirksomhederne ligger.

KAPITEL VI
NODSLAGTNING

1. Ked fra dyr, der er blevet nedslagtet som folge af alvorlige fysiologiske forstyrrelser eller funktionsforstyrrelser, ma
ikke anvendes til konsum.

2. Ked fra dyr, der er nedslagtet uden for slagteriet efter en ulykke, frigives til konsum pé det lokale marked, hvis
folgende krav er opfyldt:

— dyret undersoges af en dyrlaege for slagtning. Dyret kan dog slagtes, for det er undersogt af en dyrlege, hvis det
kraeves af velferdsirsager

— dyret aflives efter bedovelse og afblades, og organerne udtages eventuelt pd stedet. Dyrleegen kan i serlige tilfelde
tillade aflivning ved skydning

— det aflivede og afbledte dyr transporteres hurtigst muligt efter aflivningen til et dertil autoriseret slagteri under
tilfredsstillende hygiejneforhold. Hvis det aflivede dyr ikke kan bringes til et sddant slagteri inden for en time, skal
det transporteres i en container eller et transportmiddel, hvori omgivelsestemperaturen er pd mellem 0 °C og
4 °C. Organerne skal udtages hurtigst muligt. Hvis der gér for lang tid mellem slagtning og udtagning af organer,
kan embedsdyrleegen forlange, at der skal foretages serlig kontrol ved undersogelsen efter slagtning. Hvis
organerne udtages pd stedet, skal de folge med slagtekroppen til slagteriet

— det slagtede dyr og eventuelle organer transporteres hygiejnisk til slagteriet og ledsages af et certifikat, der er
udstedt af den dyrlege, som har beordret dyret slagtet, med en erklaering om resultatet af undersogelsen for
slagtning, angivelse af slagtetidspunktet og oplysning om, hvilken behandling dyret eventuelt har faet, og hvis det
er relevant, resultatet af kontrollen af organerne

— det slagtede dyr erkleeres helt eller delvis egnet til konsum efter en grundig kedkontrol eventuelt suppleret med
en bakteriologisk undersggelse og en undersogelse for restkoncentrationer

— kadet forsynes ikke med sundhedsmaerket, men med et identifikationsmaerke, som myndighederne har godkendt.

3. Kod fra dyr, der er nedslagtet efter en ulykke pd slagteriet, kan afsettes, hvis dyrene er blevet undersogt for
slagtningen, og hvis der ikke er konstateret nogen alvorlige laesioner ud over dem, der opstod umiddelbart for
slagtningen, og hvis de er blevet erkleret helt eller delvis egnet til konsum efter en grundig kedkontrol.

KAPITEL VII
AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER
Slagterier, opskaeringsvirksomheder og kelelagre skal autoriseres af myndighederne og tildeles et autorisationsnummer.

Mindre virksomheder, der kun distribuerer deres produkter pé det lokale marked, kan dog registreres. Sddanne virk-
somheder anvender ikke det sundhedsmarke, som er neaevnt i kapitel VIIL

KAPITEL VIII
SUNDHEDSM_£ARKNING

1. Embedsdyrlegen er ansvarlig for markningen af kad og skal til dette formal fore tilsyn med meerkningen og serge for
forsvarlig opbevaring af det sundhedsstempel, der skal bruges pa kedet, og som forst md udleveres til hjelpeperso-
nalet eller virksomhedens ansatte pa det tidspunkt, hvor markningen skal finde sted, og kun i den dertil nedvendige
periode.
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Det er ikke tilladt at fjerne sundhedsmeerkerne, medmindre kedet forarbejdes yderligere pa en anden separat auto-
riseret virksomhed, hvor det oprindelige maerke skal erstattes af et marke med virksomhedens eget nummer.

2. Nér kedkontrollen er afsluttet, skal de hele og halve kroppe, fjerdingerne og de halve kroppe opskdret i tre stykker
markes med et farvestempel eller breendemarkes pd den udvendige side, s oprindelsesslagteriet let kan identificeres.

3. Levere skal breendemarkes, medmindre de indpakkes eller emballeres.

4. P4 opskiret ked og emballeret, opskaret slagteaffald fra en opskearingsvirksomhed skal mearket anbringes pa en etiket,
der fastgores pd emballagen eller trykkes pd emballagen. Hvis det opskdrne kad eller slagteaffald er indpakket, kan
etiketten dog anbringes pd indpakningen pd en sidan maéde, at etiketten gdr i stykker, ndr indpakningen &bnes.

5. Sundhedsmeaerket kan indeholde navnet pd den embedsdyrlege, der har foretaget kedkontrollen.

KAPITEL IX
OPLAGRING, TRANSPORT OG MODNING
1. Kod og slagteaffald skal efter kedkontrollen nedkeles efter en konstant faldende temperaturkurve til en indre

temperatur pa henholdsvis hejst 7 °C og 3 °C, medmindre det opskeres og udbenes varmt. Under nedkelingen
skal der veere passende ventilation for at undgd kondensation pa kedets overflade.

Af tekniske grunde, der hanger sammen med kedets modning, kan der dispenseres herfra i enkelttilfeelde, med
henblik pd transport af kedet til opskaeringsvirksomheder eller slagterforretninger, der ligger i umiddelbar naerhed af
slagteriet, hvis transporten ikke varer over en time.

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

3. Uindpakket kod og emballeret kad mé ikke oplagres i samme rum, medmindre oplagringen finder sted pa forskellige
tidspunkter.

4. Hele kroppe, halve kroppe, halve kroppe opskaret i hgjst tre engrosudskaringer og fjerdinger kan transporteres ved
hejere temperaturer end dem, der er anfort i punkt 1, pd betingelser, der skal fastsattes efter proceduren i artikel 6
efter horing af den videnskabelige komité.

5. Kedet ma ikke komme i beroring med gulvet. Beholdere mé ikke anbringes direkte pd gulvet.

6. Emballeret ked mé ikke transporteres sammen med uemballeret kod, medmindre det er fysisk adskilt. Maver ma kun
transporteres, hvis de er skoldet eller renset, og hoveder og tzer kun, hvis de er afthudet eller skoldet og skrabet.

KAPITEL X
YDERLIGERE GARANTIER
Med hensyn til salmonella gzlder folgende regler for okse- og svineked til Sverige og Finland:

a) péd oprindelsesvirksomheden skal der af sendingerne tages stikprover, som underkastes en mikrobiologisk undersg-
gelse

b) sendinger af okse- og svineked skal ikke undersoges som navnt i litra a), hvis de skal sendes til en virksomhed for at
blive pasteuriseret, steriliseret eller underkastet en behandling med tilsvarende virkning

¢) ked med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et operationelt program, som Kommissionen efter proce-
duren i artikel 6 har anerkendt som svarende til det, der er godkendt for Sverige og Finland, skal ikke undersoges som
navnt i litra a).

Medlemsstaternes operationelle programmer kan andres og ajourferes af Kommissionen efter proceduren i artikel 6.
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AFSNIT I1
Fjerkreekod

Dette afsnits bestemmelser finder tilsvarende anvendelse pé ked af lagomorfer.

Strudsefugle skal handteres i henhold til nedenstdende bestemmelser, men forholdene skal vere tilpasset dyrenes
storrelse, for at hygiejnebestemmelserne kan overholdes.

KAPITEL 1
TRANSPORT AF FJERKRAE TIL SLAGTERIET

1. Ved indsamlingen af fjerkre pd bedriften og under transporten skal dyrene hindteres forsigtigt, uden at de ophidses
unedigt. Kun dyr, der ikke har sygdomssymptomer eller andre skavanker, md transporteres. Eventuelt skal dyr med
sygdomssymptomer eller med oprindelse i flokke, der vides at vare kontamineret med agenser, der er af betydning
for folkesundheden, transporteres under myndighedernes kontrol.

2. Udstyret til indsamling af levende dyr skal rengeres og desinficeres, for det tages i brug igen. Kasser til levering af
fjerkrae til slagteriet skal veere fremstillet af korrosionsbestandigt materiale og vare lette at rengere og desinficere.

3. Ved ankomsten til slagteriet skal dyrene hvile, for de slagtes.

KAPITEL 1I
BETINGELSER FOR SLAGTERIER

For slagterier gaelder folgende:
1. De skal have et lokale eller en overdakket afdeling til at modtage dyrene og undersege dem for slagtning.
2. De skal vare opfort pd en sddan made, at kedet ikke bliver forurenet, dvs.:

— der skal vare et slagtelokale dels til bedovelse og afbledning dels til plukning og eventuelt skoldning, som skal
foregd pa hvert sit sted

— der skal vare et lokale til udtagning af organer og videre behandling, som er stort nok til, at udtagningen af
organer kan foregé pé et sted, der er tilstrakkeligt langt fra de andre arbejdssteder til at forhindre forurening eller
er adskilt fra dem ved en skillevaeg

— slagtekaderne skal vare udformet, sd slagteprocessen skrider kontinuerligt frem og der undgas krydskontamine-
ring mellem de forskellige dele af slagtekaderne samt mellem slagtekroppe og vegge, udstyr mv.

— der skal vaere et tilstreekkeligt beskyttet omrade til ekspedition af ked.
3. De skal have keleanleeg med tilstraekkelig kapacitet i forhold til produktionens sterrelse.
4. De skal have aflaselige lokaler til kelelagring af kasseret kod.

5. De skal have faciliteter til at desinficere vaerktoj med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt system med
tilsvarende virkning.

6. Handvaskene til det personale, der handterer uindpakket ked, skal vaere udstyret med haner, der ikke er hdndbetjente.

7. Der skal vare et separat sted med de nedvendige faciliteter til rengering og desinfektion af transportmidler og
eventuelt transportudstyr som fx kasser. Disse steder og faciliteter er ikke obligatoriske, hvis der findes officielt
godkendte steder og faciliteter i nerheden.

KAPITEL III
BETINGELSER FOR OPSK ARINGSVIRKSOMHEDER

Opskeeringsvirksomheder skal:

1. vare opfert, sd arbejdet skrider kontinuerligt frem eller de forskellige batcher er adskilt
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2. have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kod, medmindre det oplagres pa forskellige tidspunkter
3. have opskeringslokaler, der er udstyret, sd kolekaden ikke afbrydes under opskeringen
4. have handvaske med haner, der ikke er handbetjente, til det personale, der hindterer uindpakket kad

5. have faciliteter til at desinficere varktej med mindst 82 °C varmt vand eller et alternativt system med tilsvarende
virkning.

Hvis folgende arbejde foregdr pad opskeeringsvirksomheden:

— udtagning af gas og @nder, der er opdrettet til produktion af foie gras, og som er bedovet, afbledt og plukket pa
produktionsbedriften

— udtagning af »New York dressed« fjerkre,

skal der vere serskilte lokaler hertil, medmindre dette arbejde udferes pé et andet tidspunkt end opskeringen og pé
betingelse af, at der rengeres og desinficeres ordentligt bagefter.

KAPITEL IV
SLAGTEHYGIEJNE

1. Kasser til levering af levende fjerkree skal rengeres og desinficeres hver gang, de tommes.

2. Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind i slagtelokalet bortset fra opdrettede strudsefugle, der er slagtet pa
produktionsstedet, »New York dressed« fjerkra, der er slagtet pa bedriften, vildtlevende smavildt og ges og @nder,
der er opdrettet til produktion af foie gras, og som er bedovet, afblodt og plukket pd produktionsbedriften.

Dyr, der er dede under transporten eller for slagtningen, mé ikke anvendes til konsum.

3. Hvis EF-retsforskrifterne kreever det, skal dyrene undersoges af myndighederne for slagtningen. Slagteriernes ledere
skal folge myndighedernes instrukser, for at det levende syn kan gennemferes under passende forhold.

4. P4 virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til hdndtering af opdrattede strudsefugle
eller vildtlevende smavildt, skal der traffes foranstaltninger til at undgd krydskontaminering, ved at de forskellige
arter behandles adskilt enten pa forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler. Der skal vere separate faciliteter til
at modtage og opbevare slagtekroppe af opdrettede strudsefugle, der er slagtet pd bedriften, og kroppe af vildt-
levende smavildt.

5. Fjerkre, der fores ind i slagtelokalet, skal straks slagtes efter at vare blevet bedevet undtagen ved rituel slagtning.

6. Bedovelse, afbladning, flining eller plukning, behandling og udtagning af organer foretages hurtigst muligt og pd en
sddan méide, at kedet ikke bliver forurenet. Der skal is@r traffes foranstaltninger til at undgd, at fordgjelseskanalens
indhold flyder ud ved udtagningen af organer.

7. Efter slagtningen skal der foretages kedkontrol under myndighedernes tilsyn. Slagteriernes ledere skal folge myndig-
hedernes instrukser, for at kedkontrollen kan gennemferes under passende forhold, sd det slagtede fjerkrae kan blive
kontrolleret ordentligt.

8. Organer eller dele af organer, der ikke er fjernet fra slagtekroppen inden undersogelsen efter slagtning, skal, bortset
fra nyrerne, sd vidt muligt fiernes helt og sd hurtigt som muligt efter undersogelsens afslutning.

9. Efter undersegelsen og udtagningen skal de slagtede dyr hurtigst muligt rengeres og keles til en temperatur pa hejst
4 °C, medmindre kedet opskeres varmt.

»New York dressed« fjerkra, der er fremstillet pd produktionsbedriften, kan opbevares i op til 15 dage ved en
temperatur pd hejst 4 °C. Det skal senest ved denne periodes udleb udtages pé et slagteri eller en opskaringsvirk-
somhed. Dette fjerkra skal ledsages af et certifikat, som er underskrevet af myndighederne, og hvoraf det fremgar, at
de ikke-udtagne kroppe stammer fra fjerkree, der er blevet undersegt for slagtning pd oprindelsesbedriften og fundet
sunde pd undersogelsestidspunktet.
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10. Nér fjerkraekroppe afkeles i vandbad, skal der tages hensyn til folgende:

11.

a) Der skal traffes alle forholdsregler for at undgd krydskontaminering af kroppene, idet der tages hensyn til
parametre som kropsveegt, vandtemperatur, vandmangde og vandstremmens retning og afkelingstid.

b) Vandbadet skal tommes fuldstendigt, rengeres og desinficeres, hver gang det er nedvendigt.

C,

~

Kalibreret kontroludstyr skal lebende registrere folgende:

— vandforbruget under overbrusningen for vandbadet

— temperaturen pd vandet i karret eller karrene pa de steder, hvor slagtekroppene fores ind og ud
— vandforbruget under vandbadet

— de nedsankede kroppes samlede vagt.

Syge og mistenkte dyr eller dyr, der er slagtet som led i programmer for udryddelse eller bekeempelse af sygdomme,
m4 ikke slagtes pd virksomheden, medmindre myndighederne giver tilladelse hertil. I sa fald skal slagtningen forega
under officielt tilsyn, og der skal treffes foranstaltninger til at undgd forurening. Lokalerne skal rengeres og
desinficeres, inden slagtningen genoptages.

KAPITEL V

HYGIEJNE UNDER OPSKARING OG UDBENING

Arbejdet med kedet skal tilretteleegges pd en sddan made, at der undgds vakst af patogene mikroorganismer eller
dannelse af toksiner eller andre patogene stoffer, og i den forbindelse geelder isar folgende:

1.

2.

Kod til opskaring skal bringes ind i arbejdslokalerne, efterhdnden som der er brug for det.

Mens kedet opskeres, udbenes, skares i skiver eller terninger, indpakkes og emballeres, md nedkelingen af det ikke
afbrydes.

Kod, der udbenes og opskeres, inden det er nedkelet til 4 °C, skal bringes direkte fra slagtelokalet til opskerings-
lokalet i én arbejdsgang eller ogsd anbringes i et kelerum, til det skal bruges. Opskaringen skal finde sted umid-
delbart derefter.

. Kodet skal straks efter opskaring og eventuel indpakning og emballering nedkeles til 4 °C.

. Pa virksomheder, der er autoriseret til opskeering af forskellige dyrearter eller handtering af »New York dressed«

fjerkrae og vildtlevende smavildt, skal der traeffes foranstaltninger til at undgd krydskontaminering, eventuelt ved at de
forskellige arter behandles adskilt enten pé forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler.

KAPITEL VI

SZARLIGE BETINGELSER

. Medlemsstaterne kan tilpasse bestemmelserne i kapitel I og III for at tilgodese de virksomheder, der ligger i omrader

med serligt vanskelige geografiske forhold, eller som har forsyningsvanskeligheder eller leverer til det lokale marked.
Hygiejnen ma ikke lide under det. Medlemsstaterne giver Kommissionen narmere oplysninger om de serlige betin-
gelser.

Ved virksomheder, der leverer til det lokale marked, forstds bedrifter med en arlig produktion pa under 10 000 stk.
fjerkree, som leverer fersk fjerkreeked fra deres bedrifter i smd meengder:

— enten direkte til den endelige forbruger pa bedriften eller pa ugentlige markeder i narheden af bedriften eller

— til detailhandlere med henblik p& direkte salg til den endelige forbruger forudsat, at detailhandlerne driver
forretning i samme omrdde som producenten eller i et tilgreensende omréde.

. Medlemsstaterne kan:

— tillade, at opdrettet fuglevildt og opdrettet smévildt, der er slagtet og afbledt pa bedriften, hindteres yderligere
pd virksomheder, der er autoriseret hertil

— kan fravige slagte- og udtagningsbestemmelserne, ndr det drejer sig om produktion af delvis udtaget eller ikke-
udtaget opdrettet fjervildt.
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3. Fjerkree, der er opdrettet med henblik pd produktion af foie gras, kan slagtes, afblodes og plukkes pé bedriften, hvis
dette arbejde foregdr i et separat lokale, der opfylder hygiejnebestemmelserne fuldt ud. De ikke-udtagne slagtekroppe
skal under overholdelse af kelekadeprincipperne straks transporteres til et slagteri eller en opskaringsvirksomhed
med et sarligt lokale, hvor slagtekroppene skal udtages inden for 24 timer under myndighedernes tilsyn. Under
transporten skal fjerkreekroppene ledsages af et certifikat, der er underskrevet af embedsdyrlegen, med oplysninger
om oprindelsesflokkens sundhedsstatus og hygiejnen pa produktionsbedriften.

4. Tillader myndighederne, at der slagtes dyr pd bedriften i henhold til punkt 3, galder folgende betingelser:

— bedriften skal vare under regelmessig dyrleegekontrol og ma ikke vare omfattet af nogen dyresundheds- eller
folkesundhedsmaessige restriktioner

— myndighederne skal forinden underrettes om slagtedatoen
— Dbedriften skal have faciliteter til indsamling af dyrene, sd gruppen kan undersoges for slagtning
— der skal pé bedriften vaere et lokale til hygiejnisk slagtning og videre hindtering af dyrene

— dyrevelfeerdskravene skal overholdes.

KAPITEL VII
AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER
Slagterier, opskeeringsvirksomheder og kelelagre skal autoriseres af myndighederne og tildeles et autorisationsnummer.

Mindre virksomheder som neevnt i kapitel VI, der kun distribuerer deres produkter pd det lokale marked, kan dog
registreres.

KAPITEL VIII
YDERLIGERE GARANTIER

Med hensyn til salmonella gaelder folgende regler for ked af tamfjerkree, -kalkuner, -perlehons, -@nder og -gees til Sverige
og Finland:

a) P4 oprindelsesvirksomheden skal der af sendingerne tages stikprever, som underkastes en mikrobiologisk underse-
gelse.

b) Ked med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et operationelt program, som Kommissionen efter proce-
duren i artikel 6 har anerkendt som svarende til det, der er godkendt for Sverige og Finland, skal ikke undersages som
navnt i litra a).

Medlemsstaternes operationelle programmer kan @ndres og ajourferes af Kommissionen efter proceduren i artikel 6.

AFSNIT III
Kod af opdrettet vildt

1. Bestemmelserne for ked af tamhovdyr galder for produktion og afsetning af ked af opdrattede vilde parrettdede
hovdyr (hjortedyr og dyr af svinefamilien).

2. Bestemmelserne for fjerkraekod geelder for produktion og afsatning af ked af strudsefugle.

3. Uanset punkt 1 og 2 kan myndighederne give tilladelse til, at opdrattet vildt slagtes pd oprindelsesstedet, hvis det
ikke kan transporteres, for at undgd, at den, der handterer dyrene, udsettes for risiko, eller for at beskytte dyrenes
velfeerd. Denne tilladelse kan gives, hvis:

— besxtningen er under regelmaessig dyrlagekontrol og ikke er omfattet af nogen dyresundheds- eller folkesund-
hedsmassige restriktioner

— dyrenes ejer fremsatter anmodning herom

— myndighederne forinden underrettes om slagtedatoen
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— bedriften har faciliteter til indsamling af dyrene, sd gruppen kan undersoges for slagtning

— der pa bedriften er et lokale, som egner sig til slagtning, stikning og afbledning af dyrene og til eventuel plukning
af strudsefugle

— dyrene inden slagtning ved stikning og afbledning bedeves i henhold til direktiv 93/119/EF; der kan gives
tilladelse til aflivning ved skydning

— de slagtede og afbledte dyr hurtigst muligt efter slagtning transporteres opheaengt under tilfredsstillende hygiejne-
forhold til en autoriseret virksomhed. Hvis det ikke inden for en time er muligt at transportere det vildt, der er
slagtet pd opdratningsstedet, til en autoriseret virksomhed, skal det transporteres i en container eller et trans-
portmiddel, hvori temperaturen er p&d mellem 0 °C og 4 °C. Organerne skal udtages hurtigst muligt efter bedo-
velsen og afbledningen

— de slagtede dyr under transporten til den autoriserede virksomhed ledsages af et af embedsdyrlagen udstedt og
underskrevet certifikat med en erkleering om, at resultatet af undersogelsen for slagtning er tilfredsstillende, og at
slagtningen og afbledningen er udfert korrekt, og med angivelse af slagtetidspunktet.

4. Al slagtning af rensdyr til handel inden for EF kan foregd i mobile slagteenheder i henhold til bestemmelserne for kad
af tamhovdyr. Betingelserne for anvendelse af mobile slagteenheder til slagtning af andre arter fastswttes efter
proceduren i artikel 6 og efter udtalelse fra den videnskabelige komité.

AFSNIT IV
Ked af vildtlevende vildt
Dette afsnit gelder ikke for jagttrofeer eller nedlagt vildtlevende vildt, som transporteres af rejsende, sdfremt der er tale
om et mindre antal stykker vildtlevende smavildt eller kun et enkelt helt stykke vildtlevende storvildt og omstandig-
hederne lader formode, at vildtet ikke er bestemt til erhvervsmessige formal og ikke kommer fra et omrade eller en

region, der er underkastet dyresundhedsmassige restriktioner eller restriktioner som felge af forekomst af restkoncen-
trationer.

KAPITEL 1
UDDANNELSE AF JAGERE I SUNDHED OG HYGIEJNE

1. Personer, der er ansvarlige for jagt pd vildtlevende vildt og afsetning af det til konsum, skal have tilstrakkeligt
kendskab til vildthygiejne og vildtlevende vildts patologi for at kunne foretage en forste undersogelse af det pa stedet.

Med henblik herpd tilretteleegger medlemsstaterne uddannelses- og efteruddannelsesordninger for jegere, skytter,
jagtbetjente mv., der mindst skal omfatte folgende:

— vildtlevende vildts normale anatomi, fysiologi og adfaerd

— unormal adferd og patologiske @ndringer hos vildtlevende vildt som felge af sygdomme, miljeforurening eller
andre faktorer, der kan pavirke menneskers sundhed, hvis vildtet spises

— hygiejnebestemmelser og korrekte metoder til handtering, transport, udtagning af organer mv. efter aflivning af
vildtlevende vildt

— retsforskrifter, love og administrative bestemmelser om sundhed og hygiejne i forbindelse med afsetning af
vildtlevende vildt.

Ordningerne udarbejdes og gennemfores s& vidt muligt i samarbejde med officielt anerkendte jagtorganisationer for at
garantere, at der gores en lgbende indsats for at oplyse og uddanne jeegerne i de forhold, hvor ked af vildtlevende
vildt kan vare sundhedsfarligt for mennesker.

2. Jeegere eller mindst en person i et jagtselskab skal have ovennavnte kvalifikationer til at foretage sundhedskontrol af
nedlagte dyr.

KAPITEL II

NEDLAGGELSE, UDTAGNING AF ORGANER OG TRANSPORT AF VILDTLEVENDE VILDT TIL EN AUTO-
RISERET VIRKSOMHED

1. Storvildt skal, efter at det er nedlagt, have bugen skdret op og maven og indvoldene taget ud. For vildtlevende
smévildts vedkommende kan organerne udtages helt eller delvis pa stedet eller pd en vildthindteringsvirksomhed.
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2. Jaegeren, en kvalificeret person som navnt i kapitel I, punkt 2, eller eventuelt en dyrlege skal hurtigst muligt, efter at
dyrene er nedlagt og dbnet, undersoge dem for tegn pa, at kedet kan vere sundhedsfarligt.

a) Findes der ingen tegn herpd, og hvis der ikke er mistanke om miljeforurening, kan vildtet enten frigives til privat
konsum eller ogsd hurtigst muligt transporteres til en vildtindsamlingscentral eller en vildthindteringsvirksomhed.
Det er forbudt at foretage nogen indgreb pa vildtet pd vildtindsamlingscentraler. P4 vildthandteringsvirksomheden
skal vildtet kontrolleres af myndighederne. Medmindre vildtkroppen ledsages af et certifikat fra en kvalificeret
jaeger eller person som navnt i kapitel I, punkt 2, hvoraf det fremgér, at vildtet ikke havde unormale kendetegn,
og at der ikke er mistanke om miljeforurening, skal organerne fra brysthulen for vildtlevende storvildts vedkom-
mende, ogsd hvis de er adskilt fra kroppen, sammen med nyrerne og eventuelt leveren og milten, folge med
kroppen og identificeres pd en sddan made, at undersogelsen af organerne kan foretages sammen med resten af
kroppen. Hovedet kan veare fjernet som jagttrofa.

b) Hvis der er konstateret unormal adferd for nedlegning eller patologiske forandringer ved undersggelsen, eller hvis
der er mistanke om miljeforurening, skal kroppen transporteres til vildthandteringsvirksomheden sammen med
organerne for at blive underkastet en fuldsteendig kedkontrol, og myndighederne skal sorge for, at jegeren
underretter embedsdyrlegen herom. Embedsdyrlegen underkaster kroppen de undersggelser, der er nedvendige
for at stille en diagnose. P4 grundlag af diagnosen afger embedsdyrleegen, om kroppen er egnet til konsum.

Arter, der kan vare kontamineret med trichinella spiralis, skal sendes til et officielt anerkendt laboratorium for at
blive undersogt for eventuel forekomst af parasitten, for kroppen frigives til konsum.

Jeegerne eller den kvalificerede person som nevnt i kapitel I, punkt 2, holdes ansvarlige for enhver afgerelse, de
treeffer med hensyn til undersegelse af vildtlevende vildt for eventuel sundhedsfare.

Hvis en jager ikke er kvalificeret, eller hvis der ikke findes en kvalificeret person som navnt i kapitel [, punkt 2, i et
jagtselskab, skal det nedlagte dyr og dets organer indleveres til en vildthindteringsvirksomhed og kontrolleres af
myndighederne.

3. Kroppe og organer skal senest 12 timer efter nedlaggelsen transporteres til en vildthandteringsvirksomhed eller en
vildtindsamlingscentral, hvor de skal nedkeles til den kraevede temperatur. Bringes vildtet forst til en vildtindsamling-
scentral, skal det senest 12 timer efter ankomsten til vildtindsamlingscentralen transporteres til en vildthandterings-
virksomhed, og i fjerntliggende omréder, hvor klimaforholdene tillader det, inden for en frist, som fastsattes af
myndighederne. Under transporten til vildtindsamlingscentralen og vildthdndteringsvirksomheden er det forbudt at
leegge dyrene i bunker oven pd hinanden.

4. Kroppe af vildtlevende vildt skal nedkeles til en temperatur pd hejst 7 °C for storvildts vedkommende og hgjst 4 °C
for smavildts vedkommende.

5. Ved afsetning af storvildt, der ikke er flaet:

a) skal organerne vare blevet underkastet kadkontrol pd en vildthandteringsvirksomhed

b) skal vildtet ledsages af et sundhedscertifikat, der er underskrevet af en embedsdyrleege, og hvoraf det fremgér, at
resultatet af kedkontrollen var tilfredsstillende

¢) skal det vare blevet nedkelet til en temperatur pd hejst:

— +7°C og opbevaret ved en temperatur under + 7 °C i hejst 7 dage efter kadkontrollen

— +1°C og opbevaret ved en temperatur under + 1 °C i hejst 15 dage efter kedkontrollen

d) skal det opbevares og handteres adskilt fra andre fodevarer.

Kod af vildtlevende vildt, der ikke er fldet, kan ikke vere forsynet med sundhedsmeerket, medmindre det efter
flaningen pd en vildthindteringsvirksomhed er blevet underkastet en kedkontrol og er erkleret egnet til konsum.
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KAPITEL III
HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR VILDTHANDTERINGSVIRKSOMHEDER

1. Ked af vildtlevende vildt skal tilvirkes pd en autoriseret vildthdndteringsvirksomhed.

2. Organerne skal udtages hurtigst muligt ved ankomsten til vildthdndteringsvirksomheden, hvis det ikke allerede er sket
pé stedet. Lunger, hjerte, nyrer, mediastinum og eventuelt lever og milt kan enten adskilles fra eller forblive i naturlig
forbindelse med kroppen.

3. Under opskering, udbening, indpakning og emballering ma den indre temperatur ikke overstige + 7 °C i vildtlevende
storvildt eller 4 °C i vildtlevende smévildt.

KAPITEL IV
REGISTRERING OG AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

1. Vildtindsamlingscentraler skal registreres.

2. Vildthdndteringsvirksomheder skal autoriseres.

AFSNIT V
Hakket kod, tilberedt ked og maskinudbenet kod

Dette afsnit gelder ikke for produktion og afsatning af hakket ked til forarbejdningsindustrien; dette ked falder fortsat
ind under bestemmelserne for fersk ked.

KAPITEL 1
FREMSTILLINGSVIRKSOMHEDER

1. Produktionslokalerne skal vare udstyret, si kolekaden ikke afbrydes under arbejdet.
2. Produkterne skal vere mikrobiologisk sikre.

3. Virksomhederne skal autoriseres af myndighederne.

KAPITEL 1I
HAKKET K@D

1. Krav til rdvarer:
a) Hakket kod skal vere fremstillet af skeletmuskulatur (herunder omliggende fedtveev).

b) Frosset eller dybfrosset ked til fremstilling af hakket ked skal vaere blevet udbenet, for det blev frosset, og have
vare oplagret i en begraenset periode efter udbeningen.

¢) Myndighederne kan tillade, at kedet udbenes pd stedet, lige inden det hakkes, hvis udbeningen sker under
hygiejnisk og kvalitetsmaessigt tilfredsstillende forhold.

d) Hvis det er tilberedt af kolet kod, skal kedet anvendes:
— senest 6 dage efter slagtningen eller
— senest 15 dage efter slagtningen, hvis der er tale om udbenet, vakuumpakket oksekad.

¢) Under alle omstendigheder er det forbudt at anvende ked med organoleptiske mangler til fremstilling af hakket
ked.

f) Hakket ked ma ikke vare fremstillet af

— affald fra udskering og afpudsning (bortset fra affald fra afpudsning af hele muskler) eller maskinudbenet ked
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— kod fra folgende dele af kvaeg, svin, far eller geder: kod fra hovedet, bortset fra tyggemusklerne, den ikke-
muskulzre del af linea alba, omradet omkring forknazled og haseled og pilleked. Mellemgulvets muskler —
efter at de serese hinder er fjernet — og tyggemusklerne méd kun anvendes, efter at de er undersogt for
cysticercose

— ked, der indeholder knoglerester eller hud.

Svinekad eller hesteked, der anvendes til fremstilling af hakket ked, skal veere tilvirket i overensstemmelse med
bestemmelserne om trikinundersogelse.

. Kodet skal hakkes senest en time efter, at det er bragt ind i fremstillingslokalet. Der kan gives en langere frist i

enkelttilfelde, hvis det af tekniske grunde kraeves, at der tilsattes salt, eller hvis det ved risikoanalysen viser sig, at der
ikke er nogen eget sundhedsfare for mennesker.

Hvis disse processer varer laengere end ovenfor naevnt, mé det ferske ked forst anvendes, nar kedets indre temperatur
er senket til hejst 4 °C.

. Straks efter fremstillingen skal det hakkede ked indpakkes ogfeller emballeres pd hygiejnisk mdde og derefter

nedkeles til og opbevares ved en temperatur pd hejst 2 °C.

. Hakket kod ma kun dybfryses én gang.

. Hakket kod med tilsetning af hejst 1 % salt er undergivet samme krav. Er der tilsat mere end 1 % salt, betragtes

produktet som tilberedt kad.

. For at tage hensyn til sarlige forbrugsvaner og pé betingelse af, at de animalske produkter ikke er sundhedsfarlige for

mennesker, kan medlemsstaterne dispensere fra punkt 1-5. I sd fald méd det hakkede ked ikke forsynes med EF-sund-
hedsmarket.

KAPITEL 1III

TILBEREDT K@D

. Tilberedt ked, der er fremstillet af hakket ked, skal opfylde betingelserne for hakket kod.

. Tilseetning af smagskorrigerende stoffer til hele fjerkrakroppe kan tillades i et sarligt lokale, der er klart adskilt fra

slagtelokalet.

. Hvis kedet har vearet frosset eller dybfrosset, skal det anvendes inden for en tilstrakkeligt kort periode efter

slagtningen.

. Det kan tillades, at kedet udbenes pé stedet umiddelbart for tilberedningen, hvis udbeningen sker under hygiejnisk

tilfredsstillende forhold.

. Tilberedt kad ma kun dybfryses én gang.

. Tilberedt keod skal efter fremstilling, indpakning og emballering hurtigst muligt nedkeles til en indre temperatur pa

hejst 4 °C.

I frossen stand skal den indre temperatur ned pd under - 18 °C i henhold til artikel 1, stk. 2, i direktiv 89/108/EQF.

KAPITEL IV

MASKINUDBENET K@D

Maskinudbenet ked skal vare fremstillet pa folgende betingelser:

1. Révarer

a) Ravarerne til fremstilling af maskinudbenet ked skal opfylde bestemmelserne for fersk kad.
b) Det er forbudt at anvende folgende til fremstilling af maskinudbenet ked:
— hos fjerkrae: fodder, halsskind, halsknogler og hoved

— hos andre dyr: knogler fra hovedet, fodder, haler (undtagen oksehaler), femur, tibia, fibula, humerus, radius og
ulna, rygsejlen fra kveeg, fir og geder.
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¢) Kolede réivarer til udbening fra et slagteri pa stedet mé ikke vere mere end 7 dage gamle.
Kolede ravarer til udbening fra et andet slagteri mé ikke vare mere end 5 dage gamle.
Der kan anvendes kadbarende knogler fra frosne slagtekroppe.
2. Betingelser for fremstilling af maskinudbenet ked:

a) Maskinudbeningen skal finde sted hurtigst muligt efter udbeningen. I evrigt skal de kedberende knogler, der
fremkommer efter udbening:

— enten nedkoles til 2 °C og opbevares ved en rumtemperatur, der ikke overstiger 2 °C

— eller nedfryses til en temperatur pa - 18 °C inden for 24 timer. Disse knogler skal bruges senest tre maneder
efter at vare blevet frosset. Det er dog ikke tilladt at genfryse kedbarende knogler fra frosne slagtekroppe.

b) Under maskinudbeningen méd rumtemperaturen ikke overstige 12 °C.

c) Anvendes det maskinudbenede kod ikke senest en time efter, at det er fremstillet, skal det straks nedkeles til en
temperatur pa hejst 2 °C.

Efter nedkelingen kan det forarbejdes inden for 24 timer, og ellers skal det fryses senest 12 timer efter at vaere
fremstillet.

Hvis det maskinudbenede ked fryses, skal centrumstemperaturen i fryselagene nd ned pé - 18 °C eller derunder
inden for seks timer. Frosset maskinudbenet kod md hejst oplagres i tre maneder. Under transport og oplagring
skal frosset maskinudbenet ked opbevares ved en temperatur pa under - 18 °C.

Maskinudbenet kod kan transporteres fra udbeningsenheden til en forarbejdningsvirksomhed. Kelekaden mé ikke
afbrydes under transporten, og produktets temperatur md ikke overstige 2 °C.

3. Anvendelse af maskinudbenet ked
Maskinudbenet ked méd kun anvendes i varmebehandlede kedprodukter, hvori temperaturen stiger til + 70 °C i 30

minutter eller enhver anden tid- og temperaturkombination, der giver samme sikkerhed.

AFSNIT VI
Kedprodukter
KAPITEL 1
KRAV TIL RAVARER

Folgende md ikke anvendes til tilberedning af forarbejdede kedprodukter:
a) kensorganer fra bdde hun- og handyr undtagen testikler

b) urinvejsorganer undtagen nyrer og blare

¢) brusk fra strubehoved, luftrer og ekstralobuleere bronkier

d) gjne og @jenlig

¢) den ydre gregang

f) hornhindevev

) hos fjerkre, hovedet (undtagen kam og erclapper, hagelapper og karunkel), spiserer, kro, indvolde og kensorganer.

KAPITEL II
AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

Virksomheder, der fremstiller kedprodukter, skal autoriseres af myndighederne. Mindre virksomheder, der kun distri-
buerer deres produkter pd det lokale marked, kan dog registreres.
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AFSNIT VII
Levende toskallede bleddyr

Bestemmelserne om rensning gaelder ikke for pighuder, sekdyr og havsnegle.

Levende toskallede bloddyr, der hestes uden for produktionsomrdder, og som er til direkte konsum, skal opfylde
normerne i kapitel IV i dette afsnit.

KAPITEL I

SZARLIGE HYGIEJNEBETINGELSER FOR PRODUKTION OG H@STNING AF LEVENDE TOSKALLEDE
BLODDYR

A. Betingelser for produktionsomrader

1. Levende toskallede bleddyr ma kun hestes i omrdder, hvis beliggenhed og granser er fastsat og klassificeret af
myndighederne som folger:

a) Klasse A-omrdder: omréder, hvor der md hestes levende toskallede bladdyr til direkte konsum. Levende toskallede
bleddyr fra disse omrdder skal opfylde kravene i kapitel IV i dette afsnit.

b) Klasse B-omrdder: omréder, hvor der md hestes levende toskallede bleddyr, som dog ferst ma afsettes til konsum
efter behandling i et renseanleeg eller efter genudlagning.

¢) Klasse C-omrdder: omrader, hvor der méd hestes levende toskallede bleddyr, som dog forst ma afsattes efter
genudlegning i en lang periode (mindst to maneder).

Kriterierne for Klassificering af klasse B- og C-omrader fastseettes af Kommissionen efter proceduren i artikel 6 pa
grundlag af en udtalelse fra den relevante videnskabelige komité.

Bleddyr fra klasse B- og C-omrdder skal efter rensning eller genudlegning opfylde alle kravene i kapitel IV i dette
afsnit.

Levende toskallede bleddyr fra sddanne omrdder, der ikke er blevet renset eller genudlagt, kan dog sendes til en
forarbejdningsvirksomhed, hvor de skal underkastes en behandling for at hindre udvikling af patogene mikroorga-
nismer. Behandlingen skal godkendes af Kommissionen efter proceduren i artikel 6 pé grundlag af en udtalelse fra
den relevante videnskabelige komité.

2. Al produktion og hestning af toskallede bloddyr i omrdder, der af sundhedsmzssige grunde anses for uegnet hertil,
eller i omrader, der ikke er klassificeret i en af kategorierne i punkt 3, er forbudt. Producenterne skal forhere sig hos
myndighederne om, hvilke omréder der er egnet til produktion og hestning.

3. Bestemmelserne i punkt 1 finder for kammuslingers vedkommende kun anvendelse pé akvakulturprodukter, men hvis
der foreligger data til klassificering af hestomraderne, ogsd pd kammuslinger, der ikke er hestet i produktions-
omrdder. Hvis hestomrdderne ikke kan klassificeres, galder kravene i kapitel IV dog for kammuslinger, der ikke
er hestet i produktionsomrader.

B. Betingelser for hestning og transport af levende toskallede bloddyr til et ekspeditionscenter, et renseanleg, et genudlegnings-
omrdde eller en forarbejdningsvirksomhed

1. Hestningen og den videre handtering ma ikke fordrsage yderligere forurening af og for stor skade pa de levende
toskallede bleddyrs skaller eller vaev og ma ikke medfore @ndringer, der i vesentlig grad vanskeligger behandling ved
rensning, forarbejdning eller genudleegning. Der gelder bla. felgende:

— de skal beskyttes, sd de ikke bliver knust, fir udvendige skader eller udsattes for rystelser
— de ma ikke udsattes for ekstrem varme eller kulde
— de ma ikke genneddykkes i vand, som kan medfere yderligere forurening.

2. Transportmidlerne skal have passende afleb og veere udstyret, sd der sikres de bedst mulige betingelser for overlevelse
og ydes effektiv beskyttelse mod forurening.

3. Myndighederne skal efter anmodning fra producenten udstede et registreringsdokument til identifikation af hvert
parti levende toskallede bleddyr under transport fra produktionsomradet til et ekspeditionscenter, et renseanlag, et
genudlegningsomrdde eller en forarbejdningsvirksomhed. For hvert parti skal producenten med letleeselig skrift, der
ikke kan slettes, udfylde de relevante rubrikker i registreringsdokumentet, som der fastlegges et forleg til efter
proceduren i artikel 6. Dette dokument skal udferdiges pd mindst et af bestemmelseslandets sprog.
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Registreringsdokumenterne skal nummereres fortlabende. Myndighederne forer et register over registreringsdoku-
menternes numre og over navnene pa de personer, der hester levende toskallede bladdyr, og som dokumenterne er
blevet udstedt til. Registreringsdokumentet for hvert parti levende toskallede bleddyr skal datostemples, nar partiet
leveres til et ekspeditionscenter, et renseanleg, et genudleegningsomrade eller en forarbejdningsvirksomhed. Det skal
opbevares af de ansvarlige for driften af disse centre, anleeg, omrdder eller virksomheder i mindst tolv maneder eller i
en lengere periode, hvis myndighederne anmoder om det. Derudover er producenten ogsa forpligtet til at opbevare
det i en tilsvarende periode.

Hvis hestningen foretages af ekspeditionscentrets, renseanleggets, genudlegningsomrédets eller forarbejdningsvirk-
somhedens personale, kan registreringsdokumentet dog erstattes af en permanent transporttilladelse fra myndighe-
derne.

. Hvis et produktions- eller genudlegningsomride lukkes midlertidigt, ma myndighederne ikke leengere udstede regi-

streringsdokumenter for det pageldende omrade og skal omgdende suspendere gyldigheden af alle registrerings-
dokumenter, som allerede er udstedt.

C. Betingelser for genudleegning af levende toskallede bloddyr

Ved genudlegning af levende toskallede bleddyr skal felgende betingelser overholdes:

1.

B.

Omréderne til genudlegning af levende toskallede bloddyr skal vare godkendt af myndighederne. Omraderne skal
vare klart afgraenset ved hjelp af bejer, pale eller andre fastgjorte anordninger; der skal vere en minimumsafstand
mellem genudlagningsomrdder og mellem genudlagningsomrader og produktionsomrader, for at vandkvaliteten ikke
skal blive pavirket i uensket retning.

. Ved genudlegning skal der sikres optimale betingelser for rensning. Der skal iser sorges for folgende:

— Metoderne til handtering af levende toskallede bleddyr, der skal genudlagges, skal gore det muligt for bleddyrene
at genoptage fodefiltreringen efter neddykning i naturlige vandomréder.

— Ved genudlegning af levende toskallede bladdyr md belagningstatheden ikke vare storre, end at rensning kan
finde sted.

— De levende toskallede bleddyr neddykkes i havvand i genudlegningsomrddet i en passende periode, der fastsattes
pa grundlag af vandtemperaturen. Denne periode skal vaere leengere end den tid, det tager at nedbringe mangden
af faekale bakterier til den i kapitel IV i dette afsnit tilladte mangde.

— Den minimumstemperatur, vandet skal have, for at en effektiv genudlegning kan opnds, fastlegges i givet fald og
bekendtgores af myndighederne for hver art levende toskallede bleddyr og hvert godkendt genudlagnings-

omrade.

— For at undgd, at partierne blandes, holdes stederne inden for et genudlegningsomride godt adskilt.

. De, der stir for genudlegningsomraderne, skal lobende registrere, hvor de levende toskallede bleddyr kommer fra,

genudlagningsperioden, genudlagningsstedet og partiets destination efter genudlaegningen, og de registrerede oplys-
ninger skal holdes til rddighed for myndighederne.

. Efter hestning fra et genudleegningsomrade skal partierne under transporten fra genudlagningsomradet til det auto-

riserede ekspeditionscenter, renseanleg eller den autoriserede forarbejdningsvirksomhed vere ledsaget af et regi-
streringsdokument, som der fastlegges et forleg til efter proceduren i artikel 6, undtagen i de tilfaelde, hvor
genudlaegningsomradet og ekspeditionscentret, renseanlegget og forarbejdningsvirksomheden drives af samme perso-
nale. Dette dokument skal udferdiges pd mindst et af bestemmelseslandets sprog.

KAPITEL II

EKSPEDITIONSCENTRE OG RENSEANLAG

. Anleg

. Anlaggene ma ikke vare udsat for oversvemmelse ved normalt hgjvande eller afstromning fra omgivende omréder.

. Anvendes der havvand, skal der vare et anleg til forsyning med rent havvand.

Seerlige betingelser for renseanleg

Ud over betingelserne under A skal renseanlaeg opfylde folgende betingelser:

— rensningstankenes og vandbeholdernes indvendige overflader skal vere glatte, hirde og vandtwtte og veere lette at

skrubbe rene eller rengere med vand under tryk
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— rensningstankene skal vere konstrueret, sd alt vandet kan lobe ud

— rensningstankene skal have tilstraekkelig tilstromning af rent havvand og tilstrakkelig aflobskapacitet til den

produktmaengde, der skal renses

— hvis renseanlegget ikke forsynes direkte med rent vand, skal det have udstyr til rensning af havvand.

KAPITEL III
HYGIEJNEBETINGELSER FOR EKSPEDITIONSCENTRE OG RENSEANLAG

A. Hygiejnebetingelser, der skal overholdes i renseanleg

1. De levende toskallede bleddyr skal inden rensning vaskes rene for mudder og andre belaegninger med rent havvand
eller drikkevand under tryk.

2. Rensningstankene skal have en tilstrakkelig tilstromning af havvand pr. time og pr. ton levende toskallede bleddyr,
der behandles. Afstanden mellem vandindtag og udleb skal veere tilstraekkelig stor til, at der undgds forurening.

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

4. Mangden af levende toskallede bleddyr, der skal renses, ma ikke overstige renseanleggets kapacitet. De levende
toskallede bleddyr skal renses kontinuerligt i en tilstrackkeligt lang periode til, at de mikrobiologiske normer i kapitel
IV i dette afsnit kan overholdes.

5. Indeholder en rensningstank flere arter af toskallede bladdyr, skal behandlingens varighed baseres pa den tid, der er
nedvendig for den art, der kraver den lengste rensningstid.

6. Beholderne, der benyttes til levende toskallede bleddyr i renseanlaeg, skal vare konstrueret sledes, at de tillader
gennemstromning af havvand. Lagene af levende toskallede bladdyr mé ikke vaere tykkere, end at skallerne kan dbne
sig under rensningen.

7. Efter rensningens afslutning skal de levende toskallede bloddyrs skaller vaskes grundigt ved spuling med drikkevand
eller rent havvand.

8. Der mé hverken holdes krebsdyr, fisk eller andre marine arter i en rensningstank, hvor der renses levende toskallede
bladdyr.

9. Renseanlaeg mé kun acceptere partier af levende toskallede bleddyr, som er ledsaget af et registreringsdokument,
som der fastleegges et forleg til efter proceduren i artikel 6.

10. Renseanlaeg, der sender partier af levende toskallede bleddyr til ekspeditionscentre, skal medsende et registrerings-

dokument, som der fastleegges et forleg til efter proceduren i artikel 6.

11. Hver emballage med rensede levende toskallede bleddyr, der sendes til et ekspeditionscenter, skal forsynes med en

etiket, der angiver, at de alle er blevet renset.

B. Hygiejnebetingelser, der skal overholdes i ekspeditionscentre

1. Handteringen af bleddyrene, sisom emballering og sortering, ma ikke medfere, at produktet forurenes, eller pavirke
bleddyrenes levedygtighed.

2. Ved vask og rengering af levende toskallede bleddyr skal der bruges rent havvand eller drikkevand under tryk. Vandet
mé ikke genanvendes.

3. Ekspeditionscentrene ma kun acceptere partier af levende toskallede bladdyr, der er ledsaget af det registrerings-
dokument, der er navnt i punkt [B.4, og som kommer fra et godkendt produktionsomrade (klasse A),
genudlagningsomrdde eller renseanlag.

4. Bloddyr skal holdes vk fra steder, hvor der er husdyr.

5. Ekspeditionscentre om bord pa skibe er underlagt betingelserne i punkt 1, 2 og 4. Bleddyrene skal komme fra et

godkendt produktionsomrdde (klasse A). Betingelserne i kapitel 1I(A) finder med de fornedne andringer anvendelse
pa denne form for ekspeditionscentre, selv.om Kommissionen kan fastsette sarlige betingelser efter proceduren i
artikel 6.
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KAPITEL IV

SUNDHEDSNORMER FOR LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

Levende toskallede bleddyr, der afsxttes til konsum, skal opfylde folgende krav:

1.

De skal have organoleptiske egenskaber, der er tegn pa friskhed og levedygtighed, herunder rene skaller, reaktion, nér
man banker pd dem, og bortset fra kammuslinger, normal vaskemangde mellem skallerne.

. De skal opfylde mikrobiologiske kriterier eller vare produceret efter mikrobiologiske retningslinjer, der skal fastsaettes

efter proceduren i artikel 6 i denne forordning.

. De ma ikke indeholde toksiske eller skadelige stoffer, der forekommer naturligt eller er udledt i miljoet, i sidanne

mangder, at den beregnede indtagelse med foden overtiger den acceptable daglige indtagelse (ADI).

. De ovre grenser for indholdet af radionukleider ma ikke overskride de grenser, som EF har fastsat for fedevarer.

. Gransevardier for marine biotoksiner:

a) Det samlede indhold af paralytisk skaldyrsgift (PSP) i bleddyrenes spiselige dele (hele kroppen eller enhver spiselig
del heraf) ma ikke overstige 80 mikrogram pr. 100 g bleddyrked ved anvendelse af en metode, der er anerkendt
af Kommissionen efter proceduren i artikel 6.

b) Det samlede indhold af amnesifremkaldende skaldyrsgift (ASP) i bleddyrenes spiselige dele (hele kroppen eller
enhver spiselig del heraf) ma ikke overstige 20 mikrogram domoinsyre pr. g ved anvendelse af HPLC-metoden.

¢) Ved anvendelse af de sedvanlige biologiske analysemetoder md der ikke kunne fremkaldes positiv reaktion pa
tilstedeveerelsen af diarréfremkaldende skaldyrsgift (DSP) i bleddyrenes spiselige dele (hele kroppen eller enhver
spiselig del heraf).

Efter proceduren i artikel 6 og efter udtalelse fra den videnskabelige komité fastsatter Kommissionen folgende i
samarbejde med det relevante EF-referencelaboratorium:

graenseverdier og analysemetoder for andre marine biotoksiner, hvis der er behov for det

metoder til undersggelse for virus og virologiske normer

proveudtagningsplaner samt de metoder og analytiske tolerancer, der skal anvendes for at kontrollere, om sund-
hedsnormerne overholdes. Indtil der er truffet afgorelse herom, skal der anvendes videnskabeligt anerkendte metoder

til kontrol af, om sundhedsnormerne overholdes

andre sundhedsnormer eller andre former for kontrol, hvis der er videnskabeligt bevis for, at dette er nedvendigt for
at beskytte folkesundheden.

KAPITEL V

INDPAKNING AF LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

. Osters skal pakkes med den konkave skal nedad.

. Alle pakninger med levende toskallede bleddyr, herunder vakuumpakninger med havvand, skal lukkes og forblive

lukket, fra de forlader ekspeditionscentret, til de leveres til forbrugeren eller detailhandleren. Pakningerne kan dog
dbnes og bladdyrene ompakkes pé et autoriseret ekspeditionscenter eller renseanleeg.

KAPITEL VI

AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

Ekspeditionscentre og renseanleg skal autoriseres af myndighederne.

1.

2.

KAPITEL VII
SUNDHEDSMZARKNING OG M EARKNING

Sundhedsmeerkningen skal vaere vandbestandig.
Ud over de for sundhedsmarkning galdende krav skal der pa etiketten vaere anfort folgende oplysninger:

— de toskallede bleddyrs art (trivialnavn og videnskabeligt navn)
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— pakkedato, mindst med angivelse af dag og maned.

Uanset direktiv 79/112/EQF kan holdbarhedsdatoen erstattes af angivelsen: »dyrene skal vare levende pd kebstids-
punktete.

. Etiketten, der pésattes pakninger med levende toskallede bleddyr, som ikke er indpakket i detailsalgspakninger, skal

opbevares i mindst 60 dage af detailhandleren, efter at pakningernes indhold er opsplittet.

KAPITEL VIII

OPBEVARING OG TRANSPORT AF LEVENDE TOSKALLEDE BLODDYR

. I lagerrummene skal de levende toskallede bleddyr opbevares ved en temperatur, der ikke skader deres sikkerhed og

levedygtighed.

. Levende toskallede bleddyr ma ikke genneddykkes eller oversprojtes med vand, efter at de er indpakket og har forladt

ekspeditionscentret, medmindre der er tale om bleddyr, som ekspeditionscentret selv selger en detail.

AFSNIT VIII
Fiskerivarer
KAPITEL I

BETINGELSER FOR FISKERFART@JER

Fiskerivarer, der fanges i det naturlige miljo, skal fanges og eventuelt hindteres med henblik pad afbledning, hoved-
skaering, rensning og fjernelse af finner, koles, nedfryses eller forarbejdes ogleller indpakkes/emballeres om bord pé
fartgjer i overensstemmelse med bestemmelserne i dette kapitel.

I. Betingelser for fiskerfartgjers udstyr

A.

1.

Betingelser for alle fartajer

Fiskerfartojer skal vare udformet og konstrueret, sd produkterne ikke forurenes med lensevand, spildevand, rog,
brandstof, olie, smorefedt eller andre uacceptable stoffer.

. De overflader, som fisken kommer i beroring med, skal vare af korrosionsbestandigt materiale, der er glat og let at

rengore. Overfladerne skal vere bekledt med bestandigt materiale, der ikke er giftigt.

. Det udstyr og materiale, der anvendes i forbindelse med behandling af fisken skal vaere korrosionsbestandigt og let at

rengore.

. Fabriksfartojer

. Fabriksfartgjer skal mindst have folgende:

a) et modtagelsesomrdde, der er forbeholdt ombordtagning af fiskerivarer, og som er indrettet sdledes, at de succes-
sive landinger kan adskilles. Det skal veere let at rengere og udformet pd en sidan mdide, at fiskerivarerne er
beskyttet mod solen og mod vejrliget samt mod alle kilder til forurening.

b) et hygiejnisk system til transport af fiskerivarerne fra modtagelsesomradet til arbejdspladserne.

¢) arbejdspladser, der er store nok til, at tilvirkningen og forarbejdningen af fiskerivarerne kan foregd hygiejnisk, lette
at rengere og udformet pd en sddan méde, at al forurening af fiskerivarerne undgas.

d) steder af tilstreekkelige dimensioner til opbevaring af fardigvarerne, udformet pd en sddan made, at de er lette at
rengore. Hvis der findes et anlag til behandling af affald om bord, skal der vere et separat lastrum til opbevaring
af dette affald.

¢) et rum til opbevaring af emballage, der er adskilt fra rum til tilvirkning og forarbejdning af fiskerivarer.

f) specialudstyr til at pumpe fiskerivarer og fiskeaffald, der er uegnet til konsum, enten direkte ud i havet eller, hvis
omstendighederne kraver det, ind i en vandtat beholder, der kun anvendes til dette formal; hvis der oplagres og
behandles affald om bord, skal der af hygiejnehensyn vare serskilte rum til disse formal.
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g) et anleeg til forsyning med drikkevand som defineret i direktiv 98/83/EF eller rent havvand, flodvand eller sevand
under tryk. Havvandsindtaget skal vere placeret sdledes, at vandets kvalitet ikke kan pévirkes af udledningen i
havet af spildevand, affald og motorkelevand.

h) anordninger til vask og desinfektion af haenderne med haner, der ikke ma kunne betjenes med hdnden, medmindre
det kan godtgeres, at der findes en anden procedure, der giver tilsvarende garanti for hygiejne, og hygiejniske
midler til terring af handerne.

2. Fabriksfartejer, der fryser fiskerivarer, skal have:

a) et fryseanleeg med tilstrekkelig kapacitet til hurtigt at seenke temperaturen, s fiskerivarernes centrumstemperatur
bliver pd - 18 °C eller derunder;

b) et koleanlaeg med tilstrakkelig kapacitet til at fiskerivarerne kan opbevares i lastrummene ved en temperatur pé
- 18 °C eller derunder. Lastrummene skal vere udstyret med en termograf, der er anbragt pa et sted, hvor den let
kan afleses. Temperaturfoleren skal veere placeret der, hvor temperaturen i lastrummet er hgjest.

Hel, frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling kan opbevares ved en temperatur pd - 9 °C eller derunder.

C. Frysefartojer og fartejer, der er bygget og udstyret til at opbevare fiskerivarer om bord i over 24 timer

1. Disse fartgjer skal vaere udstyret med lastrum, tanke eller beholdere til opbevaring af kelede eller frosne fiskerivarer
ved de temperaturer, der er fastsat i dette afsnit. Lastrummene skal vare adskilt fra maskinrummet og mandskabs-
rummene ved hjalp af skotter, der er tilstrackkeligt tzette til at forhindre enhver form for forurening af de opbevarede
fiskerivarer. For fryse- og keleanlegget gxlder de samme betingelser som for fabriksfartejer, jf. B.3.

2. Lastrummene skal vere indrettet pd en siddan mdde, at smeltevand ikke forbliver i kontakt med fiskerivarerne.

3. Beholdere, der anvendes til opbevaring af varerne, skal vare udformet pa en sidan made, at varerne opbevares under
tilfredsstillende hygiejneforhold, og skal navnlig vere rene og have aflgb for smeltevand.

4. 1 fartgjer, der er udstyret til nedkeling af fiskerivarer med iskelet havvand, skal tankene vere forsynet med instal-
lationer, som sikrer en ensartet temperatur i tankene; blandingen af fiskerivarer og havvand skal nedkeles til 3 °C
hejst 6 timer efter pafyldningen og til 0 °C efter hejst 16 timer.

II. Hygiejne om bord pa fiskerfartgjer

Folgende hygiejnebetingelser gaelder for fiskerivarer om bord pé fiskerfartgjer:

1. De dele af fiskerfartgjerne eller de beholdere, der er beregnet til opbevaring af fiskerivarer, skal, nar de bruges, vare
rene, og de ma iser ikke kunne tilsmudses med brendstof eller leensevand.

2. Sa snart fiskerivarerne er bragt om bord, skal de hurtigst muligt anbringes pa et sted, hvor de er beskyttet mod
forurening og mod pavirkning fra solen eller andre varmekilder. Nér fisken vaskes, skal der enten anvendes ferskvand,
som overholder parametrene i direktiv 98/83/EF, eller ogsé rent havvand eller rent flod- eller sevand.

3. Fiskerivarer skal hindteres og opbevares pd en sidan madde, at de ikke beskadiges. Det er tilladt at anvende spidse
instrumenter til flytning af store fisk og fisk, som mennesker kan komme til skade ved at hdndtere, sifremt dette ikke
medforer, at varernes koddele beskadiges.

4. Fiskerivarer skal koles hurtigst muligt efter ombordtagningen undtagen dem, der opbevares levende. Nar keling ikke
kan lade sig gore, skal fiskerivarerne dog landes hurtigst muligt.

5. Nér der anvendes is til nedkeling af fiskerivarer, skal den vere fremstillet af drikkevand eller rent havvand eller rent
flod- eller sevand. Isen skal inden brugen opbevares under sidanne forhold, at den ikke forurenes.
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. Hovedskering og/eller rensning om bord skal foregd pa hygiejnisk méide snarest muligt efter fangst, og fiskerivarerne

skal vaskes omgdende og grundigt med drikkevand eller rent havvand eller rent flod- eller sevand. Indvolde og dele,
der kan udgere en fare for folkesundheden, fjernes snarest muligt og holdes adskilt fra konsumvarer. Lever, rogn og
meelke til konsum skal opbevares i is ved en temperatur lige over frysepunktet eller nedfryses.

Nér hel fisk, hvoraf der skal fremstilles konserves, nedfryses i saltlage, skal varen bringes ned pé en temperatur pé
-9 °C. Saltlagen ma ikke veere en kilde til forurening af fisken.

. Kogning af krebsdyr og bleddyr om bord skal finde sted pa de i kapitel III, punkt VI, fastsatte betingelser.

KAPITEL 1I

HYGIEJNEBETINGELSER UNDER OG EFTER LANDING

. Udstyr til losning og landing skal vare af et materiale, der er let at rengere og desinficere, og det skal altid veere

velholdt og rent.

. Under losning og landing skal det undgds, at fiskerivarerne forurenes. Der skal isa@r serges for folgende:

— at losning og landing foregar hurtigt

— at fiskerivarerne hurtigst muligt anbringes under beskyttede forhold ved den kraevede temperatur

— at der ikke godkendes udstyr og metoder, som forvolder unedig skade pa fiskerivarernes spiselige dele.

. For auktionshaller og engrosmarkeder eller de dele af dem, hvor der frembydes fiskerivarer til salg, gelder folgende:

a) Nar de anvendes til udstilling eller opbevaring af fiskerivarer, md de ikke anvendes til andre formal. Keretgjer, hvis
udstedningsgas kan forringe fiskerivarernes kvalitet, ma ikke kere ind i hallerne. Personer, der har adgang til
hallerne, ma ikke medbringe dyr.

b) Anvendes der havvand, skal der vare et anleg til forsyning med rent havvand.

. Efter landingen eller eventuelt efter forste salg skal fiskerivarerne straks transporteres til deres bestemmelsessted eller

opbevares i kelerum, inden de frembydes til salg, eller efter salget og indtil de transporteres til deres bestemmelses-
sted. Fiskerivarerne skal i sd fald opbevares ved en temperatur omkring frysepunktet.

KAPITEL III

SARLIGE BETINGELSER

. Betingelser geldende for ferske varer

. Nedkelede, uemballerede varer, der ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes, eller forarbejdes straks efter ankomsten

til en virksomhed, skal opbevares i is i et kelerum. Der tilfores is, sd ofte det er nedvendigt. Den anvendte is, med
eller uden salt, skal fremstilles af drikkevand eller rent hav-, flod- eller sevand og opbevares hygiejnisk i beholdere til
formaélet. Indpakkede ferske varer skal keles med is eller ved mekanisk keling, som giver tilsvarende temperatur-
forhold.

. Hovedskering og rensning skal foretages under hygiejniske forhold. Varerne skal vaskes omhyggeligt med drikkevand

eller rent hav-, flod- eller sgvand straks derefter.

. Arbejde sdsom filetering og opskeering skal udferes pa en sddan méde, at der undgés forurening eller tilsmudsning af

fileterne og skiverne, og pa et andet sted end der, hvor hovedskaring og rensning finder sted. Fileterne og skiverne
mé kun ligge pé arbejdsbordet i den tid, det tager at tilvirke dem, og skal beskyttes mod forurening ved hjalp af en
egnet indpakning. Fileter og skiver skal nedkeles hurtigst muligt efter tilvirkningen.

. Beholdere til forsendelse eller opbevaring af ferske fiskerivarer skal have ordentligt afleb for smeltevand.
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II. Betingelser geeldende for frosne varer

Virksomheder, der fryser fiskerivarer, skal have udstyr, der opfylder de samme fryse- og opbevaringskrav, som gelder for
fabriksfartgjer, der fryser fiskerivarer.

IIl. Betingelser geldende for maskinudbenet fiskekad

1. Maskinudbeningen af renset fisk skal finde sted hurtigst muligt efter fileteringen ved anvendelse af ravarer, der er fri
for indvolde. Hvis der anvendes hel fisk, skal den renses og vaskes forinden.

2. Efter fremstillingen skal det maskinudbenede ked fryses hurtigst muligt eller iblandes en vare, der skal fryses eller
underkastes en stabiliserende behandling.

IV. Betingelser vedrerende endoparasitter, der er sundhedsfarlige for mennesker

1. Folgende fiskerivarer skal fryses, sd der opnds en temperatur pd - 20 °C eller derunder i alle dele af varen i mindst 24
timer. Denne behandling skal anvendes pd den rd vare eller ferdigvaren.
a) Fisk, der skal spises rd eller nasten ré, fx matjessild.
b) Folgende arter, hvis de skal underkastes koldregning, hvorunder fiskens indre temperatur er pd under 60 °C:
— sild
— makrel
— brisling
— (vilde) laks fra Atlanterhavet eller Stillehavet.

¢) Marinerede ogleller saltede sild, nir behandlingen ikke er tilstreekkelig til at edeleegge nematodelarverne.

2. Hvis der foreligger epidemiologiske data, der viser, at oprindelsesfiskepladserne ikke frembyder sundhedsfare med
hensyn til forekomst af parasitter, kan medlemsstaterne dispensere fra ovennavnte behandlingskrav. Medlemsstater,
der giver denne dispensation, skal underrette Kommissionen og de evrige medlemsstater herom.

3. Ovennavnte fiskerivarer skal, nir de afsattes, vare ledsaget af en attestation fra producenten, der angiver, hvilken
type behandling de har vaeret underkastet.

4. Fisk og fiskeprodukter skal, inden de afsattes, undersages visuelt for synlige endoparasitter. Fisk eller dele af fisk, der
er tydeligt forurenede med parasitter, skal fjernes og mé ikke anvendes til konsum.

V. Kogte krebsdyr og bleddyr
Der geelder folgende betingelser for kogning af krebsdyr og bladdyr:

a) Al kogning skal efterfolges af hurtig nedkeling. Til det formél skal der anvendes drikkevand som defineret i direktiv
98/83/EF eller rent hav-, flod- eller sevand. Hvis der ikke anvendes andre konserveringsmetoder, skal nedkelingen
fortseettes til en temperatur omkring frysepunktet.

b) Pilning og udtagning af kedet af skallerne skal foregd hygiejnisk, si det undgds, at varerne forurenes. Foregir det
manuelt, skal personalet vare saerlig omhyggeligt med at vaske hander, og alle arbejdsflader skal rengares omhyg-
geligt. Hvis der anvendes maskiner, skal disse rengeres hyppigt og desinficeres efter en plan, der er opstillet efter
HACCP-procedurerne.

¢) Efter pilningen eller udtagningen af kadet af skallerne skal de kogte varer straks fryses eller opbevares nedkelet ved s&
lav en temperatur, at vakst af patogener forhindres, og oplagres i egnede lokaler, hvor de kravede temperaturer kan

holdes.
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KAPITEL IV
SUNDHEDSNORMER FOR FISKERIVARER
1. Fiskerivarers organoleptiske egenskaber
Fiskerivarer skal underkastes organoleptiske undersegelser for at sikre, at de er af god hygiejnekvalitet. Om nedvendigt

fastseetter Kommissionen kriterier for friskhed efter proceduren i artikel 6 efter at have indhentet udtalelse fra den
videnskabelige komité.

2. Histamin

Histaminindholdet i visse fiskerivarer skal ligge inden for felgende granseverdier i ni prever, der udtages fra et parti:
— gennemsnitsvaerdien skal altid vaere under 100 ppm

— to prover mé have en verdi pd over 100 ppm, men ikke over 200 ppm

— ingen prove ma have en vardi pd over 200 ppm.

Disse greenseverdier galder kun for fiskearter af folgende familier: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae,
Pomatomidae og Scombraesosidae. Ansjoser, der har gennemgéet en behandling med enzymmodning i saltlage, kan dog
have et hgjere histaminindhold, men det ma ikke overstige det dobbelte af ovennavnte vardier. Undersogelserne skal
foretages efter palidelige, videnskabeligt anerkendte metoder, sdsom hejtryksvaskechromatografi (HPLC).

3. Total Volatile Nitrogen (TVB-N)

Uforarbejdede fiskerivarer betragtes som uegnede til konsum, hvis det, efter at der ved en organoleptisk bedemmelse er
rejst tvivl om deres friskhed, ved kemiske analyser afslores, at greenseverdierne for TVB-N, der skal fastsattes efter
proceduren i artikel 6, er overskredet.

4. Toksiner, der er sundhedsfarlige for mennesker

Det er forbudt at afsatte folgende fiskerivarer:
— giftige fisk af folgende familier: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae

— fiskerivarer, der indeholder biotoksiner, sdsom ciguatoksin eller muskellammende toksiner.

KAPITEL V
INDPAKNING OG EMBALLERING AF FISKERIVARER

Beholdere til opbevaring af ferske fiskerivarer i is skal vaere vandtatte og have ordentligt afleb for smeltevand.

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

KAPITEL VI
OPLAGRING AF FISKERIVARER

1. Ferske eller opteede fiskerivarer og kogte og kelede varer af krebsdyr og bleddyr skal opbevares ved en temperatur
lige over frysepunktet.

2. Frosne fiskerivarer skal oplagres ved en temperatur pa - 18 °C eller derunder i alle dele af varen. Hel, frossen fisk i
saltlage til konservesfremstilling kan dog opbevares ved en temperatur pé - 9 °C eller derunder.

KAPITEL VII
TRANSPORT AF FISKERIVARER

1. Fiskerivarer skal under transport opbevares ved den kraevede temperatur. Der galder iser folgende:

a) Ferske eller optoede fiskerivarer og kogte og kelede varer af krebsdyr og bleddyr skal opbevares ved en temperatur
lige over frysepunktet.
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b) Frosne fiskerivarer, med undtagelse af frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling, skal under transport opbe-
vares ved en permanent temperatur pd - 18 °C eller derunder i alle dele af varen, eventuelt med kortvarige
stigninger pé hejst 3 °C.

2. Nér frosne fiskerivarer transporteres fra et frysehus til en autoriseret virksomhed for at blive opteet straks efter
ankomsten med henblik pé tilvirkning og/eller forarbejdning, og det drejer sig om en kort strakning, kan myndig-
hederne dispensere fra betingelserne i punkt 1, litra b).

3. Hvis der anvendes is til keling af varerne, skal der vare afleb, sd det undgas, at smeltevandet forbliver i kontakt med
varerne.

4. Fiskerivarer, der skal afsattes levende, skal transporteres pd en sidan made, at varernes hygiejne ikke forringes.

KAPITEL VIII
AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Fabriksfartejer, frysefartgjer og virksomheder pa land skal autoriseres af myndighederne. Virksomheder pé land, der kun
afseetter deres produkter pd det lokale marked, kan dog registreres.

Engrosmarkeder, hvor fiskerivarerne ikke tilvirkes, men kun frembydes til salg, og auktionshaller skal registreres.

AFSNIT IX
Mzlk og mejeriprodukter
KAPITEL 1
PRIMAZRPRODUKTION AF RA MALK
I. Sundhedsbetingelser for mealkeproduktion

1. R4 malk skal komme fra:
a) koer eller bofler:

i) der tilhorer en besatning, som i henhold til punkt I og II i bilag A til direktiv 64/432/EQF er officielt fri for
tuberkulose og fri for eller officielt fri for brucellose

ii) der ikke udviser symptomer pd infektiose sygdomme, som kan overfores til mennesker gennem melk
ili) der har en god almensundhedstilstand og ikke udviser synlige sygdomstegn

iv) der ikke lider af sygdomme i kensorganerne med flad, enteritis med diarré, ledsaget af feber eller en synlig
yverbetaendelse

v) der ikke har sir pa yveret, som kan skade mzlken

vi) der ikke er blevet behandlet med stoffer, som er eller kan vare sundhedsfarlige for mennesker, og som kan
overfores til malken, medmindre der ved malkningen er overholdt en officiel tilbageholdelsesperiode, som er
fastsat i EF-bestemmelserne eller i mangel heraf i de nationale bestemmelser

b) far eller geder:

i) der tilhorer en bedrift, som er officielt fri for eller fri for brucellose (Brucella melitensis), jf. artikel 2, stk. 4 og 5,
i direktiv 91/68/EQF

i) der opfylder kravene i litra a), bortset fra litra a), nr. i)
¢) hundyr af andre arter:

i) der, ndr det galder arter, der er modtagelige for brucellose eller tuberkulose, tilherer besatninger, som
regelmassigt kontrolleres for disse sygdomme efter en kontrolplan, der er godkendt af myndighederne

ii) der opfylder kravene i litra a), bortset fra litra a), nr. i).
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2. Rd malk

a) fra dyr, som ikke har reageret positivt pd en tuberkulin- eller brucelloseprove eller har nogen symptomer pa disse
sygdomme, men som tilherer en besatning, der ikke opfylder kravene i punkt 1, litra a), nr. i), ma forst anvendes,
ndr den er varmebehandlet, sd den giver en negativ fosfataseprove, under myndighedernes tilsyn.

b) fra dyr, som ikke har reageret positivt pd en brucelloseprove eller har nogen symptomer pa denne sygdom, men
som tilherer en beswtning, der ikke opfylder kravene i punkt 1, litra b), nor. i):

i) mé kun bruges til fremstilling af ost med en modningsperiode pd mindst to maneder

i) ma forst bruges efter at vere blevet varmebehandlet pd stedet, s& den giver en negativ fosfataseprove under
myndighedernes tilsyn.

¢) fra dyr, som ikke har reageret positivt pd en tuberkulin- eller brucelloseprove eller har nogen symptomer pa disse
sygdomme, men som tilherer en besatning, hvor der er konstateret tuberkulose eller brucellose efter den kontrol,
som omhandles i punkt 1, litra c), nr. i), skal behandles under myndighedernes tilsyn, sd den er sikker.

d) fra dyr, som enkeltvis har reageret positivt pd en profylaktisk preve for tuberkulose eller brucellose som
omhandlet i direktiv 64/432/E@F og direktiv 91/68/EQF, ma ikke bruges til konsum.

3. Hvis der holdes geder sammen med keer, skal de undersages og testes for tuberkulose.

4. Dyr, som er smittet med eller mistaenkes for at vere smittet med en af de sygdomme, der er navnt i punkt 1, skal
isoleres effektivt for at undgd, at de fir uensket indflydelse pd andre dyrs melk.

II. Hygiejne pi malkeproducerende bedrifter
A. Hygiejne pd maeelkeproducerende bedrifter

1. Mobile malkeanlag og lokaler, hvor der opbevares, handteres eller koles mzlk, skal vare placeret og indrettet pa en
sddan made, at risikoen for forurening af malken begranses.

2. Hvis det er relevant, skal de lokaler, hvor malken opbevares, vare forsynet med et passende keleanlaeg, veare
beskyttet mod skadedyr og have en passende adskillelse fra de rum, hvor dyrene er opstaldet.

B. Hygiejne under malkning, indsamling af rd melk og transport heraf

1. Malkningen skal foregd pd hygiejnisk méde:
— Inden malkningen pabegyndes, skal patter, yver og om nedvendigt de tilgreensende dele veere rene.
— Mzlken kontrolleres; malk med forandringer skal tilbageholdes.
— Malk fra dyr med kliniske tegn pa yversygdom skal tilbageholdes.

— Dyr, der er blevet behandlet, sd der kan overfores medicinrester til melken, skal kunne identificeres og deres
mealk tilbageholdes.

— Bestanddelene i pattedypnings- eller pattespraymidler mé ikke kunne overfore rester til melken.

2. Umiddelbart efter malkningen skal malken anbringes pé et rent sted, som er indrettet sddan, at malken er beskyttet
mod skadelige pavirkninger. Hvis melken ikke forarbejdes eller athentes senest to timer efter malkningen, skal den
nedkoles til en temperatur pd hejst 8 °C, hvis den afhentes dagligt, eller til hejst 6 °C, hvis der ikke finder daglig
afthentning sted.

3. Under transporten til mejeriet ma kelekaden ikke afbrydes, og ved ankomsten til mejeriet md malkens temperatur
ikke overstige + 10 °C, medmindre den er blevet afhentet senest to timer efter malkningen.

4. Medlemsstaterne kan af teknologiske drsager i forbindelse med fremstilling af bestemte mejeriprodukter dispensere fra
de temperaturkrav, der er fastsat i punkt 2 og 3, hvis ferdigvaren opfylder normerne i denne forordning.

C. Hygiejnebestemmelser for lokaler, udstyr og veerktoj

1. Udstyr og instrumenter eller deres overflade, som kommer i kontakt med melken (redskaber, beholdere, tanke mv. til
malkning, indsamling eller transport af maelken), skal vare lette at rengere og desinficere og skal holdes i god stand.
Dette kreever anvendelse af glatte, afvaskelige og ikke-toksiske materialer.
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2. Efter brugen skal redskaber, der anvendes til malkning, mekaniske malkeanlag og beholdere, som har veeret i kontakt
med malken, rengeres og desinficeres. Efter hver transport eller rakke af transporter, hvis der kun forleber meget
kort tid mellem temningen og den naste pafyldning, men under alle omsteendigheder mindst én gang om dagen, skal
beholdere og tanke, der er blevet anvendst til transport af rd melk til et mejeri, rengeres og desinficeres, inden de
anvendes pd ny.

D. Hygiejnebestemmelser for personalet

1. Personer, der malker ogfeller hdndterer rd melk, skal veare ifort rent arbejdstej.
2. Personer, der malker, skal vaske hander, umiddelbart inden malkningen pébegyndes, og holde dem s& rene som

muligt under hele malkningen. I narheden af malkestedet skal der derfor vare de nedvendige faciliteter, sdledes at
personer, der malker og hdndterer rd mealk, kan vaske hander og arme.

. Normer for rd meelk

Indtil der er fastsat normer i mere specifikke retsforskrifter for malks og mejeriprodukters kvalitet, geelder folgende
normer, og et reprasentativt antal stikprever underseges for, om normerne er overholdt:

Kimtal og celletal

Réd komalk skal opfylde folgende normer:

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) <100 000 (1)
Celletal (pr. ml) <400 000 (3

(") Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pd to maneder med mindst én preve pr. méned.

(3 Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pa tre maneder med mindst én prove pr. méned. Hvis produktionsniveauet varierer
meget efter drstiden, kan Kommissionen efter proceduren i artikel 6 give en medlemsstat tilladelse til at anvende en anden metode til
beregning af resultaterne for en periode med lav laktation.

Der kan anvendes andre videnskabeligt afprovede metoder.

Medlemsstaterne kan for fremstillingen af oste med en modning pd mindst 60 dage give individuelle eller generelle
dispensationer.

Hvis normerne for rd malk overskrides, skal der traffes foranstaltninger til at afhjelpe manglerne. Overskrides
normerne gentagne gange, eller er der tale om en kraftig overskridelse, skal myndighederne underrettes og serge for,
at der treeffes de forngdne foranstaltninger.

IV. Mikrobiologiske kriterier for rd maelk

Medlemsstaterne serger for, at rd meaelk til direkte konsum eller til fremstilling af produkter, hvis fremstillingsproces ikke
omfatter nogen form for behandling, der kan eliminere patogene mikroorganismer, testes for, om de er mikrobiologisk
sikre.

KAPITEL II
Mejeriprodukter
L. Betingelser for virksomheder

Om nedvendigt kan myndighederne fastsette swrlige betingelser, iser for at tage hensyn til traditionelle produktions-
metoder.

II. Bestemmelser for varmebehandlet konsummeelk
1. Straks ved modtagelsen pd mejeriet skal malken nedkeles til ogfeller opbevares ved en temperatur pd hejst + 6 °C,
indtil den varmebehandles, medmindre den behandles senest fire timer efter ankomsten.

2. Indtil der fastsettes normer i mere specifikke retsforskrifter for maelks og mejeriprodukters kvalitet, gaelder folgende
normer:

a) Pasteuriseret meelk skal:

— fremstilles ved, at malken opvarmes til en hgj temperatur i kort tid (mindst 71,7 °C i femten sekunder), eller
ved en pasteuriseringsproces, hvor der anvendes andre tid- og temperaturkombinationer for at opna en
tilsvarende virkning
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— give en negativ fosfataseprove
— straks efter pasteuriseringen afkeles sd hurtigt som muligt til en temperatur pd hejst 6 °C

— fremstilles af rd malk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, ndr der
er tale om komalk; eller fremstilles af termiseret maelk som nevnt under III, punkt 2, litra a), der inden
varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C p& under 100 000 pr. ml, ndr der er tale om komelk.

b) UHT-melk skal:

— fremstilles af rd malk ved en kontinuerlig varmestrom, der medferer anvendelse af en hej temperatur i en
kort periode (mindst 135°C i mindst et sekund eller ved en proces, hvor der anvendes andre tid- og
temperaturkombinationer for at opnd en tilsvarende virkning), for at edelegge alle tilbageblevne fordarvende
mikroorganismer og deres sporer, kombineret med aseptisk indpakning i beholdere, der er uigennemsigtige
eller bliver det i kraft af emballagen, og er af en sddan art, at der opstar ferrest mulige kemiske, fysiske og
organoleptiske andringer

— kunne holde sig, s der ikke kan registreres nogen forringelse efter femten dages opbevaring i en udbnet
beholder ved en temperatur pd 30 °C; om nedvendigt kan det samme fastsattes for syv dages opbevaring i en
udbnet beholder ved en temperatur pa 55 °C

— fremstilles af rd melk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, nir der
er tale om komeelk, eller af termiseret eller pasteuriseret meelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved
30 °C pa under 100 000 pr. ml, nir der er tale om komalk

— hvis UHT-behandlingen af melken foretages sdledes, at malken kommer i direkte beroring med vanddamp,
skal dampen vare fremstillet af drikkevand og maé ikke udskille fremmede stoffer i melken eller have skadelig
indvirkning pa den.

¢) Steriliseret mealk skal:
— opvarmes og steriliseres i hermetisk lukkede beholdere, hvis lukkeanordning skal vere ubrudt

— kunne holde sig, sa der ikke kan registreres nogen forringelse efter femten dages opbevaring i en udbnet
beholder ved en temperatur pa 30 °C; om nedvendigt kan det samme fastseettes for syv dages opbevaring i en
udbnet beholder ved en temperatur pa 55 °C

— fremstilles af rd maelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, nir der
er tale om komaelk, eller af termiseret eller pasteuriseret maelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved
30 °C pa under 100 000 pr. ml, ndr der er tale om komlk.

IIl. Bestemmelser for andre mejeriprodukter

1. Straks ved modtagelsen pd mejeriet skal malken nedkeles til og/eller opbevares ved en temperatur pa hejst + 6 °C,
indtil den forarbejdes. Med henblik pa fremstilling af mejeriprodukter af rd malk skal mejeriets leder eller bestyrer
sorge for, at den rd malk opbevares ved en temperatur pa under + 6 °C, indtil den forarbejdes, eller forarbejdes
umiddelbart efter, at malkningen er afsluttet. Af teknologiske édrsager i forbindelse med fremstilling af bestemte
mejeriprodukter kan myndighederne dog give tilladelse til, at ovennavnte temperatur overskrides.

2. Indtil der fastsettes normer i mere specifikke retsforskrifter for malks og mejeriprodukters kvalitet, skal varmebe-
handlet mealk, der skal bruges til fremstilling af mejeriprodukter, opfylde folgende betingelser:

a) Termiseret melk skal:

— fremstilles af rd melk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, nir der
er tale om komalk

— fremstilles af rd melk, der er blevet opvarmet i mindst 15 sekunder til en temperatur pd mellem 57 °C og
68 °C, sa malken efter behandlingen giver en positiv fosfataseprove

— hvis den anvendes til fremstilling af pasteuriseret maelk, UHT-maelk eller steriliseret mealk, som skal bruges til
fremstilling af mejeriprodukter, inden behandlingen opfylde felgende norm: et kimtal ved 30 °C pd under
100 000 pr. ml.
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b) Pasteuriseret maelk skal:

— fremstilles, ved at malken opvarmes til en hgj temperatur i kort tid (mindst 71,7 °C i femten sekunder), eller
ved en pasteuriseringsproces, hvor der anvendes andre tid- og temperaturkombinationer for at opnd en
tilsvarende virkning

— give en negativ fosfataseprove.

¢) UHT-malk skal fremstilles af rd& malk ved en kontinuerlig varmestrem, der medferer anvendelse af en hgj
temperatur i en kort periode (mindst 135 °C i mindst et sekund eller ved en proces, hvor der anvendes andre
tid- og temperaturkombinationer for at opnd en tilsvarende virkning), for at edelaegge alle mikroorganismer og
deres sporer, kombineret med aseptisk indpakning i beholdere, der er uigennemsigtige eller bliver det i kraft af
emballagen, og er af en sddan art, at der opstdr ferrest mulige kemiske, fysiske og organoleptiske sndringer.

KAPITEL III
INDPAKNING OG EMBALLERING

Lukningen skal foretages umiddelbart efter péfyldningen pa den virksomhed, hvor den sidste varmebehandling af
konsummalken ogfeller de flydende mejeriprodukter finder sted, ved hjalp af lukkeanordninger, der beskytter
malken mod udefra kommende skadelige pavirkninger af dens egenskaber. Lukkeanordningerne skal vere udformet
saledes, at det er tydeligt at se og let kan kontrolleres, om de har veeret dbnet.

KAPITEL IV
MARKNING

Uden at dette tilsideseetter bestemmelserne i direktiv 79/112/E@F, skal felgende oplysninger fremga tydeligt af
markningen med henblik pé kontrol:

1. Angivelsen »ré maelk« pd rd melk til direkte konsum.
2. Nar det drejer sig om varmebehandlet malk og varmebehandlede flydende mejeriprodukter:

— arten af den varmebehandling, som malken har undergdet, fx termiseret, pasteuriseret, UHT-behandlet eller
steriliseret

— en angivelse, ogsd i kodeform, som gor det muligt at se datoen for den sidste varmebehandling
— for s vidt angdr pasteuriseret meelk, den temperatur, produktet skal opbevares ved.
3. For sd vidt angdr mejeriprodukter:

— angivelsen »af rd malke« eller »af termiseret malk« pd mejeriprodukter, der er fremstillet af maelk, som ikke er
varmebehandlet, eller af termiseret melk, og i hvis fremstillingsproces der ikke indgdr varmebehandling

— pa mejeriprodukter, der er varmebehandlet ved fremstillingsprocessens afslutning, arten af denne behandling

— pa pasteuriserede flydende mejeriprodukter, den temperatur, produktet skal opbevares ved.

KAPITEL V
SUNDHEDSM_£ARKNING

Uanset bestemmelserne om sundhedsmerkning i indledningen til dette bilag kan autorisationsnummeret pd sund-
hedsmearket afloses af en henvisning til, hvor virksomhedens autorisationsnummer stér.

KAPITEL VI
AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Mejerier skal autoriseres af myndighederne i henhold til indledningen til dette bilag.

Mejerier, der leverer til det lokale marked, kan registreres.
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AFSNIT X
&g og xgprodukter
KAPITEL I
A£G
1. A&g skal fra producentens virksomhed, og indtil de salges til forbrugeren, holdes rene, torre og fri for fremmed lugt

og beskyttes effektivt mod sted og direkte sollys. De skal opbevares og transporteres ved den temperatur, der er bedst
egnet til at sikre optimal bevarelse af deres hygiejneegenskaber.

2. Aggene skal leveres til forbrugeren senest 21 dage efter leegningen.
3. Med hensyn til salmonella galder folgende regler for «g til Sverige og Finland:

a) Agsendingerne skal komme fra flokke, som har veeret underkastet en mikrobiologisk stikpreveundersagelse, som
er fastsat efter proceduren i artikel 6.

b) Den undersagelse, der er navnt i litra a), kreeves ikke for agsendinger, der skal bruges til fremstilling af agpro-
dukter pé en agproduktvirksomhed.

¢) De garantier, der er navnt i litra a), kraeves ikke for &g med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et
operationelt program, der efter proceduren i artikel 6 er anerkendt af Kommissionen som svarende til det, der er
godkendt for Sverige og Finland. Medlemsstaternes operationelle programmer kan @ndres og ajourfores af
Kommissionen efter samme procedure.

KAPITEL II
ZAGPRODUKTER

I. Betingelser for virksomheder
Virksomheder, der fremstiller agprodukter, skal mindst have felgende:
1. egnede lokaler med udstyr til

a) vask og desinfektion af snavsede ag, hvis det er nedvendigt

b) udsldning af @g og opsamling af @gindholdet og fjernelse af skaller og hinder
2. et separat lokale til andre processer end de i punkt 1 navnte.
Hvis @gprodukterne pasteuriseres, kan pasteuriseringen finde sted i det lokale, der er neaevnt i punkt 1, litra b), hvis

virksomheden har et lukket pasteuriseringssystem. Der skal treffes alle foranstaltninger til at undgd, at @gprodukterne
forurenes efter pasteuriseringen.

II. Ravarer til fremstilling af egprodukter
Kun ikke-rugede @g, der er egnet til konsum, ma anvendes til fremstilling af segprodukter. Skallerne skal veere fuldt

udviklede og uden fejl. Knakag kan dog anvendes til fremstilling af agprodukter, hvis de leveres direkte fra pakkeriet
eller produktionsbedriften til en autoriseret virksomhed, hvor de skal udslas snarest muligt.

Flydende &g fremstillet pd en virksomhed, der er autoriseret til det formdl, kan anvendes som rvare. Flydende ag skal
fremstilles pé folgende betingelser:

1. Betingelserne i afsnit III, punkt 1-4, skal overholdes.
2. Agprodukterne skal straks efter fremstillingen enten dybfryses eller nedkeles til en temperatur pd hejst 4 °C. I
sidstnaevnte tilfelde skal de behandles pd bestemmelsesstedet senest 48 timer efter, at de ag, som de er fremstillet

af, er udsldet, undtagen ndr der er tale om bestanddele, som skal afsukres.

3. Varernes art skal angives som folger: »Ikke-pasteuriseret agprodukt — behandles pd bestemmelsesstedet — dato og
tidspunkt for udslaningenc.

II. Sarlige hygiejnebestemmelser for fremstilling af agprodukter

Hele processen skal foregd sdledes, at der undgds forurening i forbindelse med produktion, handtering og opbevaring af
agprodukterne, og iser skal folgende bestemmelser overholdes:

1. Snavsede g skal vaskes, for de udslas.
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IV.

V.

. /ggene skal udslds i et lokale beregnet til det formdl. Knekag skal gjeblikkelig forarbejdes.

. Alle andre xg end hensexg, kalkuneg og perlehonseaeg skal hindteres og forarbejdes sarskilt. Alt udstyr skal

rengores og desinficeres, ndr forarbejdningen af hense-, kalkun- og perlehgnseaeg genoptages.

. Zgindholdet ma ikke udvindes ved centrifugering eller knusning af ag eller ved centrifugering af tomme skaller for

at udvinde aggehvideresterne til konsum.

. Efter udsléning skal alle aegprodukternes bestanddele behandles snarest muligt for at eliminere mikrobiologiske risici

eller reducere dem til et acceptabelt niveau. Et parti, som er blevet behandlet utilstraekkeligt, kan omgaende under-
kastes en ny behandling pd samme virksomhed, forudsat at denne nye behandling ger det egnet til konsum. Hvis det
konstateres, at et parti er uegnet til konsum, skal det denatureres.

Det er ikke pdkravet at behandle aggehvide til fremstilling af terret eller krystalliseret albumin, som senere skal
pasteuriseres.

. Hvis «gindholdet ikke behandles straks efter udsldningen, skal det opbevares enten i frossen stand eller ved en

temperatur pd hejst 4 °C. Opbevaringsperioden ved 4 °C mé ikke overstige 48 timer, medmindre der er tale om
produkter, der er stabiliseret (fx med salt eller sukker), eller @gprodukter, som skal afsukres.

. Produkter, som ikke er stabiliseret, si de er holdbare ved rumtemperatur, skal nedkeles til en temperatur pd hejst

4 °C. Produkter til indfrysning skal indfryses straks efter behandlingen.

Analytiske specifikationer

. Koncentrationen af 3-hydroxysmersyre ma ikke overstige 10 mg/kg i det ikke-modificerede agprodukts terstof.

. Indholdet af malkesyre md hejst vare 1000 mglkg i agproduktets torstof (kun for det ubehandlede produkts

vedkommende).

For fermenterede produkter ber denne vardi dog vare den konstaterede vaerdi inden fermentering.

. Mzngden af @ggeskalsrester, hinder og andre eventuelle rester i agproduktet ma hejst vare 100 mg/kg agprodukt.

Mzerkning af agprodukter

Alle agproduktsendinger, der forlader en virksomhed, skal ud over at opfylde de almindelige sundhedsmaerknings-
bestemmelser vare forsynet med en etiket med oplysning om sgprodukternes opbevaringstemperatur og holdbarhed.

VI

Autorisation og registrering af virksomheder

Agsamleres og agpakkeriers lokaler skal registreres. Virksomheder, der fremstiller aegprodukter, skal autoriseres og
tildeles et autorisationsnummer i henhold til indledningen til dette bilag.

AFSNIT XI

Frolar

. Freer ma kun aflives ved hjalp af humane slagtemetoder pé en dertil autoriseret virksomhed. Selvdede froer mé ikke

tilberedes til konsum.

. Der skal vare et specielt lokale til opbevaring og vask af levende froer og til slagtning og afbledning af dem. Dette

lokale skal veere fysisk adskilt fra tilberedningslokalet.

. Umiddelbart efter tilberedningen skal froldrene vaskes grundigt under rindende drikkevand som defineret i direktiv

98/83[EF og straks nedkeles til lige over frysepunktet eller nedfryses til mindst - 18 °C eller forarbejdes.

. Froldrene mé i de spiselige dele ikke indeholde forurenende stoffer, sdsom tungmetaller eller halogenerede organiske

forbindelser i et sidant omfang, at den beregnede indtagelse med foden overstiger den acceptable daglige eller
ugentlige indtagelse.
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AFSNIT XII

Snegle

. Snegle mé kun aflives ved hjalp af humane metoder pd en dertil autoriseret virksomhed. Selvdede snegle mé ikke

tilberedes til konsum.

. Lever-bugspytkirtlen skal fjernes og ma ikke anvendes til konsum.

. Sneglene ma i de spiselige dele ikke indeholde forurenende stoffer, sdsom tungmetaller eller halogenerede organiske

forbindelser i et sddant omfang, at den beregnede indtagelse med feden overstiger den acceptable daglige eller
ugentlige indtagelse.

AFSNIT XIII

Afsmeltet animalsk fedt og grever

. Normer geldende for virksomheder, der indsamler eller forarbejder ravarer

. Centraler, der indsamler révarer og transporterer dem videre til forarbejdningsvirksomheder, skal have et kelerum til

opbevaring af rdvarer ved en temperatur pa 7 °C eller derunder, medmindre ravarerne indsamles og afsmeltes senest
12 timer efter, at de er udvundet.

. Forarbejdningsvirksomheder skal autoriseres og mindst have folgende:

a) et kelerum, medmindre révarerne indsamles og afsmeltes senest 12 timer efter, at de er udvundet.

b) et ekspeditionslokale, medmindre virksomheden kun leverer afsmeltet animalsk fedt i tankvogne.

¢) om nedvendigt egnet udstyr til tilberedning af produkter bestdende af afsmeltet animalsk fedt blandet med andre
fedevarer ogfeller smagskorrigerende stoffer.

. Hygiejnebestemmelser for afsmeltet animalsk fedt, grever og biprodukter

. Révarerne skal stamme fra dyr, der efter undersogelsen for og efter slagtning er fundet egnet til konsum.

. Ravarerne skal bestd af fedtvaev eller knogler, der er rimeligt fri for blod og urenheder.

. a) Til fremstilling af afsmeltet animalsk fedt ma der kun anvendes fedtvaev og knogler, der er indsamlet pa slagterier,

opskaringsvirksomheder eller kedforarbejdningsvirksomheder. Révarerne skal transporteres og opbevares under
hygiejniske forhold og ved en indre temperatur pé 7 °C eller derunder, indtil afsmeltning finder sted.

b) Uanset litra a)

— kan rdvarerne opbevares og transporteres uden at vare kolet, hvis de oparbejdes senest tolv timer efter, at de
er udvundet.

— kan rédvarer, der indsamles i detailforretninger eller lokaler ved salgssteder, hvor der kun opskares og opbe-
vares kod med henblik pa direkte levering til den endelige forbruger, anvendes til fremstilling af afsmeltet
animalsk fedt, hvis de er i tilfredsstillende hygiejnisk stand og ordentligt emballeret. Hvis ravarerne ikke
indsamles dagligt, skal de nedkeles umiddelbart efter indsamlingen.

4. Révarerne skal oparbejdes ved afsmeltning, udpresning eller en anden egnet metode efterfulgt af adskillelse af fedtet

ved dekantering, centrifugering, filtrering eller en anden egnet metode. Det er forbudt at anvende oplesningsmidler.



C 365E/96

De Europaiske Fellesskabers Tidende

19.12.2000

5. Afsmeltet animalsk fedt, der fremstilles i henhold til punkt 1, 2, 3 og 4, kan med henblik pd forbedring af dets

fysisk-kemiske kvalitet raffineres pd samme virksomhed eller pa en anden virksomhed, hvis fedtet, der skal raffineres,
opfylder de normer, som er fastsat i punkt 6.

6. Afsmeltet animalsk fedt skal afthangigt af typen opfylde folgende normer:

Drovtyggere Svin Andet animalsk fedt

Spiseligt talg Spiseligt svinefedt

Fedt og andet

Talg til . . I . .

: Lo svinefedt til Spiseligt  [Til raffinerin,
Pjrs:}i;r Andet raffinering Fedt () Andet raffinering piselig] g
ffa (% m/m 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0

oliesyre) max.

Peroxid max. | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg |10 meq/kg

Uopleselige

% 0,
urenheder i alt max. 0,15 % max. 0,5 %

Lugt, smag,

f Normal
arve

(") Afsmeltet animalsk fedt fremstillet ved afsmeltning ved lav temperatur af fersk fedt fra hjerte, netmave, nyrer og mesenterium fra
kvag og fedt fra opskeeringsvirksomheder.

(%) Fersk fedt fremstillet ved afsmeltning af fedtvaev fra svin.

. Grever til konsum:

i) skal, ndr de afsmeltes ved en temperatur pd 70 °C eller derunder, opbevares ved en temperatur pd under 7 °C i
hejst 24 timer eller ved - 18 °C eller derunder

ii) skal, ndr de afsmeltes ved en temperatur pd over 70 °C og greverne har et vandindhold pd 10 % (m/m) eller
derover, opbevares:

— ved en temperatur pd under 7 °C i hejst 48 timer eller ved enhver anden tid- og temperaturkombination, der
giver tilsvarende garanti

— ved - 18 °C eller derunder

iii) er, ndr de afsmeltes ved en temperatur pa over 70 °C og greverne har et vandindhold pd under 10 % (m/m), ikke
underkastet nogen sarlige temperaturkrav.

AFSNIT XIV

Behandlede maver, blerer og tarme

. Virksomheder, der behandler maver, blerer og tarme, skal serge for, at produkter, der ikke kan opbevares ved

omgivelsestemperatur, opbevares i dertil indrettede rum, indtil de afsendes. Navnlig skal produkter, der hverken er
saltet eller torret, opbevares ved hgjst 3 °C.

. Dyretarme, -blerer og -maver méd kun afsattes, hvis:

a) tarmene, blererne og maverne stammer fra dyr, der er blevet slagtet pé et slagteri under myndighedernes tilsyn og
undersegt for og efter slagtning.

b) tarmene, blererne og maverne kommer fra en virksomhed, der er autoriseret af myndighederne.
¢) tarmene, blaererne og maverne er renset og skrabet og derpd saltet, varmebehandlet eller torret.

d) der efter den i litra c) nevnte behandling er truffet effektive foranstaltninger til at forhindre, at tarmene, blererne
og maverne forurenes pé ny.

Dyretarme, -blerer og -maver ma kun importeres fra tredjelande ved forelaeggelse af et certifikat, der er udstedt og
underskrevet af en embedsdyrlage, som bekrafter ovenstdende.
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AFSNIT XV
Gelatine
KAPITEL 1
KRAV TIL RAVARER
1. Felgende rdvarer ma anvendes til fremstilling af gelatine til konsum:
— knogler
— huder og skind fra opdrattede drovtyggere
— svinehuder og -skind
— fjerkraskind
— sener
— huder og skind fra vildtlevende vildt

— fiskeskind og -ben.

2. Det er forbudt at anvende knogler fra drovtyggere, der er fodt, opdrattet eller slagtet i lande eller omréder, der ifolge
EF-retsforskrifterne er klassificeret som udsat for hej BSE-risiko.

3. Det er forbudt at anvende garvede huder og skind.

4. De réavarer, der er navnt i de forste fem led i punkt 1, skal hidrere fra dyr, der er blevet slagtet pé et slagteri, og hvis
kroppe er blevet fundet egnet til konsum efter undersogelsen for og efter slagtning, og huder og skind fra vildt-
levende vildt skal hidrere fra vildtlevende vildt, som er fundet egnet til konsum.

5. Ravarerne skal komme fra fodevarevirksomheder, der er autoriseret eller registreret i henhold til denne forordning.

Indsamlingscentraler og garverier, der har til hensigt at levere rdvarer til fremstilling af gelatine til konsum, skal
godkendes til dette formal og registreres af myndighederne og opfylde felgende krav:

a) De skal have lagerrum med faste gulve og glatte vaegge, der er lette at rengere og desinficere, og skal eventuelt
vare udstyret med koleanleg.

b) Lagerrummene skal renholdes og vedligeholdes pa tilfredsstillende méde, s& de ikke er en kilde til forurening af
ravarerne.

¢) Huvis ravarer, der ikke er i overensstemmelse med denne del, opbevares og/eller forarbejdes pa disse virksomheder,
skal de holdes adskilt fra rdvarer, der er i overensstemmelse med denne del, under hele forlgbet fra modtagelse,
opbevaring og forarbejdning til afsendelse.

6. For importen til EF af rdvarer til fremstilling af gelatine til konsum gelder folgende bestemmelser:

— Medlemsstaterne tillader kun import af disse rdvarer fra tredjelande, der stdr pa en liste, som opstilles med

henblik herpa.

— Hver sending skal ledsages af et certifikat, som der er fastlagt et forleg til efter proceduren i artikel 6.

KAPITEL 1I
TRANSPORT OG OPBEVARING AF RAVARER

1. Under transporten og ved leveringen til indsamlingscentralen, garveriet eller gelatinevirksomheden skal rédvarerne
ledsages af et dokument med oplysning om deres oprindelse.

2. Ravarerne skal transporteres og opbevares kolet eller frosset, medmindre de forarbejdes senest 24 timer efter at veare
afsendt.

Affedtede og terrede knogler eller benbrusk, saltede, torrede og kalkbehandlede huder og huder og skind, der er
behandlet med syre eller base, kan dog transporteres og oplagres ved omgivelsestemperatur.



C 365E/98

De Europaiske Fellesskabers Tidende

19.12.2000

KAPITEL III

BETINGELSER, DER SKAL OVERHOLDES VED FREMSTILLING AF GELATINE

1. Gelatine skal fremstilles ved en proces, hvor:

— alt knoglemateriale fra drevtryggere, der er fodt, opdrattet eller slagtet i lande eller omrader, som ifelge EF-rets-
forskrifterne er klassificeret som udsat for lav BSE-risiko, knuses fint og affedtes med hedt vand og behandles med
fortyndet saltsyre (med en minimumskoncentration pa 4 % og en pH-verdi < 1,5) i mindst to dage efterfulgt af
en alkalisk behandling med en meettet kalciumhydroxidoplesning (pH-veerdi
sterilisering ved 138-140 °C i fire sekunder, eller en tilsvarende proces, som er godkendt af Kommissionen efter

hering af den relevante videnskabelige komité.

— andre rdvarer behandles med syre eller base efterfulgt af en eller flere skylninger. pH-veerdien skal derefter
reguleres. Gelatinen skal udvindes ved en eller flere p& hinanden felgende opvarmninger efterfulgt af rensning

ved filtrering og sterilisering.

2. Brug af andre konserveringsmidler end svovldioxid og hydrogenperoxid er forbudt.

3. Hvis hygiejnebestemmelserne for gelatine, der ikke er til konsum, er nejagtigt de samme som for gelatine til konsum,

kan fremstilling og opbevaring foregd pd samme virksomhed.

KAPITEL IV

KRAV TIL FARDIGVARERNE

>12,5) i mindst 20 dage med

Granseveardier

Stof Graensevardi
As 1 ppm
Pb 5 ppm
cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Vand (105 °C) 15%
Aske (550 °C) 2%
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H,0, (Den Europziske Farmakopé 1986 (V,0,)) 10 ppm
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BILAG 1II

IMPORT AF ANIMALSKE PRODUKTER FRA TREDJELANDE

Dette bilag galder, medmindre andet er fastsat i dyresundhedsbestemmelserne for import af animalske produkter i
Rédets forordning (EF) nr. ...|... om dyresundhedsbestemmelser for produktion, afsetning og import af animalske
produkter til konsum.

I. Bestemmelser om udarbejdelse af lister over tredjelande, hvorfra import af animalske produkter er tilladt

For at sikre, at de almindelige bestemmelser, som er navnt i artikel 12 i forordning (EF) nr. ... (om fedevarehygiejne),
overholdes, galder folgende:

Efter proceduren i artikel 6 gor Kommissionen folgende:

a) udarbejder lister over de tredjelande eller dele af tredjelande, hvorfra import af animalske produkter er tilladt. Disse
lister opstilles pd grundlag af et EF-kontrolbesog.

Ved opstillingen af listerne, skal der iser tages hensyn til:
i) tredjelandets lovgivning

ii) myndighedernes opbygning i tredjelandet og dets kontroltjenesters opbygning, disses befgjelser og det tilsyn, de
er undergivet, samt deres muligheder for effektivt at fore kontrol med anvendelsen af den pageldende lovgivning

i) de faktiske hygiejnebetingelser for produktion, fremstilling, hindtering, oplagring og forsendelse af animalske
produkter til EF

iv) de garantier, som tredjelandet kan give med hensyn til opfyldelse af eller ligestilling med de relevante sund-
hedsbetingelser

v) erfaringen med afsectningen af produktet fra tredjelandet og resultaterne af importkontrollen

vi) resultaterne af EF-kontrollen og/eller -systemrevisionen i tredjelandet, iser resultaterne af vurderingen af myndig-
hederne

vii) den sundhedsstatus, som husdyrbestanden, andre husdyr og vildtbestanden i tredjelandet har, og den generelle
sundhedssituation i landet, der eventuelt kan udgere en fare for folkesundheden i EF

viii) den regelmaessighed og hurtighed, hvormed tredjelandet giver oplysning om forekomst af biologiske risici,
herunder forekomst af marine biotoksiner i fiskeri- eller akvakulturomrader

ix) det forhold, at der findes, gennemferes og gives meddelelse om et program til bekeempelse af zoonoser

x) tredjelandets lovgivning om brug af stoffer og veterinarlegemidler, herunder bestemmelserne om forbud eller
godkendelse, distribution og markedsforing samt bestemmelserne om indgift og kontrol

xi) det forhold, at der findes, gennemfores og gives meddelelse om et overvdgningsprogram for restkoncentrationer

xii) tredjelandets lovgivning om tilberedning og anvendelse af foderstoffer, herunder procedurer for anvendelse af
tilsaetningsstoffer og tilberedning og anvendelse af foderleegemidler samt hygiejnekvaliteten af de rdvarer, der
anvendes til tilberedning af foderstoffer, og feerdigvarens hygiejnekvalitet.

=

fastsaetter for hvert produkt eller gruppe af produkter serlige importbetingelser for hvert tredjeland eller gruppe af
tredjelande under hensyn til sundhedssituationen i tredjelandet eller tredjelandene.

De sarlige importbetingelser skal omfatte folgende:

i) identifikation af den myndighed, der er ansvarlig for den officielle kontrol af de pagaldende produkter og for at
underskrive sundhedscertifikater

ii) de nermere enkeltheder vedrerende det sundhedscertifikat, der skal ledsage sendinger til EF. Certifikatet:

— skal vere udferdiget pd mindst et af afsendelseslandets og bestemmelseslandets sprog og mindst et af
sprogene i den medlemsstat, hvor kontrollen pd graensekontrolstedet finder sted

— skal ledsage produkterne i den originale udgave
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— ma kun bestd af ét blad
— mad kun galde én modtager.
Certifikaterne skal udstedes den dag, hvor produkterne laesses for at blive sendt til bestemmelseslandet.

iii) anbringelse af et sundhedsmearke til identifikation af de animalske produkter, is@r ved angivelse af afsendel-
sestredjelandet (landets fulde navn eller ISO-forkortelsen for det) og oprindelsesvirksomhedens godkendelses-
nummer, navn og adresse

¢) fastsatter eventuelt almindelige importbetingelser for et givet produkt.

II. Betingelser for udarbejdelse og ajourfering af lister over virksomheder, herunder fabriksfartejer og fryse-
fartojer

Virksomheder, fabriksfartgjer og frysefartgjer og for levende toskallede bleddyrs vedkommende produktions- og hestom-
rdder md kun sende animalske produkter til EF, hvis de star pd en liste, der skal opstilles og ajourferes efter folgende
procedurer:

1. Ligestillingsaftaler

Listerne over virksomheder skal udarbejdes og ajourferes i henhold til bestemmelserne i den relevante ligestillings-
aftale.

2. af Kommissionen
Hvis resultatet af Kommissionens kontrol som navnt under I er tilfredsstillende:

a) Listerne skal vedtages af Kommissionen efter proceduren i artikel 6 pa grundlag af en meddelelse fra tredjelandets
myndigheder til Kommissionen.

i) En virksomhed kan kun optages pé en liste, hvis den er officielt godkendt til eksport til EF af tredjelandets
myndigheder. Denne godkendelse er betinget af:

— at EF-kravene er opfyldt
— at en officiel kontroltjeneste i tredjelandet forer tilsyn.

ii) Et omrdde, hvor der produceres eller hostes levende toskallede bleddyr, skal vare i overensstemmelse med den
galdende lovgivning i EF.

iii) Fabriksfartgjer og frysefartgjer skal godkendes:
— af myndighederne i det tredjeland, hvis flag fartgjet forer
— eller af myndighederne i et andet tredjeland, pa betingelse af at dette tredjeland stir pa EF-listen over
tredjelande, hvorfra det er tilladt at importere fiskerivarer til EF, og fiskerivarerne landes regelmaessigt pa

dets omrdde og kontrolleres af dets myndigheder, som skal anbringe sundhedsmearker pad varerne og
udstede sundhedscertifikater

— eller af en medlemsstat.

=

Godkendte lister eendres sdledes:

— Kommissionen underretter medlemsstaterne om tredjelandets forslag til @ndringer af listerne over virksom-
heder senest fem arbejdsdage efter at have modtaget de foresldede @ndringer.

— Medlemsstaterne har efter at have modtaget @ndringerne af listerne over virksomheder syv arbejdsdage til at
sende eventuelle skriftlige bemarkninger til Kommissionen.

— Hvis blot en medlemsstat har fremsat skriftlige bemzrkninger, underretter Kommissionen medlemsstaterne
senest fem arbejdsdage efter at have modtaget dem og satter sporgsmélet pd dagsordenen for Den Stiende
Veterinerkomités naste made, for at der kan traeffes afgorelse efter proceduren i artikel 6.

— Modtages der ingen bemarkninger fra medlemsstaterne inden udlebet af den frist, der er navnt i andet led,
betragtes @ndringerne af listen som accepteret af medlemsstaterne. Kommissionen underretter medlemssta-
terne inden for fem arbejdsdage, og det er tilladt at importere fra disse virksomheder fem arbejdsdage efter, at
medlemsstaterne har modtaget denne information.

— Kommissionen offentligger listerne i De Europeiske Fellesskabers Tidende.
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3. EF-bemyndigelse af et tredjeland til at udarbejde og ajourfere virksomhedslister

Kommissionen kan efter kontrol ogfeller systemrevision pé stedet af de kriterier, som er navnt under I, give et
tredjelands myndigheder mulighed for at udarbejde og ajourfere lister pa folgende betingelser:

a) En virksomhed kan kun optages pd en liste, hvis den er officielt godkendt til eksport til EF af tredjelandets
myndigheder. Denne godkendelse er betinget af:

— at EF-kravene er opfyldt
— at en officiel kontroltjeneste i tredjelandet forer tilsyn.
Hver virksomhed skal tildeles et godkendelsesnummer.
b) Fabriksfartgjer og frysefartgjer skal godkendes af myndighederne i det tredjeland, hvis flag fartejet forer.

¢) Omrdder, hvor der produceres og hestes levende toskallede bleddyr, kan kun godkendes, hvis de overholder de
galdende bestemmelser i EF.

d) Hvis EF-bestemmelserne ikke overholdes, skal myndighederne have reelle befojelser
— til at gennemtvinge, at mangler afhjelpes inden for en rimelig frist, og
— til at serge for, at eksporten til EF suspenderes, eller at virksomheder, fabriks- og frysefartgjer og omrader,
hvor der produceres og hestes levende toskallede bleddyr, som er under deres ansvar, mister deres godken-
delse, hvis det ikke er muligt at afhjalpe manglerne inden for en rimelig frist, eller hvis folkesundheden er

truet.

¢) Tredjelandenes myndigheder skal sende en ajourfert liste til Kommissionen, som ger listen tilgangelig for tred-
jemand pé et bestemt Internetsted.

Kun de virksomheder, der stir pd denne liste, m sende animalske produkter til EF.

4. Beslutninger i enkelttilfeelde
For at tage hensyn til serlige forhold kan der efter proceduren i artikel 6 gives tilladelse til direkte import fra en
virksomhed i et tredjeland, hvis sidstnavnte ikke er i stand til at give de garantier, som er nevnt under 1. I s fald skal
den pagaldende virksomhed have en sexrlig godkendelse efter en kommissionskontrol. I godkendelsesbeslutningen

skal de sarlige betingelser for import af varer fra virksomheden anfores.

IIl. Andre Bestemmelser

1. Det er kun tilladt at importere produkter fra et tredjeland til EF,

— hvis de er tilvirket i afsendelsestredjelandet eller, nir det gaelder fiskerivarer, af afsendelsestredjelandets fabriks-
fartgjer eller frysefartojer

— hvis de er fremstillet eller tilvirket i et andet tredjeland end afsendelsestredjelandet og produktet kommer fra en
godkendt virksomhed i et tredjeland, der star pd en EF-liste

— hvis de eventuelt er tilvirket eller fremstillet i EF.

2. Om nedvendigt kan Kommissionen vedtage serlige betingelser for import af produkter til specifikke formal efter
proceduren i artikel 6.



