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KOMMISSIONEN FOR DE EUROPAISKE FALLESSKABER

Bruxelles, den 27.1.2003
KOM (2003) 33 endelig

2000/0178 (COD)
2000/0179 (COD)

Aendret fordlag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETSFORORDNING

om fadevar ehygigne

Aendret fordag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING

om szerlige hygig nebestemmelser for animalske fadevar er

(forelagt af Kommissionen i henhold til EF-traktatens
artikel 250, stk. 2)



BEGRUNDEL SE

PROCEDURE

1.

Kommissionen vedtog den 14. juli 2000 en pakke bestdende af fem forslag, der
udgar en omarbejdning af EU-bestemmelserne om fedevarehygigne
[dokument KOM(2000) 438]. Forslaget blev forelagt for Radet og Europa-
Parlamentet den 24. juli 2000 med henblik pa vedtagelse efter den fadles
beslutningsprocedure (bortset fra forslag 2000/0181, som har traktatens artikel
37 som retsgrundlag).

Europa-Parlamentet havde farstebehandling den 15. maj 2002 og afgav positiv
udtalelse om tre af pakkens fem fordag.

Det fordag, det her drejer ssig om, er en aandring af pakkens ferste forslag
vedrarende fedevarehygigine [dokument 2000/0178 (COD)], sa der tages
hensyn til de af Europa-Parlamentets aandringsforslag, som Kommissionen har
accepteret.

Europa-Parlamentet vedtog 102 andringsforslag til forslag 2000/0178 (COD).
Kommissionen har accepteret 72 af dem. David Byrne oplyste pa plenarmadet
den 14. mg 2002, at han kan acceptere de fleste af aandringsforslagene, enten
fuldt ud eller delvis, og med redaktionelle andringer, bortset fra
aandringsfordag 5, 8, 13, 14, 28-30, 35, 37-39, 47, 48, 53, 55, 58, 59, 67, 69,
71,76, 77, 83, 89, 92, 93, 95, 105, 107 og 108.

Andringer ifglge andringsfordagene e angivet med fede typer og
understreget. En ra&kke andringsforslag er blevet omformuleret for at sikre en
konsekvent terminologi gennem hele forslaget. Sterre redaktionelle aandringer
naevnesi det falgende.

Udgaet tekst angives ikke systematisk. Hvis de var angivet, ville det i nogle
tilfadde vage blevet temmelig kompliceret, uden at det havde givet starre
klarhed. Der er isar udgaet tekst i artikel 2 (nogle definitioner er udgaet for at
undga overlapning med forordning (EF) nr. 178/2002) og i artikel 10 (der er
udgaet af samme grund). Det drejer sig om aandringsforslag 18-24, 50 og 54.

Bilag | er blevet helt erstattet af en tekst, der er bygget op pa en ny made.

Artiklernes nummerering er blevet aandret, som felge af at artikel 6 er blevet
indarbejdet i artikel 4 og artikel 10 er udgaet.

| nogle artikler er nummereringen af stykkerne blev aendret for at tage hensyn
til nye eller udgaede elementer i Kommissionens forslag.



Visse tekniske aandringer er foretaget i teksten for at sikre, at den er i
overensstemmelse med den interingtitutionelle overenskomst af 22. december
1998 om fadles retningslinjer for EF-lovgivningens affattelse (EFT C 73 af
17.3.1999, s. 1), der er udarbegidet i henhold til den erklaging nr. 39 om
kvaliteten af EF-lovgivningens affattelse, der er knyttet som bilag til slutakten
til Amsterdam-traktaten. | overensstemmelse med overenskomstens litra b) og
g) er teksten blevet revideret for at tage hensyn til de fadles retningslinjer og
den fadles praktiske vejledning, der e udarbegdet i henhold il
overenskomstens litra d).

. FORMAL MED FORSLAGET

6.

Pakkens farste fordag har til formal at fastsate fadles basale hygiejneregler,
der skal overholdes af alle fadevarevirksomhedsledere. Det drejer sig issa om
falgende:

—  Det gadder frajord til bord.

—  Foadevarevirksomhedslederne  har det  primaae ansvar  for
fadevaresikkerheden.

—  HACCP-systemet (Hazard Analysis Critical Control Point) foreslds som
et redskab, fadevarevirksomhedslederne skal anvende for at bekaampe
mikrobiologiske og kemiske farer i fedevarer og dermed fremme
fadevaresikkerheden.

- Fadevaresektorerne ber udarbgde retningslinjer for god praksis for
dermed at vejlede fadevarevirksomhedsledere i fadevaresikkerhed og i
gennemfarelsen af HACCP.

—  Der ska vaze fleksibilitet for fadevarevirksomheder i fjerntliggende
omrader, for traditionelle fedevareproduktionsmetoder og for
gennemfarelse af HACCP-systemet i sma virksomheder.

—  Allefadevarevirksomheder skal registreres hos myndighederne.

—  Der er nogle tekniske elementer (lokaler, udstyr mv.), der skal overholdes
af fedevarevirksomhederne.

Fordlaget svarer til foranstaltning 8 i bilaget til Kommissionens hvidbog om
fadevaresikkerhed.

1. KORT GENNEMGANG AF EUROPA-PARLAMENTETS
ANDRINGSFORSLAG

8.

Tekniske/redaktionelle eendringsfor slag

De fleste af andringsforsagene tager sigte pa at forbedre fordaget fra et
teknisk og redaktionelt synspunkt. Kommissionen har stort set accepteret disse
aandringsfordag (Det drejer sig om aendringsforslag 2, 4, 6, 9 (delvis), 10, 23,
25, 26, 39, 41, 51, 52, 65, 66, 68, 70, 72, 73, 74, 75, 78, 79, 80, 81, 82, 84, 85,
86, 87, 88, 90, 91, 94, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102 og 106).



10.

11.

12.

13.

Forbindelses med forordning (EF) nr. 178/2002 (genere
fadevar elovgivning)

En raskke andringsforslag har til formd at tilpasse forslaget til den ret nye
forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i
fadevarel ovgivningen, om oprettelse af Den Europaaske
Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedregrende fadevaresikkerhed.
Kommissionen har stort set accepteret disse aandringsfordlag. (Det drgjer sig
om andringsforslag 1, 3, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 27, 50,
54, 56, 57 og 61).

Andringsforslag 107 overlapper med forordning (EF) nr. 178/2002 og er derfor
ikke blevet indarbejdet.

Anvendelsesomrade (artikel 1)

Andringsforslag 103 har til formdl at gere det klarere, at forslaget ikke gadder
for direkte leverance af sma mangder primaaprodukter til den endelige
forbruger eller til lokal detailhandel. Kommissionen har accepteret
andringsforslaget, da de pagaddende transaktioner efter dens opfattelse herer
under nagrhedsprincippet. | det aandrede forslag har Kommissionen imidlertid
gjort det klarere, at der med lokal detailhandel menes lokale forretninger og
restauranter, hvilket ogsa fremgar af begrundelsen til andringsforslaget.

Komitologi (artikel 4, stk. 1, 2 0g 3, og artikel 13)

Kommissionen foreslog, at forskriftsproceduren skulle anvendes til at
komplettere og aandre forordningens bilag og til at indramme fritagelser herfra
(en s&dan befgjelse findes i forvejen i artikel 3, stk. 3, i direktiv 93/43/EQF).
Europa-Parlamentet var ikke enig i Kommissionens forslag. Kommissionen har
ikke accepteret Parlamentets aandringsforslag vedrarende dette spargsmal. (Det
drejer sig om aandringsforslag 28, 29, 30, 58 og 59).

Mikrobiologiske og andrekriterier eller standarder

Ifalge andringsforslag 106 skal Kommissionens fordag andres hvad angér
fastsedtelse af mikrobiologiske kriterier, temperaturkriterier,
fodevaresikkerhedsmal og prasstationsstandarder. ZAndringsforslaget fastsadter
klare rammer for fremtidige beslutninger om vigtigste fadevaresikkerheds-
faktorer, og det er derfor en god praeisering af Kommissionens forslag. Det
skal dog sikres, a den samme terminologi anvendes konsekvent hele teksten
igennem. Kommissionen har derfor foretaget nogle redaktionelle aandringer af
andringsforslaget.

Fleksibilitet (artikel 4, stk. 4)

Ifalge fordaget bliver der fleksibilitet for traditionel fadevareproduktion,
fierntliggende omréder og gennemfarelse af HACCP. Der bliver endvidere
fleksibilitet i tekniske spargsmd (angivet ved formuleringer som "om
nadvendigt”, "hvis det er relevant” og lign.). Muligheden for at anvende
fleksibilitet bygger hovedsagelig pa neerhedsprincippet. Det bliver issar sma
virksomheder, der far gavn af denne fleksibilitet.



14.

15.

16.

Der er dmindelig enighed om fleksibiliteten. Nogle aendringsforslag tager sigte
pa bedre at beskrive, hvor og hvordan fleksibilitet kan anvendes, og
Kommissionen kan derfor acceptere dem, dog med visse redaktionelle
aandringer. (Det drejer sig om aandringsforslag 31 og 32).

HACCP-systemet (Hazard Analysis Critical Control Point) (artikel 5)

Ifelge fordlaget skal ale fadevarevirksomheder gennemfare HA CCP-systemet,
dog ikke virksomheder i primaaproduktionen (landbrugerne), hvor farer bar
bekaampes ved anvendelse af retningdinjer for god landbrugspraksis. En del
amndringsforslag gik ud pa at indfere HACCP-systemet i primaarproduktionen.
Kommissionen har ikke accepteret dem, da en generel anvendelse af HACCP-
systemet i primaaproduktionen anses for at vaae for ambitigs. (Det drejer sig
om andringsforslag 8, 9 (ferste ddl), 35, 37, 38 og 67).

Et af aandringsforslagene indferer fleksibilitet med hensyn til anvendelsen af
HACCP (36 (farste del)). Kommissionen kan acceptere dette. If@lge anden del
af aandringsfordag 36 skulle dokumentation om HA CCP-procedurer imidlertid
opbevares i meget lang tid. Et sddant krav udformet som en generel regel anses
for urealistisk, issa hvad angar meget sma virksomheder.

Retningslinjer for god praksis (artikel 6 og 7)

Ifalge fordlaget bliver der mulighed for at udarbejde retningslinjer for god
praksis. Der er tale om et frivilligt redskab, som fadevarevirksomheder kan
anvende som en hjadp til at sikre et hgjt fadevarehygigneniveau. To af
andringsforslagene har til formd at gere det klarere, at retningslinjerne er et
frivilligt redskab (40 og 45). Et af andringsfordagene tager sigte pa, at
retningslinjer, der er udarbejdet under de tidligere regler, skal beholde deres
status (44). Tre af andringsforslagene har til formdl at gere proceduren for,
hvordan retningslinjer skal udarbejdes, klarere (42, 43 og 46). Disse
aandringsforslag er blevet indarbejdet i det andrede forslag, dog med visse
redaktionelle aandringer.

Andringsforslag 48 har til formd at sikre, at EF-retningslinjer har forrang. Det
er Kommissionens opfattelse, at da bade nationale retningsinjer og EF-
retningslinjer er frivillige redskaber, bar fadevarevirksomhedsledere frit kunne
vadge, hvilke de vil gennemfare.

Registrering af fedevarevirksomheder (artikel 8)

Ifelge fordlaget skulle der foretages en systematisk registrering af alle
fadevarevirksomheder hos myndighederne, og registreringsnummeret skulle
fremgd af de markedsferte fadevarer (af hensyn til sporbarheden).
Andringsforslag 49 tager sigte pa at indfere fleksibilitet med hensyn til
registreringsproceduren. ZAndringsforslag 50 har til formdl at fjerne kravet om,
at registreringsnummeret ska fremga af fedevarerne, eftersom sporbarhed i
tilstraekkeligt omfang er omfattet af forordning (EF) nr. 178/2002. Begge
andringsforslag stemmer overens med Kommissionens politik og kan derfor
accepteres.



17.

18.

19.

20.

21.

Andringsforslag 53 har imidlertid til forma at indfare et nyt krav til fedevarers
sporbarhed. Da dette overlapper med forordning (EF) nr. 178/2002, er
aandringsforslaget ikke blevet accepteret.

Myndigheder nesforpligtel ser

| fordaget fastleegges fadevarevirksomhedernes forpligtelser, men ikke
myndighedernes forpligtelser (som er omfattet af saaskilt lovgivning).
Andringsforslag 55 og 108 har imidlertid til formd at indfere forpligtelser for
myndigheder, og de falder dermed uden for forslagets anvendel sesomrade.

Stette til udviklingsande

Andringsfordag 13 har til forma at indfere stette til udviklingslande. Skent en
sadan stette er en forpligtelse ifelge WTO/SPS-kodeksen, synes forslaget om
fadevarehygigine ikke at vagre det rigtige sted at indfare et sddant krav i EU-
retten. Kommissionen vil behandle spgrgsmalet nsamere i forbindelse med
eventuelle fremtidige fordag med mere amene virkninger for
fadevarelovgivning.

Rapportering om gennemfar elsen

Ifalge fordaget ska Kommissionen forelegge en rapport for Europa
Parlamentet og Radet senest 7 ar efter, at forordningen er tradt i kraft, idet der
skal ses naamere pa erfaringerne fra gennemferelsen af forordningen.
Andringsforslag 62 tager sigte pa at reducere de 7 &r til 5 &r. Det anses for et
tidsrum, der er tilstrakkeligt til, at Kommissionen kan indhgste de fornadne
erfaringer med den nye forordning og forelagge en rapport om
gennemfarel sen.

| krafttr sedel sesdato

Ifalge fordaget traader forordningen i kraft pa dagen for offentliggerelsen, og
den anvendes fra den 1.1.2004. Ifglge aandringsforslag 63 skal forordningen
anvendes fra"et ar efter ikrafttraedel sen”. Det ma anses for realistisk.

Bilag | om primae produktionen

Andringsforslag 64-74 har til formd at sikre en ny formulering og opstilling af
forpligtelserne for primaaproduktionen, og de ma derfor betragtes som et
redaktionelt spgrgsmd. Kommissionen har accepteret grundtanken i
andringsforslagene, men har tilladt sig a omformulere en rakke af
aandringsforslagene, dels for at sikre sammenhaang med andre dele af forslaget,
delsfor at sikre en konsekvent terminologi.



22.

23.

Tekniskekrav i bilag 1

Andringsforsagene til bilag |1 tager generelt sigte pa at forbedre forslaget fra
et teknisk synspunkt. Nogle af aandringsforslagene risikerer dog at medfere
problemer for meget sma virksomheder. Kommissionen har ikke accepteret de
pagad dende amndringsforslag. (Det drejer sig om andringsforsag 76, 83 og
101)

| overensstemmelse med EF-traktatens artikel 250, stk. 2, aandrer
Kommissionen sit forslag som anfert ovenfor.



2000/0178 (COD)
Aendret fordag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING

om fagdevar ehygiejne

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROP/EISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europadske Fadlesskab, ssglig artikel 95
og artikel 152, stk. 4, litrab),

under henvisning til forslag fra Kommissionen®,

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

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget®,

i henhold til fremgangsmaden i traktatens artikel 251, og

ud frafalgende betragtninger:

(D)

2

3)

Det er af stgrste betydning at beskytte menneskers sundhed. De grundlseggende

principper til opndelse af et hgjt beskyttelsesniveau er fastlagt i Europa-

Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og

krav i fedevareovgivningen, om oprettelse af Den Europaaske

Fadevar esikker hedsautoritet og om procedurer vedr grende fedevar esikker hed®.

Som led i gennemfarelsen af det indre marked blev Radets direktiv 93/43/EQF af
14. juni 1993 om levnedsmiddelhygiejne’ vedtaget for at sarge for, at frit omsaetelige
fadevarer til konsum er sikre.

Direktiv 93/43/EQDF fastsadter principperne for fadevarehygigne, herunder

—  hygignestandarden i ale led under tilberedning, forarbedning,
faardigbehandling, emballering, opbevaring, transport, distribution, handtering
og udbud til salg eller levering til den endelige forbruger

- behovet for at basere hygiginestandarden pa anvendelsen af analyse af farer,
risikovurdering og andre forvaltningsmetoder til at identificere, kontrollere og
overvage kritiske punkter

a A W N P

EFTC

EFT C

EFTC

EFT L 31af 1.2.2002, s. 1.
EFT L 175 af 19.7.1993, s. 1.




(4)

(5)

(6)

)
(8)

(9)
(10)

(11)

(12)

- muligheden for at vedtage mikrobiologiske Kriterier og
temperaturkontrolbestemmelser for visse kategorier af fadevarer efter
amindelige videnskabeligt anerkendte principper

— udarbejdelsen af  retningdinjer for god hygignepraksis, som
fadevarevirksomhederne kan falge

—  ngdvendigheden af at medlemsstaternes myndigheder farer kontrol med, at
hygiejnebestemmelserne overholdes, for at beskytte den endelige forbruger
mod fadevarer, der er uegnet til konsum

—  fadevarevirksomhedsledernes pligt til at serge for, at der kun markedsfares
fadevarer, som ikke er sundhedsskadelige for mennesker.

Erfaringen har vist, a disse principper udger et solidt grundlag for
fadevaresikkerheden.

Som led i den fadles landbrugspolitik er der fastsat saarlige sundhedsbestemmel ser for
produktion og markedsfaring af produkter, der stér palisten i traktatens bilag .

Ved hjadp af disse sundhedsbestemmelser har handelsharriererne for de pagad dende
produkter ikke altid i tilstraekkeligt omfang kunnet fjernes, og bestemmelser ne har
derfor_ikke fuldt ud bidraget til oprettelsen af det indre marked.

Disse soalige bestemmel ser findes i en lang raskke direktiver.

Med hensyn til folkesundhed indeholder disse direktiver fadles principper for sa vidt
angdr det ansvar, som producenter af animalske produkter har, myndighedernes
forpligtelser, de tekniske krav til strukturen i og driften af virksomheder, der handterer
animalske produkter, de hygignekrav, der gadder for disse virksomheder,
procedurerne for autorisation af virksomheder, oplagrings- og transportbetingelser og
sundhedsmaakning af produkterne.

Mange af disse principper svarer til princippernei direktiv 93/43/EQF.

Principperne i direktiv 93/43/EQF kan derfor betragtes som et fadles grundlag for
hygignisk produktion af alle fadevarer, herunder animalske produkter i traktatens

bilag I.

Ud over det fadles grundlag kraeves der ssalige hygignebestemmelser for at tage
hensyn til visse fedevarers egenart. For animalske produkter findes bestemmelserne i
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. ... om salige
hygjiejnebestemmel ser for animalske fedevarer®.

Det principielle formd med de amindelige og saalige hygiejnebestemmelser er at
opna et hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til fadevaresikkerhed, hvor der
isag tages hensyn til:

—  princippet, at det er lederen af en fgdevarevirksomhed, der er primaat
ansvarlig for fadevaresikkerheden i forbindel se med virksomhedens aktiviteter

EFT L



(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

- behovet for fadevaresikkerhed igennem hele fadevarekaaden startende med
primaearproduktionen

—  behovet for at bevare kalekaaden for fadevarer, der ikke kan opbevares sikkert
ved omgivelsestemperatur, i ganske saerlig grad for frosne fagdevar er

— den dmindelige gennemfarelse af HACCP-systemet (analyse af farer og
kritiske kontrolpunkter), der ssmmen med anvendelsen af god hygiejnepraksis
skal gge fadevarevirksomheds edernes ansvar

— vaadien a retningdinjer for god praksis, som bl.a  veleder
fadevarevirksomhedsledere i alle led af fedevarekssden i, hvordan
fadevarehygig nebestemmel serne overholdes

—  behovet for at foretage officiel kontrol i alle produktions-, fremstillings- og
markedsfgringsled

—  faststelsen af mikrobiologiske kriterier og temperaturkontrolbestemmel ser
baseret pa en videnskabelig risikovurdering

- behovet for at sikre, at importerede fadevarer mindst er af samme eller
tilsvarende sundhedsstandard.

Fadevaresikkerhed fra det primaare produktionssted frem til det sted, hvor produktet
sdges til  forbrugeren, kreever en integreret  strategi, hvor adle
fadevarevirksomheds edere skal sarge for, at fadevaresikkerheden ikke bringesi fare.

De fadevarefarer, der alerede findes i primaaproduktionen, skal identificeres og
bekaampes hensigtsmaessigt.

HACCP-systemet e et instrument, der skal hjadpe ledere af
fedevarevirksomheder til at opnd en hgiere fedevaresikkerhedsstandard.
HACCP-systemet bear ikke anses for en sdvreguleringsmekanisme og ma ikke
traedei stedet for officiel kontrol.

Hygiejnen pa bedriftsniveau kan organiseres ved hjedp af kodekser for god praksis,
eventuelt suppleret med ssalige hygignebestemmelser, der skal overholdes under
produktionen af primaaprodukter. Skant det generelt endnu ikke er muligt i praksis
at anvende HACCP-systemet fuldt ud i primaarsektoren, bgr mulighederne for
indfer else af HACCP-principper ne under sages.

Fadevaresikkerhed er resultatet af flere faktorer, herunder overholdelse af ufravigelige
krav, ivearksadtel se af fadevaresikkerhedsprogrammer, der udarbejdes og gennemfares
af fadevarevirksomheds edere, og gennemfarel se af HACCP-systemet.

HACCP-systemet i fedevareproduktionen ber baseres pa de principper, som Codex

Alimentarius har fastlagt, og samtidig vaae sa fleksibelt, at det kan anvendes under
aleforhold, isaa pa mindre virksomheder.

10



(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

(28)

(29)

Der kraves ogsa fleksibilitet for a tage hensyn til traditionelle
fedevareproduktionsmetoder og til forsyningsvanskeligheder, der kan opsta som falge
o geografiske vanskeligheder.  Fleksibiliteten ma& dog ikke bringe
fadevaresikkerhedens mdl i fare.

For fedevarer, der ikke kan opbevares sikkert ved omgivelsestemperatur, er det et
fedevarehygigjnisk grundprincip, at kalekaaden ikke ma afbrydes.

For gennemfarelsen af hygiejnebestemmelserne skal der opstilles ma for f.eks.
reduktion af patogener eller prasstationsnormer, og der ber fastsedtes procedurer med
henblik herpa

Det er et vigtigt led i fedevaresikkerheden, at fedevarer og fadevareingredienser kan
spores hele vegjen igennem fadevarekasden. | forordning (EF) nr. 178/2002 findes
der allerede regler, der skal sikre, at fadevarer og fedevareingredienser kan
spores, og procedurer for gennemferelsen af disse bestemmelser i de enkelte
sektorer.

Fadevarevirksomheder ber registreres hos myndighederne, for at der kan foretages
effektiv officiel kontrol.

Fadevarevirksomhedslederne skal give a den bistand, der kreeves, for at
myndighederne kan foretage effektiv officiel kontrol.

| overensstemmelse med artikel 11 og 12 i forordning (EF) nr. 178/2002 bar
fodevarer, der importeres til eler eksporteres fra Fadlesskabet, overholde de
hygig neprincipper, der er fastsat i nagrvaaende forordning, medmindre serlige
forhold ger sig geddende.

EF-lovgivningen om fedevarehygieine bgr baseres pa videnskabelig radgivning.
Derfor bar Den Europadske Fgdevaresikkerhedsautoritet heres, n&r det er
nadvendigt.

For at tage hensyn til den tekniske og videnskabelige udvikling ber der veae en
procedure, sa der kan vedtages bestemmel ser som kraevet i denne forordning.

| denne forordning tages der hensyn til de internationale forpligtelser, der er fastsat i
WTO's aftale om anvendelsen af sundheds- og plantesundhedsforanstaltninger og i
Codex Alimentarius.

Denne omarbegjdning betyder, at de geddende EF-fadevarehygienebestemmelser kan
ophaeves, bl.a. bestemmelsernei direktiv 93/43/EQF, som yderligere harmoniseres ved
denne forordning. Dette sker ved Europa-Parlamentets og Rédets direktiv .../..../EF om
opheevelse af visse direktiver om fadevarehygieine og sundhedsmaessige betingel ser
for produktion og afsadning af animalske produkter til konsum og om aandring af
direktiv 89/662/EQF og 91/67/EQF’.

EFT L
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(30) Da gennemferelsesforanstaltningerne til  denne forordning er generelle
foranstaltninger, jf. artikel 2 i Radets afgerelse 1999/468/EF af 28. juni 1999 om
fastsodtelse af de neamere vilkdr for udevelsen af de gennemfarel sesbefgjelser, der
tillaggges Kommissionen®, bgr de vedtages efter forskriftsproceduren i artikel 5 i
naavnte af garel se.

(31) Det er for a nd de grundiaggende ma for denne forordning ngdvendigt og
hensigtsmasssigt at tradfe bestemmelse om yderligere indbyrdes tilneamelse af
begreber, principper og procedurer, der har vaget fastlagt i direktiv 93/43/EQF. Denne
forordning vedrerer i overensstemmelse med proportionalitetsprincippet kun, hvad der
er ngdvendigt for at na de tilstrasbte mdl, jf. traktatens artikel 5 -

UDSTEDT FILGENDE FORORDNING:

Artikel 1
Anvendel sesomrade

1 Ved denne forordning fastsedtes der bestemmelser, der skal sikre fedevarehygigjnen
i__alle produktions-, tilvirknings- og distributionded. Denne forordning
tilsidesedter ikke mere specifikke bestemmelser om fadevaresikkerhed, som gadder
for bestemte fadevarekategorier, navnlig animalske fedevarer, og heller ikke
bestemmelser om ernaaringsspergsmal eller spergsmal om sammensagning.

2. Denne forordning gadder ikke for:
a)  primaaproduktion af fadevarer til privatpersoners eget forbrug
b)  privatpersonerstilberedning af fedevarer til eget forbrug

c) direkte leverance af sma mangder primagrprodukter til den endelige
forbruger eller til lokale forretninger oqg restauranter: dette requleres af
nationale bestemmel ser .

Artikel 2
Definitioner

Ved anvendelsen af denne forordning gadder definitionernei forordning (EF) nr. 178/2002.
Endvidereforstas der ved:

a) "fadevarehygigne’, 1 det fglgende benaa/nt "hygigne': foranstaltninger og
betingelser, der er nadvendige for at bekaampe farer og sikre, at en fadevare er egnet
til konsum, hvis den anvendes som tilsigtet

b) "myndighed/er”: en medlemsstats centrale myndighed/er, der er ansvarlig/e for de
opgaver og den kontrol, der omhandles i denne forordning, eller anden myndighed
eller et andet organ, som den/de centrale myndighed/er har uddel egeret befgjel ser til

C) "attestering": den procedure, hvorefter myndighederne giver skriftlig eller tilsvarende
garanti for, at kravene er opfyldt

8 EFT L 184 af 17.7.1999, s. 23.
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d) "ligestilling": muligheden for at na de samme ma med forskellige systemer.

€) "forurening”: forekomst af et stof, der ikke er tilsat, men som findes i en fadevare
eller i fadevaremiljget, og som kan bringe fadevaresikkerheden i fare eller gare
fadevaren uegnet til konsum

f) "indpakning": beskyttelse af et produkt ved anvendelse af en indpakning eller en
beholder i direkte beraring med det pagaddende produkt og selve denne
indpakning eller beholder

0) "emballering/emballage”: anbringelse af en eller flere indpakkede fadevarer i en ydre
beholder og selve denne beholder; hvis indpakningen er tilstragkkeligt solid til
effektivt at beskytte produktet, kan den betragtes som emballage

h) "animal ske produkter": fedevarer fradyr, herunder honning og blod
) "vegetabilske produkter”: fadevarer fra planter
)] "uforarbejdede produkter": fedevarer, der ikke er blevet behandlet, herunder

produkter, der f.eks. er blevet adskilt, parteret, klavet, udbenet, hakket, afhudet, flaet,
formalet, opskaret, renset, afpudset, afskallet eller knust, kelet, frosset eller
dybfrosset

K) "forarbegjdede produkter": fadevarer, der fremkommer ved, at uforarbejdede
produkter f.eks. varmebehandles, rages, nedsaltes, modnes, nedlaggges i lage, tarres,
marineres, ekstraheres, ekstruderes mv. eller underkastes en kombination af disse
behandlinger, og/eller en kombination af disse produkter; der kan tilssdtes stoffer,
der er ngdvendige for fremstillingen eller for at give produkterne saarlige egenskaber

) "hermetisk lukket beholder": beholder, der skal beskytte indholdet mod
mikroorganismer

m) "hvis det er ngdvendigt”, "om ngdvendigt’, "hvis det er relevant”, "eventuelt”,
"tilstraskkeligt": hvis det viser sig at vaae ngdvendigt, relevant eller tilstragkkeligt
efter en analyse af farer i forbindelse med HACCP-systemet.

Artikel 3
Generd forpligtelse

Foruden de generelle principper 1 forordning (EF) nr. 178/2002  ska
fadevarevirksomhedslederne segrge for, at arbejdet i alle produktions-, tilvirknings- og
distributionsled under deresledelse foregar pa hyaiejnisk made i overensstemmelse med
de hygiginekrav, der er fastsat ved denne forordning, og som er relevante for deres
aktiviteter.
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Artikel 4
Almindelige og saalige hygigjnekrav

Ledere af fadevarevirksomheder i primaaproduktionsleddet skal overholde de
amindelige hygiginebestemmelser i bilag | til denne forordning, andre ssalige
bestemmelser i forordning (EF) nr. ../... (om saalige hygiejnebestemmelser for
animalske fadevarer) og i alle andre bilag, der er relevante for deres aktiviteter, og
som kan blive indsat i neavaarende forordning efter proceduren i artikel 13, stk. 2.

Andre ledere af fedevarevirksomheder end de i stk. 1 naevnte skal overholde de
amindelige hygignebestemmelser i bilag 1l, ale andre saalige bestemmelser |
forordning (EF) nr. .../... (om saalige hygignebestemmel ser for animalske fadevarer)
og i ale andre bilag, der er relevante for deres aktiviteter, og som kan blive indsat i
nagvaaende forordning efter proceduren i artikel 13, stk. 2.

Der kan gives dispensation fra bestemmelserne i de bilag, som er naevnt i stk. 1 og 2,
efter proceduren i artikel 13, stk. 2, hvis dispensationerne ikke er til hinder for at na
forordningens mal.

En medlemsstat kan i_samarbede med Kommissionen og efter proceduren i
stk. 5, og forudsat at det ikke bringer fedevarehygiejnens mal i fare, tilpasse kravene
i bilag 1 og Il for at:

a) imedekomme fadevarevirksomheder, der ligger i omrader med saalige
geografiske vanskeligheder, eller som har forsyningsvanskeligheder og leverer
til det lokale marked, eller

b)  tage hensyn til traditionelle produktionsmetoder eller_ anvendelse af ravarer,
som ifglge videnskaben, indhgstede erfaringer €ller traditionen er
karakteristisk for produktionsprocessen.

Medlemsstater, der udnytter muligheden i stk. 4, underretter Kommissionen og de
evrige medlemsstater og forelasgger dem en liste over de pagaddende produkter og
regioner samt de andringer, der er foretaget for at tilpasse
hygiejnebestemmelserne. Medlemsstaterne kan senest en méned, fra de har
modtaget underretningen, sende Kommissionen skriftlige bemaakninger. Der tradfes
i givet fald afgerelse efter proceduren i artikel 13, stk. 2.

L eder e af fedevar evirksomheder skal:

a) skre, at temperaturkriterierne for fadevarer overholdes, og at kglekasden
ikke brydes

b) skre at de mikrobiologiskekriterier for fedevarer overholdes

c) tradffe deforanstaltninger eler vedtage de procedurer, der er ngdvendige
for at leve op til de madl og praestationsstandarder, der fastsat for at
opfylde méalsasgtningerne for denne forordning

d) anvende hensigtsmaessige pr gveudtagnings- og analysemetoder .
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De kriterier, mal, prasstationsstandarder og metoder, der omhandles i stk. 6,

vedtages efter proceduren i artikel 13, stk. 2.

Indtil de kriterier, mal, standarder og metoder, der er omhandlet i stk. 6, er

fastsat, finder de relevante kriterier, mal, standarder og metoder fastsat i de
direktiver, der er omhandlet i artikel 1 og 2 i direktiv .../... (om ophaevelse af
visse direktiver om _levnedsmiddelhygieine og sundhedsbetingelser  for
produktion og afsastning af visse animalske produkter til konsum og om
andring af direktiv 89/662/EQF 0g 91/67/EQDF), eler i
gennemfear elseshestemmelserne hertil, fortsat anvendelse, og det samme gadder
nationale bestemmelser, der er vedtaget i henhold til de pagaddende direktiver
eler gennemfar elseshestemmel ser.

Artikel 5
HACCP-systemet (risikoanalyse og kritiske kontrol punkter)

Andre ledere af fadevarevirksomheder end dem i primaaproduktionsleddet skal
indfare, ivaarksadte og falge en fast procedure, der er baseret pa felgende HACCP-
principper:

a) identificere farer, som skal forebygges, fjernes eller reduceres til et acceptabelt
niveau

b) identificere de kritiske kontrolpunkter, hvor det er vigtigt at fere kontrol for at
forebygge eller fjerne en fare eller reducere den til et acceptabelt niveau

c) fastsadte kritiske gramser pa kritiske kontrolpunkter, som adskiller acceptable
forhold fra uacceptable forhold, med henblik pa at forebygge, fjerne eller
reducere konstaterede farer

d) fastlegge og gennemfere effektive overvagningsprocedurer pa kritiske
kontrol punkter

e) fastsadte afhjad pende foranstaltninger, hvis det ved overvagningen viser sig, at
et kritisk kontrolpunkt ikke er under kontrol.

Fadevarevirksomhedslederne pa andre niveauer end i primaaproduktionen skal
fastsadte procedurer for at kontrollere, om de foranstaltninger, der er omhandlet i stk.
1, fungerer effektivt. Kontrolprocedurerne skal gennemfgres med regelmaessige
mellemrum og hver gang, der sker andringer i fedevarevirksomhedens drift, som kan
skade fedevaresikkerheden.

For_at lette den officielle kontrol godtger lederne af fadevarevirksomheder pa
andre niveauer end i primaaproduktionen over for myndigheden, at de efterlever
stk. 1 og stk. 2. Hvis der_er _behov herfor_som fglge af fgdevarevirksomhedens
starrelse og art, omfatter dette bl.a. dokumentation. Fadevarevirksomhedslederne
skal opbevare denne dokumentation i mindst lige sa lang tid som produktets
holdbarhedstid.
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Som led i det system, der er naavnt i stk. 1, 2 og 3, kan fadevarevirksomhedslederne
pa frivillig basis anvende retningslinjer for god praksis sammen med retningslinjer
for anvendelsen af HACCP, som er udviklet i henhold til artikel 6 og 7.
Retningdinjerne skal vege tilpasset de aktiviteter og fedevarer, som
fadevarevirksomhedslederne skal bruge dem til.

Efter proceduren i artikel 13, stk. 2, kan der vedtages foranstaltninger for at lette
gennemfgarelsen af denne artikel, issa pa sma virksomheder.

Artikel 6

Nationale retningslinjer for god praksis og retningdinjer for anvendelsen af HACCP

Medlemsstaterne stetter udviklingen af retningslinjer for god praksis, der skal
omfatte vejledning i, hvordan artikel 3 og 4 overholdes, og hvis artikel 5 finder
anvendelse, hvordan HACCP-principperne skal anvendes (i det felgende benaa/nt
nationale retningslinjer).

Nér der udarbejdes nationale retningslinjer, sker det pa falgende made:
— o fedevaresektorer

- i samrdd med reprassentanter for andre bergrte kredse som f.eks.
myndigheder og forbrugerorganisationer, hvis interesser bergres

vaesentligt

—  hvor det er relevant, under hensyn til Codex Alimentarius Recommended
International Code of Practice.

De nationde retningslinjer kan udvikles under ledelse af et nationalt
standardiseringsorgan som naevnt i bilag | til Europa-Parlamentets og Radets direktiv
98/34/EF af 22 juni 1998 om en informationsprocedure med hensyn til tekniske
standarder og forskrifter®, aandret ved direktiv 98/48/EF.

Medlemsstaterne vurderer de nationale retningslinjer for at sikre sig:
a) at deresindhold er praktisk anvendeligt for de sektorer, som de gadder for

b) at deer udviklet efter_hgring af reprassentanter for den pagad dende sektor og
andre interesserede parter som f.eks. myndigheder og forbrugergrupper

c) a de er udviklet under hensyn til Codex Alimentarius Recommended
International Code of Practice, Genera Principles of Food Hygiene

d) at ale de parter, som bergres vassentligt, er blevet hart, og at der er taget
hensyn til deres bemaakninger

e) at desomretningslinjer er forenelige med artikel 3, 4 og 51 de sektorer og/eller
for de fadevarer, som de gadder for.

10

EFT L 204 af 21.7.1998, s. 37.
EFT L 217 af 5.8.1998, s. 18.
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Medlemsstaterne sender Kommissionen en rapport om de foranstaltninger, der er
truffet til at udvikle nationale retningslinjer som naevnt i stk. 1, tolv maneder efter, at
denne forordning er trédt i kraft, og derefter hvert ar.

Medlemsstaterne sender Kommissionen de nationale retningslinjer, som de har
fundet forenelige med stk. 3. Kommissionen farer et register over disse retningslinjer
og giver medlemsstaterne adgang til det.

Retningdinjer for god praksis, som e udarbedet og anvendes i henhold til

besstemmelserne i direktiv 93/43/E@F, kan fortsat anvendes efter denne
forordningsikrafttraaden, for sa vidt som de er i overensstemmelse med malene
med denne forordning.

Artikel 7
EF-retningslinjer

Hvis en medlemsstat eller Kommissionen mener, at der er behov for ensartede EF-
retningslinjer for god praksis og/eller EF-retningslinjer for anvendelsen af HACCP-
principperne (i det fglgende benaa/nt EF-retningsinjer), herer Kommissionen den
relevante komité, som er naevnt i artikel 13, stk. 1. Formaet med denne hering er er
overveje, om der er behov for sadanne retningdlinjer, deres anvendelsesomréde og
indhold.

Hvis man i henhold til stk. 1 mener, der er behov for EF-retningdinjer,
udar bejdes disse:

a) af repraesentanter for den pagsddende sektor i Europa, herunder smé og
mellemstor e virksomheder (SM V)

b) i samrdd med andre bergrte kredse som f.eks. myndigheder og
forbrugergrupper

¢) under hensyntagen til Codex Alimentarius Recommended International Code
of Practice, General Principles of Food Hygiene samt eventuelle nationale
retningslinjer, der er udarbejdet i henhold til artikel 6.

Komitéen, der er naevnt i artikel 13, stk. 1, er ansvarlig for at vurdere EF-
retningslinjerne med henblik pa at sarge for:

a) at retningslinjernes indhold kan anvendes i praksis i hele EF for de sektorer,
som de vedrarer

b) at aleinteresserede parter, som bergres vassentligt af retningslinjerne, er blevet
hert, og at der er taget hensyn til deres bemaarkninger

c) a eventuelle nationale retningslinjer, der er sendt til Kommissionen i henhold
til artikel 6, stk. 5, er blevet taget i betragtning

d) at desom retningslinjer er forenelige med artikel 3, 4 og 5i de sektorer og/eller
for de fadevarer, som de gadder for.
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4. Er der udarbejdet nationale retningslinjer i henhold til artikel 6 og dernsest EF-
retningslinjer i henhold til denne artikel, kan fedevarevirksomhedsl ederne henvise til

begge.

5. Titlerne pa EF-retningslinjer samt referencerne hertil offentliggeres i C-udgaven af
De Europadske Fadlesskabers Tidende. Medlemsstaterne sarger for, at de relevante
fedevaresektorer og myndigheder pa deres omréade bliver gjort bekendt med de
offentliggjorte retningslinjer.

Artikel 8
Registrering eller autorisation af fadevarevirksomheder

1 Ledere af fodevarevirksomheder skal anmelde alle virksomheder, som de er
ansvarlige for, og som falder ind under denne forordning, til myndighederne med
oplysning om virksomhedens art samt navn og adresse pa alle driftssteder.

Myndighederne tildeler hver fadevarevirksomhed et registreringsnummer og farer en
gourfaert liste over dem. De kan _anvende registreringer, der _er foretaget med
andreformal for gie.

Ledere af fgdevarevirksomheder giver myndighederne de oplysninger, der er
ngdvendige for at ajourfere fortegnelsen over driftssteder, herunder om enhver
ny fadevar eaktivitet, enhver ny virksomhed og enhver virksomhedsukning.

2. Fadevar evirksomhedsledere skal skre, at virksomheder, som de er ansvarlige
for, er autoriseret af myndighederne, hvis det kraaves:

a) ifglge national lovgivning i den medlemsstat, hvor virksomheden befinder
sig

b) ifglge forordning (EF) nr. .../... Jom seerlige hyagiejnebestemmelser for
animalske fadevarer] eler

c) ifglge en bedutning vedtaget efter proceduren i artikel 13.

3. Kreeves der i henhold til stk. 2 autorisation af en virksomhed, ma en
fedevarevirksomhedsleder _ikke drive en virksomhed uden en sidan
autorisation, og den kan ferst gives, nar det ved et kontrolbesgg pa
virksomheden er fastsldet, at kravene til infrastruktur og de driftstekniske krav
er_opfyldt, og hvis alle hygienemasssige forhold er kontrolleret og opfylder de
relevante bestemmelser i denneforordning.

Artikel 9
Officiel kontrol

Fedevarevirksomhedslederne giver a den bistand, der kraeves, for at myndighederne kan
foretage effektiv officiel kontrol. De skal bl.a.:

- give adgang til alle bygninger, lokaliteter, anlaeg og andre infrastrukturer
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- stille dokumentation og data til radighed, som kraeves i henhold til denne forordning,
eller som myndighederne finder ngdvendige for at kunne bedgmme situationen.

Artikel 10
Import/eksport

Ved anvendelsen af artikel 11 og 12 i forordning (EF) nr. 178/2002 tages det bl.a. i
betragtning, hvordan fgdevarevirksomhedsledere, der importerer eler eksporterer
fadevarer, har gennemfert hygiejnekravenei naervaaende forordning.

Artikel 11
Andring af bilag og gennemfer el sesforanstal tninger
1 Bestemmelserne i bilagene til denne forordning kan aandres efter proceduren i
artikel 13, stk. 2.
2. Gennemfarel sesforanstaltninger i forbindelse med artikel 4, 5, 8 og 10 kan vedtages

efter proceduren i artikel 13, stk. 2.

Artikel 12
Henvisninger til internationale standarder

Efter proceduren i artikel 13, stk. 2, kan der vedtages andringer af de henvisninger til
internationale standarder, der findes i denne forordning, som f.eks. henvisningerne til Codex
Alimentarius.

Artikel 13
Den stédende komité-procedure

1. Kommissionen histdss af Den Stdende Komité for Fgdevarekasden oq
Dyresundhed.

2. Nar der henvises til dette stykke, anvendes artikel 5 og 7 i afgarelse 1999/468/EF i
overensstemmel se med samme af garel ses artikel 8.

3. Det tidsrum, der naevnes i artikel 5, stk. 6, | afgarelse 1999/468/EF, fastsadtes til tre
maneder.

Artikel 14
Rapport til Radet og Europa-Parlamentet

De enkelte medlemsstater sender senest fire ar efter, at denne forordning er trédt kraft,
Kommissionen en rapport om anvendel sen heraf.

Pa grundlag af rapporterne ser Kommissionen senest fem &r efter, at denne forordning er tradt
kraft, neamere pa, hvordan forordningen fungerer, og forelaagger Europa-Parlamentet og
Radet en rapport, der om forngdent ledsages af forslag til retsforskrifter.
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Artikel 15
| kr afttraaden

Denne forordning traeder i kraft pa tyvendedagen efter offentliggerelsen i De Europadske
Fadlesskabers Tidende.

Den anvendesfraden ....”

Denne forordning er bindende i ale enkeltheder og gadder umiddelbart i hver mediemsstat.

Udfaadiget i Bruxelles, den

P& Europa-Parlamentets vegne P& Radets vegne
Formand Formand

[et &r efter forordningensikrafttrsedelse]
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BILAG I

ALMINDELIGE HYGIEJNEBESTEMMEL SER FOR PRIMZARPRODUKTIONEN

KAPITEL |

Anvendelsesomr ade og krav

ANVENDEL SESOMRADE

Dette bilag gedder produktion af primaaprodukter og omfatter ogsa aktiviteter i
den forbindelse, f.eks. transport, oplagring og handtering af primaerprodukter

pa produktionsstedet.

GENERELLE KRAV

1.

Ledere af fedevarevirksomheder skrer s vidt muligt, at
primagrprodukter beskyttes mod forurening, under hensyntagen til evt.
efterfglgendeforarbgdning af primaa produkter.

Uanset den generelle forpligtelse i henhold til stk. 1 skal ledere af
fadevar evirksomheder overholde reevante EF-forskrifter og nationale
forskrifter om bekaempelse af farer i primaer produktionen, herunder:

a) foranstaltninger til at bekeempe forurening fra luft, jord, vand,
foder stoffer, ggdning, veterinaerlaegemidler, plantebeskyttelsesmidler
oq biocider samt opbevaring, handtering og bortskaffelse af affald

b) foranstaltninger vedregrende dyresundhed, dyrevelfaadd  og
plantesundhed, der har betydning for menneskers sundhed,
herunder programmer for overvagning og beksempelse af zoonoser
0g zoonotiske agenser

¢ pligt til a informere myndighederne, hvis der er mistanke om et
sundhedsproblem for mennesker.

KRAV TIL ANIMAL SKE PRODUKTER

Ledere af fadevarevirksomheder, der opdragter, hgster eler jager dyr eler

producerer primag produkter af animalsk oprindelse, skal tragffe de forngdne

foranstaltninger til:

a)

at renholde faciliteter, der anvendesi forbindelse med primaer produktion,

b)

herunder faciliteter, der anvendes til opbevaring og handtering af
foder stoffer, og at desinficere dem pa passende vis, hvis det er ngdvendigt
efter renggringen

at renholde udstyr, beholdere, kasser, kgretgijer oq fartgjer oqg at

c)

desinficer e dem pa passende vis, hvis det er ngdvendigt efter rengeringen

sa vidt muligt at sikre, at dyr, der bringes til slagtning, og om nedvendigt

produktionsdyr er rene
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d) sdvidt muligt at forhindre skadegererei at for &rsage for urening

e) at opbevare og handtere affald og farlige stoffer, s forurening undgas

f) at forebygge indslasbning og spredning af smitsomme sygdomme, der kan
overfares til mennesker via fgdevarer, bl.a. ved at tragffe forholdsregler,
nar der introduceres nye dyr, og nar der rapporteres om mistanke om
udbrud af sddanne sygdomme, til myndigheder ne

g) at tage hensyn til resultaterne af relevante analyser af prover fradyr eller
andre prover, der har betydning for mennesker s sundhed

h) at skre forskriftsmaessig anvendelse af fodertilssetningsstoffer og

veterinaelaegemidler.

1V. KRAV TIL VEGETABILSKE PRODUKTER

Ledere af fagdevarevirksomheder, der producerer eller hgster vegetabilske

produkter, skal tragffe deforngdne foranstaltninger til:

a) at renholde faciliteter, udstyr, beholdere, kasser og keretgjer [der
anvendes til vegetabilske produkter], og at desinficere dem pa passende
vis, hvisdet er ngdvendigt efter rengaringen

b) at sikre, at vegetabilske produkter er rene, nar det er ngdvendigt

) savidt muligt at forhindre skadegererei at forarsage forurening

d) at undod biologiske, kemiske eler fysiske farer, f.eks. mykotoksiner,
tungmetaller mv.

e) at opbevare og handtere affald og farlige stoffer, s forurening undgas

f) at tage hensyn til resultaterne af relevante analyser af prgver fra planter
eler andreprover, der har betydning for mennesker s sundhed.

KAPITEL I1
Jour naler
1. Ledere af fgdevarevirksomheder fgrer journal over foranstaltninger, der er
truffet for at bekaempefarer i forbindelse med fedevarer.
2. Ledere af fadevarevirksomheder, der opdradter dyr eller producerer primaaprodukter

af animalsk oprindelse, skal navnlig fare journal over:

a) foderstoffernesart og oprindelse

b) veterinaarlaspemidler eller andre behandlinger, dyrene har faet, om
indqift-/behandlingsdato og om tilbageholdel sesperioder

c) forekomsten af sygdomme, der kan pavirke de animalske produkters

skkerhed
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d) resultaterne af analyser af prever fra dyr eler andre prever, der er
udtaget med henblik pé diagnose, og som har betydning for menneskers
sundhed

e) relevante rapporter om kontrol af dyr eler animalske produkter.

Bringes dyr til et dagteri, meddeles oplysningerne i journalerne til
myndigheder ne og den modtagende fgdevar evirksomhedsleder .

Ledere af fadevarevirksomheder, der producerer eller haster vegetabilske produkter,
skal navnlig fare journal over:

a) anvendelsen af plantebeskyttelsesmidler og herbicider

b) forekomsten af skadegerere og sygdomme, der kan pavirke de
vegetabilske produkters sikkerhed

c) resultaterne af relevante analyser af prover fra planter eler andre prover,
der har betydning for menneskers sundhed.

Ledere af fedevarevirksomheder stiller efter anmodning oplysningerne i
journalerne til radighed for myndighederne og den modtagende
fadevar evirksomhedsleder .

Andre, f.eks. dyrleeger, agronomer og konsulenter, skal hjadpe
fadevar evirksomhedsleder en med at fgre journal.

Journalerne kan kombineres med eller erstattes af andreregistre, der kan vaare
pakraevet i henhold til andre EF-retsakter eller national lovgivning.

KAPITEL I11
Retningslinjer for god hygigjnepraksis

Nationale retningdlinjer og EF-retningdinjer, if. artikel 6 oq 7, bgr indeholde
vejledning i god hygienepraksis med henblik pd bekaampelse af farer i
primag produktionen.

Retningdlinjer for god hygiejnepraksis bar indeholde relevante oplysninger om
farer, der_kan forekomme i primaeproduktionen, og om foranstaltninger til
bekaempelse af farer, herunder relevante foranstaltninger, der er fastsat i EF-
forskrifter og nationale forskrifter, eller der indgdr i nationale programmer og
EF-programmer. Eksempler pa sadanne farer og foranstaltninger kan bl.a.
omfatte:

a) bekaempelse af forurening, sdsom mykotoksiner, tungmetaller og
radioaktivt materiale

b) anvendese af vand, organisk affald og gadning

c) korrekt og hensigtsmaessig anvendelse af plantebeskyttelsesmidler og
der es sporbarhed
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d) korrekt og hensigismasssig anvendelse af veterinagrlasgemidler  og
fodertilsaatningsstoffer og deres sporbarhed

e) tilberedning, opbevaring og anvendelse af foderstoffer samt deres
sporbarhed

f) korrekt bortskaffelse af dgde dyr, affald og strgelse

Q) beskyttelsesforanstaltninger for at forebyqgge indslagdoning af smitsomme
sygdomme, der kan overfgres til mennesker, og eventuelle pligt til
anmeldéelse til myndighederne

h) procedurer, praksis og metoder, der skal sikre, at fgdevarer produceres,
handteres, pakkes, opbevares og transporteres under passende
hyaieineforhold, herunder effektiv. rengering oq bekeempelse af
skadegarere

i) foranstaltninger i forbindelse med at holde Sagte- og produktionsdyr rene

i) foranstaltninger vedr grendejournalfaring.
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BILAGII

ALMINDELIGE HYGIEJNEKRAV TIL ALLE FGDEVAREVIRKSOMHEDER

(UNDTAGEN PRIMARPRODUKTIONEN)

Indledende bemaerkninger

Kapitel V til XI1 i dette bilag gadder i ale led efter primaaproduktionen under tilberedning,
forarbejdning, fremstilling, emballering, oplagring, transport, distribution, handtering og
udbud til salg eller levering til den endelige forbruger.

De avrige kapitler i bilaget gad der som falger:

kapitel | gadder for alle fadevarelokaler og -omrader, bortset fra dem, der er omfattet
af kapitel 111

kapitel |1 gadder for ale lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbeides
fadevarer, bortset fra de lokaler, der er omfattet af kapitel 111, og med undtagelse af
spiselokaler

kapitel 111 gadder for de lokaler og omrader, der er naevnt i kapitlets overskrift

kapitel 1V gadder for a transport.

KAPITEL |

Generellekrav til fadevarelokaler, herunder udendersarealer (undtagen dei kapitel 111

naavnte)

Lokaler, hvor der findes fedevarer, skal holdes rene og i god stand.

Fadevarelokalernes grundplan, udformning, udferelse, beliggenhed og dimensioner
skal veare sdledes,

a)

b)

d)

at de kan vedligeholdes, rengares og/eller desinficeres, at luftbaren forurening
kan undgas eller begramses til det mindst mulige, og at der er plads nok til, at
alt arbejde kan udferes hygiegjnisk

at der ydes beskyttel se mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer,
afgivelse af partikler til fadevarerne og dannelse af kondensvand eller ugnsket
mug pa overflader

a der er mulighed for god hygignemaeessig praksis, som bl.a. indebazrer
beskyttelse mod for urening mellem og under saaskilte processer forarsaget af
fadevarer, indpaknings- og emballeringsmaterialer, udstyr, materialer, vand,
lufttilfarsel eller personale og eksterne forureningskilder i form af skadegerere

at der, hvis det er ngdvendigt for a na forordningens ma, er
temperaturregulerede oplagringsforhold af tilstraekkelig kapacitet til, at
fedevarerne kan holdes ved en passende temperatur, og indrettet sdledes, at
temperaturen kan overvages og registreres.
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3. Der skal vage et tilstrakkeligt antal handvaske, der er passende placeret og
afmaaket. Der skal vage et tilstrakkeligt antal toiletter, som er forbundet med et
effektivt aflgbssystem. Der ma ikke vage direkte adgang fra toiletterne til lokaler,
hvor der handteres fadevarer.

4 Handvaskene skal vage forsynet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter til
hygignisk vask og terring af haaderne. Der skal vaae separate faciliteter til vask af
fodevarer, hvis det er ngdvendig for at undga en uacceptabel risiko for
fadevareforurening.

5. Der skal vage egnet og tilstraskkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk
luftstrem fra et forurenet til et rent omrade skal undgas. Ventilationssystemerne skal
vage sdedes konstrueret, at filtre og andre dele, som kreever rengering eller
udskiftning, er let tilgaengelige

6. De sanitege installationer skal vage forsynet med tilstrakkelig naturlig eller
mekanisk ventilation.

7. Fadevarel okalerne skal have tilstragkkelig naturlig og/eller kunstig belysning.

8. Aflabsforholdene fra vaske og toiletter skal svare til behovet; de skal vaae udformet

og udfaert sdledes, at der ikke er risiko for forurening af fadevarerne. Helt eller delvis
dbne aflgbskanaler skal vare udformet sdledes, at spildevandet ikke Igber fra et
forurenet omrade til og ind i et rent omrade eller et omréde, hvor der handteres
fadevarer, der vil kunne udgere en hgj risiko for den endelige forbruger.

9. Personalet skal have omklasdningsrum, nar_og hvor der er ngdvendigt.
10. Rengerings- og desinfektionsmidler ma ikke opbevares i lokaler, hvor der
handteresfedevarer.
KAPITEL I1

Saxligekrav til lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdesfadevarer
(undtagen spiselokaler og dei kapitel 111 naevnte lokaler)

1 | lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fadevarer (undtagen
spiselokaler og _de i _kapitel 1Il _omhandlede lokaler, men inkl. rum i
transportmidler) skal udformningen og grundplanen vage sdledes, at der er
mulighed for god hygignemaessig praksis, som bl.a. indebager beskyttelse mod
krydskontaminering mellem og under processer, og issa gadder falgende:

a) Gulvene skal holdes i god stand og vage lette at rengare og om nadvendigt
desinficere. Dette kreever, at der anvendes vandtedte, ikke-absorberende,
afvaskelige, ugiftige materialer, medmindre fadevarevirksomhedslederen over
for myndighederne kan godtgere, at andre materialer er egnede. Hvis det er
relevant, skal gulvene vaare forsynet med passende afl gb.
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1

b)

d)

f)

Veagfladerne skal holdesi god stand og vaae lette at rengere og om nadvendigt
desinficere. Dette kreever, at der anvendes vandtedte, ikke-absorberende,
afvaskelige, ugiftige materialer, og at overfladen er glat indtil en hgjde, som
passer til det pagaddende arbejde, medmindre fadevarevirksomhedslederen
over for myndighederne kan godtgere, at andre materiaer er egnede.

Lofter, loftskonstruktioner og indvendige tagsider skal vage konstrueret
sdledes, at ansamling af snavs undgas, og at dannelse af kondensvand og
ugnsket mug samt afgivelse af partikler begraanses.

Vinduer og andre dbninger skal vaare konstrueret sdledes, at ansamling af snavs
undgas. Vinduer, som kan dbnes ud mod omgivelserne, skal om forngdent
forsynes med insektnet, der let kan fjernes og rengeres. Hvis dbning af
vinduerne medfarer forurening af fadevarerne, skal vinduerne holdes lukket og
aflast under produktionen.

Darene skal vage lette at rengare og om ngdvendigt desinficere. Dette kraever,
a der anvendes (glatte, ikke-absorberende overflader, medmindre
fadevarevirksomhedslederen over for myndighederne kan godtgere, at andre
materialer er egnede.

Overflader (herunder pa udstyr) i omrader, hvor der handteres fgdevarer, og
issg overflader, der kommer i bergring med fadevarer, skal holdes i god stand
og vage lette at rengere og om ngdvendigt desinficere. Dette kraever, at der
anvendes Kkorrosionsbestandige, glatte, afvaskelige, ugiftige materider,
medmindre fadevarevirksomhedslederen over for myndighederne kan
godtgere, at andre materiaer er egnede.

Der skal vage faciliteter til rengering og desinfektion af arbejdsredskaber og -udstyr,
hvis dette kraeves for at na forordningens mal. Faciliteterne skal vaae fremstillet af
korrosionsbestandigt materiadle og veme lette at rengere, og der ska veae
tilstraskkelig forsyning af varmt og koldt vand.

Der skal vare passende muligheder for vask af fadevarer, hvis dette kraeves for at na
forordningens mal. Vaske og lignende faciliteter til vask af fadevarer skal have
tilstrakkelig forsyning af varmt og/eller koldt drikkevand, og de skal holdes rene og
om ngdvendigt desinficerede.

KAPITEL Il

Krav til mobile og/eller midlertidige lokaler (som f.eks. telte, markedsboder, mobile
salgskeretgjer), lokaler, der fortrinsvis anvendes som privatbeboelse, men hvor der
tilberedes mad til andre formal end privat og eget forbrug, lokaler, hvorfra der

lgjlighedsvis lever es mad, og salgsautomater

Lokaler og salgsautomater skal veare etableret, udformet og opbygget samt renholdes
og vedligeholdes sdledes, at det, sa vidt det er praktisk muligt, undgas, at fedevar er
forurenes, navnlig af dyr og skadegerere.
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Der gadder issa felgende:

a) De ska vage passende faciliteter til at opretholde tilstrakkelig personlig
hygigine (herunder faciliteter til hygignisk vask og terring af hamnderne,
hygiejniske sanitare installationer og omklaadningsrum).

b) Overflader, der kommer i kontakt med fadevarer, skal vage i god stand og
vage lette at rengere og om ngdvendigt desinficere. Dette kraever, at der
anvendes Kkorrosionsbestandige, glatte, afvaskelige, ugiftige materiader,
medmindre fadevarevirksomhedslederen over for myndighederne kan
godtgere, at andre materiaer er egnede.

c) Der skal vage passende mulighed for rengering og om fornagdent desinficering
af arbeg dsredskaber og udstyr.

d) Hvis fadevarerne rengeres som led i fedevareproduktionen, skal rengeringen
forega hygigjnisk.

e) Der ska vagetilstrakkelig forsyning af varmt og/eller koldt drikkevand.

f) Der ska vage passende muligheder for og/eller faciliteter til hygignisk
opbevaring og bortskaffelse af farlige stoffer og/eller stoffer, der er uegnede til
konsum, og affald (fast eller flydende).

g) De ska vaae passende faciliteter til og/eller muligheder for at holde og
overvage fadevarernes temperatur.

h)  Fadevarerne skal anbringes sdledes, at der undgas risiko for forurening, sa vidt
det er praktisk muligt.

KAPITEL IV
Transport

Keretgjer og/eller containere, der anvendestil transport af fadevarer, skal holdes rene
og i god stand, sdledes at fadevarerne beskyttes mod forurening, og de skal om
fornadent veae udformet og konstrueret sdledes, at de kan rengeres og/eller
desinficeres pa passende made.

Beholdere i karetgjer og/eller containere ma ikke anvendes til transport af andet end
fadevarer, hvis dette kan fare til forurening af fedevarerne.

Hvis karetgjer og/dler containere har vaa et anvendt til transport af andet end
fodevarer eller til transport af forskellige fadevarer, skal der geres grundiqgt
rent mellem transporternefor at undgarisiko for forurening.

Hvis keretgjer og/eller containere anvendes til transport af andet end fadevarer eller
til transport af forskellige fadevarer samtidig, skal varerne holdes effektivt adskilt, sa
de beskyttes mod risiko for forurening.
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5. Bulktransport af fadevarer i flydende form eller i form af granulat eller pulver skal
foregd i beholdere og/eller containere/tanke, der er forbeholdt transport af fadevarer.
Containerne skal pa et eller flere EF-sprog vae forsynet med en tydelig angivelse,
der ikke kan dettes, hvoraf det fremgar, at de anvendes til transport af fedevarer,
eller de skal magkes »kun til fadevarer«.

6. Fadevarer i keretgjer og/eller containere skal anbringes og beskyttes sdledes, at
forureningsrisikoen mindskes i videst mulig udstrakning.

7. Hvis det er ngdvendigt for at na forordningens mal, skal keretgier og/eller
containere, der anvendes til transport af fadevarer, kunne holde levnedsmidlerne ved
en passende temperatur og vaare udformet sl edes, at temperaturen kan overvages.

KAPITEL V

Krav til udstyr

Alle redskaber og alt udstyr og tilbehar, som kommer i bergring med fadevarer, skal holdes
rene og

a) vage sdedes udformet, vaae fremstillet af sadanne materialer og holdes i en sadan
stand, at enhver risiko for forurening af fedevarerne undgas

b) med undtagelse af engangsbeholdere og -emballage veae sdledes udformet, vaae
fremstillet af sddanne materialer og holdes i en sadan stand, at de kan holdes
fuldstaandigt rene og om ngdvendigt desinficerestil de pataankte formal

C) vage anbragt sdledes, at omgivelserne kan rengeres tilstraskkeligt.
KAPITEL VI
Fadevar eaffald
1. Fadevar eaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal hurtigst muligt

fiernes fra lokaler, hvor der findes fadevarer, for at undga ophobning heraf og
for at forebyogge forurening af fedevarer.

2. Fadevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal anbringesi beholdere,
der kan lukkes, medmindre fadevarevirksomhedslederen over for myndighederne
kan godtgare, at andre typer beholdere eller systemer til fjernelse af affald er egnede.
Disse beholdere skal vaae passende udformet, holdes i god stand og vage lette at
rengere og om ngdvendigt desinficere.

3. Der skal vege tilfredsstillende mulighed for opbevaring og bortskaffelse af
fadevareaffad, ikke-spisdlige biprodukter 0g andet affald.
Affaldsopbevaringsfaciliteterne skal vage indrettet og benyttes sdledes, at de kan
holdes rene og om ngdvendigt fri for dyr og skadegerere.
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Flydende, fast eller Iuftformigt affald skal bortskaffes pa en hygignisk og

miljevenlig made i henhold til EF-retsforskrifterne pa omradet og ma ikke udgere en
kilde til forurening af fadevarer hverken direkte eller indirekte.

KAPITEL VII
Vandforsyning

Der skal vage tilstrakkelig forsyning af drikkevand som angivet i Radets direktiv
98/83/EF om kvaliteten af drikkevand™. Dette drikkevand skal anvendes, nér det er
nadvendigt for at sikre, at fedevarerne ikke forurenes.

Vand, der genbruges enten til forarbejdning eller som ingrediens, ma ikke udgere en
risiko for, at det forurener fadevarerne mikrobiologisk, kemisk eller fysisk, og det
skal vege af samme standard som drikkevand i direktiv 98/83/EF, medmindre
medlemsstaternes myndigheder er overbevist om, at vandets kvalitet ikke kan
pavirke de faardige fadevarers sundhed.

Is, der kommer i kontakt med fadevarer, eller som kan forurene fadevarer, skal veae
fremstillet af vand, der opfylder specifikationerne i direktiv 98/83/EF. Den ska
fremstilles, handteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod
forurening.

Damp, som kommer i direkte kontakt med fedevarer, ma ikke indeholde stoffer, der
kan vagre sundhedsfarlige eller forurene fadevarerne.

Anvendes der vand, som ikke er af drikkevandskvalitet, til f.eks. brandslukning,
fremstilling af damp, keling og lignende formal, skal det cirkulere gennem saaskilte
ledningssystemer, der er let genkendelige. Dette vand ma ikke have nogen
forbindel se med drikkevandssystemerne eller mulighed for tilbagestremning til disse.

Ved var mebehandling af fedevarer i hermetisk lukkede beholdere méa det vand,

der anvendes til opvarmning af beholderne dler til kaling af dem efter
var mebehandlingen, ikke vaare en kildettil forurening af fgdevar erne.

KAPITEL VIII
Personlig hygiejne

Alle, der arbejder pa steder, hvor der handteres fadevarer, skal iagttage en hgj grad af
personlig renlighed og skal bagre en passende, ren og, hvis det er ngdvendigt for at na
denne forordnings mal, beskyttende beklaadning.

11
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Ingen, som lider af eller vides at vagre bagrer af en sygdom, der kan overfares gennem
fodevarer, eller som f.eks. har inficerede sar, hudinfektioner, aimindelige sar eller
diarré, ma have adgang til et sted, hvor der handteres fadevarer, hvis der er mulighed
for direkte eller indirekte at forurene fadevarerne med patogene mikroorganismer. En
person med ovennaav/nte lidelser, der er ansat i en fadevarevirksomhed, og som
kommer i bergring med fedevarer, skal straks give fadevarevirksomhedslederen
meddelelse om sygdom eller symptomer.

KAPITEL IX
Fadevar ebestemmel ser

Fadevarevirksomheder ma ikke acceptere ravarer eller ingredienser, som vides eller
med rimelighed kan formodes at vage sa forurenet med parasitter, patogene
mikroorganismer, giftige stoffer eller stoffer, der er gaet i oplasning, €ller
fremmedlegemer, at de efter virksomhedens normale hygigniske sorterings- og/eller
tilberednings- eller forarbejdningsprocesser stadig er uegnet til konsum.

Ravarer og alle ingredienser, der opbevares pa en fedevarevirksomhed, skal
opbevares under passende forhold, som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter
dem mod forurening.

Alle fadevarer, der handteres, opbevares, emballeres, udstilles og transporteres, skal
beskyttes mod forurening, som kan gere dem uegnede til konsum, sundhedsfarlige
eller forurenet pa en sadan made, at de ikke med rimelighed kan betragtes som
egnede til at blive fortaget i den tilstand. Der skal tradfes passende foranstaltninger
til bekaampel se af skadegarere.

Ravarer, ingredienser, halvfabrikata og feardigvarer, som kan fremme udvikling af
patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner, skal opbevares ved
temperaturer, der ikke indebagrer nogen sundhedsfare. K glekaaden ma ikke afbrydes.
Der kan dog tillades korte perioder uden temperaturkontrol, nar det af praktiske
hensyn er ngdvendigt under handtering i forbindelse med tilberedning, transport,
opbevaring, udstilling og ekspedition af fadevarerne, hvis dette ikke indebaaer nogen
sundhedsfare. Fadevarevirksomheder, der fremgtiller, handterer og indpakker
forarbejdede fedevarer, skal have lokaler, der er store nok til at oplagre ravarer og
forarbgjdet materiale separat, med tilstrakkelige separate kglerum til a undga
forurening.

Hvis fadevarer skal opbevares eller serveres ved lave temperaturer, skal de snarest
muligt efter varmebehandlingen eller den endelige tilberedning, hvis der ikke
foretages varmebehandling, nedkgales til en temperatur, som ikke indebaaer nogen
sundhedsrisiko.

Fadevarer skal optes pa en sddan made, at der er mindst mulig risiko for udvikling af
patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner i fadevarerne. Under
opteningen skal fedevarerne opbevares ved temperaturer, der ikke medfarer en
sundhedsrisiko. Dryp fra optaningen, der kan vaare sundhedsfarlig, skal ledes bort.
Efter optaningen skal fadevarerne handteres pa en sddan méde, at der er mindst
mulig risiko for udvikling af patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner.
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Farlige og/eller uspiselige stoffer, herunder foderstoffer, skal magkes og opbevares i
sagskilte, lukkede beholdere.

Ravarer, der anvendestil fremstilling af forarbejdede produkter, skal vaare fremstillet
og markedsfart eller importeret i henhold til denne forordning.

KAPITEL X
Bestemmelser for indpakning og emballering af fedevarer

Der skal tradfes foranstaltninger til at sikre, at indpakningsmaterialer og emballager
ikke er en kilde til forurening af fadevarer. Indpakningsmaterialer og emballager skal
fremstilles, transporteres og leveres il fgdevarevirksomhederne pa en sddan méde, at
de er beskyttet mod forurening, der kan udgere en sundhedsrisiko.

Indpakningsmaterialer skal opbevares pa en sddan made, at der ikke er risiko for
forurening, som kan have skadelig indvirkning pa fedevar esikker heden.

Indpakning og emballering skal ske pa en sadan made, at fadevarerne ikke
forurenes. Issa skal emballeringslokalet vage tilstraskkeligt stort, udformet og
indrettet siledes, at arbejdet kan forega hygiejnisk. Emballagen skal veere ren, nar
den bringes ind i emballeringslokalet, og straks anvendes. Eventuelt skal emballagen
fores med indpakningsmateriale pa hygiejnisk made.

Indpakningsmaterialer og emballager ma kun genbruges til fgdevarer, hvis de er
fremdtillet af materialer, der er lette at rengare og desinficere, hvis det er nadvendigt
af hensyn til fadevarehygiejnen.

KAPITEL XI

Saer lige betingelser for visse forarbe dningspr ocesser
Varmebehandling

—  Fadevarerne skal forarbejdes efter en planlagt varmebehandlingsplan eventuelt
kombineret med andre metoder til a eliminere mikrobiologiske farer;
varmebehandlingsanlasggget skal vaae udstyret med alle de anordninger, der er
nagdvendige for at kontrollere, om varmebehandlingen er korrekt.

—  Hvis varmebehandlingen, eventuelt kombineret med andre metoder, ikke er
tilstrakkelig til at stabilisere produkterne, skal de efter varmebehandlingen
afkeles hurtigt til den kreevede lagertemperatur, sdledes at den kritiske
temperaturzone med sporedannelse og efterfalgende vakst passeres hurtigst
muligt.

- Foregér varmebehandlingen fer indpakningen, skal der tragffes foranstaltninger
til at undgd, at fedevarerne forurenes igen efter varmebehandlingen, og fer de
indpakkes.

—  Déser og glas skal undersages for, om de er hele og rene, far de pafyldes.
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—  Ved varmebehandling af fedevarer i hermetisk lukkede beholdere ma det vand,
der anvendes til kaling af beholderne efter varmebehandlingen, ikke vaae en
kilde til forurening af fedevarerne. Kemiske tilssgningsstoffer, der skal
forhindre, at udstyr og beholdere korroderer, skal anvendes i overensstemmelse
med god praksis.

—  Ved kontinuerlig varmebehandling af flydende fadevarer, skal det forhindres,
at varmebehandlet vaeske blandes med ufuldsteendigt varmebehandl et vaeske.

2. Reagning
—  Dunster og varme maikke pavirke andre processer.

—  De materider, der anvendes til frembringelse af rgg, skal opbevares pa en
sadan made, at fedevarerne ikke forurenes.

—  Det er forbudt at frembringe rag ved forbramding af malet, ferniseret og limet
treeog trag der er impraggneret med kemikalier.

3. Saltning

Det salt, der anvendes til behandling af fedevarer, skal vaare rent og opbevares pa en
sadan made, at der ikke er risiko for forurening. Salt kan genbruges efter at vaae
blevet renset, hvis HACCP-procedurerne har vist, at der ikke er risiko for forurening.

KAPITEL XIlI
Uddannelse

Fadevarevirksomhedslederne skal sgrge for, at de personer, der handterer fadevarer,
overvages og instrueres og/eller uddannes i fadevarehygiejne, sa det star i rimeligt forhold til
det arbejde, de udfarer.

Fadevarevirksomhedslederne skal serge for, at de, der er ansvarlige for at udvikle og
vedligeholde HACCP-systemet eller for_at indfgre retningdlinjer, jf. artikel 6 og 7, er
blevet behgrigt uddannet i HACCP-principperne og de omrader, retningslinjerne omfatter.
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BEGRUNDEL SE

PROCEDURE

1.

Kommissionen vedtog den 14. juli 2000 en pakke bestdende af fem forslag, der
udgar en omarbejdning af EU-bestemmelserne om fedevarehygigne
[dokument KOM(2000) 438]. Forslaget blev forelagt for Radet og Europa-
Parlamentet den 24. juli 2000 med henblik pa vedtagelse efter den fadles
beslutningsprocedure (bortset fra forslag 2000/0181, som har traktatens artikel
37 som retsgrundlag).

Europa-Parlamentet havde farstebehandling den 15. ma 2002 og afgav positiv
udtalelse om tre af pakkens fem fordag.

Det fordag, det her drejer sig om, er en aandring af pakkens andet forslag
vedrgrende saalige hygignebestemmelser for animalske fadevarer [dokument
2000/0179 (COD)], s der tages hensyn til de af Europa-Parlamentets
aandringsforslag, som Kommissionen har accepteret.

Europa-Parlamentet vedtog 122 andringsforslag til forslag 2000/0179 (COD).
Der var ikke afstemning om aandringsforslag 36, 39, 48, 78, 99, 119, 121, 126
0g 127, dadet drejer sig om sproglige aandringer.

Kommissionen kan acceptere de fleste af andringsforslagene, enten fuldt ud
eller delvis, og med redaktionelle andringer, bortset fra aandringsforslag 8, 17,
33, 38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101, 116 og 132.

Andringer ifglge andringsfordagene e angivet med fede typer og
understreget. En rakke andringsforslag er blevet omformuleret for at sikre en
konsekvent terminologi gennem hele forslaget. Sterre redaktionelle aandringer
naevnesi det fglgende.

Udgaet tekst af starre betydning angives med overstregning.

Visse tekniske amdringer er foretaget i teksten for at sikre, a den er i
overensstemmelse med den interinstitutionelle overenskomst af 22. december 1998
om fadles retningdinjer for EF-lovgivningens affattelse (EFT C 73 af 17.3.1999,
S. 1), der er udarbgdet i henhold til den erklaging nr. 39 om kvaliteten af EF-
lovgivningens affattelse, der er knyttet som bilag til sutakten til Amsterdam-
traktaten. | overensstemmelse med overenskomstens litra b) og g) er teksten blevet
revideret for at tage hensyn til de fadles retningdinjer og den fadles praktiske
vejledning, der er udarbejdet i henhold til overenskomstens litra a).

34



. FORMAL MED FORSLAGET

5.

Pakkens andet forslag har til forma at fastsedte neamere hygiejneregler, der
skal overholdes af alle fadevarevirksomheds edere ved handtering af animalske
fadevarer. Det drejer sig isaa om fglgende:

- Det gadder for uforarbejdede og forarbejdede animalske produkter.

—  Det gadder ogsa for animalske produkter, som anvendestil fremstilling af
produkter, der er sammensat af vegetabilske produkter og af forarbejdede
animal ske produkter.

- Ledere af fedevarevirksomheder ma kun markedsfgre animalske
produkter, der er fremstillet i Fedlesskabet, n&r disse udelukkende er
forarbgdet 1 virksomheder, der er registreret hos de kompetente
myndigheder samt, hvis det er ngdvendigt, autoriseret af disse.

- De kompetente myndigheder autoriserer kun virksomheder, nar en
inspektion forud for padbegyndelsen af driften har vist, at
hygiejnebetingelserne i denne forordning er opfyldt.

—  Medlemsstaterne kan tilpasse nogle af bestemmelserne i bilaget til denne
forordning for at tilgodese virksomheder, der ligger i omréder med
saaligt vanskelige geografiske forhold og kun leverer til det lokae
marked.

— Animalske fadevarer, der importeres fra tredjelande, skal veae |
overensstemmel se med bestemmelserne i denne forordning.

Fordlaget svarer til foranstaltning 8 i bilaget til Kommissionens hvidbog om
fadevaresikkerhed.

1. KORT GENNEMGANG AF EUROPA-PARLAMENTETS ZANDRINGS
FORSLAG

7.

Tekniske/redaktionelle aandringsforslag

De fleste af andringsforsagene tager sigte pa at forbedre fordaget fra et
teknisk og redaktionelt synspunkt. Kommissionen har stort set accepteret disse
aandringsfordag (Det dregjer sig om aandringsforslag 1-3, 7 (delvis), 9-12,15,
16, 18-32, 34-37, 39-43, 45-54, 56, 57, 59, 61-64, 66-68, 70-77, 80-90, 92-100,
102-110, 113-115, 117, 118 og 122-125).

Forbindelse med forordning (EF) nr. 178/2002 (generel fadevarel ovgivning)

En raskke andringsforslag har til formd at tilpasse forslaget til den ret nye
forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i
fadevarel ovgivningen, om oprettelse af Den Europaaske
Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedregrende fadevaresikkerhed.
Kommissionen har stort set accepteret disse aandringsfordlag. (Det drger sig
om andringsforslag 4, 6, 14, 60, 78, 79, 111, 112, 119, 120, 121 og 126-128).
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10.

11.

12.

13.

Anvendel sesomréde (artikel 1)

Andringsforslag 5 tager sigte pa bedre at definere anvendel sesomradet, ved at
elementer fra bilagene flyttes til artiklerne. Kommissionen er enig i dette
aandringsforslag, da vedtagelsen heraf ville give fedevarevirksomhedslederne
starre retssikkerhed.

Definitioner (artikel 2)

Ifalge aandringsforslag 6 skal definitionerne i bilag | indarbgjdes i artikel 2.
Kommissionen kan ganske vist tilslutte sig hensigten med aandringsforslaget,
men i det aandrede forslag bibeholdes definitionerne i bilag I, da teksten ikke
bliver klarere af, at definitionerne indarbejdes i artikel 2. | stedet fastsadtes det
i artikel 8, at bilag | ikke kan aandres ved anvendelse af proceduren i artikel 9.

Fleksibilitet (artikel 4)

Ifalge fordaget bliver der fleksibilitet for traditionel fadevareproduktion,
fierntliggende omrader og fedevarevirksomheder. Muligheden for at anvende
fleksibilitet bygger hovedsagelig pa naerhedsprincippet. Det bliver issa sma
virksomheder, der far gavn af denne fleksibilitet.

Der er amindelig enighed om fleksibiliteten. For at sikre konsekvens i forhold
til fordag 2000/0178 (COD) om fedevarehygiggne mener Kommissionen
imidlertid, at aandringsforslag 9 bar vaare i overensstemmel se med principperne
i Europa-Parlamentets aandringsforslag 31 til forslag 2000/0178 (COD). | det
andrede fordag er det derfor snarere sidstneevnte aandringsforslag, der er
indarbejdet, end aandringsforslag 9 til forslag 2000/0179 (COD).

Procedure for aendring af bilagene (artikel 8)

Andringsforslag 13 tager sigte pa at fastlasgge proceduren for Kommissionen i
forbindelse med aandring af bilag. Det anerkender Kommissionens initiativret
og kan derfor accepteres. | andringsforslagets stk. 3 er der imidlertid krav om,
at Kommissionen skal fremlaggge en rapport om gennemfarelsen af den nye
forordning. Denne del af andringsforslag 13 afvises, da den griber ind i
Kommissionens initiativret.

Kad af vildt

Mange af andringsforslagene (82-97, 129 og 132) vedrarer afsnittet om vildt
og kad af vildt. Alt i alt synes andringsforslagene imidlertid ikke i alle tilfadde
at sikre, at teksten i afsnittet er sammenhaangende. Det aandrede fordag har
derfor til formal at forbedre afsnittets redaktionelle udformning, samtidig med
at Parlamentets gnsker imagdekommes. Det gadder navnlig falgende:

—  Eget forbrug og tilberedning af ked af vildt til eget forbrug udelukkes fra
anvendelsesomrédet, og det samme gadder direkte leverancer af sma
maengder vildtlevende vildt og vildtked til den endelige forbruger eller
den lokale detailhandel.
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14.

15.

—  Det sikres, at vildt og ked af vildt, der skal markedsfares, underseges af
myndighederne.

—  Det sikres, at der er tilstraskkelig fleksibilitet til, at der kan tages hensyn
til jagttraditioner og jagtskik, der evt. er forskellige medlemsstaterne
imellem.

| krafttraadel sesdato

Ifelge emdringsforslag 15 treeder forordningen i kraft pa dagen for
offentliggerelsen, og den anvendes fra "et ar efter ikrafttreadelsen”. Det ma
anses for realistisk.

Saaligekrav i bilag 11

Andringsforslagene til bilag |1 tager generelt sigte pa at forbedre forslaget fra
et teknisk synspunkt. Nogle af aandringsforslagene risikerer dog at skabe
ungdvendige byrder for sma virksomheder eller udger en overlapning i forhold
til fordag 2000/0178 (COD). Kommissionen kan ikke acceptere disse
aandringsfordag. Det drgjer sig om andringsforslag 33, 38, 44, 55, 58,65, 69,
91, 101 og 116.
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2000/0179 (COD)
Aendret fordag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING

om szerlige hygig nebestemmelser for animalske fadevar er

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROP/EISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europadske Fadlesskab, saalig artikel 152,
stk. 4, litrab),

under henvisning til forslag fra Kommissionen®,

under henvisning til udtalelse fra Det Eur opadske @konomiske og Sociae Udvalg®,

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget™,

i henhold til fremgangsmaden i traktatens artikel 251*°, og

ud fraf@lgende betragtninger:

D Ved Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. ../.. a .. (om
fadevarehygigine) fastssdtes de grundlasggende hygignebestemmelser, som
fadevarevirksomhedslederne skal overholde for at garantere fedevaresikkerheden.

(2 Nogle fadevarer kan udgere saalige farer for menneskers sundhed, hvorfor der ber
fastsadtes saalig hygiejnebestemmel ser for at garantere fadevaresikkerheden.

(3 Dette gadder isaa animalske fadevarer, i forbindelse med hvilke der har vaaret hyppige
indberetninger af mikrobiologiske og kemiske farer.

(4) Som led i den fadles landbrugspolitik er der fastsat saarlige sundhedsbestemmel ser for
produktion og markedsfaring af produkter, der star palisteni traktatens bilag |.

(5)  Ved hjadp af disse sundhedsbestemmelser har handelsbarriererne for de pagaddende
produkter kunnet fjernes, hvilket har bidraget til oprettelsen af det indre marked og
samtidig sikret et hgjt niveau for beskyttelse af folkesundheden.

(6) Disse salige bestemmel ser findesi en lang raskke direktiver, herunder:

12
13
14
15

EFT C
EFTC
EFTC
EFT C
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- Rédets direktiv 64/433/EQF af 26. juni 1964 om sundhedsmaessige betingel ser
for produktion og afsadning af fersk ked'®, senest andret ved direktiv
95/23/EF"’

—  R&dets direktiv 71/118/E@F af 15. februar 1971 om sundhedsmaessige
problemer i forbindelse med produktion og afssgning af fersk fjerkrasked'®,
senest andret ved direktiv 97/79/EF™

—  R&dets direktiv 77/96/EQF af 21. december 1976 om trikinundersggelse i
forbindelse med indfersel af fersk ked af tamsvin fra tredjelande®, senest
amndret ved direktiv 94/59/EF

—  Ra&dets direktiv 77/99/E@F af 21. december 1976 om sundhedsmaessige
problemer i forbindelse med produktion og markedsfering af kedprodukter og
visse produkter af animalsk oprindelse®®, senest andret ved direktiv 97/76/EF*

—  Ré&dets direktiv 89/437/EQF a 20. juni 1989 om hygigine- og
sundhedsproblemer i forbindelse med produktion og markedsfering af
agprodukter?®, senest aadret ved direktiv 96/23/EF?

—  Rédets direktiv 91/492/EQF af 15. juli 1991 om sundhedsmaessige betingel ser
for produktion og afsatning af levende toskallede bladdyr®®, senest aandret ved
direktiv 97/79/EF

- Rédets direktiv 91/493/EQF af 22. juli 1991 om sundhedsmasssige betingel ser
for produktion og afssgning af fiskerivarer”’, senest andret ved direktiv
97/79/EF

—  R&dets direktiv 91/495/E@F af 27. november 1990 om sundhedsmaessige og
dyresundhedsmaessige problemer i forbindelse med produktion og af seetning af
kaninked og ked af opdragtet vildt?®, senest andret ved akten vedrgrende
@strigs, Finlands og Sveriges tiltraadel se

—  R&dets direktiv 92/45/E@F af 16. juni 1992 om sundhedsmaessige og
dyresundhedsmaessige problemer i forbindelse med nedlaggning af vildtlevende
vildt og afssetning af ked deraf®®, senest aandret ved direktiv 97/79/EF

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29

EFT 121 af 29.7.1964, s. 2012-32.
EFT L 243 af 11.10.1995, s. 7.
EFT L 55 af 8.3.1971, s. 23.
EFT L 24 af 30.1.1998, s. 31.
EFT L 26 af 31.1.1977, s. 67.
EFT L 315 af 8.12.1994, s. 18.
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.
EFT L 125 af 23.5.1996, s. 10.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 1.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 15.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 41.
EFT L 268 af 14.9.1992, s. 35.
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(")

(8)

9)
(10)

(11)

(12)
(13)

- Rédets direktiv 92/46/EQF af 16. juni 1992 om sundhedsbestemmelser for
produktion og afsaetning af ra madk, varmebehandlet madk og madkebaserede
produkter®, senest andret ved direktiv 96/23/EF

—  R&dets direktiv 92/48/E@F af 16. juni 1992 om fastsadtelse af
minimumshygiejnebestemmelser for fiskerivarer fremstillet om bord pa visse
fartgjer i overensstemmelse med artikel 3, stk. 1, litra @), nr. i), i direktiv
91/493/EQF*

—  R&dets direktiv 92/118/EQF af 17. december 1992 om dyresundhedsmaessige
og sundhedsmasssige betingelser for samhandel med og indferse til
Fodlesskabet af produkter, der for sd vidt angdr disse betingelser ikke er
underlagt specifikke fadlesskabsbestemmelser, som omhandlet i bilag A,
kapitel I, i direktiv 89/662/EQF, og for sa vidt angar patogener, i direktiv
90/425/EQDF*, senest aandret ved K ommissionens beslutning 1999/724/EF*

—  Radets direktiv 94/65/EF af 14. december 1994 om krav til fremstilling og
afsatning af hakket ked og tilberedt kad™.

Med hensyn til folkesundhed indeholder disse direktiver fadles principper for sa vidt
angdr det ansvar, som producenter af animalske produkter har, myndighedernes
forpligtelser, de tekniske krav til strukturen i og driften af virksomheder, der handterer
animalske produkter, de hygignekrav, der gadder for disse virksomheder,
procedurerne for autorisation af virksomheder, oplagrings- og transportbetingelser,
sundhedsmagkning af produkterne mv.

Mange af disse principper er med i forordning ....(om fadevarehygiejne) og gadder for
alle fadevarer

Som falge af dette fadles grundlag kan ovennaevnte direktiver forenkles.

Disse salige bestemmelser kan forenkles yderligere, ved at uoverensstemmelser, der
eventuelt er opstaet siden vedtagelsen af dem, fjernes.

Med indfegrelsen af HACCP-proceduren skal fedevarevirksomhedslederne udvikle
metoder til at kontrollere og reducere eller eliminere biologiske, kemiske eller fysiske
risici.

De sa=lige hygie nebestemmel ser bar derfor omarbejdes.

Hovedfor malet med omarbeldningen er at sikre et hgit
forbrugerbeskyttelsesniveau _med hensyn til fedevaresikkerheden, ved at

fodevarevirksomheddledere overalt | Fadlesskabet  underkastes samme
forskrifter, og ved at der sikres stgrre gennemsigtighed.

30
31
32
33

EFT L 268 af 14.9.1992, s. 1.
EFT L 187 af 7.7.1992, s. 41.
EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49.
EFT L 290 af 12.11.1999, s. 32.
EFT L 368 af 31.12.1994, s. 10.
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(14)

(15

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

Det er derfor nagdvendigt at bevare, og hvis det kraeves for at beskytte forbrugerne, at
skaape de saalige hygignebestemmel ser for animal ske produkter.

Primaaproduktionen, herunder fodersektoren, transporten af dyr, slagtningen og
forarbgidningen frem til salgsstedet i detailleddet skal betragtes som dele af et
indbyrdes sammenhaangende hele, hvor dyresundhed, dyrevelfaad og folkesundhed
harer ulgseligt sammen.

Dette kraever ordentlig kommunikation mellem de forskellige parter i fedevarekasden i
alleled i produktionen, tilvirkningen og distributionen.

Der kan fastsadtes mikrobiologiske kriterier, mal og/eller prasstationsstandarder efter
de relevante procedurer i forordning .... (om fadevarehygigine). Indtil der fastsadtes
nye mikrobiologiske kriterier, gadder kriterierne i ovennaa/nte direktiver fortsat, jf.
Radets direktiv .../... om ophaevelse af visse direktiver om levnedsmiddelhygieine og
sundhedsbetingelser for produktion og afssgning af visse animalske produkter til
konsum og om aandring af direktiv 89/662/E@F og 91/67/EQF*,

Medlemsstaterne skal have de ngdvendige midler til at fastssdte sealige
hygigjnebestemmelser for virksomheder, der har begramset produktionskapacitet til
handtering af animalske fadevarer, og som er udsat for saalige vanskeligheder eller
kun leverer til det lokale marked, nar blot fadevaresikkerheden ikke bringesi fare, og
der tages hensyn til, at det lokale marked i nogle tilfadde kan ga ud over de nationale
graanser.

Importerede animalske fadevarer begr mindst veae af samme eller tilsvarende
sundhedsstandard som dem, der produceres i EF, og der ber indfgres ensartede
procedurer for at sarge for, at dette mal nas.

Denne omarbejdning af de gad dende EF-fadevarehygiejnebestemmel ser betyder, at de
gaddende EF-fadevarehygiginebestemmelser kan opheeves ved Ré&dets direktiv
.l../EF.

De produkter, som denne forordning omfatter, star i traktatens bilag |.

EF—Iovglvnl ngen om fﬂdevarehyglejne er baseret pa wdenskabellg radglvnl ng. Derfor

9#494%5F—ad‘—19—1m—]:997— Den Europaelske Fﬂdevareﬂkkerhed%utorltet der er
oprettet ved forordning (EF) nr. 178/2002 om generelle principper og krav i
fadevar elovgivningen, om opr ettelse af Den Europaaske
Foedevar esikker hedsautoritet og om procedurer vedr grende fedevar esikkerhed™,
heres, nér det er ngdvendigt.

For at tage hensyn til den tekniske og videnskabelige udvikling ber der vaae en
procedure, sa der kan vedtages bestemmelser som kraevet i denne forordning. Der bar
ligeledes vaare en procedure, sa der om nadvendigt kan skabes en bled overgang til det
kraevede sundhedsniveau.

35
36

EFT L
EFT L 31 af 1.2.2002, s. 1.
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(24) Da gennemferel sesbestemmelserne til denne forordning er generelle foranstaltninger,
jf. artikel 2 i Ra&dets afgerelse 1999/468/EF af 28. juni 1999 om fastszdtelse af de
neamere vilkér for udevelsen af de gennemfarelsesbefgjelser, der tillaagges
Kommissionen®’, ber de vedtages efter forskriftsproceduren i artikel 5 i naevnte
afgarelse -

UDSTEDT FILGENDE FORORDNING:

Artikel 1
Formal og anvendel sesomréade

1 Ved denne forordning fastsadtes der med sigte pa leder e af fgdevar evirksomheder
salige hygignebestemmelser for animalske fedevarer; disse bestemmelser
supplerer bestemmelsernei forordning (EF) nr. .../.. [om fadevar ehyqgieinel.

2. Denneforordning gadder for:

a) uforarbedede og forarbeg dede animalske produkter

b) animalske produkter, som anvendes til fremstilling af produkter, der er
sammensat af vegetabilske produkter og af forarbedede animalske

produkter.
Den gadder ikkefor:

a) detailsalgssteder, medmindre andet er fastsat

b) primaxproduktion af fagdevarer til eget forbrug

c) tilberedning af fgdevarer til eget forbrug

d) produkter, der e sammensat af vegetabilske produkter og af forarbedede
animalske produkter.

3. Denneforordning anvendes, uden at fglgende bestemmel ser tilsidesagtes:

a) derédevante dyresundheds- og hygie nemaessige bestemmelser vedr grende
forebygogelse af, kontrol med og udryddelse af visse transmissible
spongifor me encephalopatier

b) derdevante bestemmelser om officidl kontrol, der er fastsat i, eller som er
vedtaget til gennemferelse af Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. .../... om officiel foder stof- oq fadevar ekontr ol

37 EFT L 184 af 17.7.1999, s. 23.
8 EFT L
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c) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. .../.. om naaxmere
bestemmelser for tilrettelaaggelsen af den officielle kontrol af animalske
produkter til konsum®.

Artikel 2
Definitioner

Ved anvendelsen af denne forordning gadder definitionerne i forordning (EF) nr. 178/2002,
I forordning (EF) nr. .../... (om fadevarehygiejne) og i bilag I til neavaarende forordning.

Artikel 3
Reqistrering og autorisation af virksomheder

Ledere af fegdevarevirksomheder ma kun markedsfgre animalske produkter,

der e fremstillet i Fadlesskabet, nar disse uddukkende er forarbejdet i
virksomheder, der

a) opfylder kravenei bilag 1! og

b) er registreret hos de kompetente myndigheder samt, hvis det kraaves i
henhold til stk. 2 og 3, autoriseret af disse.

Virksomheder, der handterer animalske produkter henhgrende under

bestemmelsernei bilag |1, bortset fra virksomheder i primaer produktionsleddet
dler transportleddet, ma ikke drives, for de er autoriseret af de kompetente
myndigheder i henhold til stk. 3.

Virksomheder autoriseres ikke, medmindre en inspektion forud for

pabegyndelsen af driften har vist, at betingelserne i denne forordning er
opfyldt. En virksomhed kan dog autoriser es midlertidigt

a) i henhold til artikel 3, stk. 1, forordning (EF) nr. ../... om naarmere
bestemmelser for tilrettelaaggelsen af den officielle kontrol af animalske
produkter til konsum, eller

b) hvisden kun producerer sma maanqgder fgdevarer og hovedsagelig leverer
til det lokale marked, indtil der er foretaget et kontrolbesgg pa stedet.

EFT L
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Artikel 4
Sarlige ordninger

En medlemsstat kan, forudsat at fedevarehygieinens méa ikke bringes i fare, i
samarbejde med Kommissionen og efter proceduren i stk. 2 tilpasse kravene i
bilag Il for at:

a) imgdekomme fadevarevirksomheder, der ligger i omréder med salige
geografiske vanskeligheder, eller som har forsyningsvanskeligheder og leverer
til det lokale marked, eller

b)  tage hensyn til traditionelle produktionsmetoder eller_anvendelse af ravarer,
som ifglge videnskaben, indhgstede erfaringer e€ller traditionen er
karakteristisk for produktionsprocessen.

Medlemsstater, der udnytter den mulighed, der er omhandlet i stk. 1, underretter
Kommissionen og de avrige medlemsstater herom og sender dem en liste over de
pagaddende produkter og regioner samt de andringer, der er foretaget for at
tilpasse hygiei nebestemmel ser ne. Medlemsstaterne kan senest en maned, fra de har

modtaget meddelelsen, sende Kommissionen skriftlige bemaakninger. | givet fald
vedtages en beslutning efter procedureni artikel 9, stk. 2.




Artikel 5
Yderligere garantier

1. Sendinger _af okse- og kalvekgd og svinekgd, herunder hakket kgd, samt
flerkraekgd og aeq til Sverige og Finland underkastes en mikrobiologisk
undersggelse  for  salmonella  ved  udtagelse  af  stikprgver  pa
oprindelsesvirksomheden i overensstemmelse med artikel 4, stk. 6, 7 og 8, i
forordning (EF) nr. .../... [om fadevar ehyqig nel.

2. Sendinger af okse- og kalvekad, svinekgd oq fijerkraskgd skal ikke under sgoes
som naevnt i stk. 1, hvis de skal sendes til en virksomhed for at blive
pasteuriseret, steriliseret dler underkastet en behandling med tilsvarende

virkning.

3. Ked med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et operationelt
kontrolprogram, som Kommissionen efter proceduren i artikel 9, stk. 2, har
anerkendt som svarende til det, der er godkendt for Sverige og Finland, skal
ikke under sgges som naevnt i stk. 1.

Artikel 6
Generd forpligtelse

Ud over at overholde bestemmelserne i forordning (EF) nr. .... (om fedevarehygigine) skal
fadevarevirksomhedslederne sarge for, at animalske fadevarer fremstilles og markedsfares i
overensstemmelse med bilag 11 til neavaerende forordning.

Ethvert stof, undtagen drikkevand, der bruges pa produkter for at mindske farer, samt
betingelserne for anvendelse her af skal, inden det anvendes, godkendes efter proceduren
i_artikel 9, stk. 2, efter hgring af Den Europadske Fadevaresikkerhedsautoritet.
Anvendelsen af sddanne stoffer tilsidessetter ikke en korrekt gennemferelse af denne

forordning.

Artikel 7
| mport fra tredjelande

Fadevar evirksomhedslederne sikrer, at animalske fgdevarer fra tredjelande importeres
i__overensstemmelse med kravene i bilag 1ll, medmindre andet er fastsat i
dyresundhedsbestemmelserne for import af animalske produkter i Radets forordning
(EF) nr. .../[... [om dyresundhedsbestemmelser for produktion, markedsfegring og
import af animalske produkter til konsum]®.
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Artikel 8
AEndring af bilag og gennemfer el sesforanstal tninger

1 Bestemmelserne i bilag 1l kan aandres efter proceduren i artikel 9, stk. 2, for at tage
hensyn til

udarbejdelsen af retningslinjer for god praksis

fadevarevirksomhedsledernes  gennemferelse  af  fadevaresikkerheds-
programmer

nye risikovurderinger og udtalelser fra Den Europadaske Fadevaresikkerheds-
autoritet

eventuel fastszdtelse af fadevaresikkerhedsmdl og/eller praestationsstandarder.

2. Gennemf arel sesbestemmel ser med henblik pa en ensartet gennemferelse af bilagene
vedtages efter proceduren i artikel 9, stk. 2.

Artikel 9
Den stdende komité-procedure

1. Kommissionen bistds af Den Stdende Komité for Fgdevarekssden oq

Dyresundhed, der er nedsat ved artike 58 i forordning (EF) nr. 178/2002.

2. Nar der henvises til dette stykke, anvendes artikel 5 og 7 i afgarelse 1999/468/EF i
overensstemmel se med samme af garel ses artikel 8.
3. Fristeni artikel 5, stk. 6, i afgerelse 1999/468/EF fastsadtes til tre maneder.
Artikel 10

Denne forordning traeder i kraft pa tyvendedagen efter offentliggerelsen i De Europadske
Fadlesskabers Tidende.

Den anvendes fra den 1fanuar2004 DD/MM/AA.

Denne forordning er bindende i ale enkeltheder og gadder umiddelbart i hver mediemsstat.
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Udfaadiget i Bruxelles, den

P& Europa-Parlamentets vegne P& Radets vegne
Formand Formand
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11

12

13

14

15

16
1.7

18

19

BILAG I
DEFINITIONER

K@D

ked: alle konsumegnede dele af dyr, herunder blod

1.1.1 ked af tamhovdyr: kad af tamkvagy (herunder arterne Bubalus og Bison ), -svin,
-far og -geder og tamdyr af hestefamilien

1.1.2 fjerkraskad: ked af opdradtet fjerkrag herunder fjerkrag der ikke betragtes som
tamfjerkrag men som opdradtes som tamfjerkrae (opdredtet fuglevildt)

1.1.3 ked af lagomorfer: ked af kaniner og harer og gnavere opdradtet til konsum
1.1.4 ked af vildtlevende vildt: kad af :

— vildtlevende jagtbare landpattedyr, herunder pattedyr, der lever frit i
indhegnede omrader pa samme betingel ser som vildtlevende vildt

— vildtlevende jagtbare fugle

1.1.5 ked af opdradtet vildt: ked af opdragtede vilde parrettaede hovdyr (herunder
hjortedyr og dyr af svinefamilien) og opdradtede strudsefugle.

vildtlevende storvildt: vildtlevende pattedyr af ordenen Artiodactyla, Perissodactyla
og Marsupialia og andre pattedyrarter, der i national jagtlovgivning er klassificeret
som storvildt

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

dagtekrop (af tamhovdyr): hele et dagtet tamhovdyrs krop efter afbladning, udtagning
af organer, afskaaring af lemmerne i forknaded og haseled, af hoved, hale og eventuelt
yver og endvidere for kvaay, far, geder og dyr af hestefamilien efter afhudning

dagtekrop (af fjerkrad: hel fjerkrakrop efter afbladning, plukning og udtagning af
organer; dog er udtagning af hjerte, lever, lunger, krase, kro og nyrer og afskaging af
fadder i haseled, af hoved og af [uft- og spiserar ikke obligatorisk

"New York dressed” fjerkrae fjerkrakroppe til senere eviscerering

fersk ked: ked, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret
amosfage, og som med undtagelse af kaling, frysning eller lynfrysning ikke har
undergaet nogen behandling, der forlaanger holdbarheden

dagteaffald: kad, for savidt det ikke harer til sagtekroppen, ogsa selv om det stadig er
i naturlig forbindel se med g agtekroppen

organer: dagteaffald frabryst-, bug- og baskkenhule, inklusive |uft- og spiserer, og hos
fjerkraeog fugle kroen
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1.10

111

112

113

114

115

1.16

21

2.2

2.3

24

2.5

2.6

dagteri: en virksomhed til dlagtning af dyr, hvis ked skal sadgestil konsum, inklusive
areder, der er til rdighed i forbindelse hermed til opstaldning af dyr, der afventer
slagtning det pagad dende sted

opskazringsvirksomhed: en virksomhed, der udbener og/eller opskeaer dagtekroppe,
dele af dagtekroppe og andre spisdige dele af dyr, herunder lokaler ved salgssteder,
hvor dette arbejde udferes med henblik pa levering til forbrugerne, eler andre
salgssteder

vildtindsamlingscentral: en virksomhed, hvor nedlagt vildtlevende vildt anbringes,
indtil det transporterestil en vildtforarbedningsvirksomhed

vildtforarbeidningsvirksomhed: en virksomhed, der fi& handterer vildt-ogforestar
denvidere handtering-af-ked-fra nedlagt vildt med henblik pa udnyttelse af kedet fra

vildtlevende vildt til kommercidle formal

hakket kad: udbenet kad, som er findelt eller hakket i en hakkemaskine med snegl

maskinudbenet kad: produkt, der fremkommer ved mekanisk adskillelse af kad, der
sidder tilbage pa knoglerne efter udbening, saledes at kadets cellestruktur edel sagges

tilberedt ked: fersk ked, herunder hakket ked, der e tilsat fadevarer,
smagskorrigerende  stoffer eler tilsagningsstoffer, eller som har undergaet en
behandling, der ikke er tilstraskkelig til at aandre kadets interne cellestruktur og dermed
fjerne dets karakter af fersk ked

LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

toskallede bladdyr: bladdyr af klassen Lamellibranchiata, der filtrerer feden, inden
den optages, herunder ogsa pighuder, saekdyr og havsnegle

marine biotoksiner: giftstoffer, der ophobes i toskalede bladdyr, som lever af
plankton, der indeholder disse toksiner

konditionering: midlertidig opbevaring af levende toskallede bladdyr, der kommer fra
et klasse A-omréde, fra et rensecenter, hvor de er blevet renset, dler fra et
ekspeditionscenter, i tanke dler i andre anlasg med rent havvand dler pa naturlige
voksesteder for at fjerne sand, mudder eller dim, for at forbedre de organoleptiske
egenskaber og for forud for emballering at sikre en god sundhedstilstand

producent: fysisk eler juridisk person, der hgster levende toskallede bleddyr fra et
produktionsomréde med alle former for hjadpemidler for at handtere og markedsfare
dem

produktionsomrade: hav-, delta- dler laguneomrade med naturlige voksesteder for
toskallede bladdyr eller steder, der anvendes til dyrkning af toskallede bleddyr, og
hvorfra der hastes |levende toskall ede bl addyr

genudlaggningsonrade:  hav-, delta- eler laguneomréde, der er godkendt af
myndighederne, og som er klart afgraanset og afmaaket ved hjadp af bgjer, pade eller
andre fastgjorte anordninger, og som udelukkende er beregnet til naturlig rensning af
levende toskallede bl addyr
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2.7

2.8

2.9

2.10

211

212

31

3.2

3.3

34

ekspeditionscenter: godkendt landbaseret eller vandbaseret anlegg til modtagelse,
konditionering, vaskning, rengering, sortering og indpakning af levende toskallede
bladdyr, som er egnet til konsum

renseanlasy: godkendt anlesg med tanke, som tilfares rent havvand, og hvori de
levende toskallede bladdyr anbringes i tilstrakkeligt lang tid til, a de bliver
mikrobiologisk dekontamineret, sade bliver egnet til konsum

genudlaggning: en proces, der bestdr i under myndighedernes tilsyn at overfare levende
toskallede bladdyr til godkendte hav-, delta- eler laguneomrader i tilstrakkeligt lang
tid til, a de dekontamineres. Flytning af toskallede bladdyr til mere lovende omrader
med henblik payderligere vaekst er ikke omfattet af definitionen

fakale colibakterier: fakultativt aerobe, gramnegative, ikke-sporedannende,
cytochromoxidasenegative stavbakterier, der kan fermentere laktose under
gasudvikling ved tilstedevagelse af galdesdlte eller andre overfladeaktive stoffer med
tilsvarende vakstheanmende egenskaber ved 44 °C + 0,2 °C inden for 24 timer

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

rent hawand: havvand, brakvand eller saltvand fremgtillet af ferskvand, som er fri for
mikrobiologisk forurening, skadelige stoffer og/eller toksisk marint plankton i sddanne
maangder, at det kan skade de toskallede bladdyrs og fiskerivarernes sundhedskvalitet.
Nar forsyningsforholdene ber ettiger det, renses dette vand via en hensigtsmaessiq

behandling.

FISKERIVARER

fiskerivarer: dle vildtlevende eller opdradtede saltvands- og ferskvandsdyr, undtagen
levende toskallede bladdyr, havpattedyr og fraer, og dele deraf, herunder deres rogn og
madke

akvakulturprodukter: dle fiskerivarer, der er blevet til og er opdradtet under
kontrollerede forhold, indtil de markedsfares som fedevarer, samt saltvands- og
ferskvandsfisk og -krebsdyr, der fanges som unge i deres naturlige miljg og opdradtes,
indtil de n& den enskede handelsstarrelse til konsum. Fisk og krebsdyr af
handelssterrelse, som fanges i deres naturlige miljg og opbevares levende, indtil de
sadges pa et senere tidspunkt, betragtes ikke som akvakulturprodukter, hvis de blot
holdesi live, uden at der geres forsgg paat @ge deres starrelse eller vasgt.

fabriksfartgj: ethvert fartgj, ogsd fiskerfartgj, om bord pa hvilket fiskerivarerne
undergar en dler flere af felgende processer efterfulgt af indpakning: filetering,
udskaging, flaning, hakning eler forarbegjdning; fiskerfartgjer, hvor der kun koges
krebsdyr eller blgddyr om bord, betragtes ikke som fabriksfartgjer

frysefartgj: ethvert fartgj, ogsa fiskerfartegj, om bord pa hvilket der fryses fiskerivarer

efter eventuel afbladning, hovedskaaring, rensning og fjernelse af finner. Om
nadvendigt efterfal ges dette arbejde af indpakning og/eller emballering
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3.5

3.6
3.7

4.2
4.3

4.4

5.1

5.2

5.3

5.4

6.1

6.2

maskinudbenet fiskekad: kad, der er udvundet mekanisk af renset, hel fisk dler af ben
efter filetering

rent hawand: se definitionen i punkt 2.12

rent flod- eller savand: flod- eller sgvand, der er fri for mikrobiologisk forurening og
skadelige stoffer i sddanne maangder, at det kan skade fiskerivarernes sundhedskvalitet.
£EG

ag): fuglessg i skal, som er egnet til direkte konsum eller fremstilling af asgprodukter,
undtagen asg med brud, rugede eller kogte aegy

flydende agy: ubehandlet aggindhold efter fjernelse af skallen
agyproducer ende bedrift: bedrift, der producerer agg til konsum
knaskaay: aay med defekt skal, uden brud og med ubrudte hinder.

M ALK
madk: sekretion framadkekirtlerne, fri for ramadk

réa medk: uforandret madkekirtelsekret fra husdyr, der ikke er blevet opvarmet til

over 40 °C, dler som ikke har vaxet genstand for behandling med tilsvarende
virkning

madkeproducerende bedrift: en bedrift, hvor der holdes keer—far—geder—befler eller
hundyraf andre-arter husdyr med henblik pa madkeproduktion

mejeri: en virksomhed, der forarbejder madk eller videreforarbejder forarbejdet madk.

FROLAR OG SNEGLE

freldr: de bageste dele af kroppen, afskaret pa tvaas bag forlemmerne, udtaget og
flaet, af arten Rana (frefamilien)

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

7.1
1.2

7.3

14

7.5

7.6

1.7

7.8

8.1

8.2

8.3

kaedprodukter: produkter, der fremkommer ved behandling af ked

fiskeprodukter: fiskerivarer, der er behandlet

aggprodukter: produkter, der fremkommer ved behandling af aag, deres forskellige
bestanddele eller blandinger deraf efter fijernelse af skal og hinder. De kan delvis
suppleres med andre fedevarer eller tilssgningsstoffer. De kan vage i flydende,
koncentreret, tarret, krystalliseret, frossen, lynfrossen eller koaguleret form

mejeriprodukter: produkter, der fremkommer ved behandling af réd madk, sdsom
varmebehandlet konsummadk, madkepulver, valle, smar, ost, yoghurt (ogsa tilsat syre,
salt, krydderier eler frugt) og rekonstitueret konsummadk

afsmeltet animalsk fedt: fedt fremkommet ved afsmeltning af kad, herunder knogler,
0g bestemt til konsum

grever: de proteinholdige rester fraafsmeltning efter delvis adskillelse af fedt og vand

gelatine: naturligt, oplaseligt protein, ogsd geldannende, som fremkommer ved
delvis hydrolyse af kollagen fremstillet af knogler, huder og skind og sener fra dyr
(herunder fisk og fjerkrae

behandlede maver, blaxer og tarme: maver, blager og tarme, der er behandlet,
herunder saltet, varmebehandlet eller tarret, efter at de er udtaget og renset.

ANDRE DEFINITIONER

sammensatte produkter: fadevarer, der bade indeholder animalske og vegetabilske
produkter, som kan vaare uforarbejdede eller forarbejdede.

ompakning: fjernelse af produktets oprindelige indpakning for at erstatte den med en
ny indpakning efter eventuel fysisk behandling af det uindpakkede produkt, sdsom
opskaging eller skiveskaging.

engrosmarked: en fadevarevirksomhed, der omfatter flere separate enheder, som har
fadles anlesg og afdelinger, hvor der sadges fadevarer til fadevarevirksomheder og
ikke til den endelige forbruger.
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BILAGII
SAERLIGE BESTEMMEL SER

Hadledning M/ZERKNING

Hvis virksomheder skal autoriseresi henhold til artikel 3 dette-biag, gadder falgende:

a)

b)

Autoriserede virksomheder tildeles et autorisationsnummer, som suppleres med
koder for de typer animalske produkter, der fremstilles. For engrosmarkeder
kan autorisationsnummeret suppleres med et sekundaat nummer, der angiver
enheder eller grupper af enheder, som sadger eller fremgtiller animalske
produkter.

Medlemsstaterne farer gourferte lister over autoriserede virksomheder med
deres respektive autorisationsnumre.

Endvidere kreeves der ogsa autorisation af engrosmarkeder, hvor der handteres
uforarbejdede eller forarbejdede animal ske produkter.

Hvis det kraevesi henhold til dette bilag, skal animalske produkter vaae forsynet med
et ovalt sundhedsmaake i henhold til felgende bestemmel ser:

a)

b)

d)

Sundhedsmaaket skal anbringes under eller umiddelbart efter fremstillingen pa
virksomheden pa en sadan made, at det ikke kan genanvendes.

Sundhedsmaaket skal vage let lessdigt og ma ikke kunne dettes.
Kontrolmyndighederne skal tydeligt kunne se sundhedsmaaket.

Sundhedsmaaket skal mindst vaare forsynet med f@ gende oplysninger:

—  afsenderlandets navn, som kan skrives helt ud eller angives med en
forkortelse:

A,B,DK, D, EL,E F FIN, IRL, I,L,NL, P, S, UK
- virksomhedens autori sationsnummer

Sundhedsmaaket kan, afhaangigt af hvordan de forskellige animal ske produkter
prassenteres, anbringes direkte pa produktet, indpakningen eller emballagen eller
patrykkes en etiket, der fastgeres pa produktet, indpakningen eller emballagen.
Sundhedsmaaket kan ogsd bestd af en uaftagelig meakeplade af et solidt
materiale.
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f)

9)

N& det drejer sig om animaske produkter i transportcontainere eller
engrosemballager, der skal yderligere handteres, forarbejdes eler indpakkes pa
en anden virksomhed, kan sundhedsmagrket anbringes uden pa containeren eller
emballagen. | sa fald skal den modtagende fedevarevirksomhedsleder fare bog
over mangderne af animalske produkter, deres type, oprindelse og destination.

Det er ikke ngdvendigt at sundhedsmaake individuelle animalske produkter i en
detailsalgspakning, hvis sundhedsmaaket er anbragt uden pa den pagaddende
detail sal gspakning.

Nar sundhedsmaaket anbringes direkte pa de animalske produkter, skal farverne
vage godkendt i henhold til EF-bestemmelserne om anvendelse af farvestoffer i
fadevarer.

Hvis animaske produkter udpakkes og siden ompakkes, handteres eler
videreforarbgjdes pa en anden virksomhed, skal denne virksomhed veae
autoriseret  og anbringe sit eget sundhedsmagke pa produktet. |
ledsagedokumenter ne angives den oprindelige fremstillingsvirksomhed eller
i givet fald den forudgdende leverander .

Produkter, der ikke skal forsynes med ovennaevnte sundhedsmaake, skal vaae
forsynet med et magke, der kan bruges til at spore produkternes oprindelse, og
som tydeligt adskiller sig fra det ovale sundhedsmaake.

KAPITEL |: BETINGELSER FOR SLAGTERIER

Slagterier skal vaare opfart og udstyret i overensstemmel se med fal gende betingel ser:

1

De skal have egnede, hygigniske opstaldningslokaler eller, hvis klimaforholdene
tillader det, ventefolde, der er lette at rengare og desinficere. Anlagggene skal have
faciliteter til vanding og om ngdvendigt fodring af dyrene. Bortledningen af
spildevand maikke bringe fadevaresikkerheden i fare.
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t-nady De skal have saaskilte afléselige
rum opstaldnlnqslokaler eIIer hV|s kllmaforholdene tillader det, folde med saaskilt
aflgb til syge eller mistamkte dyr beliggende pa et sadant sted, at andre dyr ikke
bliver kontamineret, medmindre de kompetente myndigheder vurderer, at det
ikke er ngdvendigt.

Opstaldningslokalerne skal vare af en sadan sterrelse, at dyrevelfaadsreglerne
overholdes. De skal vage udformet, s det er let at foretage levende syn og
identificere dyrene eller grupperne af dyr.

De ska have et dlagtelokale og, hvis det er relevant, et tilstraekkeligt antal |okaler til
det arbejde, der skal udfares, og skal vaae opfart pa en sadan méade, at kedet ikke
forurenes, idet felgende krav i videst muligt omfang skal vaare opfyldit:

a) der skal vage en saaskilt afdeling til bedevelse og afbladning

b)  ved dagtning af svin skal skoldning, afharing, skrabning og svidning af dyrene
forega adskilt fra andet arbejde

c) der skal vageinstallationer, sa kedet ikke kommer i beraring med gulve, vagyge
eller udstyr

ved handveerksmaessig slagtning _og dlagtning pad é  sted  skal
installationerne vare udformet, sd arbejdsgangene sa vidt muligt kan
udfares pd det haengende dyr; qulvkontakt skal under alle
omstaendigheder undgas

d) anvendes der slagtekaader, skal de vazre udformet, sd slagteprocessen skrider
kontinuerligt frem og der undgas krydskontaminering mellem de forskellige
dele af dagtekaederne;

er der flere slagtekasder pa den samme virksomhed, skal disse kasder vaae
adskilt pa beharig made for at undga krydskontaminering

e) felgende arbegde skal udferes adskilt fra kedfremstillingen:

—  temning af maver og tarme-pa-slagterier-med-begramset-produktionkan,
medmlndre myndlghederne tillade | hvert enkelt tllfaelde tlllader at

slagt&s dlsse arbe|dsqanqe foreqar pa forskelllqe tldspunkter i
slagtelokalet

—  videre handtering af tarme og kalun, hvis dette arbejde udferes pa
dagteriet

—  behandling og rensning af andet dagteaffald; afhudede hoveder skal
handteres i tilstraskkelig afstand fra ked og andet slagteaffald, hvis dette
arbejde udferes pa dagteriet uden dog at finde sted pa slagtekaaden

f)  der skal vage en szlig afdeling til emballering af dlagteaffald, hvis dette
arbegjde udferes pa dagteriet

g) derska vaze et tilstraskkeligt beskyttet omréde til ekspedition af ked.
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De skal have faciliteter til at desinficere vaaktg) med mindst 82 °C varmt vand eller
et aternativt system med tilsvarende virkning.

Handvaskene til det personale, der handterer uindpakket ked, skal vaae udstyret med
haner, der ikke er handbetjente.

Der skal vae aflaselige lokaler til kalelagring af kasseret kad og opbevaring af ked,
der er erklaget uegnet til konsum.

Der skal vage et separat sted med de ngdvendige 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 naarheden.

De skal have aflaselige lokaer, der er forbeholdt sagtning af syge og mistamnkte dyr.
Dette er ikke nadvendigt, hvis dagtningen af disse dyr finder sted pa andre
virksomheder, der er autoriseret hertil af myndighederne, eller ved afslutningen af den
normale dagteperiode. Lokalerne skal rengeres og desinficeres under officielt tilsyn,
inden dagtningen genoptages.

Hvis der opbevares gedning og mave- og tarmindhold pa dagteriets omrade, skal der
vage et specidt area dler aflukke hertil.

Der skal veere tilstraskkdigt udstyrede, afldsalige faciliteter eler om ngdvendiagt

10.

et lokale, som uddlukkende er til dyrlasgens radighed.

Samtlige arbeidsgange ved dagtning af rensdyr til handd inden for EF kan

foregd i mobile Sagteenheder i henhold til bestemmelserne for ked af tamhovdyr.
Betingelserne for_anvendelse af mobile dagteenheder til dagtning af andre arter
fastsedttes, ndr Den Europadske Fgdevareskkerhedsautoritet har afgivet
udtaldse.

KAPITEL II: BETINGELSER FOR OPSKZARINGSVIRKSOMHEDER

Opskaaingsvirksomheder skal:

1

vage opfert, sa arbejdet skrider kontinuerligt frem eller—de—forskellige

produktionshbatcher—er—adskilt, og der skal tragffes foranstaltninger for at undga
krydskontaminering af kadet

have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket ked, medmindre det
oplagres pa forskellige tidspunkter

have opskagingslokaler, der er udstyret, sa keleksaden ikke afbrydes under
opskaaingen, og opfylder kravenei kapitel 1V i dette afsnit

have handvaske med haner, der ikke er handbetjente, til det personale, som handterer
uindpakket ked

have faciliteter til at desinficere vaaktgf med mindst 82 °C varmt vand eller et
alternativt system med tilsvarende virkning.
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KAPITEL I11: SLAGTEHYGIEJNE

Dyr skal dagtes hurtigst muligt efter ankomsten til slagteriet. Dyrene skal dog hvile,
for de slagtes, hvis det kraeves af velfaardsarsager. Kun levende dyr til dagtning ma
bringes ind i dagtelokalet bortset fra dyr, der er ngdslagtet uden for dagteriet,
opdradtet vildt, der er slagtet pa produktionsstedet, og vildtlevende vildit.

Dyr, der er dade under transporten eller——opstaldningsiokalerne inden bedgvelse
eller afblgdning, maikke anvendes til konsum.

Dyrene skal vaae sa rene

under-slagtningen.

Far dlagtningen skal dyrene i overensstemmelse med forordning (EF) nr. .../.... (om
saalige bestemmelser for tilrettelaaggelsen af den officielle kontrol af animalske
produkter til konsum) undersgges af en dyrlaege, som er udpeget af myndighederne.
Slagteriernes ledere skal falge myndighedernes instrukser, for at det levende syn kan
gennemfares under passende forhold.

Slagtedyr, som bringesind i slagtelokalet, skal slagtes hurtigst muligt.

Bedoavelse, afbladning, afhudning, behandling og udtagning af organer foretages
hurtigst muligt og pa en sadan made, at kedet ikke bliver forurenet. Det skal iser
sikres, at:

—  luft- og spiseraret forbliver intakte under afbladningen, undtagen ved rituet
slagtning ifglge en religigs skik.

- hudens yderside ikke kommer i bergring med dlagtekroppen under
afhudningen, og at personer og udstyr, der kommer i kontakt med hudernes
yderside, ikke rarer kadet.

—  der tradfes foranstaltninger til at undgd, at fordgjelseskanalens indhold flyder
ud ved udtagningen af organer, og at organerne udtages hurtigst muligt efter
bedavel sen.

—  fjernelsen af yveret ikke resulterer i, at slagtekroppen forurenes med madk
eler kolostrum.

Dyrene,_bortset fra svin, skal afhudes fuldstaendigt; det er dog ikke ngdvendigt at
afhude hovedet,

—  ndr det drejer sig om kalve- og farehoveder, hvis hovederne handteres pa en
sadan méde, at kedet ikke forurenes

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

Svin, der ikke afhudes, ska straks have barsterne fjernet. Risikoen for, at kedet
forurenes med skoldevand, skal begramses mest muligt. Der ma kun anvendes
godkendte tilsagningsstoffer hertil, hvis svinene bagefter skylles grundigt med
drikkevand.
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10.

11.

12.

Slagtekroppene ma ikke vaae synligt forurenet med fakalier. Synlig forurening skal
bortskeres.

Slagtekroppe og slagteaffald ma ikke komme i bergring med gulve, vasgge eller
arbejdsplatforme.

Efter dagtningen skal myndighederne foretage en kaedkontrol. Slagteriernes ledere
skal falge myndighedernes instrukser, for at kedkontrollen kan gennemfgres under
passende forhold.

De dele af de dagtede dyr, der er fjernet for undersggelsen efter sdagtning, skal
fortsat kunne identificeres som hgrende til en given slagtekrop. Penis kan dog straks
fjernes, hvis den ikke udviser sygdomstegn eller laesioner.

Begge nyrer skal | gsnes fra fedtkaps en og den perirenae kapsel.

Hvis blod eller dagteaffald fra flere dyr anbringes i samme beholder, inden
undersggel sen efter slagtning er afsluttet, skal hele indholdet erklaaes for uegnet til
konsum, hvis slagtekroppen af et eller flere af disse dyr er blevet erklazret for uegnet
til konsum.

Slagtekroppe og Slagteaffald ma ikke komme i bergring med hinanden, fer
undersggel sen efter slagtning er afsluttet.

Nar undersggel sen efter slagtning er afsluttet,

—  skal tonsillerne fra kvaag pa under seks uger, eg svin og dyr af hestefamilien
fjernes hygignisk

— ska de dele, der er uegnet til konsum, straks hurtigst muligt fjernes fra
virksomhedens rene afdeling

—  maked, der er kasseret eller erklaget uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke
kan benyttes som fadevarer, ikke komme i kontakt med ked, der er erklagret
egnet til konsum.

—  ska organer eller dele af organer, der ikke er fjernet fra dagtekroppen far
kedkontrollen, bortset fra nyrerne, eller medmindre andet er fastsat, sa vidt
muligt og hurtigst muligt fjernes helt.

Nar slagtningen og kedkontrollen er afduttet, skal kadet opbevares i henhold il
kapitel IX i dette afsnit.

Pa virksomheder, der er autoriseret til dagtning af forskellige dyrearter eler til
handtering af kroppe a opdradtet eler vildtlevende vildt, skal der tradfes
foranstaltninger til a undga krydskontaminering, ved at de forskellige arter behandles
adskilt enten pa forskellige tidspunkter eler i forskellige lokaler. Der skal vaae
separate faciliteter til at modtage og opbevare dagtekroppe af opdredtet vildt, der er
slagtet pa bedriften, og kroppe af vildtlevende vildit.
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KAPITEL 1V: HYGIEIJNE UNDER OPSK ARING OG UDBENING

Slagtekroppe af tamhovdyr kan deles i halve kroppe, og halve kroppe kan deles i
fijerdinger eller hgjst tre stykker pa autoriserede slagterier. Y derligere opskaging og
udbening skal finde sted pa en opskaaringsvirksomhed.

Arbeidet med kedet skal tilrettelasgges pa en sddan made, at der undgas vakst af
patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner eller andre patogene stoffer, og i
den forbindelse gadder isaa felgende:

a)

b)

Ked til opskaging skal bringes ind i arbejdslokaerne, efterhanden som der er
brug for det.

Mens kadet opskaaes, udbenes, skages i skiver eler terninger, indpakkes og
emballeres, ma nedkalingen af det ikke afbrydes.

Kead, der udbenes og opskages, inden den oplagrings- og transporttemperatur,
der er fastsat i kapitel I1X i dette afsnit, er ndet, skal bringes direkte fra
slagtelokalet til opskaaingslokalet eller ogsa anbringesi et kalerum, til det skal
bruges. Kad og dagteaffald skal straks efter opskaaing og eventuelt
emballering nedkales til henholdsvis 7 °C og 3 °C.

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

KAPITEL V: NODSLAGTNING

Kad fradyr, der er blevet ngdslagtet som falge af alvorlige fysiologiske forstyrrelser
eller funktionsforstyrrel ser, maikke anvendes til konsum.

Ked fradyr, der er ngddagtet uden for dagteriet efter en ulykke, frigivestil konsum pa
det lokale marked, hvis falgende krav er opfyldt:

Dyret undersgges af en dyrlagge feor slagtning. Dyret kan dog slagtes, far det er
undersagt af en dyrlasge, hvis det kreeves af velfeardsarsager.

Dyret aflives efter bedgvelse og afblades, og organerne udtages eventuelt pa
stedet. Dyrlaggen kan i saalige tilfadde tillade aflivning ved skydning.
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Det aflivede og afbl adte dyr transporteres hurtigst muligt efter aflivningen til et
dertil autoriseret slagteri under tilfredsstillende hygiejneforhold. Hvis det
aflivede dyr ikke kan bringes til et sadant slagteri inden for ea-time to timer,
skal det transporteres i en container eller et transportmiddel, hvori
omgivel sestemperaturen er pa mellem 0°C og 4 °C. Organerne skal udtages
hurtigst muligt. Hvis der gar for lang tid mellem slagtning og udtagning af
organer, kan embedsdyrlasgen forlange, at der skal foretages saarlig kontrol ved
undersggelsen efter slagtning. Hvis organerne udtages pa stedet, skal de falge
med slagtekroppen til slagteriet.

Det dlagtede dyr og eventuelle organer transporteres hygigjnisk til slagteriet og
ledsages af et certifikat, der er udstedt af den dyrlasge, som har beordret dyret
dagtet, med en erklaaing om resultatet af undersggelsen far dagtning,
angivelse af dlagtetidspunktet og oplysning om, hvilken behandling dyret
eventuelt har faet, og hvis det er relevant, resultatet af kontrollen af organerne.

Det dagtede dyr erklages helt eller delvis egnet til konsum efter en grundig
kadkontrol eventuelt suppleret med en bakteriologisk undersggelse og en
undersggel se for restkoncentrationer.

Kadet forsynes ikke med sundhedsmaaket, men med et identifikationsmaake,
som myndighederne har godkendt.

KAPITEL VI: SUNDHEDSM ARKNING

Embedsdyrlaagen er ansvarlig for magrkningen af ked og skal til dette forma fere
tilsyn med maakningen og serge for forsvarlig opbevaring af det sundhedsstempel,
der skal bruges pa kedet, og som farst ma udleveres til hjadpepersonalet eller
virksomhedens ansatte pa det tidspunkt, hvor meerkningen skal finde sted, og kun i
den dertil ngdvendige periode.

Det er ikke tilladt a fjerne sundhedsmaakerne, medmindre kedet forarbedes
yderligere pa en anden separat autoriseret virksomhed, hvor det oprindelige maake
skal erstattes af et maarke med virksomhedens eget nummer.

Né&r kedkontrollen er afduttet, skal de hele og halve kroppe, fjerdingerne og de halve
kroppe opskaret i tre stykker maarkes med et farvestempel eller brasdemaarkes pa den
udvendige side, sa oprindel sesslagteriet let kan identificeres.

Levere skal bramdemaakes, medmindre de indpakkes eller emballeres.
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Pa opskaret kad og emballeret, opskaret slagteaffald fra en opskaaingsvirksomhed
skal magket anbringes pa en etiket, der fastgeres pa emballagen eller trykkes pa
emballagen. Hvis det opskarne ked eller dagteaffald er indpakket, kan etiketten dog
anbringes pa indpakningen pd en sadan made, at etiketten gar i stykker, nar
indpakningen dbnes.

Sundhedsmagket kan indeholde navnet pa den embedsdyrleege, der har foretaget
kadkontrollen.

KAPITEL VII: OPLAGRING, TRANSPORT OG MODNING

Ked og dlagteaffald skal efter kadkontrollen nedkales efter en konstant faldende
temperaturkurve til en indre temperatur pa henholdsvis hgjst 7°C og 3°C,
medmindre det opskages og udbenes varmt. Under nedkglingen skal der veae
passende ventilation for at undga kondensation pa kedets overflade.

Af tekniske grunde, der haanger sammen med kadets modning, kan der dispenseres
herfrai enkelttilfadde, med henblik pa transport af kadet til opskaaingsvirksomheder
eller dagterforretninger, der ligger i umiddelbar naerhed af slagteriet, hvis transporten
ikke varer over entimeto timer.

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

Uindpakket kad og emballeret ked ma ikke oplagres i samme rum, medmindre
oplagringen finder sted pa forskellige tidspunkter.

Hele kroppe, halve kroppe, halve kroppe opskaret i hgjst tre engrosudskaainger og
fjerdinger kan transporteres ved hgjere temperaturer end dem, der er anfert i punkt 1,
pa betingeser, der skal fastsates efter hering a__Den Europasiske

Fadevar esikker hedsautor itet-den-videnskabelige komite.

Kadet ma ikke komme i bergring med gulvet. Beholdere ma ikke anbringes direkte
pagulvet.

Emballeret kad ma ikke transporteres sammen med uemballeret kad, medmindre det
er fysisk adskilt. Maver ma kun transporteres, hvis de er skoldet eller renset, og
hoveder og taeer kun, hvis de er afhudet eller skoldet og skrabet.
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AFSNIT |1: K@D AF FJERKRA OG LAGOMORFER

Dette af snits bestemmel ser finder tilsvarende anvendel se pa ked af lagomorfer.

KAPITEL |I: TRANSPORT AF FJIERKRA TIL SLAGTERIET

1 Ved indsamlingen af fjerkrae pa bedriften og under transporten skal dyrene handteres
forsigtigt, uden at de ophidses ungdigt. Kun dyr, der ikke har sygdomssymptomer eller
andre skavanker, ma transporteres. Eventuelt skal dyr med sygdomssymptomer eller
med oprindelse i flokke, der vides at vaae kontamineret med agenser, der er af
betydning for folkesundheden, transporteres under myndighedernes kontral.

2. Udstyret til indsamling af levende dyr ska rengares og desinficeres, far det tages i
brug igen. Kasser til levering af fjerkree til dagteriet skal vage fremdtillet af
korrosionsbestandigt materiale og vaze |ette at rengere og desinficere.

3. Ved ankomsten til dagteriet skal dyrene hvile, far de dagtes.

KAPITEL I1: BETINGELSER FOR SLAGTERIER

For dagterier gadder felgende:

1 De ska have et lokale eler en overdakket afdeling til at modtage dyrene og
undersgge dem far slagtning.

2. De skal vaare opfert paen sadan méde, at kadet ikke bliver forurenet, dvs.:

—  Der skal vage et dagtelokale dels til bedavelse og afbladning dels til plukning
og eventuelt skoldning, som skal forega pa hvert sit sted.

—  Der skal vage et lokale til udtagning af organer og videre behandling, som er
stort nok til, at udtagningen af organer kan foregd pa et sted, der er
tilstraekkeligt langt fra de andre arbejdssteder til at forhindre forurening eller er
adskilt fradem ved en skillevaay.

—  Slagtekaaderne skal veae udformet, sa slagteprocessen skrider kontinuerligt
frem og der undgds krydskontaminering mellem de forskellige dele af
slagtekaaderne samt mellem slagtekroppe og vaegge, udstyr mv.
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—  Der skal vage et tilstraskkeligt beskyttet omrade til ekspedition af ked.

3. De skal have aflaselige lokaler til kelelagring af kasseret ked og produkter, der er
uegnedetil konsum.

4. De skal have faciliteter til at desinficere vaarktgi med mindst 82 °C varmt vand eller
et aternativt system med tilsvarende virkning.

5. Handvaskene til det personale, der handterer uindpakket ked, skal veare udstyret med
haner, der ikke er handbetjente.

6. Der skal vage et separat sted med de ngdvendige 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 naarheden.

7. Der_skal vere tilstragkkeligt udstyrede, aflaselige faciliteter eller om ngdvendigt
et lokale, som udelukkende er til dyrlaegens radighed.

KAPITEL III: BETINGEL SER FOR OPSK £ARINGSVIRKSOMHEDER

Opskaaingsvirksomheder skal:

1 vage opfart, si arbejdet skrider kontinuerligt frem eller de forskellige batcher er
adskilt.

2. have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kad, medmindre det
oplagres paforskellige tidspunkter.

3. have opskagingslokaler, der er udstyret, si kelekeaden ikke afbrydes under
opskaaingen.

4. have handvaske med haner, der ikke er handbetjente, til det personale, der handterer
uindpakket ked.

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

6. Hvis fal gende arbejde foregar pa opskaaingsvirksomheden:

—  eviscerering af gaees og aander, der er opdradtet til produktion af foie gras, og
som er bedgvet, afbladt og plukket pa produktionsbedriften,

—  eviscerering af "New York dressed"” fjerkreg
skal der vazre saaskilte lokaler hertil, medmindre dette arbejde udferes pa et andet

tidspunkt end opskazingen og pa betingelse af, at der rengeres og desinficeres
ordentligt bagefter.
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KAPITEL IV: SLAGTEHYGIEJNE

Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind i slagtelokalet bortset fra opdradtede
strudsefugle, der er slagtet pa produktionsstedet, "New Y ork dressed” fjerkrag der er
slagtet pa bedriften, vildtlevende smavildt og gess og aader, der er opdradtet til
produktion af foie gras, og som er bedevet, afbledt og plukket pa
produktionsbedriften.

Dyr, der er dade under transporten eller fer slagtningen, ma ikke anvendes til
konsum.

slagtnl-ngm Slagterlern% Iedere skal lege myndlghedernes mstrukser for at det
levende syn kan gennemfares under passende forhold.

Pa virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eler il
handtering af opdredtede strudsefugle eller vildtlevende smavildt, skal der tradffes
foranstaltninger til at undga krydskontaminering, ved at de forskellige arter
behandles adskilt enten pa forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler. Der skal
vage separate faciliteter til at modtage og opbevare dagtekroppe af opdredtede
strudsefugle, der er slagtet pa bedriften, og kroppe af vildtlevende smavildt.

Fjerkrag der faresind i dlagtelokalet, skal straks slagtes efter at vaare blevet bedevet
undtagen ved rituel slagtning.

Bedevelse, afbladning, flaning eller plukning, behandling og udtagning af organer
foretages hurtigst muligt og pa en sddan méde, at kadet ikke bliver forurenet. Der
skal isaa tredfes foranstaltninger til at undga, at fordgjel seskanalens indhold flyder ud
ved udtagningen af organer.

Slagterlernes Iedere skal f@lge myndlghedernes mstrukser for at kzdkontrollen kan
gennemfeares under passende forhold, s det slagtede fjerkrae kan blive kontrolleret
ordentligt.

Organer €eller dele af organer, der ikke er fjernet fra dagtekroppen inden
undersggel sen efter slagtning, skal, bortset fra nyrerne, sa vidt muligt fjernes helt og
sa hurtigt som muligt efter undersggelsens afslutning, medmindre myndighederne
tillader andet.

Efter undersagelsen og eviscereringen skal de slagtede dyr hurtigst muligt rengeres
og kadles til en temperatur pa hgjst 4 °C, medmindre kedet opskaaes varmt. Det
opskarne kad nedkgles omgaendetil 4 °C.
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10.

Nar fjerkraskroppe afkalesi vandbad, skal der tages hensyn til fglgende:

a) Der skd tredfes ale forholdsregler for at undgd krydskontaminering af
kroppene, idet der tages hensyn til parametre som kropsvaegt, vandtemperatur,
vandmaangde og vandstrgmmens retning og afkalingstid.

b) Vandbadet skal temmes fuldstaandigt, rengares og desinficeres, hver gang det er
nadvendigt, dog mindst en gang om dagen.

c) Kadlibreret kontroludstyr skal |gbende registrere fa gende:
—  vandforbruget under overbrusningen fer vandbadet

—  temperaturen pa vandet i karret eller karrene pa de steder, hvor
dlagtekroppene faresind og ud

—  vandforbruget under vandbadet
—  de nedsamnkede kroppes samlede vaggt.

Syge og mistankte dyr eller dyr, der er lagtet som led i programmer for udryddelse
eller bekaampelse af sygdomme, ma ikke slagtes pa virksomheden, medmindre
myndighederne giver tilladelse hertil. | safald skal slagtningen forega under officielt
tilsyn, og der skal tradfes foranstaltninger til at undga forurening. Lokaerne skal
rengaeres og desinficeres, inden slagtningen genoptages.

KAPITEL V: HYGIEIJNE UNDER OPSKZARING OG UDBENING

Arbejdet med kadet skal tllrettelaegg& pa en sddan méde, at der undgas vakst al patogene

kontaminering, og i

den forbi ndelse g der isx fal gende

1

Kad til opskaaring skal bringes ind i arbejdslokalerne, efterhanden som der er brug
for det.

Mens kadet opskages, udbenes, skages i skiver eller terninger, indpakkes og
emballeres, ma nedkelingen af det ikke afbrydes.

Kad, der udbenes og opskaaes, inden det er nedkglet til 4 °C, skal bringes direkte fra
slagtelokalet til opskaaingslokalet i én arbejdsgang eller ogsa anbringesi et kelerum,
til det skal bruges. Opskaaingen skal finde sted umiddelbart derefter.

Kadet skal straks efter opskaaing og eventuel indpakning og emballering nedkales til
4°C.
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Pa virksomheder, der er autoriseret til opskaaing af forskellige dyrearter eller
handtering af "New York dressed" fjerkree og vildtlevende smévildt, skal der trafffes
foranstaltninger til at undga krydskontaminering, eventuelt ved at de forskellige arter
behandles adskilt enten pa forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler.

KAPITEL VI: SLAGTNING PA BEDRIFTEN

Mvyndighederne kan pa fglgende betingelser tillade, at fierkrae jf. kapitel 1V,

punkt 1, slagtes pa bedriften:

a) Bedriften skal veere under regelmasssig dyrlasgekontrol og ma ikke vaere
omfattet af nogen dyresundheds- eler  folkesundhedsmasssige
restriktioner.

b) Myndighederne skal forinden underrettes om, hvor nar fjerkraeslagtningen
foregar.

c) Bedriften skal have faciliteter til indsamling af dyrene, s gruppen kan
under sgges far slagtning.

d) P& bedriften skal der vaxre et lokale, som egner sig til hygiejnisk slagtning
oq videre handtering af sagtekroppene.

€) Dyrevelfeerdskravene skal overholdes.

f) Dyrene skal ledsages af relevante oplysninger fra journaler eler
optegnelser over oplysninger, |f. kapitel 11, punkt 2, i bilag | til forordning
(EF) nr. .../... [om fadevarehyqgigine] og et certifikat, som er under skrevet
af myndighederne, og hvor af det fremgar, at dyrenefer slagtning er blevet
under sggt pa bedriften og fundet sunde.

Er der tale om fijerkrae opdragtet med henblik pa produktion af foie gras,

transporteres de ikke-eviscererede dagtekroppe under overholdelse af
kglekaedeprincipperne straks til et dagteri eller _en opskaxringsvirksomhed.
Slagtekroppene skal eviscereres inden 24 timer efter dagtningen under
myndigheder nestilsyn.

"New York dressed" fierkrae der er dagtet pa produktionsbedriften, kan

opbevaresi op til 15 dage ved en temperatur pa hgjst 4 °C. Slagtekr oppene skal
senest ved denne periodes udlgb eviscereres pad et dagteri eler en
opskax ingsvirksomhed.

KAPITEL VII: SERLIGE BETINGELSER

Medlemsstaterne kan tilpasse bestemmelserne i kapitel Il og 111 for at tilgodese de
virksomheder, der ligger i omréder med saaligt vanskelige geografiske forhold, eller
som har forsyningsvanskeligheder eller leverer til det lokale marked. Hygiginen ma
ikke lide under det. Medlemsstaterne giver Kommissionen naarmere oplysninger om
de sazlige betingel ser.
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Ved virksomheder, der leverer til det lokale marked, forstas bedrifter med en arlig
produktion pa under 10 000 stk. fjerkreg som leverer fersk fjerkraked fra deres
bedrifter i sma maangder:

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

— til detailhandlere med henblik pa direkte salg til den endelige forbruger
forudsat, at detailhandlerne driver forretning i samme omrade som producenten
elleri et tilgramsende omréde.

M edlemsstaterne kan:

—  tillade, at opdradtet fuglevildt og opdragtet smavildt, der er slagtet og afbladt
pa bedriften, handteres yderligere pa virksomheder, der er autoriseret hertil.

—  kan fravige dagte- og eviscereringsbestemmelserne, nar det drejer sig om
produktion af delvis eviscereret eller ikke-eviscereret opdradtet fjervildt.

Fjerkrag der er opdradtet med henblik pa produktion af foie gras, kan dagtes, afblades
og plukkes pa bedriften, hvis dette arbejde foregar i et separat lokale, der opfylder
hygignebestemmelserne fuldt ud. De ikke-eviscererede dagtekroppe ska under
overholdelse af kalekasdeprincipperne straks transporteres til et dagteri eler en
opskagingsvirksomhed med et sagligt lokale, hvor dagtekroppene skal eviscereres
inden for 24 timer under myndighedernes tilsyn. Under transporten ska
fjerkraskroppene ledsages af et certifikat, der er underskrevet af embedsdyrlaagen, med
oplysninger om  oprindelsesflokkens  sundhedsstatus og  hygiginen  pa
produktionsbedriften.

Tillader myndighederne, at der dagtes dyr pa bedriften i henhold til punkt 3, gadder
fa gende betingel ser:

- bedriften skal vaare under regelmaessig dyrlasgekontrol og ma ikke veare omfattet
af nogen dyresundheds- eller folkesundhedsmaessige restriktioner

—  myndighederne skal forinden underrettes om dagtedatoen

—  bedriften skal have faciliteter til indsamling af dyrene, sA gruppen kan
undersages far dagtning

—  der skal pa bedriften vaae et lokale til hygiginisk dagtning og videre handtering
af dyrene

—  dyrevefaadskravene skal overholdes.
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AFESNIT 111: K&D AF OPDRATTET VILDT

Bestemmelserne for ked af tamhovdyr gedder for produktion og afssghing
markedsfering af ked af opdradtede vilde parrettaede hovdyr (hjortedyr og dyr af

svinefamilien).

Bestemmelserne for fjerkrakad gadder for produktion og afsagring markedsfaring
af ked af strudsefugle. Der_skal forefindes egnede faciliteter, som er tilpasset
dyrenesstarrelse.

Uanset punkt 1 og 2 kan myndighederne give tilladelse til, at opdratet vildt sagtes pa
oprindelsesstedet, hvis det ikke kan transporteres, for at undgd, at den, der handterer
dyrene, udsadtes for risiko, dler for at beskytte dyrenes velfaad. Denne tilladelse kan
gives, hvis:

dyrene ikke kan transporteres, da der dlers ville vare risiko for den, der

handterer dyrene, eler dyrenesvefaerd ville vaeretruet

besaetningen er under regelmaessig dyrlasgekontrol og ikke er omfattet af nogen
dyresundheds- eller folkesundhedsmaessige restriktioner

dyrenes g er fremsadter anmodning herom
myndighederne forinden underrettes om sl agtedatoen

bedriften har faciliteter til indsamling af dyrene, sa gruppen kan undersgges far
dagtning

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

dyrene inden dlagtning ved stikning og afbladning bedaves i henhold til direktiv
93/119/EF; der kan givestilladelsetil aflivning ved skydning
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—  dedagtede og afbladte dyr hurtigst muligt efter slagtning transporteres ophaangt
under tilfredsstillende hygigneforhold til en autoriseret virksomhed. Hvis det
ikke inden for en time er muligt at transportere det vildt, der er dagtet pa
opdragningsstedet, til en autoriseret virksomhed, skal det transporteres i en
container eler et transportmiddel, hvori temperaturen er pamellem 0 °C og 4 °C.
Organerne skal udtages hurtigst muligt efter bedevel sen og afbl adningen.

—  de dagtede dyr under transporten til den autoriserede virksomhed ledsages af et
af embedsdyrlaggen udstedt og underskrevet certifikat med en erklaaing om, at
resultatet af undersggelsen far dagtning er tilfredsstillende, og at dagtningen og
afbledningen er udfart korrekt, og med angivelse af dagtetidspunktet.

AFESNIT IV: K@D AFVILDTLEVENDE VILDT

Dette afsnit gad der ikke for

1. privatpersoners eget forbrug eller privatpersoners tilberedning af vildtked til
eget forbrug

2. direkte leverancer af sm& maeengder vildtlevende vildt og vildtked til den
endelige forbruger eler den lokale detailhandel. For ovennaavnte transaktioner
gadder nationale bestemmelser.

1.

afsstter nedlaqt V|Idt til konsum skal have tllstraekkellgt kendskab t|| V|Idthyg|ejne

og vildtlevende vildts patologi for at kunne foretage en farste undersagelse af det pa
stedet.

Med henblik herpa tilrettelasgger drager medlemsstaterne omsor g for, at der findes

uddannelses- og efteruddannel sesordninger for jaegere—skytter—agtbetientermv-, der
mindst skal bagr omfatte faglgende:

—  vildtlevende vildts normale anatomi, fysiologi og adfaad
— unorma adfsard og patologiske andringer hos vildtlevende vildt som felge af

sygdomme, miljgforurening eller andre faktorer, der kan pavirke menneskers
sundhed, hvis vildtet spises

69



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

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

Ordningerne udarbejdes og gennemferes sa vidt muligt i samarbejde med officielt
anerkendte jagtorganisationer for at garantere, at der gares en |gbende indsats for at
oplyse og uddanne jasgerne i de forhold, hvor ked af vildtlevende vildt kan vaae
sundhedsfarligt for mennesker.

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

KAPITEL II: NEDLAGGELSE, UDTAGNING AF ORGANER OG TRANSPORT AF
VILDTLEVENDE VILDT TIL EN AUTORISERET VIRKSOMHED

1 Storvildt skal, efter at det er nedlagt, have bugen skaret op og maven og indvoldene
taget ud. For vildtlevende smavildts vedkommende kan organerne udtages helt eller
delvis pa stedet eller pa en vildtforarbejdningsvirksomhed.

tegn—pa,—at—kgelet—kan—veace—scmdhedsﬁarl+gt— De, der er ansvarllqe for

markedsfgringen af vildt, skal sikre, at nedlagte dyr, som skal afhaendes eller
markedsfares, hurtigst muligt efter at de er nedlagt, og i hvert fald inden kadet
markedsfares, underkastes inspektion af _myndighederne. | den forbindelse
anvendes f@l gende procedure:

a) Kroppe og organer skal senest—12-timer inden for_en rimelig frist efter
nedlasggelsen transporteres til en vildtforarbejdningsvirksomhed eller en
vildtindsamlingscentral, hvor de skal nedkales til den kraevede temperatur. Det
er forbudt at foretage nogen indgreb pa vildtet pa vildtindsamlingscentraler.
Bringes vildtet farst til en vildtindsamlingscentral, skal det serest-12-timerefter
ankemsten—m—v#dﬂ-nd%mngseen#alen—transporteres til  en vildt-
forarbe dningsvirksomhed;—eg j
tiHader—det—inden for en frist, som fastsmtes af myndlghederne Under
transporten til vildtindsamlingscentralen og vildtforarbejdningsvirksomheden
er det forbudt at lagge dyrene i bunker oven pa hinanden.
Vildtindsamlingscentraler _og _ vildtforarbe dningsvirksomheder, der
tilhgrer jagtselskaber i fierntliggende omrader, kan undtages fra kravet
om nedkgling, hvis klimaforholdene tillader det.

b)  Huvis vildtkroppen ledsages af en erklaging fra den, der er ansvarlig for
markedsfaringen af vildtet, hvoraf det fremgar, at vildtet ikke havde unormale
kendetegn, og at der ikke er mistanke om miljgforurening, kan indvolde, fx
leveren og milten, vaae fjernet til eget forbrug inden transporten til
vildtforarbejdningsvirksomheden. Hovedet kan vaae fjernet som jagttrofae
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c)

Hvis der er konstateret unormal adfeerd fgr nedlaagning eller patologiske

forandringer ved undersggelsen, dler hvis der e mistanke om

miljgforurening, skal Kroppen transporteres til
vildtforarbeg dningsvirksomheden sammen _med organerne (undtagen i
maver og tarme), som fortsat skal kunne identificeres som harende til en
given dagtekrop, for at blive underkastet en fuldstaendig kadkontrol, og
myndighederne skal sgrge for, at jasgeren underretter embedsdyrlaegen
herom. Embedsdyrlaegen underkaster kroppen de undersggelser, der er
ngdvendige for at stille en diagnose. P4 grundlag af diagnosen afger
embedsdyrlasgen, om kroppen er egnet til konsum.

Arter, der kan vaere kontamineret med trichinella spiralis, skal sendes til et

officidlt anerkendt laboratorium for at blive undersggt for eventuel forekomst

af parasitten, far kroppen frigivestil konsum.

Kroppe af vildtlevende vildt skal nedkales til en temperatur pa hgjst 7 °C for
storvildts vedkommende og hgjst 4 °C for smavildts og slagteaffalds vedkommende.

Ved markedsfering af storvildt, der ikke er flet:

a)

b)

skal organerne vage blevet underkastet  kedkontrol pa en
vildtforarbejdningsvirksomhed

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

skal det vazre blevet nedkalet til en temperatur pa hgjst:
—  +7 °C og opbevaret ved en temperatur under +7 °C i hgjst 7 dage efter
kadkontrollen
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—  +1°C og opbevaret ved en temperatur under +1 °C i hgjst 15 dage efter
kadkontrollen

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

KAPITEL I11: HANDTERING AF VILDTLEVENDE SMAVILDT

Hurtigst muligt efter nedlseggelsen under sgges vildtet for tegn pd, at kedet kan

var e sundhedsfarligt. Denne under sggelse foretages af kvalificerede personer
dler eventuedlt en dyrlasge.

Konstateres der ved under sggelsen ingen ussedvanlige kendetegn, og er der for

nedlasggelsen ikke konstateret nogen unormal adfaard, og er der héeler ikke
mistanke om miljgforurening, kan vildtet frigives direkte til privat konsum €ller
— pa betingdlser fastsat af myndigheder ne —til detailhandlen.

Transporteres smavildt til en vildthandteringsvirksomhed, skal det inden for 24

timer efter nedlasggelsen nedkgles til en temperatur pd hgjst 4 °C. Organerne
skal uden ungdiq forsinkelse efter ankomsten til vildthandteringsvirksomheden
udtages helt eler delvis af vildtkroppene.

KAPITEL IV: HYGIEINEBESTEMMEL SER FOR
VILDTFORARBEJDNINGSVIRKSOMHEDER

Dette kapite gadder ikke for vildtforarbedningsvirksomheder, som anvendes til

indsamling eller handtering af vildtked til eget forbrug.

1

Ked af vildtlevende  vildt skd tilvikkes pa en autoriseret
vildtforarbejdningsvirksomhed.

Organerne skal udtages hurtigst muligt ved ankomsten til
vildtforarbgjdningsvirksomheden, hvis det ikke alerede er sket pa stedet. Lunger,
hjerte, nyrer, mediastinum og eventuelt lever og milt kan enten adskilles fra eller
forblivei naturlig forbindel se med kroppen.

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

KAPHEL RS REGHSTRERING OG- AUTFORISAHONARHRKSOMHEDER

' L tindsornli Ler cical roci '
_ Ltk dndterinasvickeoreder okl {coros

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

Dette afsnit gadder ikke for produktion og afssening markedsfering af hakket ked til
forarbejdningsindustrien; dette ked falder fortsat ind under bestemmel serne for fersk kad.
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KAPITEL |I: FREMSTILLINGSVIRKSOMHEDER

1. Virksomheder, som fremstiller hakket kad, tilberedt ked og maskinudbenet

ked, skal

a)

vax e udformet, sd arbeidet skrider kontinuerligt frem og de forskdlige

b)

batcher er adskilt

have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kgd,

c)

medmindre det oplagres pa for skellige tidspunkter

have rum, der er udstyret, s temperaturkravenei kapitel 111 opfyldes

d)

til det personale, der handterer uindpakket kad, have handvaske, der er

e)

udformet, s kontaminering ikke kan viderebringes. Andre tekniske
faciliteter skal vaere udformet, sa kontaminering ikke kan vider ebringes

have faciliteter til at desinficere vaarktgi med mindst 82 °C varmt vand

eler et alter nativt system med tilsvarende virkning.

KAPITEL II: HAKKET K@D KRAV TIL RAVARER

1. Ravarer til fremstilling af hakket kead skal opfylde fglgende krav:
a) Hakket ked skal vege fremstillet af skeletmuskulatur (herunder omliggende

b)

9)

fedtvaey).

Frosset eller dybfrosset kad til fremstilling af hakket ked skal veae blevet
udbenet, far det blev frosset, og have vaae oplagret i en begramset periode
efter udbeningen.

Hvisdet er tilberedt af kalet kad, skal kgdet anvendes:

d)

- senest 6 dage efter slagtningen eller

- senest 15 dage efter dagtningen, hvis der e tale om udbenet,
vakuumpakket okseked.

Der mé ikke anvendes

kzd med organol eptlske mangler m—#emstlumg-af—hakket—ked
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I

€) Hakket kad maikke vare fremstillet af

—  affald fra udskaging og afpudsning (bortset fra affald fra afpudsning af
hele muskler) elter, maskinudbenet kad eller kgd, der indeholder
knoglerester eller hud

- ked fra falgende dele af kvasg, svin, far eller geder: ked fra hovedet,
bortset fra tyggemusklerne, den ikke-muskulaae del af linea alba,
omrédet omkring forknaded og haseled og pilleked. Mellemgulvets

o
AQ ads.(wallallalalaldla QrNnal ala alalalaal Bl arna-m N
K v AT LT Ci C Ci

Ravarer til fremstilling af maskinudbenet kad skal opfylde felgende krav:

a) Deskal opfyldekravenetil fersk kad.

b) Det e forbudt at anvende fglgende ravarer til fremstilling af
maskinudbenet kad:

i) hosfjerkrae fadder, halsskind, halsknogler og hoved

ii) hos andre dyr: knogler fra hovedet, fadder, haler, femurhals, tibia,
fibula, humerus, radius og ulna.

KAPITEL I11: HYGIEJNE UNDER OG EFTER FREMSTILLING

Kadet skal tilvirkes, s kontaminering s& vidt muligt undgas. Med henblik

her pd serger lederen af fedevar evirksomheden for, at det anvendte ked

a) har en temperatur pa hgist 4°C for fierkrass vedkommende, 3 °C for
slagteaffalds vedkommende og 7 °C for andet kgds vedkommende

b) kunbringesind i arbejdslokalerne, efterhdnden som der er brug for det.

Ved fremstilling af hakket kagd gadder fglgende bestemmel ser:

a)  Kadet skal hakkes senest en time efter, at det er bragt ind i fremstillingslokalet.
Der kan gives en laangere frist i enkelttilfadde, hvis det af tekniske grunde
kreeves, at der tilsadtes salt, eller hvis det ved risikoanalysen viser sig, at der
ikke er nogen gget sundhedsfare for mennesker.

Hvis disse processer varer langere end ovenfor naevnt, ma det ferske ked farst
anvendes, ndr kadets indre temperatur er sanket til hgjst 4 °C.

b)  Straks efter fremstillingen skal det hakkede ked indpakkes og/eller emballeres
pa hygiejnisk made og derefter nedkales til og opbevares ved en temperatur pa
hejst 2 °C.
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c)  Hakket ked makun dybfryses én gang.

d) Hakket kad med tilsadning af hgjst 1 % salt er undergivet samme krav. Er der
tilsat mere end 1 % salt, betragtes produktet som tilberedt kad.

e) For a tage hensyn til saglige forbrugsvaner og pa betingelse af, at de
animalske produkter ikke er sundhedsfarlige for mennesker, kan
medlemsstaterne dispensere fra punkt 1-5. | sa fald ma det hakkede ked ikke
forsynes med EF-sundhedsmaaket.

f) Anvendes frosset dler dybfrosset kad til fremstilling af hakket kad, skal
det udbenes, inden det nedfryses, medmindre myndighederne tillader
udbening, lige inden det hakkes. Kgdet ma kun oplagres i en begraenset
periode.

q) Fremstillesdet hakkede kad af kglet kad, skal dette ske
- senest 6 dage efter Sagtningen eler
- senest 15 dage efter dagtningen, hvis der er tale om udbenet,

vakuumpakket okse- eler kalvekad.

h) Straks efter fremstillingen skal det hakkede kgd indpakkes dler

emballeresog
i) nedkglestil en indretemperatur pd hgjst 2 °C dler

ii)  nedfrysestil en indretemperatur pa hgjst -18 °C.

Disse temper atur krav skal ogsd opfyldes under oplagring og transport.

Ved fremstilling af maskinudbenet kad skal fglgende krav opfyldes:

a) Ravarer til udbening fra et dagteri pa stedet ma ikke vaare mere end 7
dage gamle. Ellers ma deikke vaare mere end 5 dage gamle.

b) Anvendes det maskinudbenede kgd ikke umiddelbart efter udbeningen,
skal de kadbaerende knogler oplagres og transporteres ved en temperatur
pa hgjst 2 °C, for nedfrosne produkters vedkommende en temperatur pa
hgist -18 °C.

C) K adbaer ende knogler fra frosne slagtekr oppe mé ikke genfryses.

d)  Anvendes det maskinudbenede kad ikke senest en time efter, at det er
fremstillet, skal det straks nedkglestil en temperatur pa hgjst 2 °C.

€) Efter nedkglingen kan det maskinudbenede kgd forarbe des inden for 24

timer. Ellers skal det nedfryses senest 12 timer efter at vaere blevet
fremstillet. Fryselagene skal inden for seks timer nd ned pa en indre
temper atur pa hgjst -18 °C.
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f) Frosset maskinudbenet kod skal indpakkes eler emballeres inden
oplagring eller transport og ma hgjst oplagres i tre maneder. Under
transport og oplagring skal det opbevares ved en temperatur pa hgjst
-18 °C.

g) Maskinudbenet ked ma kun anvendes i varmebehandlede kedprodukter,
hvori temperaturen stiger til +70 °C i 30 minutter, eller med enhver anden
tid- og temper atur kombination, der giver ssmme sikkerhed.

Hakket ked, tilberedt kgd og maskinudbenet ked ma ikke genfryses efter

optgning.

KAPITEL IV: TILBEREDT K@D

Tilberedt ked, der er fremstillet af hakket ked, ska opfylde betingelserne for hakket
kad.

Tilssdning af smagskorrigerende stoffer til hele fjerkragkroppe kan tillades i et saligt
lokale, der er klart adskilt fra dagtel okal et.

Hvis kedet har vemet frosset eler dybfrosset, skal det anvendes inden for en
tilstraskkeligt kort periode efter dagtningen.

Det kan tillades, at kadet udbenes pa stedet umiddelbart fer tilberedningen, hvis
udbeningen sker under hygigjnisk tilfredsstillende forhold.

Tilberedt ked makun dybfryses én gang.

Tilberedt kad skal efter fremstilling, indpakning og embalering hurtigst muligt
nedkglestil en indre temperatur pa hgjst 4 °C.

| frossen stand skal den indre temperatur ned pa under -18 °C i henhold til artikel 1,
stk. 2, i direktiv 89/108/EQF.
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AFSNIT VI: KGDPRODUKTER

KAPITEL |: KRAV TIL RAVARER
Falgende maikke anvendes il tilberedning af forarbejdede kadprodukter:
a) kensorganer fra bade hun- og handyr undtagen testikler

b) urinvejsorganer undtagen nyrer og blaare
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C) brusk fra strubehoved, luftrer og ekstralobulaae bronkier

d) gjne og gjenlag

€) den ydre gregang

f) hornhindevaey

0) hos fjerkrae hovedet (undtagen kam og arelapper, hagelapper og karunkel), spiserer,
kro, indvolde og kensorganer.

AFSNIT VII: LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

Bestemmel serne om rensning gadder ikke for pighuder, ss&kdyr og havsnegle.

L evende toskallede bladdyr, der hastes uden for produktionsomrader, og som er til direkte
konsum, skal opfylde normernei kapitel 1V i dette afsnit.

KAPITEL |: SERLIGE HYGIEIJNEBETINGEL SER FOR PRODUKTION OG

HAOSTNING AF LEVENDE TOSKALLEDE BL@ZDDYR

A. BETINGEL SER FOR PRODUK TIONSOMRADER
1. Levende toskallede blgddyr ma kun hegstes i omrader, hvis beliggenhed og graanser er
fastsat og klassificeret af myndighederne som falger:

a  Klasse A-omrader: omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede blgddyr til
direkte konsum. Levende toskallede bleddyr fra disse omrader skal opfylde
kravenei kapitel 1V i dette afsnit.

b) Klasse B-omréader: omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede bleddyr,
som dog ferst ma markedsfares til konsum efter behandling i et renseanlagy
eller efter genudlaegning.

c) Klasse C-omrader: omréder, hvor der ma hastes levende toskallede bleddyr,

som dog farst ma markedsfares efter genudlasgning i en lang periode (mindst to
maneder).

Kriterierne for klassificering af klasse B- og C-omréder fastsadtes pa grundlag
af en udtalelse fra_Den Europsaske Fgdevaresikkerhedsautoritet—den

relevante videnskabelige komite.

Bladdyr fra klasse B- og C-omrader skal efter rensning eller genudiasgning
opfylde alle kravenei kapitel 1V i dette afsnit.
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Levende toskallede bladdyr fra sddanne omrader, der ikke er blevet renset dler
genudlagt, kan dog sendes til en forarbgdningsvirksomhed, hvor de skal
underkastes en behandling for at hindre udvikling af patogene mikroorganismer.
Behandlingen skal godkendes pa grundlag af en udtalelse fra Den Europadske

Fadevar esikk er hedsautor itet-den+relevante videnskabelige komité.

Al produktion og hgstning af toskallede bladdyr i omrader, der af sundhedsmaessige
grunde anses for uegnet hertil, eller i omrader, der ikke er klassificeret i en af
kategorierne i punkt 3, er forbudt. Producenterne skal forhagre sig hos myndighederne
om, hvilke omrader der er egnet til produktion og hgstning.

Bestemmelserne i punkt 1 finder for kammuslingers vedkommende kun anvendelse pa

akvakulturprodukter produkter fra skaldvrsbruq men hvis der foreligger data til

klassificering af hestomréderne, ogsd pa kammuslinger, der ikke er hestet—i

produktionsomrader opdragtede. Hvis hgstomraderne ikke kan klassificeres, gadder

kravene i kapitel 1V dog for kammuslinger, der ikke er hestet-i—produktionsomrader
opdr attede.

BETINGELSER FOR H@STNING OG TRANSPORT AF LEVENDE
TOSKALLEDE BL@DDYR TIL ET EKSPEDITIONSCENTER, ET
RENSEANLZAG, ET  GENUDL/ZAGNINGSOMRADE ELLER EN
FORARBEJDNINGSVIRKSOMHED

Hestningen og den videre handtering ma ikke forarsage yderligere forurening af og
for stor skade pa de levende toskalede bladdyrs skaller eller veer og ma ikke
medfagre aandringer, der i vaesentlig grad vanskeligger behandling ved rensning,
forarbejdning eller genudiaggning. Der gadder bl.a. felgende:

—  de skal beskyttes, sa de ikke bliver knust, far udvendige skader eller udszdtes
for rystelser

- de mdikke udsadtes for ekstrem varme dler kulde
—  demaikke genneddykkesi vand, som kan medfere yderligere forurening.

Transportmidlerne skal have passende aflgb og vaae udstyret, sa der sikres de bedst
mulige betingel ser for overlevelse og ydes effektiv beskyttelse mod forurening.

Myndighederne  skal  efter anmodning fra producenten udstede et
registreringsdokument til identifikation af hvert parti levende toskalede bladdyr
under transport fra produktionsomradet til et ekspeditionscenter, et renseanlagg, et
genudlaggningsomrade eller en forarbejdningsvirksomhed. For hvert parti skal
producenten med letlaeselig skrift, der ikke kan dlettes, udfylde de relevante rubrikker
i registreringsdokumentet. Dette dokument skal udfaadiges pd mindst et af
bestermel seslandets sprog.
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Registreringsdokumenterne skal nummereres fortlgbende. Myndighederne forer et
register over registreringsdokumenternes numre og over navnene pa de personer, der
hgster levende toskallede blgddyr, og som dokumenterne er blevet udstedt til.
Registreringsdokumentet for hvert parti levende toskallede bladdyr skal
datostemples, nar partiet leveres til et ekspeditionscenter, et renseanlegy, et
genudlaggningsomréde eller en forarbejdningsvirksomhed. Det skal opbevares af de
ansvarlige for driften af disse centre, anlasg, omrader eller virksomheder i mindst tolv
maneder eller i en laangere periode, hvis myndighederne anmoder om det. Derudover
er producenten ogsa forpligtet til at opbevare det i en tilsvarende periode.

Hvis  hgstningen  foretages af  ekspeditionscentrets, renseanl agygets,
genudlasgningsomradets  eller  forarbgjdningsvirksomhedens personale, kan
registreringsdokumentet dog erstattes af en permanent transporttilladelse fra
myndighederne.

4. Hvis et produktions- eller genudlasgningsomrade lukkes midlertidigt, ma
myndighederne ikke laagere udstede registreringsdokumenter for det pagaddende
omrade og skal omgaende suspendere gyldigheden af alle registreringsdokumenter,
som allerede er udstedt.

C. BETINGELSER FOR GENUDLZAGNING AF LEVENDE TOSKALLEDE
BLZDDYR

Ved genudlagyning af levende toskallede bladdyr skal felgende betingel ser overholdes:

mynd+gheeleme Ledere af fﬂdevarevlrksomheder ma kun udnvtte de omrader

der er blevet godkendt af de ansvarlige myndigheder til genudlsegning af
levende toskallede blgddyr. Omréderne skal vage klart afgramset ved hjadp af
bgjer, pade eller andre fastgjorte anordninger; der skal vaae en minimumsafstand
mellen  genudlasgningsomrader  og meIIem genudlaegnl ngsomrader og
produktionsomréder, for at-va itel y : tni
derved at mindskerisikoen for sprednlnq af forurenlnqen

2. Ved genudlaggning skal der sikres optimale betingelser for rensning. Der skal issg
sarges for felgende:

- Metoderne til handtering af levende toskallede bladdyr, der skal genudlasgges,
skal gere det muligt for bleddyrene at genoptage fedefiltreringen efter
neddykning i naturlige vandomrader.

—  Ved genudlaggning af levende toskallede blgddyr ma bel sagningstagheden ikke
vage starre, end at rensning kan finde sted.

—  Delevende toskallede bleddyr neddykkes i havvand i genudlaagningsomradet i
en passende periode, der fastsadtes pa grundlag af vandtemperaturen. Denne
periode skal vage lamgere end den tid, det tager at nedbringe maengden af
fackale bakterier til deni kapitel 1V i dette afsnit tilladte maangde.
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—  Den minimumstemperatur, vandet skal have, for at en effektiv genudiaggning
kan opnas, fastlasgges i givet fald og bekendtgeres af myndighederne for hver
art levende toskallede bl addyr og hvert godkendt genudlaegningsomrade.

— For a undga, a partierne blandes, holdes stederne inden for et
genudlasgningsomrade godt adskilt.

De, der stér for genudlaggningsomraderne, skal Igbende registrere, hvor de levende
toskallede bladdyr kommer fra, genudiasgningsperioden, genudiaggningsstedet og
partiets destination efter genudlasgningen, og de registrerede oplysninger skal holdes il
radighed for myndighederne.

Efter hestning fra et genudlaggningsomrade skal partierne under transporten fra
genudlaagningsomradet til det autoriserede ekspeditionscenter, renseanlasg eller den
autoriserede forarbgdningsvirksomhed vaae ledsaget af et registreringsdokument,
undtagen i de tilfadde, hvor genudlasgningsomradet og ekspeditionscentret,
renseanlaegget og forarbedningsvirksomheden drives af samme personale. Dette
dokument skal udfaardiges pamindst et af bestemmel sesl andets sprog.

KAPITEL II: EKSPEDITIONSCENTRE OG RENSEANL A£G
ANLZAEG

1.  Anlagggene maikke vaae udsat for oversvgmmelse ved normalt hgjvande eller
afstremning fra omgivende omrader.

AIIe renseanlaeq eIIer ekspedltlonsc tre skal vaere udstvret med anlaeq

der gor det muligt at tilfgrerent havvand.

SARLIGE BETINGEL SER FOR RENSEANL A£G

Ud over betingelserne under A skal renseanlagg opfylde fal gende betingel ser:

—  rensningstankenes og vandbeholdernes indvendige overflader skal vaae glatte,
hérde og vandtagte og vaae lette at skrubbe rene eller rengere med vand under
tryk

—  rensningstankene skal vaae konstrueret, sa alt vandet kan | gbe ud

- rensningstankene ska have tilstragkkelig tilstremning af rent havvand og
tilstrakkelig afl gbskapacitet til den produktmaangde, der skal renses

- hvis renseanlaggget ikke forsynes direkte med rent vand, skal det have udstyr til
rensning af havvand.
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A.

KAPITEL I11: HYGIEINEBETINGEL SER FOR EKSPEDITIONSCENTRE OG

RENSEANL £G

HYGIEJNEBETINGEL SER, DER SKAL OVERHOLDES| RENSEANL A£G

1.

10.

11.

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

Rensningstankene skal have en tilstragkkelig tilstramning af havvand pr. time
og pr. ton levende toskallede bladdyr, der behandles. Afstanden mellem
vandindtag og udlgb skal vaae tilstrakkelig stor til, at der undgas forurening.

Renseanlaggget skal sikre, at de levende toskallede bladdyr hurtigt genoptager
fadefiltreringen, renses for forurening, ikke bliver forurenet igen og kan holde
sig i live pa tilfredsstillende betingelser efter rensning med henblik pa
indpakning, opbevaring og transport inden markedsfaring.

Mangden af levende toskallede bleddyr, der skal renses, ma ikke overstige
renseanlagygets kapacitet. De levende toskallede bleddyr skal renses
kontinuerligt i en tilstraskkeligt lang periode til, at de mikrobiologiske normer i
kapitel 1V i dette afsnit kan overholdes.

Indeholder en rensningstank flere arter af toskallede bladdyr, skal
behandlingens varighed baseres pa den tid, der er ngdvendig for den art, der
kraever den laangste rensningstid.

Beholderne, der benyttes til levende toskalede bleddyr i renseanlagy, skal vaae
konstrueret sdledes, at de tillader gennemstramning af havvand. Lagene af
levende toskallede bladdyr ma ikke vaare tykkere, end at skallerne kan dbne sig
under rensningen.

Efter rensningens afdutning skal de levende toskallede bleddyrs skaller vaskes
grundigt ved spuling med drikkevand eller rent havvand.

Der ma hverken holdes krebsdyr, fisk eller andre marine arter i en
rensningstank, hvor der renses levende toskallede bl eddyr.

Renseanlaag ma kun acceptere partier af levende toskallede bladdyr, som er
ledsaget af et registreringsdokument.

Renseanlasy, der sender partier af levende toskallede bladdyr til
ekspeditionscentre, skal medsende et registreringsdokument.

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.
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B. HYGIEJNEBETINGEL SER, DER SKAL OVERHOLDES |
EKSPEDITIONSCENTRE

1. Handteringen af bladdyrene, sasom emballering og sortering, ma ikke medfare,
at produktet forurenes, eller pavirke bladdyrenes levedygtighed.

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

3.  Ekspeditionscentrene ma kun acceptere partier af levende toskallede bladdyr,
der er ledsaget af det registreringsdokument, der er naevnt i punkt 1.B.4, og som
kommer fra et godkendt produktionsomrade (klasse A), genudlasgningsomrade
eller renseanlagg.

4.  Bladdyr skal holdes vak fra steder, hvor der er husdyr.

5.  Ekspeditionscentre om bord pa skibe er underlagt betingelserne i punkt 1, 2 og
4. Blgddyrene skal komme fra et godkendt produktionsomréde (klasse A).
Betingelserne i kapitel 11(A) finder med de forngdne andringer anvendelse pa
denne form for ekspeditionscentre, selv. om der kan fastsadtes saalige
betingel ser.

KAPITEL IV: SUNDHEDSNORMER FOR LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

Levende toskallede bladdyr, der markedsfares til konsum, skal opfylde fal gende krav:

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

2. De skal opfylde mikrobiologiske kriterier eller vaae produceret efter mikrobiologiske
retningdlinjer, der fastsadtes senere.

3. De maikke indeholde toksiske eller skadelige stoffer, der forekommer naturligt eller er
udledt i miljeet, i sadanne maangder, at den beregnede indtagelse med faden overtiger
den acceptable daglige indtagel se (ADI).

4. De gvre gramser for indholdet af radionukleider ma ikke overskride de gramser, som
EF har fastsat for fedevarer.
5. Gramsevaadier for marine biotoksiner:

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

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 anvendel se af HPL C-metoden.
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c) Ved anvendelse af de saaivanlige biologiske analysemetoder ma der ikke kunne
fremkaldes positiv resktion pa tilstedevagelsen o diarréfremkaldende
skaldyrsgift (DSP) i bladdyrenes spiselige dele (hele kroppen dler enhver
spisdig del heraf).

Efter udtalelse fra_Den Europaaske Fgdevaresikker hedsautoritet—den—videnskabelige
kemite fastsadtes felgende i samarbejde med det relevante EF-referencel aboratorium:

graansevaadier og anaysemetoder for andre marine biotoksiner, hvis der er behov for
det

metoder til undersegelse for virus og virologiske normer

praveudtagningsplaner samt de metoder og analytiske tolerancer, der skal anvendes
for at kontrollere, om sundhedsnormerne overholdes. Indtil der er truffet afgerelse
herom, skal der anvendes videnskabeligt anerkendte metoder til kontrol af, om
sundhedsnormerne overholdes.

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

KAPITEL V: INDPAKNING AF LEVENDE TOSKALLEDE BL@DDYR
Dsters skal pakkes med den konkave skal nedad.

Alle pakninger med levende toskallede bladdyr, herunder vakuumpakninger med
havvand, skal lukkes og forblive lukket, fra de forlader ekspeditionscentret, til de

saledes at de kan renses.

KAPITEL VI: AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

Ekspeditionscentre og renseanlagg skal autoriseres af myndighederne.

KAPITEL VII: SUNDHEDSM ARKNING OG MZARKNING
Sundhedsmaakningen skal vaae vandbestandig.

Ud over de for sundhedsmaarkning gaddende krav skal der pa etiketten vaare anfart
falgende oplysninger:

—  detoskallede bladdyrs art (trivialnavn og videnskabeligt navn)

—  pakkedato, mindst med angivelse af dag og maned.
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1

Uanset Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2000/13/EF af 20. marts 2000 om
indbyrdes tilneamelse af medlemsstaternes lovgivning om maakning af og
praesentationsmader for levnedsmidler samt om reklame for s&danne levnedsmidier*
kan holdbarhedsdatoen erstattes af angivelsen: "dyrene skal vege levende pa
kabstidspunktet".

Etiketten, der pasates pakninger med levende toskalede bladdyr, som ikke er
indpakket i detailsalgspakninger, skal opbevares i mindst 60 dage af detailhandleren,
efter at pakningernesindhold er opsplittet.

KAPITEL VIII: OPBEVARING OG TRANSPORT AF LEVENDE TOSKALLEDE

BLADDYR

| lagerrummene skal de levende toskallede bladdyr opbevares ved en temperatur, der
ikke skader deres sikkerhed og levedygtighed.

Uanset bestemmelserne i kapitel V, punkt 2, i dette afsnit ma levende toskallede
bladdyr ma ikke genneddykkes eller oversprgjtes med vand, efter at de er indpakket og
har forladt ekspeditionscentret, medmindre der e tae om bladdyr, som
ekspeditionscentret selv sadger en detail,_eller der er tale om sarlige betingelser,
som fastsagtes senere.

AFESNIT VIII: FISKERIVARER

KAPITEL I: BETINGELSER FOR FISKERFARTQ@JER

Fiskerivarer, der fangesi det naturlige miljg, skal fanges og eventuelt handteres med henblik pa
afbledning, hovedskaging, rensning og fjernelse af finner, kales, nedfryses eler forarbedes
og/dler indpakkes/emballeres om bord pa fartgjer i overensstemmelse med bestemmelserne i
dette kapitel.

BETINGEL SER FOR FISKERFART@JERS UDSTYR
A. BETINGELSER FORALLE FART@QJER

1. Fiskerfartgier ska vaae udformet og konstrueret, si produkterne ikke
forurenes med laansevand, spildevand, reg, braadstof, olie, smarefedt
eller andre uacceptabl e stoffer.

2. De oveflader, som fisken kommer i bergring med, ska vege o
korrosionsbestandigt materiale, der er glat og let a rengere. Overfladerne
skal vaae beklaadt med bestandigt materiale, der ikke er giftigt.

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

42

EFT L 109 af 6.5.2000, s. 29.
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B. FABRIKSFARTQJER

1.  Fabriksfartgier skal mindst have falgende:

a)

b)

d)

f)

9)

h)

et modtagelsesomréde, der er forbeholdt ombordtagning af
fiskerivarer, og som er indrettet siledes, at de successive landinger
kan adskilles. Det skal vazre let at rengere og udformet pa en sadan
méde, at fiskerivarerne er beskyttet mod solen og mod vejrliget
samt mod alle kilder til forurening.

et hygignisk system til transport af fiskerivarerne fra
modtagel sesomradet til arbejdspladserne.

arbgjdspladser, der er store nok til, at tilvirkningen og
forarbejdningen af fiskerivarerne kan forega hygiginisk, lette at
rengere og udformet pd en sddan made, at a forurening af
fiskerivarerne undgas.

steder af tilstrakkelige dimensioner til  opbevaring af
faardigvarerne, udformet pa en sadan made, at de er |ette at rengare.
Hvis der findes et anlagg til behandling af affald om bord, skal der
vage 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.

specialudstyr til at pumpe fiskerivarer og fiskeaffald, der er uegnet
til konsum, enten direkte ud i havet eller, hvis omstamndighederne
kreever det, ind i en vandteg beholder, der kun anvendes til dette
formal; hvis der oplagres og behandles affald om bord, ska der af
hygiejnehensyn vaae saarskilte rum til disse formdl.

et anlagy til forsyning med drikkevand som defineret i direktiv
98/83/EF af 3. november 1998 om kvaliteten af drikkevandet®
eller rent havvand, flodvand eller sgvand under tryk.
Havvandsindtaget skal vazre placeret sdledes, at vandets kvalitet
ikke kan pavirkes af udledningen i havet af spildevand, affald og
motorkgalevand.

anordninger til vask og desinfektion af haenderne med haner, der
ikke ma kunne betjenes med handen, medmindre det kan
godtgeres, at der findes en anden procedure, der giver tilsvarende
garanti for hygieine, og hygiginiske midler til tarring af haenderne.

2. Fabriksfartgjer, der fryser fiskerivarer, skal have:

a) et fryseanlesg med tilstraskkelig kapacitet til hurtigt at ssenke
temperaturen, sa fiskerivarernes centrumstemperatur bliver pa
-18 °C €ller derunder;
4 EFT L 330 af 5.12.1998, s. 32.
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b) et keleanlagg med tilstrakkelig kapacitet til at fiskerivarerne kan
opbevares i lastrummene ved en temperatur pa -18°C eller
derunder. Lastrummene skal vagre udstyret med en termograf, der
er anbragt pa et sted, hvor den let kan aflaeses. Temperaturfaleren
skal veare placeret der, hvor temperaturen i lastrummet er hgjest.

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

C. FRYSEFARTQJER OG FART@QJER, DER ER BYGGET OG
UDSTYRET TIL AT OPBEVARE FISKERIVARER OM BORD | OVER
24 TIMER

1.

Disse fartgjer skal vage udstyret med lastrum, tanke eller beholdere til
opbevaring af kalede eller frosne fiskerivarer ved de temperaturer, der er
fastsat i dette afsnit. Lastrummene skal vagre adskilt fra maskinrummet
0g mandskabsrummene ved hjadp af skotter, der er tilstrakkeligt tedte til
at forhindre enhver form for forurening af de opbevarede fiskerivarer.
For fryse- og k@leanlasgget gadder de samme betingelser som for
fabriksfartgjer, jf. B.3.

Lastrummene skal vage indrettet pa en sadan méade, at smeltevand ikke
forbliver i kontakt med fiskerivarerne.

Beholdere, der anvendes til opbevaring af varerne, skal vaare udformet pa
en sddan made, a varerne opbevares under tilfredsstillende
hygiejneforhold, og skal navnlig vaae rene og have aflgb for smeltevand.

| fartgjer, der er udstyret til nedkeling af fiskerivarer med iskalet
havvand, skal tankene vaae forsynet med installationer, som sikrer en
ensartet temperatur i tankene; blandingen af fiskerivarer og havvand skal
nedkales til 3 °C hgjst 6 timer efter pafyldningen og til 0 °C efter hgjst
16 timer.

. HYGIEJNE OM BORD PA FISKERFART@JER

Falgende hygiejnebetingel ser gadder for fiskerivarer om bord péa fiskerfartgjer:

1.

De dele af fiskerfartgierne eller de beholdere, der er beregnet til
opbevaring af fiskerivarer, skal, nar de bruges, vaae rene, og de ma isaar
ikke kunne tilsmudses med braandstof eller lansevand.

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. Nar fisken vaskes, skal der enten anvendes
ferskvand, som overholder parametrene i direktiv 98/83/EF, eller ogsa
rent havvand eller rent flod- eller savand.

87



Fiskerivarer skal handteres og opbevares pa en sadan made, 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 handtere,
safremt dette ikke medfarer, at varernes keddel e beskadiges.

Fiskerivarer ska keles hurtigst muligt efter ombordtagningen undtagen
dem, der opbevares levende. N&r kaling ikke kan lade sig gare, skal
fiskerivarerne dog landes hurtigst muligt.

Né&r der anvendes is til nedkaling af fiskerivarer, skal den veare fremstillet
af drikkevand eller rent havvand eller rent flod- eller spvand. Isen ska
inden brugen opbevares under sddanne forhold, at den ikke forurenes.

Hovedskaaing og/eller rensning om bord skal forega pa hygigjnisk made
snarest muligt efter fangst, og fiskerivarerne skal vaskes omgaende og
grundigt med drikkevand eller rent havvand eller rent flod- eller sgvand.
Indvolde og dele, der kan udgere en fare for folkesundheden, fjernes
snarest muligt og holdes adskilt fra konsumvarer. Lever, rogn og madke
til konsum skal opbevares i is ved en temperatur lige over frysepunktet
eller nedfryses.

Nar hel fisk, hvoraf der skal fremstilles konserves, nedfryses i saltlage,
skal varen bringes ned pa en temperatur pa -9 °C. Saltlagen maikke veae
en kilde il forurening af fisken.

Kogning af krebsdyr og bladdyr om bord skal finde sted padei kapitdl I1l,
punkt V1, fastsatte betingel ser.

KAPITEL II: HYGIEINEBETINGEL SER UNDER OG EFTER LANDING

Udstyr til losning og landing skal veae af et materide, der er let a rengere og
desinficere, og det ska altid vaae velholdt og rent.

Under losning og landing skal det undgas, at fiskerivarerne forurenes. Der skal isa
sarges for felgende:

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 ungdig skade pa
fiskerivarernes spiselige dele.
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For auktionshaller og engrosmarkeder eller de dele af dem, hvor der frembydes
fiskerivarer til salg, gadder falgende:

a)

b)

Nar de anvendes til udstilling eller opbevaring af fiskerivarer, ma de ikke
anvendes til andre formd. Karetgier, hvis udstedningsgas kan forringe
fiskerivarernes kvalitet, ma ikke kare ind i hallerne. Personer, der har adgang
til hallerne, maikke medbringe dyr.

Anvendes der havvand, skal der vaae et anlagg til forsyning med rent havvand.

Efter landingen eller eventuelt efter farste salg skal fiskerivarerne straks transporteres
til deres bestemmmel sessted eller opbevaresi kalerum, inden de frembydes til salg, eler
efter salget og indtil de transporteres til deres bestemmel sessted. Fiskerivarerne skal i
safald opbevares ved en temperatur omkring frysepunktet.

KAPITEL I11: SERLIGE BETINGELSER

BETINGELSER GALDENDE FOR FERSKE VARER

1.

Nedkalede, uemballerede varer, der ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes,
eller forarbejdes straks efter ankomsten til en virksomhed, skal opbevaresi isi
et kelerum. Der tilfaresis, sd ofte det er ngdvendigt. Den anvendte is, med eller
uden salt, skal fremstilles af drikkevand eller rent hav-, flod- eller savand og
opbevares hygiginisk i beholdere til formalet. Indpakkede ferske varer skal
koles med is dler ved mekanisk kegling, som giver tilsvarende
temperaturforhold.

Hovedskaging og rensning skal foretages under hygigniske forhold. Varerne
skal vaskes omhyggeligt med drikkevand eller rent hav-, flod- eler savand
straks derefter.

Arbejde sasom filetering og opskaging skal udferes pa en sddan made, at der
undgas forurening eller tilsmudsning af fileterne og skiverne, og pa et andet
sted end der, hvor hovedskaaing og rensning finder sted. Fileterne og skiverne
ma kun ligge pa arbejdsbordet i den tid, det tager at tilvirke dem, og skal
beskyttes mod forurening ved hjadp af en egnet indpakning. Fileter og skiver
skal nedkeles hurtigst muligt efter tilvirkningen.

Beholdere til forsendelse eller opbevaring af ferske fiskerivarer skal have
ordentligt aflgb for smeltevand.

BETINGELSER GALDENDE FOR FROSNE VARER

Virksomheder, der fryser fiskerivarer, skal have udstyr, der opfylder de samme fryse-
og opbevaringskrav, som gadder for fabriksfartgjer, der fryser fiskerivarer.
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BETINGEL SER GALDENDE FOR MASKINUDBENET FISKEK@D

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.

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

BETINGELSER VEDRJRENDE ENDOPARASITTER, DER ER
SUNDHEDSFARLIGE FOR MENNESKER

1.

Falgende fiskerivarer skal fryses, sa der opnas en temperatur pa -20 °C dler
derunder i ale dele af varen i mindst 24 timer. Denne behandling skal anvendes
padenravaredler fagdigvaren.

a)  Fisk, der skal spisesraeller nassten ra, fx matjessild.

b) Falgende arter, hvis de skal underkastes koldragning, hvorunder fiskens
indre temperatur er pa under 60 °C:

- sild
- makrel

brisling

(vilde) laks fra Atlanterhavet eller Stillehavet

c) Marinerede og/dller saltede sild, nar behandlingen ikke er tilstraskkelig il
at @delasgge nematodel arverne.

Hvis der  foreligger  epidemiologiske data, der viser, a
oprindelsesfiskepladserne ikke frembyder sundhedsfare med hensyn il
forekomst af parasitter, kan medlemsstaterne dispensere fra ovennsevnte
behandlingskrav. Medlemsstater, der giver denne dispensation, skal underrette
Kommissionen og de @vrige medlemsstater herom.

Ovennaavnte fiskerivarer skal, n&r de markedsferes, vaae ledsaget af en
attestation fra producenten, der angiver, hvilken type behandling de har vearet
underkastet.

Fisk og fiskeprodukter skal, inden de afssdtes markedsferes, undersgges
visuelt for synlige endoparasitter. Fisk eller dele af fisk, der er tydeligt
forurenede med parasitter, skal fjernes og maikke anvendes til konsum.
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KOGTE KREBSDYR OG BL@DDYR
Der gadder falgende betingelser for kogning af krebsdyr og bladdyr:

a) Al kogning skal efterfalges af hurtig nedkaling. Til det formd skal der
anvendes drikkevand som defineret i direktiv 98/83/EF €ller rent hav-, flod-
dler savand. Hvis der ikke anvendes andre konserveringsmetoder, skal
nedkalingen fortsadtes til en temperatur omkring frysepunktet.

b) Pilning og udtagning af kedet af skalerne skal forega hygiginisk, sa det
undgas, at varerne forurenes. Foregar det manuelt, skal personalet veae saalig
omhyggeligt med at vaske haander, og ale arbegdsflader skal rengeres
omhyggeligt. Hvis der anvendes maskiner, skal disse rengeres hyppigt og
desinficeres efter en plan, der er opstillet efter HACCP-procedurerne.

c)  Efter pilningen eller udtagningen af kedet af skallerne skal de kogte varer
straks fryses eller opbevares nedkglet ved sa lav en temperatur, at vaekst af
patogener forhindres, og oplagres i egnede lokaler, hvor de kraevede
temperaturer kan holdes.

KAPITEL IV: SUNDHEDSNORMER FOR FISKERIVARER
Fiskerivarersorganoleptiske egenskaber

Fiskerivarer skal underkastes organoleptiske undersggelser for at sikre, at de er af
god hygiginekvalitet. Om ngdvendigt fastsedtes der kriterier for friskhed, efter at der
er indhentet udtalelse fra_Den Europsaske Fadevaresikkerhedsautoritet—den

videnskabelige kemite.

Histamin

Histaminindholdet i visse fiskerivarer skal ligge inden for falgende graansevaadier i
ni prever, der udtages fra et parti:

—  gennemsnitsvaadien skal altid vaare under 100 ppm
—  toprever mahave en vaadi paover 100 ppm, men ikke over 200 ppm
—  ingen preve mahave en vaadi paover 200 ppm.

Disse gramsevagdier gadder kun for fiskearter af falgende familier: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae og Scombraesosidae. Angoser,
der har gennemgaet en behandling med enzymmodning i saltlage, kan dog have et
hgjere histaminindhold, men det ma ikke overstige det dobbelte af ovennaevnte
vaadier. Undersagelserne skal foretages efter palidelige, videnskabeligt anerkendte
metoder, sasom hgjtryksvaeskechromatografi (HPLC).
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3. Total Volatile Nitrogen (TVB-N)

Uforarbejdede fiskerivarer betragtes som uegnede til konsum, hvis det, efter at der
ved en organoleptisk bedegmmelse er rejst tvivli om deres friskhed, ved kemiske
anayser afderes, at gramsevaadierne for TVB-N, der fastsodtes senere, er
overskredet.

4. Toksiner, der er sundhedsfarlige for mennesker
Det er forbudt at markedsfare falgende fiskerivarer:

—  giftige fisk af felgende 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 vage vandtadte og have ordentligt
aflgb for smeltevand.

Frosne blokke, der er tilberedt om bord pafiskerfartgjer, skal indpakkes fer landing.
KAPITEL VI: OPLAGRING AF FISKERIVARER

1 Ferske eller opteede fiskerivarer og kogte og kalede varer af krebsdyr og bladdyr
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 pa-9 °C dler derunder.

KAPITEL VII: TRANSPORT AF FISKERIVARER

1 Fiskerivarer skal under transport opbevares ved den kraavede temperatur. Der gadder
issx fagende:

a) Ferske eller opteede fiskerivarer og kogte og kalede varer af krebsdyr og
bladdyr skal opbevares ved en temperatur lige over frysepunktet.

b) Frosne fiskerivarer, med undtagelse af frossen fisk i sdtlage til
konservesfremstilling, skal under transport opbevares ved en permanent
temperatur pa -18 °C eler derunder i alle dele af varen, eventuelt med
kortvarige stigninger pa hgjst 3 °C.

2. Nar frosne fiskerivarer transporteres fra et frysehustil en autoriseret virksomhed for at
blive optget straks efter ankomsten med henblik pa tilvirkning og/eller forarbejdning,
og det drger sig om en kort strakning, kan myndighederne dispensere fra
betingelsernei punkt 1, litrab).
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3. Hvis der anvendes is til keling af varerne, ska der vaae aflgb, s det undgds, at
smeltevandet forbliver i kontakt med varerne.

4. Fiskerivarer, der ska markedsfares levende, skal transporteres pa en sadan made, at
varernes hygigne ikke forringes.

KAPITEL VIII: AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Fabriksfartgjer, frysefartgier og virksomheder pa land skal autoriseres af myndighederne.
Virksomheder paland, der kun afssgter markedsfarer deres produkter pa det lokale marked,

kan dog registreres.

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

AESNIT IX: MAELK OG MEJERIPRODUKTER

KAPITEL I: PRIMZARPRODUKTION AF RA MZELK

l. SUNDHEDSBETINGEL SER FOR M ZALKEPRODUKTION

1. R&madk skal komme fra:

a)  keer eler befler:

i)

der tilhgrer en bessgning, som i henhold til punkt | og Il i bilag A
til direktiv 64/432/EQF er officielt fri for tuberkulose og fri for
eller officielt fri for brucellose

der ikke udviser symptomer pa infektigse sygdomme, som kan
overfarestil mennesker gennem madk

der har en god amensundhedstilstand og ikke udviser synlige
sygdomstegn, _som _kunne forarsage en kontaminering af
madken

der ikke lider af sygdomme i kensorganerne med flad, enteritis med
diarré, ledsaget af feber eller en synlig yverbetaandel se

der ikke har sar pa yveret, som kan skade madken

der ikke er blevet behandlet med stoffer, som er eller kan veae
sundhedsfarlige for mennesker, og som kan overfares til madken,
medmindre der ved malkningen er overholdt en officiel
tilbagehol del sesperiode, som er fastsat i EF-bestemmelserne eller i
mangel heraf i de nationale bestemmel ser
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b)

far eller geder:

i)  dertilharer 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 kravenei litraa), bortset fralitraa), nr. i)
hundyr af andre arter:

i)  der, ndr det gadder arter, der er modtagelige for brucellose eler
tuberkulose, tilhgrer besagninger, som regelmaessigt kontrolleres
for disse sygdomme efter en kontrolplan, der er godkendt af
myndighederne

ii)  der opfylder kravenei litraa), bortset fralitraa), nr. i).

Ramadk

a)

b)

d)

fra dyr, som ikke har reageret positivt pa en tuberkulin- eller
brucelloseprave eller har nogen symptomer pa disse sygdomme, men
som tilhgrer en besagning, der ikke opfylder kravene i punkt 1, litra a),
nr. i), ma farst anvendes, nar den er varmebehandlet, sa den giver en
negativ fosfatasepreve, under myndighedernestilsyn.

fra dyr, som ikke har reageret positivt pa en brucelloseprove eler har
nogen symptomer pa denne sygdom, men som tilharer en besagning, der
ikke opfylder kravenei punkt 1, litrab), nr. i):

i) ma kun bruges til fremstilling af ost med en modningsperiode pa
mindst to maneder

i) mafarst bruges efter at vaare blevet varmebehandlet pa stedet, sa
den giver en negativ fosfataseprgve under myndighedernes tilsyn.

fra dyr, som ikke har reageret positivt pa en tuberkulin- eller
brucellosepreve eller har nogen symptomer pa disse sygdomme, men
som tilhgrer en besadning, hvor der er konstateret tuberkulose eller
brucellose efter den kontrol, som omhandlesi punkt 1, litrac), nr. i), ska
behandles under myndighedernes tilsyn, sa den er sikker.

fra dyr, som enkeltvis har reageret positivt pa en profylaktisk preve for
tuberkulose eller brucellose som omhandlet i direktiv 64/432/EQF og
direktiv 91/68/EQF, maikke bruges til konsum.

Hvis der holdes geder sammen med kger, skal de undersgges og testes for
tuberkul ose.

Dyr, som er smittet med eller mistaankes for at vae smittet med en af de
sygdomme, der er naevnt i punkt 1, skal isoleres effektivt for at undgd, at de far
ugnsket i ndflydelse pa andre dyrs madk.
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I. HYGIEJNE PA M ZA£LKEPRODUCERENDE BEDRIFTER
A. Hygiene pa madkeproducerende bedrifter

1. Mobile malkeanlasg og lokaler, hvor der opbevares, handteres eller keles
madk, skal vaae placeret og indrettet pa en sddan méde, at risikoen for
forurening af madken begramses.

2. Hvis det er relevant, skal de lokaler, hvor madken opbevares, veae
forsynet med et passende kdl eanlagg, vaae beskyttet mod skadedyr og have
en passende adskillelse fra de rum, hvor dyrene er opstaldet.

B. Hygigneunder malkning, indsamling af ra madk og transport her af
1.  Makningen skal forega pa hygiejnisk made:

- Inden malkningen pabegyndes, skal patter, yver og om nadvendigt
de tilgraansende dele vaae rene.

- Madken kontrolleres; madk med forandringer skal tilbagehol des.
—  Madk fradyr med kliniske tegn pa yversygdom skal tilbageholdes.

—  Dyr, der er blevet behandlet, sa der kan overfgres medicinrester il
madken, skal kunne identificeres og deres madk tilbageholdes.

—  Bestanddelene i pattedypnings- eller pattespraymidler ma ikke
kunne overfare rester til madken.

2. Umiddelbart efter malkningen skal madken anbringes pa et rent sted, som
er indrettet sadan, at madken er beskyttet mod skadelige pavirkninger.
Hvis madken ikke forarbejdes eller afhentes senest to timer efter
malkningen, skal den nedkgles til en temperatur pa hgjst 8 °C, hvis den
afhentes dagligt, eler til hgjst 6°C, hvis der ikke finder daglig
afhentning sted.

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

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

C. Hygignebestemmelser for lokaler, udstyr og veerktg

1.  Udstyr og instrumenter eller deres overflade, som kommer i kontakt med
madken (redskaber, beholdere, tanke mv. til makning, indsamling eller
transport af madken), skal vage lette at rengere og desinficere og skal
holdes i god stand. Dette kraever anvendelse af glatte, afvaskelige og
ikke-toksiske materiaer.
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2. Efter brugen skal redskaber, der anvendes til malkning, mekaniske
malkeanlaay og beholdere, som har vezet i kontakt med madken,
rengeres og desinficeres. Efter hver transport eller raskke af transporter,
hvis der kun forlgber meget kort tid mellem temningen og den nasste
pafyldning, men under alle omstaandigheder mindst én gang om dagen,
skal beholdere og tanke, der er blevet anvendt til transport af ra madk til
et mejeri, rengares og desinficeres, inden de anvendes pany.

D. Hygignebestemmelser for personalet

1. Personer, der malker og/eller handterer rd madk, skal veae ifert rent
arbejdstg.

2. Personer, der malker, skal vaske haander, umiddelbart inden malkningen
pabegyndes, og holde dem sa rene som muligt under hele malkningen. |
naaheden af malkestedet skal der derfor vaare de nadvendige faciliteter,
sdledes at personer, der malker og handterer ra madk, kan vaske haander
0g arme.

NORMER FOR RA MZELK

Indtil der er fastsat normer | mere specifikke retsforskrifter for madks og
mejeriprodukters kvalitet, gedder felgende normer, og et reprasentativt antal
stikprgver undersgges for, om normerne er overholdt:

Kimtal og celletal

Ra komadk skal opfylde falgende normer:

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) < 100 000%)

Celletal (pr. ml) < 400 000%*)

&) Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pd to maneder med mindst én
preve pr. maned.

&*)  Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pd tre maneder med mindst én
preve pr. maned. Hvis produktionsniveauet varierer meget efter arstiden, kan det
tillades, a& en medlemsstat anvender en anden metode til beregning af
resultaterne for en periode med lav laktation.

Der kan anvendes andre videnskabeligt af prevede metoder.

Medlemsstaterne kan for fremstillingen af oste med en modning pa mindst 60 dage
giveindividuelle eller generelle dispensationer.

Hvis normerne for ra madk overskrides, ska der tradffes foranstaltninger til at
afhjadpe manglerne. Overskrides normerne gentagne gange, eller er der tale om en
kraftig overskridelse, skal myndighederne underrettes og sarge for, at der tradfes de
forngdne foranstaltninger.
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V. MIKROBIOLOGISKE KRITERIER FOR RA MZLK

Medlemsstaterne sarger for, at ra madk til direkte konsum €ller 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

1.

Om ngdvendigt kan myndighederne fastsadte ssalige betingelser, issa for at
tage hensyn til traditionelle produktionsmetoder.

Ledere af fedevarevirksomheder, hvor der fremstilles forarbejdede

mej eriprodukter, sgrger for,

a) at ra komadk, som anvendes til fremstilling af forarbejdede
mejeriprodukter, for forarbejdningen har et kimtal ved 30°C pa
hgj st 300 000 pr. ml, og

b) at forarbedet komadk, som anvendes til fremstilling af forarbejdede

mejeriprodukter, for forarbejdningen har et kimtal ved 30°C pa

hgjst 100 000 pr. ml.

. BESTEMMELSER FOR VARMEBEHANDLET KONSUMM ALK

1.

Straks ved modtagelsen pa mejeriet ska madken nedkales til og/eller
opbevares ved en temperatur pa hgjst +6°C, indtil den varmebehandles,
medmindre den behandles senest fire timer efter ankomsten.

Indtil der fastsadtes normer i mere specifikke retsforskrifter for madks og
mejeriprodukters kvalitet, gadder falgende normer:

a)

Pasteuriseret madk skal:

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

give en negativ fosfataseprove

straks efter pasteuriseringen afkales sa hurtigt som muligt til en
temperatur pahgjst 6 °C

fremstilles af ra madk, der inden varmebehandlingen har et kimtal
ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, ndr der er tale om komadk;
eller fremstilles af termiseret madk som naavnt under 111, punkt 2,
litra @), der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa
under 100 000 pr. ml, nar der er tale om komadk.
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b)

UHT-madk skal:

fremstilles af rd madk ved en kontinuerlig varmestrgm, der
medfarer 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 opna en tilsvarende
virkning), for a @delagge alle tilbageblevne fordaavende
mikroorganismer og deres sporer, kombineret med aseptisk
indpakning i beholdere, der er uigennemsigtige eller bliver det i
kraft af emballagen, og er af en sadan art, at der opstar fearest
mulige kemiske, fysiske og organol eptiske aandringer.

kunne holde sig, sa der ikke kan registreres nogen forringel se efter
femten dages opbevaring i en udbnet beholder ved en temperatur pa
30 °C; om ngdvendigt kan det samme fastsedtes for syv dages
opbevaring i en udbnet beholder ved en temperatur pa 55 °C.

fremstilles af ra madk, der inden varmebehandlingen har et kimtal
ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, ndr der er tale om komadk,
eler af termiseret eller pasteuriseret madk, der inden
varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa under 100 000 pr.
ml, nar der er tale om komadk.

Hvis UHT-behandlingen af madken foretages sdledes, at madken
kommer i direkte beraring med vanddamp, skal dampen vaae fremstillet
af drikkevand og maikke udskille fremmede stoffer i madken eller have
skadelig indvirkning pa den.

Steriliseret madk skal:

opvarmes og dteriliseres i hermetisk lukkede beholdere, hvis
lukkeanordning skal vaare ubrudt

kunne holde sig, sa der ikke kan registreres nogen forringel se efter
femten dages opbevaring i en udbnet beholder ved en temperatur pa
30 °C; om ngdvendigt kan det samme fastsedtes for syv dages
opbevaring i en udbnet beholder ved en temperatur pa 55 °C

fremstilles af ra madk, der inden varmebehandlingen har et kimtal
ved 30 °C pa under 300 000 pr. ml, ndr der er tale om komadk,
eler af termiseret eller pasteuriseret maedk, der inden
varmebehandlingen har et kimtal ved 30 °C pa under 100 000 pr.
ml, nar der er tale om komadk.
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BESTEMMELSER FOR ANDRE MEJERIPRODUKTER

1.

Straks ved modtagelsen pa mejeriet ska madken nedkales til og/eller
opbevares ved en temperatur pa hgjst +6 °C, indtil den forarbejdes. Med
henblik pa fremstilling af mejeriprodukter af ra madk skal mejeriets leder eller
bestyrer sgrge for, at den ra madk opbevares ved en temperatur pa under +6 °C,
indtil den forarbgdes, eller forarbejdes umiddelbart efter, at malkningen er
afduttet. Af teknologiske arsager i forbindelse med fremstilling af bestemte
mejeriprodukter kan myndighederne dog give tilladelse til, at ovennaa/nte
temperatur overskrides.

Indtil der fastsadtes normer i mere specifikke retsforskrifter for madks og
mejeriprodukters kvalitet, skal varmebehandlet madk, der skal bruges til
fremstilling af mejeriprodukter, opfylde fegl gende betingel ser:

a)  Termiseret madk skal:

—  fremstilles af ra madk, der inden varmebehandlingen har et kimtal
ved 30 °C paunder 300 000 pr. ml, nar der er tale om komadk

—  fremdtilles af ra madk, der er blevet opvarmet i mindst 15 sekunder
til en temperatur pa mellem 57 °C og 68 °C, sa madken efter
behandlingen giver en positiv fosfataseprave

- hvis den anvendes til fremstilling af pasteuriseret madk, UHT-
madk eller steriliseret madk, som skal bruges til fremstilling af
mejeriprodukter, inden behandlingen opfylde falgende norm: et
kimtal ved 30 °C paunder 100 000 pr. ml.

b) Pasteuriseret madk skal:

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

—  giveen negativ fosfataseprove.

c) UHT-madk skal fremstilles af ra madk ved en kontinuerlig varmestrgm,
der medfarer 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 opna en tilsvarende virkning), for
at adelasgge 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 sadan art, at der opstar faarest mulige
kemiske, fysiske og organol eptiske andringer.
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KAPITEL I11: INDPAKNING OG EMBALLERING

L ukningen skal foretages umiddelbart efter pafyldningen pa den virksomhed, hvor den sidste
varmebehandling af konsummadken og/eller de flydende mejeriprodukter finder sted, ved
hjadp af lukkeanordninger, der beskytter madken mod udefra kommende skadelige
pavirkninger af dens egenskaber. Lukkeanordningerne skal vaae udformet sdledes, at det er
tydeligt at se og let kan kontrolleres, om de har vearet dbnet.

KAPITEL IV: MAERKNING

Uden at dette tilsidessdter bestemmelserne i direktiv 79/112/EQF, ska felgende oplysninger
fremgatydeligt af maakningen med henblik pa kontrol:

1. Angivelsen “ramadk” paramadk til direkte konsum.

2. N& det drger sig om varmebehandiet madk og varmebehandiede flydende
mejeri produkter:

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

— enangivelse, ogsa i kodeform, som ger det muligt at se datoen for den sidste
varmebehandling

—  for savidt angdr pasteuriseret madk, den temperatur, produktet skal opbevares
ved.

3. For savidt angar mejeriprodukter:

—  angivelsen "af ra madk" eller "af termiseret madk" pa mejeriprodukter, der er
fremstillet af madk, som ikke er varmebehandlet, eller af termiseret madk, og i
hvis fremstillingsproces der ikke indgar 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 ZARKNING

Uanset bestemmelserne om sundhedsmaarkning i indledningen til dette bilag kan
autorisationsnummeret pa sundhedsmaaket aflases af en henvisning til, hvor virksomhedens
autorisationsnummer star.




AFSNIT X: A£G OG A£AGPRODUKTER

KAPITEL I: £G

AEg skd fra producentens virksomhed, og indtil de sadges til forbrugeren, holdes rene,
tarre 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 a sikre optimal
bevarelse af deres hygie neegenskaber.

AEggene skal leverestil forbrugeren senest 21 dage efter laggningen.

KAPITEL II: £A#GPRODUKTER

BETINGELSER FOR VIRKSOMHEDER
Virksomheder, der fremstiller asgprodukter, skal mindst have fglgende:
1. egnedelokaler med udstyr til

a) vask og desinfektion af snavsede agg, hvis det er ngdvendigt

b) udsléning af ey og opsamling af asgindholdet og fiernelse af skaller og
hinder

2. et separat lokaetil andre processer end dei punkt 1 nsevnte.

Hvis agyprodukterne pasteuriseres, kan pasteuriseringen finde sted i det lokale, der er
naevnt i punkt 1, litra b), hvis virksomheden har et lukket pasteuriseringssystem. Der
skal tradfes ale foranstaltninger til at undgd, at asgprodukterne forurenes efter
pasteuriseringen.
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RAVARER TIL FREMSTILLING AF ZEGPRODUKTER

Kun ikke-rugede aay, der er egnet til konsum, ma anvendes til fremstilling af
agprodukter. Skalerne skal vage fuldt udviklede og uden fgl. Knakesy kan dog
anvendes til fremgtilling af asgprodukter, hvis de leveres direkte fra pakkeriet eller
produktionsbedriften til en autoriseret virksomhed, hvor de skal udslas snarest muligt.

Flydende asg fremstillet pa en virksomhed, der er autoriseret til det formal, kan
anvendes som ravare. Flydende agg skal fremstilles pa falgende betingel ser:

1. Betingelsernei afsnit |11, punkt 1-4, skal overholdes.

2. /AEgprodukterne skal straks efter fremstillingen enten dybfryses eller nedkales
til en temperatur pa hgjst 4 °C. | sidstnaevnte tilfadde skal de behandles pa
bestemmel sesstedet senest 48 timer efter, at de asg, som de er fremstillet af, er
udslet, undtagen nar der er tale om bestanddele, som skal afsukres.

3. Vaernes art skal angives som felger: "lkke-pasteuriseret agyprodukt -
behandl es pa bestemmel sesstedet - dato og tidspunkt for udslaningen".

SERLIGE HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR FREMSTILLING AF
AGPRODUKTER

Hele processen skal foregd sdledes, at der undgas forurening i forbindelse med
produktion, handtering og opbevaring af asgprodukterne, og issa skal fglgende
bestemmel ser overholdes:

1.  Snavsedeagy ska vaskes, far de uddas.

2. /Aggene ska uddasi et lokae beregnet til det formd. Knakasg ska gjeblikkelig
forarbgdes.

3. Alle andre ay end hgnsessy, kalkunasg og perlehensesay skal handteres og
forarbgjdes saaskilt. Alt udstyr skal rengeres og desinficeres, nér
forarbg/dningen af hanse-, kalkun- og perlehansesay genoptages.

4.  /gindholdet maikke udvindes ved centrifugering eller knusning af asg eller ved
centrifugering af tomme skaller for at udvinde asggehvideresterne til konsum.

5.  Efter udslaning skal alle asgprodukternes bestanddele behandles snarest muligt
for at eliminere mikrobiologiske farer eller reducere dem til et acceptabelt
niveau. Et parti, som er blevet behandlet utilstraskkeligt, kan omgaende
underkastes en ny behandling pa 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 pakreevet at behandle agygehvide
til fremstilling af terret eller krystalliseret abumin, som senere skal
pasteuriseres.
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VI.

6. Hvis agjindholdet ikke behandles straks efter udslaningen, skal det opbevares
enten i frossen sand eller ved en temperatur pa hgjst 4°C.
Opbevaringsperioden ved 4 °C ma ikke overstige 48 timer, medmindre der er
tale om produkter, der er stabiliseret (fx med sdt dler sukker), dler
agyprodukter, som skal afsukres.

7.  Produkter, som ikke er stabiliseret, si de er holdbare ved rumtemperatur, skal
nedkales til en temperatur pa hgjst 4 °C. Produkter til indfrysning ska indfryses
straks efter behandlingen.

ANALYTISKE SPECIFIKATIONER

1.  Koncentrationen af 3-hydroxysmarsyre ma ikke overstige 10 mg/kg i det ikke-
modificerede aggprodukts tarstof.

2. Indholdet af madkesyre ma hgjst veae 1 000 mg/kg i asgproduktets tarstof (kun
for det ubehandlede produkts vedkommende).

3.  For fermenterede produkter ber denne vaadi dog vaae den konstaterede vaadi
inden fermentering.

4. Mamgden af asggeskalsrester, hinder og andre eventuelle rester i aggproduktet
ma hgjst vaae 100 mg/kg asgprodukt.
MARKNING AF £AGPRODUKTER

Alle agproduktsendinger, der forlader en virksomhed, skal ud over at opfylde de
amindelige sundhedsmaakningsbestemmelser vaare forsynet med en etiket med
oplysning om aggprodukternes opbevaringstemperatur og holdbarhed.

AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

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

AFSNIT XI: FROLAR

Frger ma kun aflives ved hjadp af humane slagtemetoder pa en dertil autoriseret
virksomhed. Selvdade fraer maikke tilberedes til konsum.

Der skal vage et specielt lokale til opbevaring og vask af levende frger og til slagtning
og afbladning af dem. Dette |okale skal vaae fysisk adskilt fratilberednings okalet.

Umiddelbart efter tilberedningen skal fraldrene vaskes grundigt under rindende

drikkevand som defineret i direktiv 98/83/EF og straks nedkdles til lige over
frysepunktet eller nedfrysestil hgjst -18 °C dller forarbejdes.
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Fraldrene ma i de spisdige dele ikke indeholde forurenende stoffer, sdsom
tungmetaller eller halogenerede organiske forbindelser i et sadant omfang, at den
beregnede indtagelse med faden overstiger den acceptable daglige eller ugentlige
indtagel se.

AFESNIT X11: SNEGLE

Snegle ma kun aflives ved hjadp af humane metoder pa en dertil autoriseret
virksomhed. Selvdade snegle maikke tilberedes til konsum.

L ever-bugspytkirtlen skal fjernes og maikke anvendestil konsum.

Sneglene mai de spisalige del e ikke indehol de forurenende stoffer, sasom tungmetaller
eller halogenerede organiske forbindelser i et sadant omfang, a den beregnede
indtagel se med faden overstiger den acceptable daglige eller ugentlige indtagel se.

AFSNIT X111: AFSMELTET ANIMALSK FEDT OG GREVER

Normer gaddende for virksomheder, der indsamler eller forarbejder ravarer

1. Centraler, der indsamler ravarer og transporterer dem videre il
forarbejdningsvirksomheder, skal have et kalerum til opbevaring af révarer ved
en temperatur pa 7 °C eler derunder, medmindre révarerne indsamles og
afsmeltes senest 12 timer efter, at de er udvundet.

2. Forarbgdningsvirksomheder skal autoriseres og mindst have fglgende:

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

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

c) om ngdvendigt egnet udstyr til tilberedning af produkter bestdende af
afsmeltet animalsk fedt blandet med andre fadevarer og/eller
smagskorrigerende stoffer.

Hygigjnebestemmelser for afsmeltet animalsk fedt, grever og biprodukter

1. Réavarerne ska stamme fra dyr, der efter undersagelsen far og efter dagtning er
fundet egnet til konsum.

2.  Ravarerne skal besta af fedtvaey eler knogler, der er rimeligt fri for blod og
urenheder.

3. a Til fremstilling af afsmeltet animalsk fedt ma der kun anvendes fedtvaes
og knogler, der er indsamlet pa slagterier, opskagingsvirksomheder eller
kedforarbgjdningsvirksomheder. Ravarerne skal  transporteres og
opbevares under hygiejniske forhold og ved en indre temperatur pa 7 °C
eller derunder, indtil afsmeltning finder sted.

b) Uansetlitraa)
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kan révarerne opbevares og transporteres uden at vaae kalet, hvis
de oparbejdes senest tolv timer efter, at de er udvundet.

kan ravarer, der indsamles i detailforretninger eller lokaler ved
salgssteder, hvor der kun opskaares og opbevares kad med henblik
pa direkte levering til den endelige forbruger, anvendes til
fremstilling af afsmeltet animalsk fedt, hvis de er i tilfredsstillende
hygiginisk stand og ordentligt emballeret. Hvis ravarerne ikke
indsamles dagligt, skal de nedkgles umiddelbart efter
indsamlingen.

4. Ravarerne ska oparbejdes ved afsmeltning, udpresning eller en anden egnet
metode efterfulgt af adskillelse af fedtet ved dekantering, centrifugering,
filtrering eller en anden egnet metode. Det e forbudt a anvende
oplasningsmidler.

5.  Afsmeltet animalsk fedt, der fremstillesi henhold til punkt 1, 2, 3 og 4, kan med
henblik pa forbedring af dets fysisk-kemiske kvaditet raffineres pa samme
virksomhed eler pa en anden virksomhed, hvis fedtet, der skal raffineres,
opfylder de normer, som er fastsat i punkt 6.

6. Afsmeltet animalsk fedt skal afhaangigt af typen opfylde fagende normer:

Dravtyggere Svin Andet animal sk fedt
Spiseligt talg Tagtil Spiseligt svinefedt Fedt og
raffi- andet I . .
nering svinefedt Spiseligt | Til raffi-
til raffi- nenng
nering
Premier | Andet Fedt® | Andet
jus?
ffa(% 0,75 1,25 30 0,75 1,25 2,0 1,25 30
m/m
oliesyre)
max.
Peroxid |4 meg/kg |4 meg/kg |6 meg/kg |4 meg/kg |4 meg/kg |6 meg/kg |4 meg/kg |10 meg/kg
max.
Uoplgse-
lige max. 0,15 % max. 0,5 %
urenheder o T
i at
Lugt,
?;3% Normal
(@) Afsmeltet animal sk fedt fremgtillet ved afsmeltning ved lav temperatur af fersk fedt fra hjerte,
netmave, nyrer og mesenterium fra kvagg og fedt fra opskagringsvirksomheder.
2 Fersk fedt fremdtillet ved af smeltning af fedtvaey fra svin.

105



Grever til konsum:

i) skal, n&r de afsmeltes ved en temperatur pa 70°C eller derunder,
opbevares ved en temperatur pa under 7 °C i hgjst 24 timer eller ved
-18 °C éler derunder

i)  skal, nar de afsmeltes ved en temperatur paover 70 °C og greverne har et
vandindhold pa 10 % (m/m) eller derover, opbevares:

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

- ved -18 °C €ller derunder

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

AFSNIT X1V: BEHANDLEDE MAVER, BLARER OG TARME

Virksomheder, der behandler maver, blaer og tarme, skal sgrge for, at produkter,
der ikke kan opbevares ved omgivel sestemperatur, opbevares i dertil indrettede rum,
indtil de afsendes. Navnlig skal produkter, der hverken er saltet eller tarret,
opbevares ved hgjst 3 °C.

Dyretarme, -blarer og -maver ma kun markedsferes, hvis:

a)

b)

c)

d)

tarmene, blawerne og maverne stammer fra dyr, der er blevet dagtet pa et
slagteri under myndighedernes tilsyn og undersggt far og efter slagtning.

tarmene, blagerne og maverne kommer fra en virksomhed, der er autoriseret af
myndighederne.

tarmene, blagerne og maverne e renset og skrabet og derpa satet,
varmebehandlet eller tarret.

der efter denii litrac) naavnte behandling er truffet effektive foranstaltninger til at
forhindre, at tarmene blagerne og maverne forurenes pany.

Dyretarme, -blagrer og -maver ma kun importeres fra tredjel ande ved forel aaggel se af
et certifikat, der er udstedt og underskrevet af en embedsdyrlaage, som bekragter
ovenstéende.
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AFSNIT XV: GELATINE

KAPITEL I: KRAV TIL RAVARER
Falgende ravarer ma anvendestil fremstilling af gelatine til konsum:
—  knogler
- huder og skind fra opdradtede dregvtyggere
—  svinehuder og -skind
—  fjerkraeskind
- sener
- huder og skind fra vildtlevende vildt
—  fiskeskind og -ben.

Det er forbudt at anvende knogler fra drevtyggere, der er fadt, opdradtet eller slagtet
i lande eller omréder, der ifelge EF-retsforskrifterne er klassificeret som udsat for hgj
BSE-risiko.

Det er forbudt at anvende garvede huder og skind.

De ravarer, der er neevnt i de ferste fem led i punkt 1, skal hidrere fra dyr, der er
blevet slagtet pa et slagteri, og hvis kroppe er blevet fundet egnet til konsum efter
undersggelsen far og efter slagtning, og huder og skind fra vildtlevende vildt skal
hidrgre fra vildtlevende vildt, som er fundet egnet til konsum.

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

Indsamlingscentraler og garverier, der har til hensigt at levere ravarer til fremstilling
af gelatine til konsum, skal godkendes til dette formd og registreres af
myndighederne og opfylde falgende krav:

a) De skal have lagerrum med faste gulve og glatte vagyge, der er lette at rengere
og desinficere, og skal eventuelt vaare udstyret med kgl eanlagg.

b)  Lagerrummene skal renholdes og vedligeholdes patilfredsstillende méde, sa de
ikke er en kilde til forurening af ravarerne.

C) Hvisravarer, der ikke er i overensstemmelse med denne del, opbevares og/eller
forarbejdes pa disse virksomheder, skal de holdes adskilt fra ravarer, der er i
overensstemmelse med denne del, under hele forlgbet fra modtagelse,
opbevaring og forarbejdning til afsendelse.
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6. For importen til EF af ravarer til fremstilling af gelatine til konsum gedder f@lgende
bestemmel ser:

—  Medlemsstaterne tillader kun import af disse révarer fratredjelande, der stér pa
en liste, som opstilles med henblik herpa.

—  Hver sending skal ledsages af et certifikat, som der er fastlagt en model, der
fastlagyges senere.

KAPITEL IlI: TRANSPORT OG OPBEVARING AF RAVARER

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

2. Ravarerne skal transporteres og opbevares kelet eler frosset, medmindre de
forarbejdes senest 24 timer efter at vaare af sendt.

Affedtede og terrede knogler eller benbrusk, saltede, terrede og kalkbehandlede
huder og huder og skind, der er behandlet med syre eller base, kan dog transporteres
0g oplagres ved omgivel sestemperatur.

KAPITEL I11: BETINGELSER, DER SKAL OVERHOLDESVED FREMSTILLING
AF GELATINE

1 Gelatine skal fremstilles ved en proces, hvor:

— dt knoglemateriale fra dreavtyggere, der er fadt, opdredtet eller slagtet i lande
eller omrader, som ifalge EF-retsforskrifterne er klassificeret som udsat for lav
BSE-risiko, knuses fint og affedtes med hedt vand og behandles med fortyndet
satsyre (med en minimumskoncentration pa 4% og en pH-vaadi <1,5) i
mindst to dage efterfulgt af en akalisk behandling med en madtet
kalciumhydroxidoplagsning (pH-veadi >125) i mindst 20 dage med
sterilisering ved 138-140 °C i fire sekunder, eller en tilsvarende proces, som er
godkendt af Kommissionen efter hering a __ Den Europadske

Fadevar esikker hedsautor itet-denrelevante videnskabelige kemite

—  andre révarer behandles med syre eller base efterfulgt af en eller flere
skylninger. pH-vaadien skal derefter reguleres. Gelatinen skal udvindes ved en
eller flere pa hinanden felgende opvarmninger efterfulgt af rensning ved
filtrering og sterilisering.

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

3. Hvis hygiejnebestemmelserne for gelatine, der ikke er til konsum, er ngjagtigt de
samme som for gelatine til konsum, kan fremstilling og opbevaring forega pa sasmme
virksomhed.
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KAPITEL IV: KRAV TIL FAERDIGVARERNE

Gramsevaadier

Stof Graensevax di
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,0O, (Den Europadske 10 ppm
Farmakopé 1986 (V.0,))
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BILAG I

IMPORT AF ANIMAL SKE PRODUKTER FRA TREDJELANDE

BESTEMMELSER OM UDARBEJDELSE AF LISTER OVER
TREDJELANDE, HVORFRA IMPORT AF ANIMALSKE PRODUKTER ER

TILLADT

For at sikre, at de ailmindelige bestemmelser, som er naevnt i artikel 11 i forordning
(EF) nr. 178/2002, overholdes, gedder falgende:

a)

Lister over de tredjelande eller dele af tredjelande, hvorfraimport af animalske
produkter er tilladt, opstilles, om nadvendigt pd grundlag af et EF-
kontrol besag.

Ved opstillingen f listerne, skal der isaa tages hensyn til:

i)

Vi)

vii)

viii)

tredjelandets lovgivning

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

de faktiske hygiejnebetingelser for produktion, fremstilling, handtering,
oplagring og forsendelse af animalske produkter til EF

de garantier, som tredjelandet kan give med hensyn til opfyldelse af eller
ligestilling med de relevante sundhedsbetingel ser

erfaringen med afssgningen markedsfgringen a produktet fra
tredjelandet og resultaterne af importkontrollen

resultaterne af EF-kontrollen og/eller -systemrevisionen i tredjelandet,
isaa resultaterne af vurderingen af myndighederne

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

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

det forhold, at der findes, gennemfgres og gives meddelelse om et
program til bekaampel se af zoonoser
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x)  tredjelandets lovgivning om brug af stoffer og veterinaarlasggemidier,
herunder bestemmelserne om forbud eller godkendelse, distribution og
afssgtnthgmar kedsfgring samt bestemmel serne om indgift og kontrol

xi) det forhold, at der findes, gennemfagres og gives meddelelse om et
overvagningsprogram for restkoncentrationer

xii) tredjelandets lovgivning om tilberedning og anvendelse af foderstoffer,
herunder procedurer for anvendelse af tilsagningsstoffer og tilberedning
og anvendelse af foderlaagemidler samt hygiejnekvaliteten af de ravarer,
der anvendes til tilberedning af foderstoffer, og feadigvarens
hygignekvalitet.

b)  For hvert produkt eller gruppe af produkter fastsedtes saarlige importbetingel ser
for hvert tredjeland eller for grupper af tredjelande under hensyn til
sundhedssituationen i tredjelandet eller tredjelandene.

De salige importbetingel ser skal omfatte fa gende:

i) identifikation af den myndighed, der er ansvarlig for den offentlige
kontrol af de pagaddende produkter og for a underskrive
sundhedscertifikater

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

— skal vame udfeadiget pa mindst et af afsendelseslandets og
bestemmelseslandets sprog og mindst et af sprogene i den
medlemsstat, hvor kontrollen pa gramsekontrol stedet finder sted

—  skal ledsage produkterne i den originale udgave
—  makun besta af ét blad
—  makun gadde én modtager.

Certifikaterne skal udstedes den dag, hvor produkterne laesses for at blive
sendt til bestemmel seslandet.

iii) anbringelse af et sundhedsmaake til identifikation af de animalske
produkter, issar ved angivelse af afsendelsestredjelandet (landets fulde
navn eller [ISO-forkortelsen for det) og oprindelsesvirksomhedens
godkendel sesnummer, navn og adresse

c) Der kan fastsates aimindelige importbetingelser for et givet produkt, nar det
anses for ngdvendigt.
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BETINGELSER FOR UDARBEJDELSE OG AJOURFJRING AF LISTER
OVER VIRKSOMHEDER, HERUNDER FABRIKSFARTGJER OG
FRYSEFARTWJJER

Virksomheder, fabriksfartgjer og frysefartgier og for levende toskallede bladdyrs
vedkommende produktions- og hgstomrader ma kun sende animalske produkter til
EF, hvis de star pa de lister, der skal opstilles og ajourferes efter falgende
procedurer:

1.

Ligestillingsaftaler

Listerne over virksomheder skal udarbedes og gourfagres i henhold til
bestemmelserne i den relevante ligestillingsaftal e.

Af Fadlesskabet

Hvis resultatet af Kommissionens kontrol som nsa/nt under | er
tilfredsstillende:

a) Listerne skal vedtages pa grundlag af en meddelelse fra tredjelandets
myndigheder til Kommissionen.

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

—  at EF-kravene er opfyldt
—  aenofficiel kontroltjeneste i tredjelandet farer tilsyn.

i) Et omrade, hvor der produceres eller hastes levende toskallede
bladdyr, skal vaae i overensstemmelse med den gaddende
lovgivning i EF.

iii) Fabriksfartgjer og frysefartgjer skal godkendes:
—  a myndighedernei det tredjeland, hvisflag fartgjet farer

—  dler af myndighedernei et andet tredjeland, pa betingelse af
at dette tredjeland stér pa EF-listen over tredjelande, hvorfra
det er tilladt at importere fiskerivarer til EF, og fiskerivarerne
landes regelmaessigt pa dets omrade og kontrolleres af dets
myndigheder, som skal anbringe sundhedsmaaker pa varerne
0g udstede sundhedscertifikater

- eller af en medlemsstat.
b)  Godkendte lister aandres saledes:

—  Kommissionen underretter medlemsstaterne om tredjel andets forslag
til andringer af listerne over virksomheder senest fem arbgjdsdage
efter at have modtaget de fores dede aandringer.
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—  Medlemsstaterne har efter at have modtaget aandringerne af listerne

over virksomheder ti arbejdsdage til at sende eventuelle skriftlige
bemaakninger til Kommissionen.

—  Modtages der ingen bemagkninger fra medlemsstaterne inden
udigbet af den frist, der er nsevnt i andet led, betragtes amdringerne
af listerne som accepteret af medlemsstaterne, og det er tilladt at
importere fra de pagaeddende virksomheder, nar Kommissionen
underretter medlemsstaternes  kompetente myndigheder og det
pagaddende tredjeland om, at amdringerne er offentliggjort pa
K ommissionens websted.

- Hvis blot en medlemsstat har fremsat skriftlige bemagkninger,
underretter Kommissionen medlemsstaterne senest fem arbejdsdage
efter at have modtaget dem og sater spargsmaet pa dagsordenen
for det neeste made i Den Stdende Meterinarkomité-Komité for
Fadevar ekaeden og Dyresundhed, for at der kan tradfes afgerelse.

EF-bemyndigelse a e tredjeland til a udarbede og gourfare
virksomhedslister

Kommissionen kan efter kontrol og/eller systemrevision pa stedet af de
kriterier, som er naevnt under |, give et tredjelands myndigheder mulighed for
at udarbejde og gjourfare lister pa falgende betingel ser:

a)

b)

d)

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

—  at EF-kravene er opfyldt
—  aenofficiel kontroltjeneste i tredjelandet farer effektivt tilsyn.
Hver virksomhed skal tildeles et godkendel sesnummer.

Fabriksfartgjer og frysefartgjer skal godkendes af myndighederne i det
tredjeland, hvisflag fartgjet farer

Omrader, hvor der produceres og hastes levende toskallede bladdyr, kan
kun godkendes, hvis de overholder de gaddende bestemmelser i EF.

Hvis EF-bestemmelserne ikke overholdes, skal myndighederne have
reelle befgjel ser

—  til a gennemtvinge, at mangler afhjadpes inden for en rimelig frist,
og
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— til a serge for, a eksporten til EF suspenderes, eller at
virksomheder, fabriks- og frysefartgijer og omréder, hvor der
produceres og hastes levende toskallede bladdyr, som er under deres
ansvar, mister deres godkendelse, hvis det ikke er muligt at
afhjedpe manglerne inden for en rimeig frist, eller hvis
folkesundheden er truet.

e) Tredjelandenes myndigheder skal sende en gourfert liste til
Kommissionen, som ger listen tilgaangelig for tredjemand pa et bestemt
Internetsted.

Kun de virksomheder, der stér pa denne liste, ma sende animalske produkter til
EF.

Beslutninger i enkelttilfadde

For at tage hensyn til salige forhold kan der gives tilladelse til direkte import
fraen virksomhed i et tredjeland, hvis sidstnaevnte ikke er i stand til at give de
garantier, som er naevnt under |. | sa fald ska den pagaddende virksomhed
have en saalig godkendelse efter en  kommissionskontrol. |
godkendel sesbeslutningen skal de saalige betingelser for import af varer fra
virksomheden anfares.

[1. ANDRE BESTEMMEL SER

1.

Det er kun tilladt at importere produkter fraet tredjeland til EF,

- hvis de er tilvirket i afsendelsestredjelandet €eller, nar det gadder
fiskerivarer, af afsendel sestredjelandets fabriksfartgjer eller frysefartgjer

- hvis de e fremstillet eller tilvirket i et andet tredjeland end
afsendelsestredjelandet  og produktet kommer fra en godkendt
virksomhed i et tredjeland, der stér pa en EF-liste

- hvis de eventudlt er tilvirket dler fremstillet i EF.

Om ngdvendigt kan der vedtages saalige betingelser for import af produkter til
specifikke formal.
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