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KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) nr 16622006

av den 6 november 2006

om indring av Europaparlamentets och ridets férordning (EG) nr 853/2004 om faststillande av
sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

(Text av betydelse for EES)

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av fordraget om upprittandet av Europeiska
gemenskapen,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning
(EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststillande av
sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (!)
sarskilt artikel 10.1, och

av f6ljande skal:

(1)

()

En livsmedelsforetagare som omfattas av bestimmelserna i
bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 bor sikerstilla
att varje produkt av animaliskt ursprung har ett identifi-
eringsmarke som anbringats i enlighet med de bestimmel-
ser som faststlls i avsnitt I i bilaga II till den forordningen.
Om det inte uttryckligen anges och dd av kontrollskal bor
produkter av animaliskt ursprung inte bira mer dn ett
identifieringsmarke.

[ avsnitt I i bilaga III till férordning (EG) nr 853/2004
faststills regler for produktion och utslippande pa
marknaden av kott fran tama hov- och klévdjur. Undantag
fran fullstandig avhudning av slaktkroppen och de 6vriga
delar av kroppen som &r avsedda att anvindas som
livsmedel anges i kapitel IV punkt 8 i det avsnittet.
Bestimmelser bor antas som utokar dessa undantag till
mule och lappar av notkreatur, forutsatt att de uppfyller
samma villkor som giller skallar av far och getter.

Tonsillerna utgor filter mot alla de skadliga dmnen som
kommer in i djurens munhdla och bér av hygieniska och
sakerhetsmassiga skél avldgsnas vid slakt av tama hov- och
klgvdjur. D4 detta avldgsnande oavsiktligt utelimnats som
obligatoriskt krav for tama svin bor kravet pa avligsnande
av tonsiller pd svin aterinforas.

EUT L 139, 30.4.2004, s. 55. Rittad i EUT L 226, 25.6.2004, s. 22.

Forordningen senast dndrad genom kommissionens forordning (EG)
nr 2076/2005 (EUT L 338, 22.12.2005, s. 83).

)

[ avsnitt VIII i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004
faststills de krav som styr produktion och utslippande pa
marknaden av fiskeriprodukter som 4r avsedda att anvindas
som livsmedel. Fiskolja omfattas av definitionen av fiskeri-
produkter. Sirskilda krav for produktion och utslippande
pa marknaden av fiskolja som ar avsedd att anvindas som
livsmedel bor darfor faststillas. Overgdngsdtgirder bor
ocksd inforas for att gora det mojligt for anlaggningar i
tredjeldnder att anpassa sig till den nya situationen.

Rimjolk betraktas som en produkt av animaliskt ursprung
men omfattas inte av den definition av obehandlad mjolk
som avses i bilaga I till forordning (EG) nr 853/2004.
Rimjolk produceras pa liknande sitt och kan betraktas som
en liknande folkhilsorisk som obehandlad mjolk. Det kravs
darfor att sdrskilda hygienkrav infors for rdmjolksproduk-
tion.

[ avsnitt XV i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004
faststills kraven for produktion av kollagen. Dir anges att
kollagen skall framstillas genom en process som garanterar
att rdvaran genomgdr en behandling som innefattar
rengOring, justering av pH-vardet med anvindning av syra
eller alkali, foljd av en eller flera skoljningar, filtrering och
extrudering eller genom en godkind, likvardig process. En
annan process som resulterar i hydrolyserat kollagen som
inte kan extruderas har for utvirdering inldmnats till
Europeiska myndigheten for livsmedelssikerhet. Europeiska
myndigheten for livsmedelssikerhet antog den 26 januari
2005 ett yttrande om sdkerheten hos kollagen och en
bearbetningsmetod for produktion av kollagen. Dar drogs
slutsatsen att genom den bearbetningsprocess som foresls
ovan sikerstdlls likvirdig eller hogre halsosakerhet for
kollagen som dr avsett att anvindas som livsmedel i
jamforelse med den sdkerhet som uppnés genom tillimp-
ning av standarderna i avsnitt XV. Villkoren for produktion
av kollagen bor dirfor dndras.

Forordning (EG) nr 853/2004 bor édndras i enlighet med
detta.

De atgirder som foreskrivs i denna forordning ar forenliga
med yttrandet fran stindiga kommittén for livsmedels-
kedjan och djurhilsa.
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HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE. 2. Bilaga III skall dndras i enlighet med bilaga II till den har
. forordningen.
Artikel 1
Férordning (EG) nr 853/2004 skall dndras pa foljande sitt: Artikel 2
1. Bilaga II skall dndras i enlighet med bilaga I till den har Denna forordning trader i kraft den sjunde dagen efter det att
forordningen. den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 6 november 2006.

Pd kommissionens vagnar
Markos KYPRIANOU

Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Avsnitt I del A punkt 2 i bilaga II till forordning (EG) nr 853/2004 skall ersittas med f6ljande:

2. Ett nytt mirke skall emellertid anbringas pd produkten om produktens emballage och/eller innerforpackning
avldgsnas eller den vidarebearbetas pd en annan anliggning. Om sd sker skall det nya market ange
godkdnnandenummer for den anlidggning dir denna verksamhet dger rum.”
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BILAGA 11

Bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 skall dndras pé foljande sitt:
1. Tavsnitt [ skall kapitel IV dndras pa foljande sitt:
a)  Punkt 8 skall ersittas med foljande:

”8.  Fullstindig avhudning av slaktkroppar och andra delar av kroppen som ir avsedda att anvindas som
livsmedel skall utforas, utom for svin, skallar av fr, getter och kalvar, mule och lippar av nétkreatur och
fotter av notkreatur, fir och getter. Skallar, inklusive mule och ldppar, och fotter skall hanteras pa ett
sadant sitt att kontaminering undviks.”

b)  Punkt 16 a skall ersittas med foljande:
"a)  tonsillerna pa notkreatur, svin och hastdjur skall avlagsnas pd ett hygieniskt satt.”
2. I avsnitt VIII kapitel III skall foljande del E tillaggas:

"E. KRAV FOR FISKOLJA SOM AR AVSEDD ATT ANVANDAS SOM LIVSMEDEL

Livsmedelsforetagare skall se till att de rdvaror som anvinds vid beredningen av fiskolja som dr avsedd att
anvindas som livsmedel uppfyller foljande krav:

1. De skall hirrora ur fiskeriprodukter som befunnits tjanliga som livsmedel.
2. De skall komma fran anlaggningar, inklusive fartyg, som godkants i enlighet med denna forordning.
3. De skall fore bearbetningen transporteras och forvaras under hygieniska forhéllanden.”

3. Avsnitt IX skall ersittas med foljande:

AVSNITT IX: OBEHANDLAD MJOILK, RIO\M]C)LK, MJOLKPRODUKTER OCH RAM]OLKSBASERADE PRODUKTER

I detta avsnitt avses med

1. rdmjolk: den vitska som utsondras fran mjolkkortlar hos mjolkproducerande djur under 3-5 dagar efter
nedkomst, som ir rik pé antikroppar och mineralimnen och som foregar produktionen av obehandlad mjolk,

2. ramjolksbaserade produkter: bearbetade produkter som hirror frén bearbetning av rdmjolk eller fran
vidarebearbetning av sidana bearbetade produkter.

KAPITEL I: OBEHANDLAD MJOLK OCH RAM]OLK — PRIMARPRODUKTION

De livsmedelsforetagare som producerar eller, i forekommande fall, hamtar obehandlad mjolk och rdmjolk skall
sakerstilla att de krav som faststills i detta kapitel ar uppfyllda.

L. HYGIENKRAV FOR PRODUKTION AV OBEHANDLAD MJOLK OCH R/o\MJOLK
1. Obehandlad mjolk och rdmjolk skall komma fran djur

a)  som inte uppvisar ndgra som helst symtom pd smittsamma sjukdomar som genom mjolk och
ramjolk kan overforas till manniskor,

b)  vilkas allmédnna halsotillstdnd 4r gott, som inte uppvisar ndgot tecken pa sjukdom som kan leda till
att mjolken och rdmjolken kontamineras och som i synnerhet inte lider av ndgon infektion i
konsorganen med flytningar, enterit med diarré och feber eller ndgon synlig juverinflammation,

¢)  som inte uppvisar nagot sar pd juvret som kan tinkas paverka mjolken och ramjolken,

d)  som inte tillfrts icke-godkdnda dmnen eller produkter och inte genomgatt en illegal behandling i
den mening som avses i direktiv 96/23[EG,



18.11.2006

Europeiska unionens officiella tidning

L 320/5

e)  for vilka, om de tillforts godkinda produkter eller smnen, den karenstid iakttagits som foreskrivs for
dessa produkter eller amnen.

2. a)  Isynnerhet, nir det giller brucellos skall obehandlad mjolk och rdmjolk komma fran

i)  kor eller bufflar som tillhor en besittning som enligt direktiv 64/432[EEG (') dr fri eller
officiellt fri frdn brucellos,

i)  far eller getter som tillhor en anliggning som ar officiellt fri eller fri fran brucellos enligt
direktiv 91/68/EEG (), eller

ii)  hondjur av andra arter som, om de dr mottagliga for brucellos, tillhor besittningar som
regelbundet kontrolleras betriffande denna sjukdom i enlighet med en kontrollplan som
godkints av den behoriga myndigheten.

b)  Nar det giller tuberkulos skall obehandlad mj6lk och rimj6lk komma fran

i) kor eller bufflar som tillhor en besittning som enligt direktiv 64/432/EEG ir officiellt fri fran
tuberkulos, eller

ii)  hondjur av andra arter som, om de 4r mottagliga for tuberkulos, tillhor besittningar som
regelbundet kontrolleras betriffande denna sjukdom i enlighet med en kontrollplan som
godkints av den behoriga myndigheten.

¢)  Om getter hélls tillsammans med kor skall getterna genomga tuberkuloskontroll.

3. Obchandlad mjolk fran djur som inte uppfyller kraven i punkt 2 fir emellertid anvindas med den
behoriga myndighetens godkinnande

a)  ndr det giller kor eller bufflar som inte visar nigon positiv reaktion pa tuberkulos- eller brucellostest
eller nagra symtom pa dessa sjukdomar, efter att ha virmebehandlats och dérefter visat en negativ
reaktion pa ett test for alkalisk fosfatas,

b)  nir det giller far eller getter som inte visar ndgon positiv reaktion pa brucellostester eller som
vaccinerats mot brucellos som en del av ett godkint utrotningsprogram och inte visar nigra
symtom pé denna sjukdom, antingen

i) for framstillning av ost med en mognadsperiod av minst tvd méanader, eller

ii)  efter att ha virmebehandlats och direfter visat en negativ reaktion pa ett test for alkalisk
fosfatas, och

¢)  nir det giller hondjur av andra arter som inte visar ndgon positiv reaktion pd tuberkulos- eller
brucellostester eller ndgra symtom pé dessa sjukdomar, men som tillhor en besittning dér brucellos
eller tuberkulos konstaterats efter de kontroller som avses i punkt 2 a iii eller punkt 2 b ii, om
mjolken behandlas sa att dess sikerhet dr sakerstdlld.

4. Obehandlad mjolk och rdmjolk frén djur som inte uppfyller kraven i punkterna 1-3, i synnerhet alla djur
som visar en positiv reaktion pa profylaktiska tuberkulos- eller brucellostester enligt direktiven 64/432/
EEG och 91/68[EEG far inte anvindas som livsmedel.

Radets direktiv 64/432[EEG av den 26 juni 1964 om djurhilsoproblem som paverkar handeln med notkreatur och svin inom
gemenskapen (EGT 121, 29.7.1964, s. 1977/64). Direktivet senast dndrat genom férordning (EG) nr 21/2004 (EUT L 5, 9.1.2004, s. 8).
Rédets direktiv 91/68/EEG av den 28 januari 1991 om djurhilsovillkor for handeln med far och getter inom gemenskapen (EGT L 46,
19.2.1991, s. 19). Direktivet senast dndrat genom kommissionens beslut 2005/932/EG (EUT L 340, 23.12.2005, s. 68).
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L.

5.

Isolering av djur som &r smittade eller misstinks vara smittade med ndgon av de sjukdomar som avses i
punkt 1 eller 2 skall vara effektiv for att undvika negativa effekter pa andra djurs mjolk och ramjolk.

HYGIEN VID MJOLK- OCH RIO\M]C)LKSPRODUKTIONSANLAGGNINGAR

A.

B.

Krav pd lokaler och utrustning

1.

Mjolkningsutrustningen och de lokaler dar mjolk och ramjolk forvaras, hanteras eller kyls skall vara
sd beldgna och utformade att risken for att mjolken och rdmjolken blir kontaminerad begransas.

Lokalerna for forvaring av mjolk och rdmjolk skall vara skyddade mot skadedjur, vara tillrackligt
avskilda fran de lokaler dir djuren halls och, om sé kravs for att uppfylla kraven i del B, ha limplig
kylutrustning.

De ytor pd den utrustning som ér avsedd att komma i kontakt med mjolk och rdmjolk (redskap,
behallare, tankar osv. avsedda for mjolkning, uppsamling eller transport) skall vara ldtta att rengora
och, om sd krivs, desinficera samt héllas i gott skick. Detta kraver anvandning av sléta, tvdttbara och
giftfria material.

Efter anvandningen skall sddana ytor rengéras och, om sa krévs, desinfekteras. Efter varje transport,
eller efter varje serie av transporter om det dr mycket kort tid mellan lossning och paféljande
lastning, men under alla omstindigheter minst en gdng om dagen, skall behdllare och tankar som
anvands for transport av mjolk och rdmjolk rengéras och desinficeras pa lampligt sitt innan de
anvands pé nytt.

Hygien vid mjolkning, uppsamling och transport

1.

Mjolkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall sikerstillas:

)

) Att spenar, juver och narliggande delar dr rena innan mj6lkningen paborjas.

b)  Att mjolk och rdmjolk fran samtliga djur kontrolleras med avseende pé organoleptiska eller
fysikalisk-kemiska avvikelser av den person som mjolkar eller med en metod som ger liknande
resultat och att mjolk och ramjolk som uppvisar sidana avvikelser inte anvinds som
livsmedel.

o) Att mjolk och rdmjolk frén djur som visar kliniska tecken pé juversjukdom inte anvinds som
livsmedel annat 4n i enlighet med instruktioner frén en veterinir.

d)  Att djur som genomgdr en medicinsk behandling som sannolikt innebir att restsubstanser
overfors till mjolken och rdmjolken identifieras, och att den mjolk och rdmjolk som erhills
fran sddana djur fore den foreskrivna karenstidens utgdng inte anvands som livsmedel.

e)  Att spendoppnings- eller spraymedel endast anvinds efter godkinnande eller registrering i
enlighet med de forfaranden som faststills i Europaparlamentets och rddets direktiv 98/8/EG
av den 16 februari 1998 om utslippande av biocidprodukter pd marknaden (').

f)  Att rdmjolk mjolkas separat och inte blandas med obehandlad mjolk.

Omedelbart efter mjolkningen skall mjolken och rimjolken forvaras i ett rent utrymme som
utformats och utrustats for att undvika kontaminering.

a)  Mjolken skall omedelbart kylas till hogst 8 °C om den samlas upp dagligen eller till hogst 6 °C
om uppsamling inte sker dagligen.

b)  Rdmjolken skall forvaras separat och omedelbart kylas till hogst 8 °C om den samlas upp
dagligen eller till hogst 6 °C om uppsamling inte sker dagligen, eller frysas.

EGT L 123, 24.4.1998, s. 1. Direktivet senast dndrat genom kommissionens direktiv 2006/50/EG (EUT L 142, 30.5.2006, s. 6).
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C.

3. Kylkedjan far inte brytas under transporten och vid ankomsten till bestimmelseanlidggningen fir
mjolkens och rdmjolkens temperatur vara hogst 10 °C.

4. Livsmedelsforetagare behover inte uppfylla de temperaturkrav som faststalls i punkterna 2 och 3 om
mjolken uppfyller de kriterier som faststills i del IIl och om
a)  mjolken bearbetas inom 2 timmar efter mj6lkning, eller
b)  en hogre temperatur dr erforderlig av tekniska skal i samband med tillverkningen av vissa

mjolkprodukter och den behoriga myndigheten godkanner detta.

Personalhygien

1. Personer som mjolkar och/eller hanterar obehandlad mjolk och rdmjolk skall bara limpliga, rena
kldder.

2. Personer som mjolkar skall iaktta en god personlig renlighet. I nirheten av mjolkningsplatsen skall

det finnas limpliga anordningar sa att personer som mjolkar och hanterar obehandlad mjolk och
ramjolk kan tvitta hander och armar.

ML KRITERIER FOR OBEHANDLAD MJOLK OCH RAMJOLK

1.

a)

[ avvaktan pd att standarder skall faststdllas inom ramen for en mer specifik lagstiftning om
kvaliteten pd mjolk och mjolkprodukter giller foljande kriterier for obehandlad mjolk.

[ avvaktan pa inforandet av en specifik gemenskapslagstiftning galler nationella kriterier for ramjolk
med avseende pé antal bakterier, somatiskt celltal eller restsubstanser av antibiotika.

Ett representativt antal stickprov pd obehandlad mjolk och rdmjolk som uppsamlats fran slumpmdssigt
valda mjolkproduktionsanldggningar skall kontrolleras med avseende pd punkterna 3 och 4 for
obehandlad mjolk och med avseende pa de gillande nationella kriterier som avses i punkt 1 b for rimjolk.
Kontrollerna far utforas av eller pd uppdrag av

a)

den livsmedelsforetagare som producerar mjolken,

den livsmedelsforetagare som samlar upp eller bearbetar mjolken,
en grupp livsmedelsforetagare, eller

inom ramen for ett nationellt eller regionalt kontrollprogram.

Livsmedelsforetagare skall inleda forfaranden for att se till att obehandlad mjolk uppfyller foljande
kriterier:

i)  For obehandlad komjolk:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml)
Somatiskt celltal (per ml)

100 000 (*)
400 000 (**)

<
<

() Rullande geometriskt medelvirde under en tvimanadersperiod med minst tvd prov i ménaden.

(** Rullande geometriskt medelvirde under en tremanadersperiod med minst ett prov i mdnaden om den
behoriga myndigheten inte faststiller en annan metod dir de sdsongsbetonade variationerna i
produktionsnivderna beaktas.

i) For obehandlad mj6lk frin andra arter:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) <1 500 000 (¥)

(*) Rullande geometriskt medelvirde under en tvimanadersperiod med minst tva prov i méinaden.
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b)  Om emellertid obehandlad mjolk fran andra arter dn kor dr avsedd for tillverkning av produkter
som framstills av obehandlad mj6lk genom en process som inte inbegriper virmebehandling skall
livsmedelsforetagarna vidta atgarder for att se till att den obehandlade mjolk som anvinds uppfyller
foljande kriterium:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) < 1500000 (¥

(*) Rullande geometriskt medelvirde under en tvimanadersperiod med minst tvd prov i ménaden.

4. Utan att det paverkar tillimpningen av direktiv 96/23/EG skall livsmedelsforetagare inleda forfaranden for
att se till att obehandlad mjolk inte utslapps pd marknaden om

a)  den innehdller restsubstanser av antibiotika i en méingd som for nagot av de dmnen som avses i
bilagorna I och III till férordning (EEG) nr 2377/90 (") 6verskrider de nivder som godkinns i den
forordningen, eller

b)  den sammanlagda mingden restsubstanser av antibiotika 6verskrider ett hogsta tilldtna virde.

5. Om den obehandlade mjolken inte uppfyller kraven i punkt 3 eller 4 skall livsmedelsforetagaren
underritta den behoriga myndigheten om detta och vidta atgirder for att avhjilpa bristerna.

KAPITEL II: KRAV FOR MJOLKPRODUKTER OCH R/O\MJOLKSBASERADE PRODUKTER
L TEMPERATURKRAV

1. Livsmedelsforetagare skall se till att
a)  mjolken snabbt kyls till hogst 6 °C,
b)  rdmjolken snabbt kyls till hogst 6 °C eller behills frusen,

vid emottagandet i en bearbetningsanldggning och hills vid denna temperatur till dess att den
bearbetas.

2. Livsmedelsforetagare far emellertid forvara mjolk och rdmjolk vid en hogre temperatur

a) om bearbetningen inleds omedelbart efter mjolkningen eller inom fyra timmar efter
emottagandet vid bearbetningsanldggningen, eller

b)  om den behoriga myndigheten godkénner en hogre temperatur av tekniska skal i samband
med tillverkningen av vissa mjolkprodukter eller rdmj6lksbaserade produkter.

I.  KRAV AVSEENDE VARMEBEHANDLING

1. Nir obehandlad mjolk, rimjolk, mjolkprodukter eller rimjolksbaserade produkter virmebehandlas
skall livsmedelsforetagare se till att kraven i kapitel XI i bilaga II till forordning (EG) nr 852/2004 ar
uppfyllda. Nir nedanstdende processer tillimpas skall de i synnerhet se till att de angivna
specifikationerna iakttas:

a)  Pastdrisering uppnds genom en behandling
i)  vid hog temperatur under en kort period (minst 72 °C under 15 sekunder),

ii)  vid lag temperatur under en lang period (minst 63 °C under 30 minuter) eller

(*) Radets forordning (EEG) nr 237790 av den 26 juni 1990 om inrittandet av ett gemenskapsforfarande for att faststilla gransvirden for

hogsta tillitna restmingder av veterinirmedicinska likemedel i livsmedel av animaliskt ursprung (EGT L 224, 18.8.1990, s. 1).
Forordningen senast dndrad genom kommissionens férordning (EG) nr 1231/2006 (EUT L 225, 17.8.2006, s. 3).
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ii) genom ndgon annan kombination av tid- och temperaturférhallande som ger
motsvarande effekt,

sa att produkterna, i tillimpliga fall, omedelbart efter en sadan behandling visar negativ reaktion pa
ett test for alkalisk fosfatas.

b)  Ultrahog temperaturbehandling (UHT) uppnds genom en behandling

i)  med ett kontinuerligt virmeflode vid hog temperatur under en kort period (minst
135 °C i kombination med en limplig halltid) sd att det inte finns ndgra livsdugliga
mikroorganismer eller sporer som kan vixa i den behandlade produkten nir den
forvaras i en steril, forsluten behallare vid rumstemperatur,

ii)  som dr tillracklig for att sdkerstilla att produkterna forblir mikrobiologiskt stabila efter
inkubation under 15 dagar vid 30 °C i forslutna behéllare eller under sju dagar vid
55°C i forslutna behéllare eller efter ndgon annan metod som visar att en korrekt
viarmebehandling utforts.

2. Nir livsmedelsforetagare overvager att virmebehandla obehandlad mjolk och ramjolk skall de

a)  beakta de forfaranden som utvecklats i enlighet med HACCP-principerna enligt férordning
(EG) nr 852/2004, och

b)  uppfylla alla krav som den behoriga myndigheten i samband med detta kan éldgga ndr den
godkdnner anldggningar eller utfor kontroller i enlighet med férordning (EG) nr 854/2004.
M.  KRITERIER FOR OBEHANDLAD KOMJOLK

1. Livsmedelsforetagare som framstiller mjolkprodukter skall inleda forfaranden for att omedelbart
fore bearbetningen se till att

a)  obehandlad komjolk som anvinds for framstillning av mjolkprodukter innehdller firre dn
300 000 bakterier per ml vid 30 °C, och

b)  bearbetad komjolk som anvinds for framstillning av mjolkprodukter innehaller firre dn
100 000 bakterier per ml vid 30 °C.

2. Om mjolken inte uppfyller kriterierna i punkt 1 skall livsmedelsféretagaren underritta den behoriga
myndigheten om detta och vidta atgdrder for att avhjilpa bristerna.

KAPITEL I1l: FORPACKNING

Omedelbart efter tappningen i den anlidggning dir den sista virmebehandlingen av flytande mjolkprodukter och
ramjolksbaserade produkter dger rum skall konsumentférpackningar forslutas med hjilp av anordningar som
forhindrar kontaminering. Forslutningssystemet skall vara utformat s att det klart framgar och latt kan kontrolleras
om forslutningen oppnats.

KAPITEL IV: MARKNING

1. Utover kraven i direktiv 2000/13/EG skall, utom i de fall som avses i artikel 13.4 och 13.5 i det direktivet,
foljande tydligt anges i markningen:

&

For obehandlad mjolk som ar avsedd for direkt konsumtion, orden "obehandlad mjolk'.

b)  For produkter som framstills av obehandlad mjolk och dar framstallningsprocessen inte omfattar nigon
viarmebehandling eller ndgon fysikalisk eller kemisk behandling, orden ’framstilld av obehandlad mjolk’.

¢)  For ramjolk, ordet 'ramjolk’.

d)  For produkter som framstills av rdmjolk, orden 'framstdlld av ramjolk’.
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2. Kraven i punkt 1 giller produkter som ir avsedda for detaljhandeln. Termen 'méarkning’ avser varje form av
forpackning, dokument, meddelande, etikett, ring eller hylsa som medfoljer eller avser sddana produkter.

KAPITEL V: IDENTIFIERINGSMARKNING

Genom undantag fran kravet i avsnitt I i bilaga II

1. att identifieringsmirket skall ange anliggningens godkidnnandenummer far identifieringsmarket innehalla en
hinvisning till var pd emballaget eller innerférpackningen som anldggningens godkdnnandenummer anges,

2. fér identifieringsmarket, nir det géller ateranvindningsbara flaskor, ange endast avsindarlandets initialer och
anldggningens godkannandenummer.”

I avsnitt XV kapitel III skall punkt 1 ersittas med foljande:

'1. Kollagen skall framstillas genom en process som garanterar att rdvaran genomgér en behandling som innefattar
rengoring, justering av pH-virdet med anvindning av syra eller alkali, foljd av en eller flera skoljningar, filtrering
och extrudering eller genom en godkand, likvirdig process. Extruderingen far inte utforas vid framstéllning av
lagmolekyldrt kollagen fran révaror frén icke-idisslare.



