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KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) nr 558/2010
av den 24 juni 2010

om idndring av bilaga III till Europaparlamentets och ridets férordning (EG) nr 853/2004 om
faststillande av sirskilda hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung

(Text av betydelse for EES)

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-

satt,

med beaktande av Europaparlamentets och ridets forordning
(EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststillande av
sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (1),
sarskilt artikel 10.1,

av foljande skal:

(1)

Forordning (EG) nr 853/2004 faststiller sirskilda hygien-
regler for livsmedel av animaliskt ursprung. Den f6reskri-
ver bla. att livsmedelsforetagare fir slippa ut produkter
av animaliskt ursprung pa marknaden endast om de har
beretts och hanterats uteslutande p& anliggningar som
uppfyller tillimpliga krav i bilaga III till den foérord-
ningen.

[ avsnitt I kapitel VII i bilaga III till forordning (EG) nr
853/2004 foreskrivs att kott fran tama hov- och klov-
djur, pa vissa villkor, fr transporteras innan den i for-
ordningen foéreskrivna temperaturen har uppndtts om
den behoriga myndigheten tilldter detta for att mojliggora
produktion av specifika produkter.

Vedertagen kunskap om limpliga mikrobiologiska krite-
rier och temperaturkriterier visar att en liknande bestim-
melse skulle gynna produktionen av gds- eller anklever
("foie gras”) och mojliggora anvindningen av traditionella
produktionsmetoder.

Infrysning som sker omedelbart efter slakten och kylning
minimerar bakterietillvixten och ddrmed koncentrationen
av mikroorganismer vid upptining. I likhet med gallande
bestimmelser som faststillts for kott frin tama hov- och
klovdjur ska kott fran fjaderfd och hardjur avsett for
infrysning frysas utan onodigt drojsmél efter slakt och
kylning. Diarfér bor avsnitt 11 kapitel V i bilaga III till
forordning (EG) nr 853/2004 4ndras i enlighet med
detta.

Reglerna i avsnitt VII kapitel 1I i bilaga III till férordning
(EG) nr 853/2004 innefattar sarskilda krav pd mikrobio-
logisk klassificering av produktionsomrdden for levande
musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och
levande marina snickor.

() EUT L 139, 30.4.2004, s. 55.

(6)

8)

(10)

Enligt artikel 6 i Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 854/2004 (%) ska medlemsstaterna se till att
produktion och utslippande pd marknaden av levande
musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och
levande marina sndckor genomgér offentlig kontroll i
enlighet med bilaga II till den forordningen.

Bilaga II till den férordningen foreskriver att produktions-
omrdden ska Klassificeras efter halten av fekala forore-
ningar. Djur som dr filtrerare, sisom musslor, kan lagra
mikroorganismer vilket medfor en risk for folkhélsan.

Marina snidckor 4r i allmidnhet inte filtrerare. Risken for
inlagring av mikroorganismer som forknippas med fekala
fororeningar far darfor anses som liten. Dessutom har
inga epidemiologiska uppgifter rapporterats som kan
koppla samman bestimmelserna om klassificering av
produktionsomrdden med risker for folkhilsan i samband
med marina snickor som inte ar filtrerare. Av detta skil
bor sddana marina snickor undantas frdn bestimmel-
serna om Kklassificering av produktionsomrdden i avsnitt
VII kapitel II i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004.

I avsnitt VII kapitel VI i bilaga III till forordning (EG) nr
853/2004 foreskrivs endast att konsumentforpackningar
med levande musslor ska vara forseglade och forbli for-
seglade efter det att de lamnat leveranscentralen, till dess
att de saluférs till konsumenterna. Foljaktligen berors inte
andra forpackningar med levande musslor av detta krav.
Med hinsyn till folkhdlsan bor detta krav dndras sd att
alla sddana forpackningar forblir forseglade till dess att de
salufors till konsumenterna.

[ avsnitt VII kapitel IX i bilaga III till forordning (EG) nr
853/2004 faststdlls sirskilda krav for upptagning av
kammusslor utanfor klassificerade produktionsomréaden.
Sédana krav bor ocksd tillimpas pd levande marina sndc-
kor som inte ar filtrerare. Punkt 4 i det kapitlet faststiller
sdrskilda regler for forpackning av kammusslor. Det ar
lampligt att kraven pd forpackade levande musslor vid
transport fran leveranscentralen till detaljhandelsforsdlj-
ning ocksa tillimpas pa kammusslor och marina sniackor
som inte dr filtrerare och har tagits upp utanfor klas-
sificerade produktionsomréaden.

() EUT L 139, 30.4.2004, s. 206.
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(11) I avsnitt VIII kapitel IIT del A i bilaga III till forordning (15) I januari 2005 offentliggjorde Europeiska myndigheten
(EG) nr 853/2004 anges krav for hantering av farska for livsmedelssakerhet ett vetenskapligt yttrande om sa-
fiskeriprodukter. De definitioner for firska fiskeriproduk- kerheten hos kollagen och en bearbetningsmetod for

ter som faststdlls i punkt 3.5 i bilaga I till den férord- framstillningen av kollagen ('). Enligt detta yttrande bor
ningen innefattar inte upptinade obearbetade fiskeripro- inte anviandningen av ben vid framstillningen av kolla-
dukter och farska fiskeriprodukter som innehaller livs- gen anses vara en risk for folkhilsan. Det bor dirfor
medelstillsatser enligt lamplig lagstiftning for att garan- faststdllas bearbetningskrav i enlighet med Efsas yttrande

tera héllbarheten. For att unionslagstiftningen ska vara och specificeras att de ben som anvinds som ravaror ska
enhetlig bor samma krav som for farska fiskeriprodukter vara andra 4n de som definieras som specificerat risk-
tillimpas pa dessa produkter. material 1 Europaparlamentets och rddets forordning

(EG) nr 999/2001 av den 22 maj 2001 om faststillande

av bestimmelser for forebyggande, kontroll och utrot-

) ] ) ning av vissa typer av transmissibel spongiform encefa-

(12) I avsnitt VIII ka.p1t§1 Vil Punkt 2 och kapitel VII punkt lopati (3. Avsnitt XV kapitel I punkt 1 i bilaga Il bor
1b i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 anges ett andras i enlighet med detta.
undantag for hel, fryst fisk i saltlake avsedd f6r produk-
tion av konserver fran de allménna temperaturkraven for (1 6) For att unionslagstiftningen ska vara enhetlig, bor avsnitt
frysta ﬁskeriprodukter pé h()gst — 18 °C. For fryst fisk i XIV kapitel I punkt 1 och kapitel 111 punkt 1i bilaga 111
Saltlake fﬁr produktens temperatur vara hégst —9°C. tlll f(’)rordning (EG) nr 853/2004 angé’lende rﬁvaror som

anviands vid framstillning av gelatin 4ndras i enlighet
med detta.

(13)  Vid anvidndning av saltlakemetoden for att frysa hel fisk (17)  De dtgérder som foreskorlvs 1 d;nna forordn}ng ar for-
avsedd for produktion av konserver dr det i enlighet med enliga med yttrandet frén stindiga kommittén for livs-
allmin praxis inte nodvandigt att pd annat sitt sinka medelskedjan och djurhélsa.
temperaturen ytterligare till hogst — 18 °C nir den hela, X 5 .
frysta fisken i saltlake avsedd for produktion av konserver HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.
tas ut ur saltlaken som anvénts vid infrysningen. Attikel 1

Bilaga III till f6rordning (EG) nr 853/2004 ska 4ndras i enlighet
med bilagan till den hir forordningen.

(14) T avsnitt XIV kapitel 1 punkt 1 och avsnitt XV kapitel I Artikel 2

punkt 1 i bilaga III till férordning (EG) nr 853/2004
foreskrivs krav for rdvaror som anvinds vid framstallning
av gelatin och kollagen avsett for anvindning i livsmedel.

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

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

Utfardat i Bryssel den 24 juni 2010.

Pa kommissionens vignar
José Manuel BARROSO
Ordforande

(") "Opinion of the Scientific Panel on Biological hazards (BIOHAZ) on
the safety of collagen and a processing method for the production of
collagen” (fardigstalld den 26 januari 2005).

() EGT L 147, 31,5.2001, s. 1.
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BILAGA

Bilaga III till férordning (EG) nr 853/2004 ska dndras pd foljande sitt:

1. I avsnitt IT kapitel V ska punkterna 3 och 4 ersittas med foljande:

”3. S& snart kottet styckats och, i tillimpliga fall, emballerats, ska kottet kylas till en temperatur pd hogst 4 °C.

4.

Kottet maste uppnd en temperatur pd hogst 4 °C fore transport och behélla denna temperatur under transporten.
Om den behoriga myndigheten tilldter detta far dock lever for produktion av gés- eller anklever ("foie gras”)
transporteras vid en temperatur pa 6ver 4 °C, under forutsittning att

a) en sddan transport dger rum enligt de krav som den behériga myndigheten anger for transport frén en viss
anldggning till en annan anlidggning, och

b) kottet omedelbart lamnar slakteriet eller en styckningslokal och transporten inte pdgdr mer 4n tvd timmar.
Kott frén fjaderfd och hardjur avsett for infrysning ska frysas utan onodigt drojsmal.

Oskyddat kott méste lagras och transporteras skilt frin emballerat kott, sdvida inte lagringen eller transporten sker
vid olika tidpunkter eller pd sddant sdtt att emballage och lagrings- eller transportsitt inte utgér en kontamina-
tionskalla for kottet.”

2. Avsnitt VII ska dndras pa foljande sitt:

a) I inledningen ska punkt lersittas med foljande:

”1. Detta avsnitt ar tillimpligt pa levande musslor. Med undantag av bestimmelser om rening ska det dven galla
levande tagghudingar, manteldjur och marina snickor. Bestimmelser om klassificering av produktionsomraden
i kapitel IT del A i avsnittet galler inte for marina snickor som inte ar filtrerare.”

b) I kapitel VI ska punkt 2 ersittas med foljande:

2. Alla forpackningar med levande musslor som limnar leveranscentralen eller dr avsedda for andra leverans-
centraler ska vara forseglade. Forpackningar med levande musslor avsedda for detaljhandelsforsiljning ska forbli
forseglade till dess att de salufors till konsumenterna.”

Kapitel IX ska ersittas med foljande:

"KAPITEL IX: SARSKILDA KRAV FOR UPPTAGNING AV KAMMUSSLOR OCH MARINA SNACKOR SOM INTE
AR FILTRERARE UTANFOR KLASSIFICERADE PRODUKTIONSOMRADEN

Livsmedelsforetagare som tar upp kammusslor och marina snickor, som inte ar filtrerare, utanfor klassificerade
produktionsomraden eller hanterar sddana kammusslor och/eller sddana marina snickor ska uppfylla foljande krav:

1. Kammusslor och marina snickor, som inte ar filtrerare, far inte slippas ut pd marknaden sdvida de inte tagits
upp och hanterats enligt kapitel II del B och uppfyller normerna i kapitel V inom ramen for ett egenkontroll-
system.

2. Nir uppgifter fran officiella overvakningsprogram gor det maojligt for den behoriga myndigheten att Klassificera
fiskevattnen — i forekommande fall i samarbete med livsmedelsforetagare — ska dessutom bestimmelserna i
kapitel II del A tillimpas analogt p& kammusslor.

3. Kammusslor och marina snickor, som inte ar filtrerare, far endast sldppas ut pd marknaden som livsmedel via
en fiskauktion, en leveranscentral eller en bearbetningsanliggning. Nar livsmedelsforetagare hanterar kammusslor
och/eller sddana marina snickor i sina anlidggningar, ska de informera den behoriga myndigheten och, nir det
giller leveranscentraler, uppfylla de tillimpliga bestimmelserna i kapitlen III och IV.

4. Livsmedelsforetagare som hanterar kammusslor och levande marina snickor, som inte dr filtrerare, ska

a) i tillimpliga fall uppfylla bestimmelserna om handlingar i kapitel I punkterna 3-7. I dessa fall ska registre-
ringshandlingen klart ange liget for det omrdde dir kammusslorna och/eller de levande marina snickorna
togs upp eller

b) uppfylla bestimmelserna i kapitel VI punkt 2 nédr det giller forseglingen av alla forpackningar med levande
kammusslor och levande marina sndckor som sinds ivig for detaljhandelsforsilining och kapitel VII nér det
giller identifieringsmérkning och mirkning.”
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3. Avsnitt VIII ska dndras pd foljande sitt:
a) I inledningen ska punkt 1 ersittas med foljande:
”1. Detta avsnitt ar inte tillimpligt pd musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snickor som fortfarande lever
ndr de sldpps ut pd marknaden. Med undantag for kapitlen I och II ar det tillimpligt pa dessa djur nir de inte
slipps ut pd marknaden levande, dd de i annat fall méste ha erhdllits i enlighet med bestimmelserna i avsnitt

VIL

Det ar tillimpligt pd upptinade obearbetade fiskeriprodukter och firska fiskeriprodukter som innehéller livs-
medelstillsatser i enlighet med lamplig unionslagstiftning.”

b) I kapitel VII ska punkt 2 ersittas med foljande:

”2. Frysta fiskeriprodukter ska hallas vid en temperatur pd hogst —18 °C i all delar av produkten. Hel fisk
ursprungligen infryst i saltlake avsedd for produktion av konserver fir dock forvaras vid hogst —9 °C.”

¢) I kapitel VIII ska punkt 1b ersittas med f6ljande:
"b) Frysta fiskeriprodukter, med undantag for hel fisk ursprungligen infryst i saltlake avsedd for produktion av
konserver, ska under transport héllas vid en jamn temperatur pd hogst — 18 °C i alla delar av produkten,
eventuellt med kortvariga variationer uppat pa hogst 3 °C.”

4. T avsnitt XIV kapitel I ska punkt 1 a ersittas med foljande:

"a) Ben, andra dn de som definieras som specificerat riskmaterial i artikel 3.1 g i Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 999/2001 (*).

) EUT L 147, 31.5.2001, s. 1"

5. Avsnitt XV ska dndras pa foljande sitt:
a) [ kapitel I ska punkt 1 ersittas med foljande:
”1. For framstillning av kollagen avsett for anvindning i livsmedel far foljande ravaror anvindas:

a) Ben, andra 4n de som definieras som specificerat riskmaterial i artikel 3.1 g i férordning (EG) nr 999/2001.

b) Hudar och skinn av idisslande tamdjur.

¢) Svinhudar.

d) Hud av fjaderfa.

e) Ligament och senor.

f) Hudar och skinn av vilt.

g) Skinn och ben av fisk.”

b) I kapitel III ska punkt 1 ersittas med foljande:
”1. Foljande méste sikerstallas vid framstillning av kollagen:

a) Allt benmaterial fran idisslare som harrér frén djur som fotts, fotts upp eller slaktats i lander eller regioner
med en kontrollerad eller ¢j faststdlld BSE-risk i enlighet med artikel 5 i férordning (EG) nr 999/2001 ska
genomgd en process som garanterar att allt benmaterial finfordelas och avfettas med hett vatten och
behandlas med utspddd saltsyra (med en lagsta koncentration pd 4 % och pH < 1,5) under minst tvd dagar.
Denna behandling ska foljas av pH-justering genom syra- eller alkalibehandling foljt av en eller flera skolj-
ningar, filtrering och extrudering eller genom en godkdnd likvardig process.

b) Annan rdvara dn den som avses i punkt a ska genomgd en behandling som innefattar rengoring, pH-
justering genom syra- eller alkalibehandling foljt av en eller flera skoljningar, filtrering och extrudering eller

genom en godkind likviardig process. Extruderingen far inte utforas vid framstillning av lagmolekyldrt
kollagen frén révaror frin icke-idisslare.”



