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KOMMISSIONENS DELEGERADE FORORDNING (EU) 2022/2258
av den 9 september 2022

om indring och rittelse av bilaga III till Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 853/2004

om sirskilda hygienkrav for livsmedel av animaliskt ursprung vad giller fiskeriprodukter, igg och

vissa hogforidlade produkter samt om dndring av kommissionens delegerade forordning (EU)
2019/624 vad giller vissa musslor

(Text av betydelse for EES)

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av férdraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststillande av
sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung ('), sirskilt artikel 10.1 andra stycket d, e och g,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 2017/625 av den 15 mars 2017 om offentlig kontroll
och annan offentlig verksamhet for att sikerstilla tillimpningen av livsmedels- och foderlagstiftningen och av
bestimmelser om djurs hilsa och djurskydd, vixtskydd och vixtskyddsmedel samt om 4ndring av Europaparlamentets och
radets férordningar (EG) nr 999/2001, (EG) nr 396/2005, (EG) nr 1069/2009, (EG) nr 1107/2009, (EU) nr 1151/2012,
(EU) nr 652/2014, (EU) 2016/429 och (EU) 2016/2031, radets férordningar (EG) nr 1/2005 och (EG) nr 1099/2009 och
radets direktiv 98/58/EG, 1999/74/EG, 2007/43/EG, 2008/119/EG och 2008/120/EG och om upphivande av Europapar-
lamentets och rddets forordningar (EG) nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, ridets direktiv 89/608/EEG, 89/662/EEG,
90/425[EEG, 91/496EEG, 96/23(EG, 96/93/EG och 97/78/EG samt ridets beslut 92/438/EEG (férordningen om offentlig
kontroll) (), sdrskilt artikel 18.7 g, och

av foljande skal:

(1) Iférordning (EG) nr 853/2004 faststills sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung for livsmedelsfo-
retagare.

(2)  Enligt forordning (EG) nr 853/2004 fir fjaderfd slaktas pa jordbruksanliggningen i enlighet med vissa krav,
diribland kravet att de slaktade djuren ska tfoljas av ett intyg i enlighet med f6rlagan i kommissionens genomféran-
deforordning (EU) 2020/2235 (). I bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 hinvisas dock till fel intyg och denna
hanvisning bor darfor rittas.

(3)  Genom forordning (EU) 2017/625, i dess édndrade lydelse enligt forordning (EU) 2021/1756 (%), utvidgas
mojligheten att gora undantag fran kravet att klassificera produktions- och aterutliggningsomrdden till att omfatta
alla tagghudingar som inte ar filtrerare, och inte bara sjdgurkor (Holothuroidea). Foljaktligen bor avsnitt VII kapitlen
IX och X i bilaga III till férordning (EG) nr 853/2004 4ndras for att ta hidnsyn till denna mojlighet.

(') EUTL 139, 30.4.2004, s. 55.

() EUTLO95,7.4.2017,s. 1.

() Kommissionens genomforandeférordning (EU) 2020/2235 av den 16 december 2020 om faststillande av tillimpningsforeskrifter for
Europaparlamentets och rddets forordningar (EU) 2016/429 och (EU) 2017/625 vad giller forlagor till djurhalsointyg, forlagor till
officiella intyg och forlagor till kombinerade djurhilsointyg/officiella intyg for inforsel till unionen och forflyttningar inom unionen av
sindningar av vissa kategorier av djur och varor samt officiellt intygande avseende sidana intyg, och om upphévande av férordning
(EG) nr 599/2004, genomférandeforordningarna (EU) nr 636/2014 och (EU) 2019/628, direktiv 98/68/EG och besluten
2000/572[EG, 2003/779/EG och 2007/240[EG (EUT L 442, 30.12.2020, s. 1).

(*) Europaparlamentets och radets forordning (EU) 2021/1756 av den 6 oktober 2021 om 4ndring av férordning (EU) 2017/625 vad
giller offentlig kontroll av djur och produkter av animaliskt ursprung som exporteras frén tredjelinder till unionen i syfte att
sakerstilla efterlevnad av forbudet mot viss anvindning av antimikrobiella medel och forordning (EG) nr 853/2004 vad giller direkta
leveranser av kott fran fjaderfd och hardjur (EUT L 357, 8.10.2021, s. 27)
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(4)

[ bilaga II till férordning (EG) nr 853/2004 faststills dessutom temperaturkrav och transportvillkor for
fiskeriprodukter. Dir foreskrivs bland annat att fiskeriprodukter ska transporteras vid temperaturen for sméltande
is, om de ir kylda, eller vid -18 °C, om de ir frysta. Nya transportmetoder finns nu tillgingliga som innebar att
fiskens temperatur sinks till mellan fiskens ursprungliga fryspunkt och ca 1-2 °C under denna, vilket mojliggor
transport i lddor utan is, s kallad superkylning. Dessa nya metoder bor faststillas i forordning (EG) nr 853/2004
och deras anvindning tillitas, med beaktande av det vetenskapliga yttrandet frdn Europeiska myndigheten for
livsmedelssdkerhet (Efsa) av den 28 januari 2021 om anvidndningen av den sd kallade superkylningsmetoden for
transport av farska fiskeriprodukter ().

I enlighet med avsnitt VIII kapitel IIT del A i bilaga III till férordning (EG) nr 853/2004 ska farska fiskeriprodukter
forvaras i is i lampliga utrymmen och ny is ska liggas pa s ofta det behovs. Vidare fir hela och urtagna firska
fiskeriprodukter transporteras och lagras i kylt vatten tills de kommer fram till den forsta anldggningen pd land som
utfor ndgon annan verksambhet dn transport eller sortering.

Livsmedelsforetagare som ar verksamma inom sektorn for fiskeriprodukter begirde att bilaga III till férordning (EG)
nr 853/2004 skulle dndras for att tilldta transport av hela och urtagna firska fiskeriprodukter i kylt vatten efter det
att de kommit fram till den forsta anldggningen pd land. Denna transport bor utforas i byttor (dvs. lddor av
treskiktad polyeten) fyllda med vatten och is.

Den 19 mars 2020 antog Efsa ett vetenskapligt yttrande om anvidndningen av byttor for transport och forvaring av
farska fiskeriprodukter (°). I yttrandet konstaterade Efsa att det inte finns ndgra visentliga skillnader med hinsyn till
folkhalsan mellan lagring och transport av firska fiskeriprodukter i enlighet med kraven i avsnitt VIII kapitel III del
A i bilaga I till foérordning (EG) nr 853/2004 och anvindningen av byttor, och gav rekommendationer om
anvindningen av dem. Bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 bor darfor 4ndras for att tillita anvindning av
byttor for transport av hela och urtagna firska fiskeriprodukter i vatten och is efter det att de kommit fram till den
forsta anldggningen pa land som utfor ndgon annan verksamhet dn transport eller sortering.

[ avsnitt VIII kapitel VIII i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 faststills nirmare bestimmelser {6r transport av
fiskeriprodukter. I synnerhet ska firska fiskeriprodukter under transporten héllas vid en temperatur som ligger nira
den for smiltande is och frysta fiskeriprodukter ska under transporten hallas vid en temperatur pd hogst — 18 °C i
alla delar av produkten, eventuellt med kortvariga variationer uppat pa hogst 3 °C.

Den 10 december 2020 antog Efsa ett vetenskapligt yttrande om anvindningen av den si kallade
superkylningsmetoden for transport av firska fiskeriprodukter (). I det yttrandet gjorde Efsa en jimforelse mellan
temperaturen hos superkylda firska fiskeriprodukter i lddor utan is och produkter som férvaras enligt den for
ndrvarande godkdnda praxisen i lddor med is. Efsa konstaterade att det under limpliga forhéllanden inte finns ndgra
skillnader fran folkhilsosynpunkt mellan de traditionella transporttemperaturerna och superkylningsmetoderna.
Nar det giller analysmetoder som kan visa om en fisk tidigare varit fryst nir den saluférs som superkyld
identifierade Efsa fem metoder som kan anses vara dndamaélsenliga. Det bor dérfor vara tilldtet att pd vissa villkor
anvinda superkylningsmetoden for transport av de firska fiskeriprodukter som avses i avsnitt VIII kapitel VIII punkt
1 i bilaga III till f6rordning (EG) nr 853/2004.

() EFSA Journal, vol. 19(2021):1, artikelnr 6378.
(®) EFSA Journal, vol. 18(2020):4, artikelnr 6091.
(') EFSA Journal, vol. 19(2021):1, artikelnr 6378.
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(10) I avsnitt X kapitel I i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 faststills hygienregler for produktion av 4gg. Den
huvudsakliga patogen som utgor en stor risk for dggburna sjukdomar i unionen ér Salmonella Enteritidis och dess
tillvixt i dgg pdverkas positivt av temperaturen under forvaring och transport av dgg. Eftersom det i ménga
medlemsstater inte finns ndgra krav pa tid och temperaturforhallanden under forvaring och transport av dgg ar det
viktigt att ett datum for minsta hdllbarhet, enligt definitionen i artikel 2.2 r i Europaparlamentets och radets
forordning (EU) nr 1169/2011 (%), faststills for dgg i forordning (EG) nr 853/2004 {or att ge slutkonsumenterna en
enhetlig grund sé att de kan gora vilgrundade val och anvinda livsmedlen pa ett sikert sitt. I Efsas yttrande av den
10 juli 2014 om riskerna for folkhilsan med konsumtionsigg till foljd av forstoring och utveckling av patogener (*)
dras slutsatsen att datumet for minsta héllbarhet for 4gg fran hons av arten Gallus gallus bor faststillas till hogst 28
dagar, eftersom varje okning av héllbarhetstiden for dessa dgg over 28 dagar leder till en 6kning av den relativa
sjukdomsrisken. Det nuvarande kravet i avsnitt X kapitel I i bilaga III till férordning (EG) nr 853/2004 att 4gg ska
levereras till konsumenten inom hogst 21 dagar frn virpning dr en handelsnorm med begrinsad inverkan pé
dggens sikerhet samtidigt som den bidrar till matsvinn i detaljhandelsledet. En forlingning av denna period fran 21
till 28 dagar skulle avsevdrt minska matsvinnet, sdrskilt for dgg som produceras av hons av arten Gallus gallus
eftersom dessa dgg skulle avligsnas frén forsiljning samtidigt som deras datum for minsta héllbarhet loper ut.

(11) T avsnitt XVI i bilaga I till forordning (EG) nr 853/2004 faststdlls sdrskilda krav for framstillning av vissa
hogforddlade produkter avsedda att anvindas som livsmedel nir en behandling av rdvaran eliminerar eventuella
risker for manniskors eller djurs hilsa. Vissa fettderivat, sdsom kolesterol och vitamin D3 fran lanolin, genomgar
ocksa sdrskilda behandlingar som eliminerar sddana risker och bor dirfor betraktas som hogforadlade produkter.

(12)  Aromer anvinds i livsmedel i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1334/2008 (*%). Deras
tillverkningsprocess omfattar en komplex fysikalisk, enzymatisk eller mikrobiologisk process som pd grundval av
tillgingliga vetenskapliga ron eliminerar eventuella risker for ménniskors eller djurs hilsa. Aromer som hirror frn
produkter av animaliskt ursprung bor darfor betraktas som hogforadlade produkter.

(13) Bilaga III till f6rordning (EG) nr 853/2004 bor dirfor dndras i enlighet med detta.

(14) I kommissionens delegerade forordning (EU) 2019/624 (') faststills sirskilda bestimmelser om utforandet av den
offentliga kontroll som avses i artikel 18.1 i férordning (EU) 2017/625. Artiklarna 1 a v och 11 i den delegerade
forordningen giller bestimmelser om undantag frén artikel 18.6 i forordning (EU) 2017/625 nir det gller
klassificering av produktions- och dterutliggningsomraden for kammusslor (Pectinidae), marina snickor och
sjogurkor (Holothuroidea). Genom artikel 18 i férordning (EU) 2017/625, i dess dndrade lydelse enligt forordning
(EU) 2021/1756, utvidgas mojligheten fér undantag fran kravet att klassificera produktions- och aterutligg-
ningsomréaden till att omfatta alla tagghudingar som inte ar filtrerare, och inte bara sjogurkor (Holothuroidea).
Delegerade forordning (EU) 2019/624 bor darfor dndras s att klassificering av produktions- och aterutligg-
ningsomréden inte krdvs for upptagning av tagghudingar som inte ar filtrerare.

() Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahallande av livsmedelsin-
formation till konsumenterna, och om 4ndring av Europaparlamentets och rddets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG)
nr 1925/2006 samt om upphivande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, ridets direktiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv
1999/10/EG, Europaparlamentets och rddets direktiv. 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt
kommissionens férordning (EG) nr 608/2004 (EUT L 304, 22.11.2011, s. 18).

(’) EFSA Journal, vol. 12(2014):7, artikelnr 3782.

(") Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 13342008 av den 16 december 2008 om aromer och vissa livsmedelsingredienser
med aromgivande egenskaper fér anvindning i och pd livsmedel och om i4ndring av rddets forordning (EEG) nr 1601/91,
forordningarna (EG) nr 2232/96 och (EG) nr 110/2008 samt direktiv 2000/13/EG (EUT L 354, 31.12.2008, s. 34).

(") Kommissionens delegerade férordning (EU) 2019/624 av den 8 februari 2019 om sirskilda bestimmelser for utférandet av offentlig
kontroll av produktion av kott och for produktions- och éterutliggningsomraden for levande musslor i enlighet med Europapar-
lamentets och radets forordning (EU) 2017/625 (EUTL 131, 17.5.2019, s. 1).
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(15) Forordning (EG) nr 853/2004 och delegerad forordning (EU) 2019/624 bor dndras genom en enda delegerad
forordning, eftersom ett antal av dndringarna av dem 4r kopplade till de dndringar av forordning (EU) 2017/625
som nyligen gjordes genom forordning (EU) 2021/1756. Dessutom ér den dndring som ska goras av delegerade
forordning (EU) 2019/624 vad giller tagghudingar av underordnad betydelse, eftersom den endast dr en anpassning
till en dndring av forordning (EU) 2017/625 genom forordning (EU) 2021/1756. For att skapa Gverensstimmelse
mellan unionsbestimmelserna bor dessutom dndringarna av forordning (EG) nr 853/2004 och delegerad
forordning (EU) 2019/624 fd verkan samma dag.

(16) Forordning (EG) nr 853/2004 och delegerad forordning (EU) 2019/624 bor darfor dndras i enlighet med detta.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Andringar och rittelser av forordning (EG) nr 853/2004

Bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 ska dndras och rttas i enlighet med bilagan till den hér forordningen.

Artikel 2

Andringar av delegerade forordning (EU) 2019/624

Delegerade forordning (EU) 2019/624 ska dndras pa foljande sitt:
1. Tartikel 1 ska led a v ersittas med foljande:

"y) undantag fran artikel 18.6 i forordning (EU) 2017/625 nir det géller klassificering av produktions- och aterutligg-
ningsomrédden for kammusslor (Pectinidae), marina snidckor och tagghudingar,”

2. Artikel 11 ska ersittas med foljande:
"Artikel 11

Offentlig kontroll av kammusslor (Pectinidae), marina snickor och tagghudingar som inte ir filtrerare och som
ir upptagna frin sidana produktionsomriden som inte har klassificerats i enlighet med artikel 18.6 i
forordning (EU) 2017/625

Genom undantag frdn artikel 18.6 i férordning (EU) 2017/625 krévs inte klassificering av produktions- och aterutligg-
ningsomrdden for upptagning av kammusslor (Pectinidae), marina snackor och tagghudingar som inte r filtrerare, nir de
behoriga myndigheterna utfor offentlig kontroll av sddana djur vid fiskauktioner, leveranscentraler och bearbetningsan-
liggningar.

Vid sddan offentlig kontroll ska 6verensstimmelsen med f6ljande verifieras:

a) Hilsonormerna for levande musslor i avsnitt VII kapitel V i bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004.

b) De sirskilda kraven for kammusslor (Pectinidae), marina snéckor och tagghudingar som inte ar filtrerare och som ar
upptagna utanfor klassificerade produktionsomraden, som anges i avsnitt VII kapitel IX i bilaga III till férordning
(EG) nr 853/2004.”

Artikel 3

Denna férordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.
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Denna forordning 4r till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 9 september 2022.

Pi kommissionens vaghar
Ursula VON DER LEYEN
Ordférande
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BILAGA

Bilaga III till forordning (EG) nr 853/2004 ska dndras och rittas pd foljande sitt:
1. Tavsnitt IT kapitel VI ska punkt 7 ersittas med foljande:

”7. Utover den information frdn livsmedelskedjan som ska ldmnas i enlighet med avsnitt III i bilaga II till denna
forordning ska det djurhilsointyg som faststalls i kapitel 2 i bilaga IV till genomforandeforordning (EU) 2020/2235
atfolja det slaktade djuret till slakteriet eller styckningsanldggningen, eller skickas i forvag i valfritt format.”

2. Avsnitt VII ska dndras pa foljande sitt:

a) Kapitel IX ska ersittas med foljande:

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

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

1. Kammusslor, marina snickor och tagghudingar som inte ir filtrerare fir inte slippas ut pd marknaden sévida de
inte tagits upp och hanterats i enlighet med kapitel II del B och uppfyller normerna i kapitel V, vilket styrks
genom ett system for egenkontroll hos livsmedelsforetagare som driver en fiskauktion, en leveranscentral eller
en bearbetningsanldggning.

2. Nir uppgifter fran officiella 6vervakningsprogram gor det mojligt for den behoriga myndigheten att klassificera
fiskevattnen — i forekommande fall i samarbete med livsmedelsforetagare — ska utover punkt 1 dven
bestimmelserna i kapitel IT del A tillimpas analogt pa kammusslor.

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

4. Livsmedelsforetagare som hanterar kammusslor, marina snackor och tagghudingar som inte ar filtrerare ska
uppfylla

a) kraven vad giller handlingar i kapitel I punkterna 3-7; i detta fall ska det i registreringshandlingen finnas
tydliga uppgifter om det geografiska omrdde dir de levande kammusslorna och/eller levande marina
snickorna och/eller levande tagghudingar togs upp, med uppgift om det system som anvinds for
beskrivning av koordinaterna, eller

b) kraven i kapitel VI punkt 2 nir det giller forseglingen av alla forpackningar med levande kammusslor,
levande marina snickor och levande tagghudingar som sinds ivig for detaljhandelsforsiljning och i kapitel

VII ndr det giller identifieringsmérkning och mérkning.”

b) Ikapitel X, i forlagan till registreringshandling for levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och
levande marina snickor, ska de forklarande anmirkningarna dndras pé foljande sitt:

i) Texten i falt 1.3 ska ersdttas med foljande:

"Leverantor

Ange ursprungsanldggningens namn och adress (gatuadress, ort och ev. region, provins eller delstat), land och
landets ISO-kod. For produktionsomrdden anges omréddet enligt den behoriga myndighetens godkinnande. For
levande kammusslor, marina snickorna eller tagghudingar anges upptagningsomrédets geografiska lage.
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Ange i forekommande fall anldggningens registrerings- eller godkdnnandenummer. Ange verksamhet (upptagare,
reningsanliggning, leveranscentral, auktionshall eller mellanhandsverksamhet).

Om partiet levande musslor sinds frén en reningsanliggning/leveranscentral eller om kammusslor, marina
snickor och tagghudingar som inte ar filtrerare och som tagits upp utanfor klassificerade produktionsomraden
sinds frdn en fiskauktion anges reningsanlidggningensfleveranscentralens eller fiskauktionens godkinnan-
denummer och adress.”

ii) Texten i falt .7 ska ersittas med foljande:

"Fran reningsanliggning/leveranscentral eller fiskauktion

Om partiet levande musslor sinds frin en reningsanlidggning/leveranscentral eller om kammusslor, marina
snickor och tagghudingar som inte ar filtrerare och som tagits upp utanfor klassificerade produktionsomraden
sinds frin en auktionshall anges reningsanliggningens/leveranscentralens eller auktionshallens godkidnnan-
denummer och adress.

Om partiet sinds frdn en reningsanliggning anges reningens varaktighet samt datum for ankomst till och
avsindande frdn reningsanldggningen. Stryk det som inte ar tillimpligt.”

3. Avsnitt VIII ska dndras pé foljande stt:
a) linledningen ska punkt 1 ersittas med foljande:

”1. Detta avsnitt dr inte tillimpligt pd musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snickor som fortfarande lever
ndr de slapps ut pd marknaden. Med undantag for kapitlen I och Il dr detta avsnitt tillimpligt pd dessa djur nir de
inte slapps ut pd marknaden levande, da de i annat fall méste ha erhallits i enlighet med bestimmelserna i avsnitt
VIL

[ detta avsnitt avses med superkylning en process genom vilken den farska fiskeriproduktens temperatur sanks till
mellan fiskens ursprungliga fryspunkt och cirka 1-2 °C under denna.

Detta avsnitt ar tillimpligt pd upptinade obearbetade fiskeriprodukter och firska fiskeriprodukter som
innehéller livsmedelstillsatser i enlighet med limplig unionslagstiftning.”

b) Ikapitel IIl ska punkt A ersittas med foljande:
"A. KRAV FOR FARSKA FISKERIPRODUKTER

1. Hela eller urtagna firska fiskeriprodukter far transporteras och lagras i kylt vatten ombord pa fartygen. De
far ocksa transporteras i kylt vatten efter landning och transporteras frdn vattenbruksanliggningar tills de
kommer fram till den anldggningen pé land som utfor ndgon annan verksamhet 4n transport eller sortering.
Nir treskiktade polyetenbehéllare fyllda med vatten och is anvdnds fir hela och urtagna firska
fiskeriprodukter transporteras efter det att de kommit fram till den anliggning pa land som utfoér ndgon
annan verksambhet dn transport, forutsatt att kraven i kapitel VI punkt 1 a dr uppfyllda.

2. Kylda oférpackade produkter som inte distribueras, sinds ivdg, behandlas eller bereds omedelbart efter det
att de anldnt till en anldggning pa land, ska forvaras i is i limpliga utrymmen eller, nir det géller hela eller
urtagna firska fiskeriprodukter, i treskiktade polyetenbehéllare av isolermaterial fyllda med vatten och is.

3. Ny is ska ldggas pé sd ofta det behovs. Nar treskiktade polyetenbehallare fyllda med vatten och is anvinds ska
de vara rena och oskadade. Vattnet ska ha en temperatur som ligger sd nira 0 °C som méjligt och ticka all
fisk. Is ska ticka hela vattenytan i behéllare sa att det garanteras att all fisk befinner sig under islagret.

4. Forpackade fiskeriprodukter ska kylas till en temperatur som ligger nira den for smaltande is.
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5. Hantering sdsom huvudskdrning och rensning ska utforas under hygieniska forhéllanden. Om rensning ar
mojlig ur teknisk och kommersiell synpunkt ska den goras sd fort som majligt efter det att produkterna har
fangats eller landats. Produkterna ska tvittas grundligt omedelbart efter dessa dtgarder.

6. Filetering och skivning ska utforas sd att produkterna inte kontamineras eller forstors. Filéer och skivor ska
avldgsnas frdn arbetsborden omedelbart efter avslutad beredning. Filéer och skivor ska forpackas och kylas
sd snabbt som mojligt efter beredning.

7. Containrar som anvands for leverans eller lagring av oforpackade beredda firska fiskeriprodukter som lagras
i is ska vara sd beskaffade att smaltvatten avldgsnas och inte forblir i kontakt med ndgra fiskeriprodukter.”

¢) Ikapitel VIII ska punkt 1 ersittas med foljande:

”1. Fiskeriprodukter ska under transport hallas vid de foreskrivna temperaturerna. Sarskilt foljande krav ska
uppfyllas:

a) Firska fiskeriprodukter, upptinade obearbetade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av kraftdjur
och blotdjur ska héllas vid en temperatur som ligger nira den for smailtande is. Nar treskiktade
polyetenbehaéllare fyllda med vatten och is anvinds for transport av hela och urtagna farska fiskeriprodukter
ska is finnas under hela lagringen/transporten, som ska utforas vid kontrollerad temperatur. Transporten och
lagringen av hela och urtagna firska fiskeriprodukter i treskiktade polyetenbehallare fyllda med vatten och is
far inte Gverstiga tre dagar.

b) Frysta fiskeriprodukter, med undantag for hel fisk ursprungligen infryst i saltlake avsedd f6r produktion av
konserver, ska under transport héllas vid en jimn temperatur pd hogst —18 °C i alla delar av produkten,
eventuellt med kortvariga variationer uppét pa hogst 3 °C.

¢) Om superkylningsprocessen anvinds for transport av farska fiskeriprodukter ska transport i lddor utan is
tilldtas under forutsdttning att det pd dessa lddor tydligt anges att de innehaller superkylda fiskeriprodukter.
Under transport ska superkylda fiskeriprodukter uppfylla kraven pa en kdrntemperatur mellan -0,5 och
-2 °C. Transporten och lagringen av superkylda fiskeriprodukter far inte 6verstiga fem dagar.”

4. Avsnitt X ska dndras pa foljande sitt:
a) Ikapitel I ska punkt 3 ersittas med foljande:
”3. Agg ska levereras till konsumenten inom hogst 28 dagar frdn virpning.”
b) Ikapitel I ska foljande punkt liggas till som punkt 4:
”4. For dgg fran hons av arten Gallus gallus ska 'datum for minsta héllbarhet’, enligt definitionen i artikel 2.2 r i
forordning (EU) nr 1169/2011, faststillas till hogst 28 dagar efter varpning. Om varpningsperioden anges ska

detta datum faststallas frdn den forsta dagen av den perioden.”

5. Avsnitt XVI ska ersittas med foljande:

AVSNITT XVI: HOGFORADLADE PRODUKTER

1Livsmedelsforetagare som framstiller foljande hogforadlade produkter av animaliskt ursprung ska se till att
behandlingen av de révaror som anvinds eliminerar eventuella risker f6r djurs eller ménniskors hilsa:

a) Kondroitinsulfat.

b) Hyaluronsyra.

¢) Andra hydrolyserade broskprodukter.
d) Kitosan.

e) Glukosamin.

f) Lope.
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g) Husbloss.

h) Aminosyror som godkints som livsmedelstillsatser i enlighet med Europaparlamentets och ridets férordning
(EG) nr 1333/2008 (¥).

i) Aromer som godkints som livsmedelstillsatser i enlighet med Europaparlamentets och radets forordning (EG)
nr 1334/2008 (*4).

j) Fettderivat.

2De révaror som anvinds for framstillning av de hogforiadlade produkter som anges i punkt 1 ska komma frén

a) djur, inklusive fjddrar av dessa, som har slaktats pd ett slakteri och vars kott har befunnits tjdnligt som
livsmedel efter besiktning fore och efter slakt, eller

b) fiskeriprodukter som uppfyller kraven i avsnitt VIII, eller

¢) utsmalt fett och fettgrevar som uppfyller kraven i avsnitt XII eller ull, om dessa produkter genomgéar ndgon av
foljande processer:

1) Transesterifiering eller hydrolys vid en temperatur av minst 200 °C, under motsvarande lampligt tryck, i
minst 20 minuter (glycerol, fettsyror och estrar).

2) Fortvalning med NaOH 12M

— genom en satsvis process vid 95 °C i tre timmar, eller

— genom en kontinuerlig process vid 140 °C, 2 bar (2 000 hPa) i tta minuter.
3) Hydrogenering vid 160 °C, 12 bar (12 000 hPa) i 20 minuter.

Minniskohér fir inte anvindas som kélla for framstillning av aminosyror.

(*)  Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser
(EUT L 354, 31.12.2008, 5. 16).

(**) Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1334/2008 av den 16 december 2008 om aromer och vissa
livsmedelsingredienser med aromgivande egenskaper for anvandning i och pd livsmedel (EUT L 354, 31.12.2008,
5. 34)”
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