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KOM(2000) 438 slutlig � 2000/0179(COD)

(Framlagt av kommissionen den 14 juli 2000)

EUROPAPARLAMENTET OCH EUROPEISKA UNIONENS R¯D HAR
ANTAGIT DENNA F�RORDNING

med beaktande av F&rdraget om uppr,ttandet av Europeiska
gemenskapen, s,rskilt artikel 152.4 b i detta,

med beaktande av kommissionens f&rslag,

med beaktande av Ekonomiska och sociala kommittØns ytt-
rande,

med beaktande av RegionkommittØns yttrande,

i enlighet med f&rfarandet i artikel 251 i f&rdraget, och

av f&ljande sk,l:

(1) I Europaparlamentets och r<dets f&rordning . . . (om livs-
medelshygien) fastst,lls de grundl,ggande hygienregler
som de personer som driver livsmedelsf&retag skall f&lja
f&r att garantera livsmedelss,kerheten.

(2) F&r vissa livsmedel, som kan utg&ra en s,rskild fara f&r
m,nniskors h,lsa, kr,vs det s,rskilda hygienregler f&r att
livsmedelss,kerheten skall kunna garanteras.

(3) Detta g,ller s,rskilt livsmedel av animaliskt ursprung, i
vilka f&rekomsten av mikrobiologiska och kemiska faror
ofta har rapporterats.

(4) Inom ramen f&r den gemensamma jordbrukspolitiken har
s,rskilda hygienregler fastst,llts som p<verkar produktion
och utsl,ppande p< marknaden av produkter som ing<r i
f&rteckningen i bilaga I till f&rdraget.

(5) Tack vare dessa hygienregler har hinder f&r handeln med
de ber&rda produkterna avl,gsnats, vilket har bidragit till
f&rverkligandet av den inre marknaden, samtidigt som
reglerna garanterar ett gott skydd av folkh,lsan.

(6) Dessa s,rskilda regler ing<r i ett stort antal direktiv, fr,mst
f&ljande:

= R<dets direktiv 64/433/EEG av den 26 juni 1964 om
hygienproblem som p<verkar handeln med f,rskt k&tt
inom gemenskapen (1), senast ,ndrat genom direktiv
95/23/EG (2).

= R<dets direktiv 71/118/EEG av den 15 februari 1971
om hygienproblem som p<verkar handeln med f,rskt
k&tt av fj,derf, (3), senast ,ndrat genom direktiv
97/79/EG (4).

= R<dets direktiv 77/96/EEG av den 21 december 1976
om trikinkontroll (Trichinella spiralis) vid import fr<n
tredje land av f,rskt k&tt av tamsvin (5), senast ,ndrat
genom direktiv 94/59/EG (6).

= R<dets direktiv 77/99/EEG av den 21 december 1976
om hygienfr<gor som p<verkar produktion och utsl,p-
pande p< marknaden av k&ttprodukter och vissa andra
produkter av animaliskt ursprung (7), senast ,ndrat ge-
nom direktiv 97/76/EG (8).

= R<dets direktiv 89/437/EEG av den 20 juni 1989 om
hygienfr<gor och h,lsorisker i samband med tillverk-
ning och utsl,ppande p< marknaden av ,ggproduk-
ter (9), senast ,ndrat genom direktiv 96/23/EG.

= R<dets direktiv 91/492/EEG av den 15 juli 1991 om
fastst,llande av hygienkrav f&r produktion och utsl,p-
pande p< marknaden av levande tv<skaliga mollus-
ker (10), senast ,ndrat genom direktiv 97/79/EG.

= R<dets direktiv 91/493/EEG av den 22 juli 1991 om
fastst,llande av hygienkrav f&r produktionen och
marknadsf&ringen av fiskeriprodukter (11), senast ,nd-
rat genom direktiv 97/79/EG.

= R<dets direktiv 91/495/EEG av den 27 november 1990
om fr<gor om livsmedelshygien och djurh,lsa som
p<verkar produktion och utsl,ppande p< marknaden
av kanink&tt och k&tt fr<n vilda djur i h,gn (12), senast
,ndrat genom Anslutningsakten f&r �sterrike, Finland
och Sverige.
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= R<dets direktiv 92/45/EEG av den 16 juni 1992 om
fr<gor om m,nniskors och djurs h,lsa i samband med
nedl,ggning av vilt och utsl,ppande p< marknaden av
viltk&tt (1), senast ,ndrat genom direktiv 97/79/EG.

= R<dets direktiv 92/46/EEG av den 16 juni 1992 om
fastst,llande av hygienregler f&r produktion och ut-
sl,ppande p< marknaden av r< mj&lk, v,rmebehandlad
mj&lk och mj&lkbaserade produkter (2), senast ,ndrat
genom direktiv 96/23/EG.

= R<dets direktiv 92/48/EEG av den 16 juni 1992 om
fastst,llande av minimiregler f&r hygienen f&r fis-
keriprodukter som f<ngats av vissa fartyg enligt artikel
3.1 a i i direktiv 91/493/EEG (3).

= R<dets direktiv 92/118/EEG om djurh,lso- och hygien-
krav f&r handel inom gemenskapen med produkter
som inte omfattas av s<dana krav i de s,rskilda ge-
menskapsbest,mmelser som avses i bilaga A. I till
direktiv 89/662/EEG och, i fr<ga om patogener, i di-
rektiv 90/425/EEG, samt f&r import till gemenskapen
av s<dana produkter (4), senast ,ndrat genom direktiv
97/79/EG.

= R<dets direktiv 94/65/EG av den 14 december 1994
om kraven f&r produktion och utsl,ppande p< mark-
naden av malet k&tt och k&ttberedningar (5).

(7) Dessa direktiv inneh<ller gemensamma principer f&r folk-
h,lsan, till exempel de skyldigheter som g,ller f&r tillver-
kare av produkter av animaliskt ursprung och f&r de be-
h&riga myndigheterna, de tekniska kraven n,r det g,ller
utformning och drift av anl,ggningar f&r hantering av
produkter av animaliskt ursprung, de hygienkrav som
m<ste uppfyllas p< dessa anl,ggningar, f&rfarandena f&r
godk,nnande av anl,ggningarna, villkoren f&r lagring
och transport samt kontrollm,rkningen av produkterna.

(8) M<nga av dessa principer ing<r ocks< i f&rordning . . . (om
livsmedelshygien), som fungerar som en gemensam grund
f&r alla livsmedel.

(9) Denna gemensamma bas g&r det m&jligt att f&renkla
ovann,mnda direktiv.

(10) Dessa s,rskilda regler kan i sin tur f&renklas genom att
m&jliga inkonsekvenser avl,gsnas som kan ha uppst<tt vid
antagandet.

(11) I och med att HACCP inf&rdes m<ste de personer som
driver livsmedelsf&retag utveckla metoder f&r att &vervaka

och reducera eller eliminera biologiska, kemiska och fysi-
kaliska faror.

(12) Allt detta har lett till en fullst,ndig omarbetning av de
s,rskilda hygienreglerna och till &kad insyn.

(13) Huvudsyftet med omarbetningen av de allm,nna och s,r-
skilda hygienreglerna ,r att s,kerst,lla ett gott kon-
sumentskydd med avseende p< livsmedelss,kerheten.

(14) De detaljerade hygienreglerna f&r produkter av animaliskt
ursprung m<ste d,rf&r beh<llas och d,r konsumentskyddet
s< kr,ver f&rst,rkas.

(15) Prim,rproduktionen, djurtransporterna, slakt- och bear-
betningsanl,ggningar ,nda fram till f&rs,ljningen p< gros-
sistniv<, m<ste betraktas som delar i en helhet, d,r djurens
h,lsa, djurskyddet och folkh,lsan ,r n,ra sammankopp-
lade.

(16) Detta f&ruts,tter en tillfredsst,llande kommunikation mel-
lan de olika intressenterna l,ngs hela livsmedelskedjan.

(17) Mikrobiologiska kriterier, m<l eller funktionsstandarder f<r
fastst,llas i enlighet med l,mpliga f&rfaranden i f&rordning
. . . (om livsmedelshygien). I v,ntan p< nya mikrobio-
logiska kriterier skall de som fastst,lls i ovann,mnda di-
rektiv forts,tta att g,lla.

(18) N,r det g,ller anl,ggningar som har en begr,nsad produk-
tionskapacitet f&r hantering av livsmedel av animaliskt
ursprung och som dessutom ,r bundna av s,rskilda be-
gr,nsningar eller bara betj,nar den lokala marknaden, b&r
medlemsstaterna ges m&jlighet att definiera s,rskilda hy-
gienregler f&r dessa anl,ggningar, f&rutsatt att detta inte
inneb,r att livsmedelss,kerheten riskeras och med h,nsyn
till att den lokala marknaden i vissa fall &verskrider de
nationella gr,nserna.

(19) Importerade livsmedel av animaliskt ursprung m<ste minst
uppfylla samma eller motsvarande hygiennormer som s<-
dana som framst,lls inom gemenskapen, och enhetliga
f&rfaranden m<ste inf&ras f&r att garantera att detta m<l
uppfylls.

(20) Denna omarbetning inneb,r att befintliga hygienregler
kan upph,vas. Detta uppn<s genom r<dets direktiv
. . ./. . ./EG om upph,vande av vissa direktiv om fastst,l-
lande av hygienkrav f&r tillverkning och utsl,ppande p<
marknaden av vissa produkter av animaliskt ursprung av-
sedda att anv,ndas som livsmedel och om ,ndring av
direktiven 89/662/EEG och 91/67/EEG.
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(21) De produkter som omfattas av denna f&rordning finns
f&rtecknade i bilaga I till f&rdraget.

(22) Gemenskapens lagstiftning om livsmedelshygien m<ste
bygga p< vetenskaplig r<dgivning. Vid behov m<ste d,rf&r
yttranden beg,ras fr<n de vetenskapliga kommittØer inom
omr<dena konsumentskydd och livsmedelss,kerhet som
inr,ttades genom kommissionens beslut 97/579/EG av
den 23 juli 1997 (1) och fr<n den vetenskapliga styrkom-
mittØ som inr,ttades genom kommissionens beslut
97/404/EG av den 10 juni 1997 (2).

(23) H,nsyn m<ste tas till den tekniska och vetenskapliga ut-
vecklingen, varf&r ett f&rfarande m<ste finnas f&r att anta
vissa krav som fastst,lls i den h,r f&rordningen. Samtidigt
m<ste ett f&rfarande finnas som vid behov till<ter en smi-
dig &verg<ng till den n&dv,ndiga hygienniv<n.

(24) De <tg,rder som beh&vs f&r genomf&randet av denna f&r-
ordning utg&r <tg,rder med allm,n r,ckvidd enligt artikel
2 i r<dets beslut 1999/468/EG av den 28 juni 1999 om de
f&rfaranden som skall till,mpas vid ut&vandet av kommis-
sionens genomf&randebefogenheter (3), och de b&r enligt
det f&reskrivande f&rfarandet i artikel 5 i n,mnda beslut.

H˜RIGENOM F�RESKRIVS F�LJANDE.

Artikel 1

R�ckvidd

I denna f&rordning fastst,lls de s,rskilda hygienregler som skall
garantera hygienen hos livsmedel av animaliskt ursprung.

Artikel 2

Definitioner

I denna f&rordning skall de definitioner g,lla som fastst,lls i
f&rordning . . ./. . . (om livsmedelshygien). Dessutom skall de
definitioner g,lla som fastst,lls i bilaga I till den h,r f&rordnin-
gen.

Artikel 3

Allm�nna f�rpliktelser

F&rutom de krav som fastst,lls i f&rordning . . . (om livsmedels-
hygien) skall akt&rerna inom livsmedelsbranschen se till att
livsmedel av animaliskt ursprung erh<lls och saluf&rs i enlighet
med bilaga II till den h,r f&rordningen.

Artikel 4

Import fr�n tredje land

Livsmedel av animaliskt ursprung som importeras fr<n tredje
land skall uppfylla de krav som fastst,lls i bilaga III till den h,r
f&rordningen.

Artikel 5

˜ndringar av bilagor och till�mpningsf�reskrifter

F&ljande skall fastst,llas enligt det f&rfarande som anges i ar-
tikel 6:

1. Best,mmelserna i bilagorna till denna f&rordning f<r upp-
h,vas, ,ndras anpassas eller kompletteras som en f&ljd av
utvecklingen av regler f&r god praxis, av att akt&rerna i
livsmedelsbranschen genomf&r program f&r livsmedelss,ker-
het, nya riskbed&mningar och eventuellt fastst,llande av m<l
eller funktionsstandarder f&r livsmedelss,kerhet.

2. Till,mpningsf&reskrifter f<r antas f&r att bilagorna skall till-
l,mpas p< ett enhetligt vis.

Artikel 6

F�rfarandet med st�ndiga kommittØer

1. Kommissionen skall bitr,das av St,ndiga veterin,rkom-
mittØn, som inr,ttats genom r<dets beslut 68/361/EEG (4).

2. N,r h,nvisning sker till denna punkt skall det f&reskri-
vande f&rfarandet i artikel 5 i beslut 1999/468/EG till,mpas,
varvid best,mmelserna i artikel 7.3 och i artikel 8 i det beslutet
iakttas.

3. Den tid som avses i artikel 5.6 i beslut 1999/468/EG skall
fastst,llas till tre m<nader.

Artikel 7

Denna f&rordning tr,der i kraft samma dag som den offentlig-
g&rs i Europeiska gemenskapernas officiella tidning.

Den skall till,mpas fr<n och med den 1 januari 2004.

Denna f&rordning ,r till alla delar bindande och direkt till-
l,mplig i alla medlemsstater.
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BILAGA I

DEFINITIONER

1. K�tt

1.1 k0tt: alla delar av djur som ,r tj,nliga som livsmedel.

1.1.1 k0tt av tama hov- och kl0vdjur: k&tt fr<n n&tkreatur (inklusive vattenbuffel och bison), svin, f<r och getter samt tama
h,stdjur.

1.1.2 k0tt av fj3derf3: k&tt fr<n h,gnat fj,derf,, inklusive f<glar som inte betraktas som tamfj,derf, men som f&ds upp
som s<dana (h,gnat fj,dervilt).

1.1.3 k0tt av hardjur: k&tt av kaniner, harar och gnagare som f&ds upp f&r livsmedels,ndam<l.

1.1.4 viltk0tt: k&tt fr<n

= vilda landlevande d,ggdjur som ,r f&rem<l f&r jakt, d,ribland d,ggdjur som lever fritt inom ett inh,gnat
omr<de under liknande f&rh<llanden som vilda djur,

= fj,dervilt som ,r f&rem<l f&r jakt.

1.1.5 k0tt fr4n h3gnat vilt: k&tt fr<n h,gnat kl&vvilt (inklusive hjort och vildsvin) och fr<n h,gnade ratiter.

1.2 storvilt: vilda d,ggdjur som tillh&r ordningarna Artiodactyla, Perissodactyla och Marsupialia, samt &vriga d,ggdjurs-
arter som klassificeras som storvilt enligt nationell jaktlagstiftning.

1.3 sm4vilt: fj,dervilt och vilda d,ggdjur som inte klassificeras som storvilt.

1.4 slaktkropp (tama hov- och kl0vdjur): hela kroppen av ett slaktat hov- eller kl&vdjur efter avblodning, urtagning och
avl,gsnande av g<ngbenen nedanf&r framkn, och hasled, borttagning av huvud, svans och vid behov juver och
dessutom, n,r det g,ller n&tkreatur, f<r, getter och h,stdjur, efter avhudning.

1.5 slaktkropp (fj3derf3): hela kroppen av ett fj,derf, efter avblodning, plockning och urtagning. Avl,gsnandet av hj,rta,
lever, lungor, muskelmage, kr,va, njurar, g<ngbenen nedanf&r hasleden liksom huvudet, mat- och luftstrupen ,r
dock frivilligt.

1.6 fj3derf3n som styckhanteras enligt 8New York-metoden8: slaktkroppar av fj,derf, vars urtagning har senarelagts.

1.7 f3rskt k0tt: k&tt, ,ven k&tt som ,r vakuumf&rpackat eller f&rpackat i modifierad atmosf,r, som inte har underg<tt
n<gon annan konserverande behandling ,n kylning, frysning eller snabbfrysning.

1.8 slaktbiprodukter: annat k&tt ,n slaktkroppen, ,ven om det fortfarande ,r anslutet till slaktkroppen genom sina
naturliga f,sten.

1.9 in3lvor: slaktbiprodukter fr<n br&st-, buk- och b,ckenh<lorna, inklusive luft- och matstrupe och, n,r det g,ller
fj,derf,, kr,va.

1.10 slakteri: anl,ggning f&r slakt av djur vars k&tt ,r avsett f&r f&rs,ljning som livsmedel, inklusive intilliggande
utrymmen d,r djuren vistas i v,ntan p< att slaktas.

1.11 styckningsanl3ggning: en anl,ggning f&r urbening och styckning av slaktkroppar, delar av slaktkroppar och andra
,tliga delar av djur. Som styckningsanl,ggning r,knas ocks< s<dana lokaler i anslutning till f&rs,ljningsst,llen d,r
dessa arbetsmoment utf&rs f&r f&rs,ljning till konsument eller andra f&rs,ljningsst,llen.

1.12 uppsamlingscentral f0r vilt: plats d,r vilt som nedlagts f&rvaras f&re transporten till en viltbearbetningsanl,ggning.

1.13 viltbearbetningsanl3ggning: en anl,ggning f&r avhudning och vidare bearbetning av viltk&tt efter jakt.

1.14 malet k0tt: k&tt som har finf&rdelats eller malts i en kvarn med spiralskruv.

1.15 maskinurbenat k0tt: produkt som framst,llts av k&tt som l,mnats kvar p< benet efter urbening och som skiljts fr<n
benen p< mekanisk v,g s< att k&ttets cellstruktur bryts s&nder.

1.16 k0ttberedningar: f,rskt k&tt, inklusive malet k&tt, till vilket livsmedel, smak,mnen eller andra tillsatser har tillf&rts
eller vilket har underg<tt en behandling som inte ,r tillr,cklig f&r att ,ndra k&ttets inre cellstruktur och f&ljaktligen
de egenskaper som ,r karakteristiska f&r f,rskt k&tt.
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2. Levande musslor

2.1 musslor: bl&tdjur med lamellf&rgrenade g,lar som livn,r sig genom filtrering och, i vidare betydelse, tagghudingar,
manteldjur och marina sn,ckor och sniglar.

2.2 marina biotoxiner: giftiga ,mnen lagrade i musslor som livn,r sig p< toxinhaltig plankton.

2.3 konditionering: lagring av levande musslor fr<n klass A-omr<den i tankar eller annan installation med rent havs-
vatten eller i naturliga habitat f&r att avl,gsna sand, dy eller slem och f&rb,ttra den organoleptiska kvaliteten.

2.4 upptagare: varje fysisk eller juridisk person som med n<gon metod tar upp levande musslor fr<n ett upptagnings-
omr<de i avsikt att bereda och saluf&ra dem.

2.5 upptagningsomr4de: varje omr<de av hav, flodmynning eller lagun som utg&r en naturlig fyndplats f&r musslor eller
omr<de som anv,nds f&r odling av musslor och fr<n vilket levande musslor tas upp.

2.6 4terutl3ggningsomr4de: varje omr<de av hav, flodmynning eller lagun som godk,nts av beh&rig myndighet, med
klart markerade gr,nser, angivna med bojar, stolpar eller annan fast anordning, och som anv,nds uteslutande f&r
naturlig rening av levande musslor.

2.7 leveransanl3ggning: varje godk,nd anl,ggning, vid eller utanf&r kusten, avsedd f&r mottagning, konditionering,
tv,ttning, rening, klassificering och f&rpackning av levande musslor avsedda att anv,ndas som livsmedel.

2.8 reningsanl3ggning: godk,nd anl,ggning med tank, f&rs&rjd med rent havsvatten, i vilken levande musslor placeras
under den tid som kr,vs f&r att avl,gsna mikrobiologisk kontaminering s< att musslorna blir tj,nliga som livs-
medel.

2.9 4terutl3ggning: hantering som inneb,r att levande musslor under &vervakning av beh&rig myndighet <terutl,ggs i
ett godk,nt omr<de i hav, lagun eller flodmynning under den tid som kr,vs f&r att avl,gsna kontaminering.
�verf&ring av musslor till omr<den som ,r mer l,mpade f&r deras ytterligare tillv,xt omfattas inte av denna
definition.

2.10 fekal koliform: fakultativt aerob, gramnegativ, icke sporbildande, cytokromoxidasnegativ, stavformig bakterie som
vid 44 FC – 0,2 FC inom 24 timmar j,ser laktos med gasbildning vid n,rvaro av gallsalter eller andra ytaktiva
,mnen med samma tillv,xth,mmande egenskaper.

2.11 E. coli: fekal koliform bakterie som vid 44 FC – 0,2 FC inom 24 timmar ,ven bildar indol fr<n tryptofan.

2.12 rent havsvatten: vatten, i form av havsvatten, br,ckt vatten eller saltvatten framst,llt av s&tvatten, som ,r fritt fr<n
mikrobiologisk kontamination, skadliga ,mnen och/eller giftiga havsplankton i s<dana m,ngder att det kan
p<verka kvaliteten p< musslor och fiskeriprodukter.

3. Fiskeriprodukter

3.1 fiskeriprodukter: alla viltlevande eller uppf&dda salt- och s&tvattensdjur, med undantag av musslor, vattend,ggdjur
och grodor, eller delar av s<dana djur, inklusive rom och mj&lke.

3.2 vattenbruksprodukter: alla fiskeriprodukter som f&ds och f&ds upp under kontrollerade f&rh<llanden till dess att de
sl,pps ut p< marknaden som livsmedel samt salt- eller s&tvattensfisk eller skaldjur som f<ngas i sitt naturliga
habitat vid sp,d <lder och som h<lls till dess att de uppn<r &nskad storlek f&r att s,ljas som livsmedel. De skall
d,remot inte betraktas som vattenbruksprodukter om de endast h<lls vid liv utan att man f&rs&ker &ka deras
storlek eller vikt.

3.3 fabriksfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg p< vilket fiskeriprodukter hanteras p< ett eller flera av f&ljande
s,tt samt d,refter f&rpackas: filØas, skivas, fl<s, mals eller bereds. Fiskefartyg p< vilka endast skal- och bl&tdjur
kokas ombord anses inte vara fabriksfartyg.

3.4 frysfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg p< vilket frysning av fiskeriprodukter utf&rs, i till,mpliga fall efter
f&rberedelser, som t. ex. avblodning, huvudsk,rning, rensning och borttagande av fenor. Vid behov f<r dessa
moment f&ljas av f&rpackning och/eller emballering.

3.5 maskinrekombinerat fiskk0tt: fiskk&tt som efter filetering avl,gsnas p< mekaniskt s,tt fr<n rensad helfisk eller fiskben.

3.6 rent havsvatten: Se definitionen i punkt 2.12.

3.7 rent vatten fr4n sj0ar och vattendrag: vatten fr<n sj&ar och vattendrag, fritt fr<n mikrobiologisk kontaminering och
skadliga ,mnen i kvantiteter som kan inverka negativt p< den hygieniska kvaliteten av fiskeriprodukter.
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4. ˜gg

4.1 3gg: f<gel,gg i skal som ,r l,mpliga f&r direkt konsumtion eller f&r industriell anv,ndning i livsmedel, med
undantag av kn,ckta, ruvade och kokta, stekta eller p< annat s,tt tillagade ,gg.

4.2 flytande 3gg: det obehandlade inneh<llet i ,gg n,r skalet avl,gsnats.

4.3 3ggproduktionsanl3ggning: en g<rd f&r produktion av ,gg avsedda att anv,ndas som livsmedel.

4.4 kn3ckta 3gg: ,gg med skadat men obrutet skal och oskadade hinnor.

5. Mj�lk

5.1 mj0lk: sekret fritt fr<n r<mj&lk som uts&ndras fr<n mj&lkk&rtlarna.

5.2 obehandlad mj0lk (r4 mj0lk): mj&lk som inte har behandlats med v,rme &ver 40 FC. Behandling genom till exempel
homogenisering och standardisering, som endast p<verkar mj&lkens kvalitet och inte dess hygieniska standard, f<r
genomf&ras.

5.3 mj0lkproduktionsenhet: anl,ggning som h<ller en eller flera mj&lkproducerande kor, tackor, getter, bufflar eller
hondjur av andra arter.

5.4 mejeri: en anl,ggning f&r bearbetning av r< mj&lk eller f&r vidare bearbetning av mj&lk.

6. Grodl�r och sniglar

6.1 grodl4r: bakre delarna av kroppen, avdelade p< tv,ren bakom frambenen, benade och fl<dda, av arten Rana (sl,ktet
Ranida).

6.2 sniglar: landsn,ckor av arterna Helix pomatia LinnØ, Helix aspersa MHller, Helix lucorum och arter som tillh&r
sl,ktet Achatinidae.

7. Bearbetade produkter

7.1 bearbetad produkt: livsmedel som framst,lls genom att obearbetade produkter har genomg<tt en behandling, s<som
upphettning, r&kning, inl,ggning, torkning, marinering etc. eller en kombination av dessa processer eller pro-
dukter. ˜mnen som kr,vs f&r framst,llningen eller f&r att skapa s,rdrag f<r tills,ttas.

7.2 k0ttprodukter: produkter som framst,lls genom bearbetning av k&tt.

7.3 bearbetade fiskprodukter: fiskeriprodukter som har bearbetats.

7.4 3ggprodukter: produkter som framst,lls av ,gg, deras best<ndsdelar eller blandningar av ,gg sedan skal och hinnor
avl,gsnats. De f<r delvis blandas med andra livsmedel eller tillsatser. De kan vara flytande, koncentrerade, torkade,
kristalliserade, frysta, snabbfrysta eller koagulerade.

7.5 mj0lkprodukter: produkter beredda av r< mj&lk, till exempel v,rmebehandlad konsumtionsmj&lk, mj&lkpulver,
vassle, sm&r, ost, yoghurt (med eller utan tillsats av syra, salt, kryddor eller frukt) och rekonstituerad konsumtions-
mj&lk.

7.6 utsm3lt djurfett: fett som kommer fr<n utsm,ltning av k&tt inklusive ben och ,r avsett att anv,ndas som livsmedel.

7.7 fettgrevar: proteinhaltiga rester efter utsm,ltning, efter partiell separation av fett och vatten.

7.8 gelatin: naturligt, l&sligt protein, gelbildande eller icke gelbildande, som erh<llits genom partiell hydrolys av
kollagen som framst,llts av ben, hudar och skinn, ligament och senor fr<n djur (,ven fisk och fj,derf,n).

7.9 behandlade magar, bl4sor och tarmar: magar, bl<sor och tarmar som efter det att de har tagits ur och rengjorts har
behandlats genom saltning, uppv,rmning eller torkning.

8. Andra definitioner

8.1 sammansatt produkt: livsmedel med bearbetade eller obearbetade produkter av animaliskt och vegetabiliskt ur-
sprung.

8.2 4teremballering: det ursprungliga emballaget ers,tts med ett nytt emballage, eventuellt efter det att produkten har
skurits eller skivats.

8.3 grossistmarknad: ett livsmedelsf&retag som omfattar flera separata enheter som delar gemensamma anl,ggningar
och avdelningar och som s,ljer livsmedel till andra livsmedelsf&retag och inte till slutkonsumenten.
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BILAGA II

S˜RSKILDA KRAV

F�rord

1. Denna bilaga g,ller obearbetade och bearbetade produkter av animaliskt ursprung. Kraven i denna bilaga g,ller inte
sammansatta produkter. M&jliga faror som kan uppst< till f&ljd av anv,ndningen av ingredienser av animaliskt
ursprung m<ste dock identifieras och &vervakas, och vid behov eliminieras eller reduceras till godtagbar niv<.

2. Om inget annat anges skall kraven i denna bilaga inte g,lla f&rs,ljningsst,llen inom detaljhandel.

3. Om en anl,ggning skall godk,nnas enligt denna bilaga g,ller f&ljande:

a) Godk,nda anl,ggningar skall ha ett godk,nnandenummer som skall byggas p< med koder som anger vilken typ av
produkter av animaliskt ursprung som framst,lls. F&r grossistcentraler f<r godk,nnandenumret kompletteras med
ytterligare ett nummer, som anger vilka enheter eller grupper av enheter som s,ljer eller tillverkar produkter av
animaliskt ursprung.

b) Medlemsstaterna skall uppr,tth<lla aktuella f&rteckningar &ver sina godk,nda anl,ggningar och deras respektive
godk,nnandenummer.

Ut&ver ovanst<ende kr,vs ocks< godk,nnande av grossistmarknader d,r bearbetade eller obearbetade produkter av
animaliskt ursprung hanteras.

4. D,r det kr,vs enligt denna bilaga skall produkter av animaliskt ursprung b,ra ett ovalt kontrollm,rke f&r vilket
f&ljande regler g,ller:

a) Kontrollm,rkningen skall g&ras p< anl,ggningen under eller omedelbart efter tillverkningen och p< ett s<dant s,tt
att m,rket inte kan <teranv,ndas.

b) Kontrollm,rket skall vara l,sligt och outpl<nligt och bokst,verna l,tta att urskilja. Det skall vara v,l synligt f&r
kontrollmyndigheten.

c) Kontrollm,rket skall inneh<lla f&ljande uppgifter:

= Avs,ndarlandets namn, antingen fullt utskrivet eller f&rkortat enligt f&ljande:

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

= Anl,ggningens godk,nnandenummmer.

d) Beroende p< hur de olika produkterna av animaliskt ursprung presenteras f<r kontrollm,rket f,stas p< sj,lva
produkten, innerf&rpackningen eller emballaget eller tryckas p< en etikett som f,sts p< sj,lva produkten, inner-
f&rpackningen eller emballaget. Kontrollm,rket kan ,ven best< av en platta av t<ligt material som inte kan
avl,gsnas.

N,r det g,ller produkter av animaliskt ursprung som transporteras i transportcontainrar eller st&rre f&rpackningar
och ,r avsedda f&r vidare hantering, bearbetning eller f&rpackning p< en annan anl,ggning f<r kontrollm,rket
f,stas p< transportcontainerns eller emballagets utsida. Den mottagande anl,ggningen m<ste registerf&ra kvantitet,
typ, ursprung och destination f&r produkter av animaliskt ursprung.

e) Kontrollm,rkning p< enskilda produkter av animaliskt ursprung som vid f&rs,ljning i detaljhandeln ,r placerade i
en disk eller hylla kr,vs inte om kontrollm,rket har placerats p< utsidan av disken eller hyllan.

f) Om kontrollm,rket f,sts direkt p< produkter av animaliskt ursprung skall de f,rger som anv,nds vara godk,nda
enligt gemenskapsreglerna f&r f,rg,mnen i livsmedel.

g) Om produkter av animaliskt ursprung packas upp och d,refter <teremballeras, hanteras eller bearbetas vidare p<
en annan anl,ggning skall denna vara godk,nd och dess eget kontrollm,rke skall f,stas p< produkterna.

Produkter f&r vilka ovann,mnda kontrollm,rkning inte g,ller skall ha en m,rkning som g&r det m&jligt att sp<ra
produktens ursprung och som klart skiljer sig fr<n det ovala kontrollm,rket.

5. Alla ,mnen utom dricksvatten som anv,nds f&r att reducera faror hos produkter, samt villkoren f&r deras anv,nd-
ning, skall godk,nnas enligt f&rfarandet i artikel 6, efter yttrande fr<n Vetenskapliga kommittØn. Genomf&randet av
detta stycke skall inte p<verka det korrekta genomf&randet av kraven i denna f&rordning.

6. Vid behov f<r s,rskilda villkor beviljas av den beh&riga myndigheten med h,nsyn till traditionella produktions-
metoder.
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7. Denna bilaga skall till,mpas utan att det p<verkar relevanta djurh,lsoregler och str,ngare best,mmelser som har
fastst,llts f&r att f&rhindra och kontrollera vissa transmissibla spongiforma encefalopatier.

A V S N I T T I

K�tt av tama kl�v- och hovdjur

Djur eller, i till,mpliga fall, varje s,ndning djur som skickas till slakt m<ste identifieras p< ett s<dant s,tt att ursprunget
kan sp<ras.

Djuren f<r inte komma fr<n en anl,ggning eller ett omr<de som omfattas av f&rflyttningsf&rbud utf,rdade av djur-
h,lsosk,l, f&rutom om beh&rig myndighet har till<tit detta.

KAPITEL I

BEST˜MMELSER F0R SLAKTERIER

Slakterier skall vara utformade och utrustade i enlighet med f&ljande villkor:

1. De skall ha l,mpliga och hygieniska uppst,llningsb<s eller, om klimatet till<ter, v,ntboxar som ,r l,tta att reng&ra och
desinficera. Dessa m<ste vara utrustade s< att djuren vid behov kan f< vatten och foder. Avrinning av avloppsvatten
f<r inte ,ventyra livsmedelss,kerheten.

Om beh&rig myndighet anser det n&dv,ndigt skall de ocks< ha s,rskilda l<sbara lokaler eller, om klimatet till<ter, b<s
med separat avlopp f&r djur som man vet ,r eller misst,nker vara sjuka. B<sen skall vara placerade s< att smittsprid-
ning till andra djur undviks.

Uppst,llningsutrymmena m<ste vara tillr,ckligt stora f&r att uppfylla djurskyddskraven. De m<ste vara utformade s<
att besiktning f&re slakt, inklusive identifiering av djuren eller grupperna av djur, underl,ttas.

2. De skall ha en slaktlokal och vid behov tillr,ckligt m<nga l,mpliga lokaler f&r att arbetsmomenten skall kunna
utf&ras. De skall ocks< vara utformade s< att kontaminering av k&ttet undviks enligt f&ljande:

a) Det skall finnas ett helt avskilt utrymme f&r bed&vning och avblodning.

b) Sk<llning, avh<rning, skrapning och svedning av svin vid svinslakt skall utf&ras p< en plats som ,r avskild fr<n
annan verksamhet.

c) Lokalerna skall vara utformade s< att k&ttet aldrig kommer i kontakt med golv, v,ggar eller utrustning.

d) Slaktbanden skall vara utformade s< att slaktf&rfarandet kan p<g< utan avbrott och s< att korskontaminering
undviks mellan de olika momenten.

Om flera slaktband k&rs i samma lokaler skall de vara avskilda p< ett s<dant s,tt att ingen kontaminering sker
mellan dem.

e) F&ljande arbetsmoment skall utf&ras avskilt fr<n moment under vilka k&tt erh<lls:

= T&mning av magar och tarmar. P< slakterier med begr,nsad genomstr&mning f<r beh&rig myndighet till<ta att
magar och tarmar reng&rs i slaktlokalen vid tidpunkter d< slakt inte sker.

= Behandling av tarmar och komagar, om detta utf&rs p< slakteriet.

= Beredning och reng&ring av andra slaktbiprodukter. Om arbetsmoment som r&r avhudade huvuden sker p<
slakteriet men inte vid slaktbandet skall dessa utf&ras p< tillr,ckligt avst<nd fr<n k&tt och andra slaktbi-
produkter.

f) Det skall finnas en separat plats f&r emballering av slaktbiprodukter om detta g&rs p< slakteriet.

g) Det skall finnas ett v,l skyddat omr<de som l,mpar sig f&r avs,ndning av k&tt.

3. Det m<ste finnas utrustning f&r att desinficera verktyg med hett vatten som h<ller en tappningstemperatur av minst
82 FC, eller med ett annat system som ger samma verkan.

4. Den utrustning personal som hanterar oskyddat k&tt anv,nder f&r handtv,tt skall ha kranar som inte man&vreras
med h,nderna.

5. L<sbara utrymmen f&r kyllagring av k&tt som h<lls kvar samt f&r lagring av k&tt som f&rklarats otj,nligt som
livsmedel skall finnas tillg,ngliga.
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6. Det skall finnas ett separat omr<de med l,mpliga faciliteter f&r reng&ring och desinficering av transportmedel som
anv,nds f&r boskap. Dessa omr<den och faciliteter ,r inte obligatoriska om officiellt godk,nda omr<den och faciliteter
finns i n,rheten.

7. Det skall finnas l<sbara utrymmen som avs,tts f&r slakt av djur som man vet ,r eller som misst,nks vara sjuka. Detta
,r inte n&dv,ndigt om s<dan slakt sker p< andra anl,ggningar som godk,nts av beh&rig myndighet f&r ,ndam<let
eller i slutet av en normal slaktperiod. Lokalerna skall reng&ras och desinficeras under officiell tillsyn innan de p< nytt
f<r anv,ndas f&r slakt.

8. Om spillning och mag- eller tarminneh<ll lagras i slakteriets lokaler skall ett separat omr<de eller en separat plats
finnas f&r detta ,ndam<l.

KAPITEL II

BEST˜MMELSER F0R STYCKNINGSANL˜GGNINGAR

F&ljande skall g,lla f&r styckningsanl,ggningar:

1. De skall vara byggda s< att verksamheten kan p<g< utan avbrott eller s< att olika partier kan behandlas <tskilda.

2. F&rpackat och of&rpackat k&tt skall antingen lagras i olika lokaler eller vid olika tidpunkter.

3. Styckningslokalerna skall vara utrustade s< att kylkedjan inte bryts under styckningen.

4. Den utrustning personal som hanterar oskyddat k&tt anv,nder f&r handtv,tt skall ha kranar som inte man&vreras
med h,nderna.

5. Det m<ste finnas utrustning f&r att desinficera verktyg med hett vatten som h<ller en tappningstemperatur av minst
82 FC, eller med ett annat system som ger samma verkan.

KAPITEL III

SLAKTHYGIEN

1. Det skall inte finnas n<gra on&diga dr&jsm<l mellan det &gonblick d< djuren anl,nder till slakteriet och sj,lva
slakten. Djuren skall dock f< vila f&re slakten om det ,r n&dv,ndigt f&r deras v,lbefinnande. Endast levande djur
avsedda f&r slakt f<r f&ras in i slakteriets lokaler, med undantag f&r djur som har n&dslaktats p< annan plats, h,gnat
vilt som har slaktats p< produktionsanl,ggningen och oh,gnat vilt.

Djur som har d&tt under transport eller i uppst,llningsb<s f<r inte anv,ndas som livsmedel.

2. Djuren m<ste vara tillr,ckligt rena f&r att ingen on&dig risk f&r kontaminering av k&ttet under slakten skall f&religga.

3. Innan djuren slaktas skall de uppvisas f&r den beh&riga myndigheten f&r en besiktning f&re slakt. Den som ansvarar
f&r driften p< ett slakteri skall f&lja beh&rig myndighets instruktioner f&r att s,kerst,lla att besiktningen f&re slakt
genomf&rs under l,mpliga betingelser.

4. Slaktdjur som f&rs in i slaktlokalen skall slaktas utan dr&jsm<l.

5. Bed&vning, avblodning, avhudning, putsning och urtagning skall g&ras utan dr&jsm<l och p< ett s<dant s,tt att varje
kontaminering av k&ttet undviks. Man skall s,rskilt s,kerst,lla att

= luft- och matstrupe inte skadas vid avblodningen, utom vid rituell slakt,

= all kontakt mellan skinnets utsida och slaktkroppen f&rhindras d< hudar och skinn avl,gsnas, och att personal
och utrustning som kommer i kontakt med utsidan av hudar och skinn inte vidr&r k&ttet,

= <tg,rder vidtas f&r att f&rhindra att tarminneh<llet spills ut vid urtagning och att urtagningen g&rs s< snabbt
som m&jligt efter bed&vningen,

= juvret tas bort p< ett s<dant s,tt att ingen mj&lk hamnar p< slaktkroppen.

6. Avhudningen skall vara fullst,ndig. Dock beh&ver huvudet inte avhudas.

= n,r det g,ller kalv- och f<rhuvuden, under f&ruts,ttning att huvudena hanteras p< ett s<dant s,tt att all
kontaminering av k&ttet undviks,
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= n,r det g,ller huvuden, inklusive tungan och hj,rnan, som inte ,r avsedda att anv,ndas som livsmedel.

N,r grisar inte avhudas skall borsten avl,gsnas genast. Risken f&r kontaminering av k&ttet med sk<llningsvatten
m<ste minimeras. Vid sk<llning f<r godk,nda tillsatser anv,ndas, f&rutsatt att slaktkropparna efter behandlingen
sk&ljs ordentligt med vatten av dricksvattenkvalitet.

7. Ingen synlig fekal kontaminering f<r finnas p< slaktkropparna. All synlig kontaminering skall avl,gsnas genom
putsning.

8. Slaktkroppar och slaktbiprodukter f<r inte komma i kontakt med golv, v,ggar eller arbetsb,nkar.

9. Innan djuren slaktas skall de uppvisas f&r den beh&riga myndigheten f&r en besiktning f&re slakt. Den som ansvarar
f&r driften p< ett slakteri skall f&lja beh&rig myndighets instruktioner f&r att s,kerst,lla att besiktningen efter slakt
genomf&rs under l,mpliga betingelser.

Delar som har avl,gsnats fr<n slaktkroppen f&re besiktningen efter slakt skall kunna identifieras som h,rr&rande
fr<n en viss slaktkropp. F&rutsatt att penisen inte uppvisar patologiska f&r,ndringar eller skador kan den dock
kasseras omedelbart.

B<da njurarnas fettmantel och njurkapsel skall avl,gsnas.

Om blod eller slaktbiprodukter fr<n flera djur samlas i samma beh<llare innan besiktningen efter slakt har avslutats
skall hela inneh<llet f&rklaras otj,nligt som livsmedel om slaktkroppen av ett av djuren i partiet f&rklarats otj,nlig
som livsmedel.

Slaktkroppar och slaktbiprodukter f<r inte komma i kontakt med varandra innan besiktningen efter slakt har
slutf&rts.

10. F&ljande g,ller f&r besiktning efter slakt:

= Tonsillerna p< n&tkreatur som ,r under sex veckor och p< svin m<ste avl,gsnas p< ett hygieniskt s,tt.

= Delar som ,r otj,nliga som livsmedel skall omedelbart avl,gsnas fr<n den rena delen av anl,ggningen.

= K&tt som tagits i beslag eller f&rklarats otj,nligt som livsmedel och o,tliga biprodukter f<r inte komma i kontakt
med k&tt som f&rklarats tj,nligt som livsmedel.

= In,lvor eller delar av dessa som inte har avl,gsnats fr<n slaktkroppen f&re besiktningen efter slakt skall, med
undantag av njurar eller om inte annat f&reskrivs, om m&jligt avl,gsnas helt, och detta skall ske snarast m&jligt.

11. N,r slakten och besiktningen efter slakt ,r slutf&rda skall k&ttet lagras enligt best,mmelserna i kapitel IX i detta
avsnitt.

12. Om anl,ggningar ,r godk,nda f&r slakt av olika djurarter eller f&r att hantera slaktkroppar av h,gnat och oh,gnat
vilt skall f&rsiktighets<tg,rder vidtas f&r att genom <tskillnad antingen i tid eller rum av de arbetsmoment som utf&rs
p< de olika arterna f&rhindra korskontaminering mellan dessa. Det skall finnas separata faciliteter f&r att ta emot och
lagra slaktkroppar s<v,l av h,gnat vilt som slaktats p< jordbruksf&retaget som av oh,gnat vilt.

KAPITEL IV

HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

1. P< godk,nda slakterier f<r slaktkroppar av tama hov- och kl&vdjur dock styckas till halva slaktkroppar och halva
slaktkroppar till h&gst tre styckdelar eller kvartsparter. Ytterligare styckning och urbening skall utf&ras p< en styck-
ningsanl,ggning.

2. Arbetet med k&ttet skall organiseras s< att tillv,xt av patogena mikroorganismer och bildning av toxiner eller andra
patogena ,mnen f&rhindras. S,rskilt g,ller f&ljande:

a) K&tt avsett f&r styckning skall f&ras in till arbetsplatsen efter hand som det beh&vs.

b) Vid styckning, urbening, skivning, t,rning, f&rpackning och emballering f<r k&ttets kylkurva aldrig brytas.

Om k&tt benas ur och styckas innan den temperatur har uppn<tts som f&reskrivs i kapitel IX i detta avsnitt f&r
lagring och transport skall k&ttet f&ras antingen direkt fr<n slaktlokalen till styckningslokalen i ett enda moment
eller efter att f&rst ha f&rvarats i kylrum. S< snart k&ttet ,r styckat, och i till,mpliga fall f&rpackat, skall k&tt fr<n
slaktkroppar kylas till 7 FC och slaktbiprodukter till 3 FC.

c) Om lokalerna ,r godk,nda f&r styckning av k&tt av olika djurslag skall f&rsiktighets<tg,rder vidtas f&r att undvika
korskontaminering mellan djurarterna, om s< kr,vs genom att de arbetsmoment som r&r olika arter skiljs <t i rum
eller tid.
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KAPITEL V

S˜RSKILDA BEST˜MMELSER

Medlemsstaterna f<r anpassa best,mmelserna i kapitlen I och II f&r anl,ggningar som ligger i regioner med s,rskilda
geografiska begr,nsningar eller f&rs&rjningssv<righeter, eller som betj,nar den lokala marknaden. Hygienniv<n f<r inte
riskeras. Medlemsstaterna skall underr,tta kommissionen om s<dana s,rskilda best,mmelser.

Anl,ggningar som betj,nar den lokala marknaden skall inneb,ra slakterier och styckningsanl,ggningar som saluf&r sitt
k&tt i sitt n,romr<de.

KAPITEL VI

N0DSLAKT

1. K&tt av djur som har n&dslaktats p< grund av allvarliga fysiologiska eller funktionella problem f<r inte f&rklaras
tj,nligt som livsmedel.

2. K&tt av djur som har n&dslaktats p< annan plats ,n slakteriet efter en olycka f<r f&rklaras tj,nligt som livsmedel avsett
f&r den lokala marknaden om f&ljande krav uppfylls:

= Djuret skall ha unders&kts av en veterin,r f&re slakt. Djuret f<r dock av djurskyddssk,l slaktas innan det har
genomg<tt veterin,runders&kning.

= Djuret skall ha slaktats efter bed&vning samt ha avblodats och om m&jligt tagits ur p< platsen. Veterin,ren f<r i
s,rskilda fall till<ta skjutning.

= Efter slakten skall det slaktade och avblodade djuret snarast m&jligt och under godtagbara hygieniska f&rh<llanden
transporteras till ett godk,nt slakteri. Om det slaktade djuret inte kan f&ras till ett s<dant slakteri inom en timme
skall det transporteras i en container eller ett transportmedel d,r temperaturen h<lls mellan 0 FC och 4 FC.
Urtagning skall genomf&ras s< snart som m&jligt. Om perioden mellan slakt och urtagning ,r alltf&r l<ng f<r
den officielle veterin,ren kr,va att s,rskilda kontroller genomf&rs i samband med besiktningen efter slakt. Om
urtagning genomf&rs p< plats skall in,lvorna <tf&lja slaktkroppen till slakteriet.

= Det slaktade djuret och i till,mpliga fall dess in,lvor skall transporteras p< ett hygieniskt s,tt till slakteriet och
skall under transporten <tf&ljas av ett intyg utf,rdat av den veterin,r som har beordrat slakten. Intyget skall visa
resultatet av besiktningen f&re slakt, tidpunkten f&r slakten, varje behandling djuret har genomg<tt samt, vid
behov, resultatet av besiktningen av in,lvorna.

= Det slaktade djuret skall efter en noggrann besiktning efter slakt, vid behov kompletterad med en bakteriologisk
kontroll och en restsubstansanalys, ha f&rklarats vara helt eller delvis tj,nligt som livsmedel.

= K&ttet skall inte f&rses med kontrollm,rkning men med en identifieringsm,rkning som ,r godk,nd av beh&rig
myndighet.

3. K&tt fr<n djur som har n&dslaktats efter en olycka p< slakteriet f<r saluf&ras om djuret har unders&kts f&re slakt, om
inga andra allvarliga skador har hittats ,n de som uppstod omedelbart f&re slakt och om k&ttet efter en noggrann
besiktning efter slakt har f&rklarats helt eller delvis tj,nligt som livsmedel.

KAPITEL VII

GODK˜NNANDE OCH REGISTRERING AV ANL˜GGNINGAR

Slakterier, styckningsanl,ggningar och kylhus m<ste godk,nnas av beh&rig myndighet och f< ett godk,nnandenummer.
Anl,ggningar med begr,nsad kapacitet som distribuerar sina produkter endast p< den lokala marknaden f<r dock
registreras. S<dana anl,ggningar skall inte m,rka sina produkter med den kontrollm,rkning som avses i kapitel VIII.

KAPITEL VIII

KONTROLLM˜RKNING

1. Den officielle veterin,ren skall ansvara f&r m,rkningen av k&tt, genom att &vervaka m,rkningen och ha hand om den
st,mpel som skall anv,ndas p< k&ttet och som skall l,mnas &ver till medhj,lpande personal eller s,rskilt utsedda
anst,llda p< anl,ggningen vid den tidpunkt d< m,rkningen skall g&ras och under den tidrymd som kr,vs f&r detta
moment.
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Kontrollm,rkena f<r avl,gsnas endast om k&ttet skall behandlas ytterligare p< en annan skild, godk,nd anl,ggning d,r
ursprungsm,rket skall ers,ttas med den anl,ggningens nummer.

2. N,r besiktningen efter slakt ,r klar skall slaktkroppar, halva slaktkroppar, kvartsparter och slaktkroppar som delas i
tre delar m,rkas med bl,ck- eller br,nnst,mpel p< ytan s< att det g<r l,tt att identifiera det slakteri d,r de har sitt
ursprung.

3. Levrar skall m,rkas med br,nnst,mpel, s<vida de inte ,r f&rpackade eller emballerade.

4. Om styckat k&tt och emballerade och styckade slaktbiprodukter erh<lls fr<n en styckningsanl,ggning skall kontroll-
m,rket f,stas eller vara tryckt p< emballaget. Om styckat k&tt eller slaktbiprodukter f&rpackas f<r etiketten dock f,stas
p< f&rpackningen p< ett s<dant s,tt att den f&rst&rs n,r f&rpackningen bryts.

5. P< kontrollm,rket f<r det anges vilken officiell veterin,r som besiktigade k&ttet.

KAPITEL IX

LAGRING, TRANSPORT OCH MOGNADSLAGRING

1. F&rutom n,r styckning och urbening sker medan k&ttet ,r varmt skall det efter besiktningen efter slakt kylas till en
inre temperatur av h&gst 7 FC f&r k&tt av slaktkroppar och h&gst 3 FC f&r slaktbiprodukter p< ett s<dant s,tt att
kylkurvan ger en j,mn s,nkning av temperaturen. Under kylningen skall ventilationen vara tillr,cklig f&r att f&rhindra
kondensbildning p< k&ttets yta. Av tekniska sk,l i samband med k&ttets mognadslagring f<r undantag beviljas fr<n fall
till fall n,r det g,ller transport av k&tt till styckningsanl,ggningar eller slakteributiker som ligger i omedelbar n,rhet
av slakteriet, under f&ruts,ttning att transporten inte tar mer ,n en timme.

2. K&tt avsett f&r infrysning skall frysas utan on&digt dr&jsm<l, vid behov med iakttagande av en stabiliseringsperiod
f&re infrysningen.

3. Oskyddat och emballerat k&tt f<r inte lagras i samma lokal, utom d< lagringen sker vid olika tidpunkter.

4. Slaktkroppar, halva slaktkroppar, halva slaktkroppar som styckats i h&gst tre styckdelar f&r partihandel samt kvarts-
parter f<r transporteras vid h&gre temperaturer ,n de som anges i punkt 1 under betingelser som efter samr<d med
vetenskapliga kommittØn skall fastst,llas enligt f&rfarandet i artikel 6.

5. K&tt f<r inte komma i kontakt med golvet. Transportl<dor f<r inte placeras direkt p< golvet.

6. Emballerat k&tt f<r inte transporteras tillsammans med of&rpackat k&tt s<vida det inte p< l,mpligt s,tt ,r fysiskt
<tskilt. Magar f<r inte transporteras om de inte har sk<llats eller rengjorts, inte heller huvuden och f&tter om de inte
har avhudats eller sk<llats och avh<rats.

KAPITEL X

YTTERLIGARE GARANTIER

Med avseende p< salmonella skall f&ljande regler till,mpas p< n&tk&tt, kalvk&tt och grisk&tt avsett f&r Sverige och
Finland:

a) S,ndningarna skall ha genomg<tt mikrobiologisk provtagning p< ursprungsanl,ggningen.

b) Den provtagning som f&reskrivs i punkt a skall inte genomf&ras f&r s,ndningar av k&tt av n&t och svin p< v,g till en
anl,ggning f&r past&risering, sterilisering eller annan behandling med motsvarande effekt.

c) Den provtagning som f&reskrivs i punkt a f<r inte genomf&ras f&r k&tt som h,rr&r fr<n en anl,ggning som omfattas
av ett operativt program som kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 har godk,nt som likv,rdigt med det som
har godk,nts f&r Sverige och Finland.

Kommissionen f<r ,ndra och uppdatera medlemsstaternas operativa program enligt f&rfarandet i artikel 6.
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AV S N I T T I I

Fj�derf�k�tt

Kraven i detta avsnitt g,ller ,ven k&tt av hardjur.

Ratiter skall behandlas enligt reglerna nedan, men med l,mplig anpassning till storlek s< att hygienbest,mmelserna f&ljs.

KAPITEL I

TRANSPORT AV FJ˜DERF˜N TILL SLAKTERIET

1. Fj,derf,na skall vid uppsamlingen p< uppf&dningsanl,ggningen och under transporten behandlas varsamt och s< att
on&digt lidande undviks. Endast fj,derf,n som inte visar tecken p< sjukdom eller andra defekter f<r transporteras.
Fj,derf, som uppvisar sjukdomssymtom eller har sitt ursprung i en bes,ttning som ,r kontaminerad med agens som
kan p<verka folkh,lsan skall transporteras under den beh&riga myndighetens kontroll.

2. Utrustning som anv,nds f&r att samla upp levande fj,derf,n skall reng&ras och desinficeras innan den anv,nds p<
nytt. Transportl<dor f&r leverans av fj,derf, till slakteriet skall vara av korrosionsbest,ndigt material samt vara l,tta
att reng&ra och desinficera.

3. Vid ankomsten till slakteriet skall fj,derf,na f< vila f&re slakt.

KAPITEL II

BEST˜MMELSER F0R SLAKTERIER

F&ljande skall g,lla f&r slakterier:

1. En lokal eller ett t,ckt utrymme skall finnas f&r mottagning och besiktning av djuren f&re slakt.

2. F&r att undvika kontaminering av produkter av k&ttet skall slakterier vara byggda p< f&ljande s,tt:

= En slaktlokal skall finnas d,r dels bed&vning och avblodning, dels plockning och eventuell sk<llning skall kunna
utf&ras vid skilda arbetsplatser.

= Det skall finnas en lokal f&r urtagning och vidare slakthantering som ,r s< stor att urtagningen kan utf&ras p< en
plats som ,r tillr,ckligt avskild fr<n &vriga arbetsplatser, eller avskild fr<n dessa med hj,lp av en mellanv,gg, s<
att all kontaminering f&rhindras.

= Slaktbanden skall vara utformade s< att slaktf&rfarandet kan p<g< utan avbrott och s< att b<de korskontaminering
mellan slaktbandets olika momenten och kontakt mellan slaktkropparna och v,ggar, utrustning etc. undviks.

= Det skall finnas ett v,l skyddat omr<de som l,mpar sig f&r utleverans av k&tt.

3. Det skall finnas tillr,cklig kylkapacitet i f&rh<llande till produktionsvolymen.

4. De skall ha l<sbara lokaler f&r kylf&rvaring av beslagtaget k&tt.

5. Det m<ste finnas utrustning f&r att desinficera verktyg med hett vatten som h<ller en tappningstemperatur av minst
82 FC, eller med ett annat system som ger samma verkan.

6. Den utrustning personal som hanterar oskyddat k&tt anv,nder f&r handtv,tt skall ha kranar som inte man&vreras
med h,nderna.

7. Det skall finnas ett separat omr<de med l,mpliga faciliteter f&r reng&ring och desinficering av transportmedel och, i
till,mpliga fall, av transportutrustning, till exempel l<dor. Dessa omr<den och faciliteter ,r inte obligatoriska om
officiellt godk,nda omr<den och faciliteter finns i n,rheten.

KAPITEL III

BEST˜MMELSER F0R STYCKNINGSANL˜GGNINGAR

F&ljande skall g,lla f&r styckningsanl,ggningar:

1. De skall vara byggda s< att verksamheten kan p<g< utan avbrott eller s< att olika partier kan behandlas <tskilda.
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2. F&rpackat och of&rpackat k&tt skall antingen lagras i olika lokaler eller vid olika tidpunkter.

3. Styckningslokalerna skall vara utrustade s< att kylkedjan inte bryts under styckningen.

4. Den utrustning personal som hanterar oskyddat k&tt anv,nder f&r handtv,tt skall ha kranar som inte man&vreras
med h,nderna.

5. Det m<ste finnas utrustning f&r att desinficera verktyg med hett vatten som h<ller en tappningstemperatur av minst
82 FC, eller med ett annat system som ger samma verkan.

Om f&ljande moment utf&rs p< styckningsanl,ggningen skall denna ha separata lokaler f&r detta:

= Urtagning av g,ss och ,nder som uppf&ds f&r framst,llning av g<s- eller ankleverpastej (Kfoie grasK) och som har
bed&vats, avblodats och plockats p< uppf&dningsanl,ggningen.

= Urtagning av fj,derf, som styckhanterats enligt KNew York-metodenK.

Detta skall inte g,lla om momenten i god tid h<lls <tskilda fr<n styckningen och under f&ruts,ttning att det till,mpas
f&rfaranden f&r reng&ring och desinfektion.

KAPITEL IV

SLAKTHYGIEN

1. Transportl<dor f&r leverans av levande fj,derf,n skall reng&ras och desinficeras varje g<ng de t&ms.

2. Endast levande fj,derf,n avsedda f&r slakt f<r f&ras in i slaktlokalerna, med undantag f&r h,gnade ratiter som slaktats
p< uppf&dningsanl,ggningen, fj,derf,n som styckhanterats enligt KNew York-metodenK och slaktats p< uppf&dnings-
anl,ggningen, sm<vilt samt g,ss och ankor som f&tts upp f&r produktion av Kfoie grasK och som har bed&vats,
avblodats och plockats p< uppf&dningsanl,ggningen.

Djur som har d&tt under transport eller i uppst,llningsb<s f<r inte anv,ndas som livsmedel.

3. Om detta f&reskrivs i gemenskapens lagstiftning skall djuren innan de slaktas uppvisas f&r den beh&riga myndig-
heten f&r en besiktning f&re slakt. Den som ansvarar f&r driften p< ett slakteri skall f&lja beh&rig myndighets
instruktioner f&r att s,kerst,lla att besiktningen f&re slakt genomf&rs under l,mpliga betingelser.

4. Om anl,ggningar ,r godk,nda f&r slakt av olika djurarter eller f&r att hantera slaktkroppar av h,gnat och oh,gnat
vilt skall f&rsiktighets<tg,rder vidtas f&r att genom <tskillnad antingen i tid eller rum av de arbetsmoment som
utf&rs p< de olika arterna f&rhindra korskontaminering mellan dessa. Det skall finnas separata faciliteter f&r att ta
emot och lagra slaktkroppar av h,gnade ratiter som slaktats p< jordbruksf&retaget och av sm<vilt.

5. Fj,derf,n som f&rs in i slaktlokalen skall slaktas omedelbart efter bed&vning, f&rutom om slakten utf&rs enligt en
religi&s ritual.

6. Bed&vning, avblodning, avhudning eller plockning, putsning och urtagning skall g&ras utan dr&jsm<l och p< ett
s<dant s,tt att varje kontaminering av k&ttet undviks. Under urtagning skall l,mpliga <tg,rder vidtas f&r att
f&rhindra att tarminneh<llet spills ut.

7. Slaktade djur skall genomg< en besiktning efter slakt under den beh&riga myndighetens kontroll. Den som ansvarar
f&r driften p< ett slakteri skall f&lja beh&rig myndighets instruktioner f&r att s,kerst,lla att besiktningen efter slakt
genomf&rs under l,mpliga betingelser, s< att de slaktade fj,derf,na kan inspekteras korrekt.

8. In,lvor eller delar av dessa som inte har avl,gsnats fr<n slaktkroppen f&re besiktningen efter slakt skall, med
undantag av njurar, om m&jligt avl,gsnas helt och snarast m&jligt efter besiktningen efter slakt.

9. Efter besiktning och urtagning skall slaktade fj,derf,n utan dr&jsm<l reng&ras och kylas till en temperatur av h&gst
4 FC, f&rutom d< k&ttet styckas n,r det ,r varmt. Fj,derf,n som styckhanteras enligt KNew York-metodenK f<r
f&rvaras vid en temperatur av h&gst 4 FC i upp till 15 dagar. Senast efter denna periods slut skall fj,derf,na tas
ur p< ett slakteri eller en styckningsanl,ggning. S<dana fj,derf,n skall <tf&ljas av ett intyg underskrivet av den
beh&riga myndigheten som visar att de icke urtagna slaktkropparna h,rr&r fr<n f<glar som besiktigades f&re slakt p<
ursprungsanl,ggningen och befanns vara friska.
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10. N,r slaktkroppar av fj,derf, vattenkyls skall f&ljande beaktas:

a) Alla f&rsiktighets<tg,rder skall vidtas f&r att undvika korskontaminering av slaktkropparna, varvid h,nsyn skall
tas till slaktkroppens vikt, vattnets temperatur, vattenfl&dets volym och riktning samt kyltiden.

b) Utrustningen skall t&mmas helt, reng&ras och vid behov desinficeras.

c) F&ljande skall registreras kontinuerligt med kalibrerad kontrollapparatur:

= Vattenf&rbrukning vid spraytv,ttning f&re vattenkylning.

= Vattnets temperatur p< de platser i beh<llaren eller beh<llarna d,r slaktkropparna f&rs in eller tas ut.

= Vattenf&rbrukningen under kylningsf&rfarandet.

= De kylda slaktkropparnas sammanlagda vikt.

11. Fj,derf,n som ,r eller misst,nks vara sjuka eller fj,derf,n som slaktats inom ramen f&r program f&r sjukdoms-
bek,mpning eller kontrollprogram f<r slaktas p< anl,ggningen endast med tillst<nd av beh&rig myndighet. Slakten
skall d< utf&ras under den beh&riga myndighetens tillsyn och <tg,rder vidtas f&r att f&rhindra kontaminering.
Lokalerna skall reng&ras och desinficeras innan de f<r anv,ndas p< nytt.

KAPITEL V

HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

Arbetet med k&ttet skall organiseras s< att tillv,xt av patogena mikroorganismer och bildning av toxiner eller andra
patogena ,mnen f&rhindras. S,rskilt g,ller f&ljande:

1. K&tt avsett f&r styckning skall f&ras in till arbetsplatsen efter hand som det beh&vs.

2. Vid styckning, urbening, skivning, t,rning, f&rpackning och emballering f<r k&ttets kylkurva aldrig brytas.

Om k&tt benas ur och styckas innan det har n<tt en temperatur av 4 FC skall k&ttet f&ras antingen direkt fr<n
slaktlokalen till styckningslokalen i ett enda moment eller efter att f&rst ha f&rvarats i kylrum. Styckningen skall
genomf&ras omedelbart efter &verf&ringen.

3. S< snart k&ttet ,r styckat och vid behov inslaget och emballerat skall det kylas till 4 FC.

4. Om lokalerna ,r godk,nda f&r styckning av k&tt av olika djurslag, eller f&r hantering av fj,derf,n som styckhanterats
enligt KNew York-metodenK och sm<vilt, skall f&rsiktighets<tg,rder vidtas f&r att undvika korskontaminering mellan
djurarterna, om s< kr,vs genom att de arbetsmoment som r&r olika arter skiljs <t i rum eller tid.

KAPITEL VI

S˜RSKILDA BEST˜MMELSER

1. Medlemsstaterna f<r anpassa best,mmelserna i kapitlen II och III f&r anl,ggningar som ligger i regioner med s,rskilda
geografiska begr,nsningar eller f&rs&rjningssv<righeter, eller som betj,nar den lokala marknaden. Hygienniv<n f<r inte
riskeras. Medlemsstaterna skall underr,tta kommissionen om s<dana s,rskilda best,mmelser.

Anl,ggningar som betj,nar den lokala marknaden skall inneb,ra jordbruksf&retag med en <rlig produktion p< h&gst
10 000 fj,derf,n och som levererar egenproducerat f,rskt fj,derf,k&tt i sm< kvantiteter

= antingen direkt till slutkonsumenten p< f&retaget eller till matmarknader som h<lls en g<ng i veckan i n,r-
omr<det, eller

= till <terf&rs,ljare som s,ljer direkt till slutkonsumenten, f&rutsatt att denne <terf&rs,ljare bedriver sin verksamhet i
producentens n,romr<de.

2. Medlemsstaterna f<r

= till<ta vidare hantering p< f&r ,ndam<let godk,nda anl,ggningar av h,gnat fj,dervilt och h,gnat sm<vilt som
slaktas och avblodas p< jordbruksf&retaget,

= bevilja undantag fr<n best,mmelserna f&r slakt och urtagning vid produktion av ofullst,ndigt urtaget eller icke
urtaget h,gnat fj,dervilt.
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3. Slakt, avblodning och plockning av fj,derf,n som f&tts upp och slaktats f&r framst,llning av g<s- eller ankleverpastej
(Kfoie grasK) f<r utf&ras p< jordbruksf&retaget, f&rutsatt att detta sker i en separat lokal som helt uppfyller hygien-
reglerna. De icke urtagna slaktkropparna skall omedelbart och utan att kylkedjan bryts transporteras till ett slakteri
eller en styckningsanl,ggning med en s,rskild lokal d,r slaktkropparna skall tas ur inom 24 timmar under den
beh&riga myndighetens tillsyn. Vid transport m<ste s<dana slaktkroppar av fj,derf, <tf&ljas av ett intyg underskrivet
av den officielle veterin,ren med uppgifter om ursprungsflockens h,lsotillst<nd och hygienen p< uppf&dningsanl,gg-
ningen.

4. Om beh&rig myndighet till<ter slakt av djur p< jordbruksf&retaget enligt punkt 3 skall f&ljande regler g,lla:

= Jordbruksf&retaget skall regelbundet genomg< veterin,rbesiktning och skall inte vara f&rem<l f&r n<gra restrik-
tioner av djur- eller folkh,lsosk,l.

= Beh&rig myndighet skall i f&rv,g underr,ttas om vilken dag fj,derf,na kommer att slaktas.

= Anl,ggningen skall ha en plats d,r den grupp fj,derf,n som skall slaktas kan f&ras samman f&r att besiktigas f&re
slakt.

= Anl,ggningen skall ha l,mpliga lokaler f&r hygienisk slakt och vidare hantering av fj,derf,na.

= Djurskyddsbest,mmelserna skall f&ljas.

KAPITEL VII

GODK˜NNANDE OCH REGISTRERING AV ANL˜GGNINGAR

Slakterier, styckningsanl,ggningar och kylhus m<ste godk,nnas av beh&rig myndighet och f< ett godk,nnandenummer.
Anl,ggningar med begr,nsad kapacitet enligt kapitel VI, som distribuerar sina produkter endast p< den lokala mark-
naden, f<r dock registreras.

KAPITEL VIII

YTTERLIGARE GARANTIER

Med avseende p< salmonella skall f&ljande regler till,mpas p< tamh&ns, kalkon, p,rlh&ns, ankor och g,ss avsedda f&r
Sverige och Finland:

a) S,ndningarna skall ha genomg<tt mikrobiologisk provtagning p< ursprungsanl,ggningen.

b) Den provtagning som f&reskrivs i punkt a f<r inte genomf&ras f&r k&tt som h,rr&r fr<n en anl,ggning som omfattas
av ett operativt program som kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 har godk,nt som likv,rdigt med det som
har godk,nts f&r Sverige och Finland.

Kommissionen f<r ,ndra och uppdatera medlemsstaternas operativa program enligt f&rfarandet i artikel 6.

A V S N I T T I I I

K�tt av h�gnat vilt

1. Best,mmelserna f&r k&tt av tama hov- och kl&vdjur skall g,lla f&r produktion och saluf&ring av k&tt av h,gnat
kl&vvilt (hjort och vildsvin).

2. Best,mmelserna f&r fj,derf,k&tt skall g,lla f&r produktion och saluf&ring av ratitk&tt.

3. Om viltet inte kan transporteras f<r den beh&riga myndigheten utan hinder av punkterna 1 och 2 till<ta slakt av
h,gnat vilt p< ursprungsanl,ggningen f&r att undvika all risk f&r den som hanterar djuren eller f&r att skydda dessa.
Detta tillst<nd f<r ges under f&ruts,ttning av f&ljande:

= Hjorden skall regelbundet genomg< veterin,rbesiktning och skall inte vara f&rem<l f&r n<gra restriktioner av djur-
eller folkh,lsosk,l.

= En beg,ran skall g&ras av djur,garen.

= Beh&rig myndighet skall i f&rv,g underr,ttas om vilken dag djuren kommer att slaktas.
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= Anl,ggningen skall ha en plats d,r den grupp djur som skall slaktas kan f&ras samman f&r att besiktigas f&re
slakt.

= Anl,ggningen skall ha l,mpliga lokaler f&r slakt, stickning och avblodning av djuren och om ratiteter skall
plockas, f&r plockning av dessa.

= Slakt genom stickning och avblodning skall ske efter bed&vning i enlighet med direktiv 93/119/EG. Slakt genom
skjutning f<r till<tas.

= De slaktade och avblodade djuren skall h,ngas upp efter slakt och snarast m&jligt och under tillfredsst,llande
hygieniska f&rh<llanden transporteras till en godk,nd anl,ggning. Om djur som slaktas p< uppf&dningsanl,gg-
ningen inte kan f&ras till en godk,nd anl,ggning inom en timme skall de transporteras i en container eller ett
transportmedel d,r temperaturen h<lls mellan 0 FC och 4 FC. Urtagning skall genomf&ras s< snart som m&jligt
efter bed&vning och avblodning.

= De slaktade djuren skall under transport till den godk,nda anl,ggningen <tf&ljas av ett intyg utf,rdat och
undertecknat av den officielle veterin,ren vilket visar att besiktningen f&re slakt givit ett gynnsamt resultat
och att slakt och avblodning genomf&rts korrekt samt anger n,r slakten ,gt rum.

4. Alla arbetsmoment i slakten av renar avsedda f&r handel inom gemenskapen f<r utf&ras i mobila slaktenheter i
enlighet med best,mmelserna f&r k&tt av tama hov- och kl&vdjur. Villkoren f&r anv,ndning av mobila slaktenheter f&r
andra arter skall efter yttrande fr<n Vetenskapliga kommittØn fastst,llas i enlighet med f&rfarandet i artikel 6.

A V S N I T T I V

K�tt av vilt

Detta avsnitt g,ller inte jaktbyten eller nedlagt vilt som transporteras av resen,rer, f&rutsatt att det handlar om ringa
kvantiteter sm<vilt eller enbart ett enda st&rre vilt djur samt att det framg<r av omst,ndigheterna att villebr<det inte ,r
avsett f&r kommersiella ,ndam<l och under f&ruts,ttning att det inte h,rr&r fr<n ett omr<de eller en region d,r s,rskilda
restriktioner g,ller i fr<ga om djurh,lsa eller p< grund av f&rekomsten av restsubstanser,

KAPITEL I

UTBILDNING AV J˜GARE I H˜LSA OCH HYGIEN

1. Personer som ansvarar f&r viltjakt och f&r utsl,ppande p< marknaden av viltk&tt avsett att anv,ndas som livsmedel
skall ha tillr,ckliga kunskaper i vilthygien och -patologi f&r att kunna g&ra en f&rsta unders&kning av viltk&ttet p<
plats.

Medlemsstaterna skall f&r det ,ndam<let inr,tta utbildnings- och informationsprogram f&r bland annat j,gare, j,gm,s-
tare och viltv<rdare d,r minst f&ljande skall behandlas:

= Normal anatomi, fysiologi och normalt beteende f&r vilt.

= Onormalt beteende och sjukliga f&r,ndringar hos vilt p< grund av sjukdomar, milj&f&roreningar eller andra
faktorer som kan p<verka m,nniskors h,lsa efter konsumtion av k&ttet.

= Hygienregler och korrekta metoder f&r att bland annat hantera, transportera och ta ur d&da vilda djur.

= Lagar och andra f&rfattningar som g,ller h,lso- och hygienregler f&r utsl,ppande p< marknaden av viltk&tt.

S<dana program skall om m&jligt inf&ras och bedrivas i samarbete med officiellt erk,nda j,garorganisationer f&r att
s,kra att j,gare kontinuerligt utbildas och informeras om m&jliga folkh,lsorisker med k&tt av vilt.

2. Enskilda j,gare, eller minst en person i jaktlaget, skall ha tillr,cklig kompetens enligt ovanst<ende f&r att kunna
genomf&ra en h,lsokontroll av de nedlagda djuren.

KAPITEL II

NEDL˜GGNING, URTAGNING OCH TRANSPORT AV VILT TILL GODK˜ND ANL˜GGNING

1. Efter avlivning skall storvilt &ppnas och magar och in,lvor tas ut. Sm<vilt f<r tas ur helt eller delvis p< plats eller p<
en viltbearbetningsanl,ggning.
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2. Nedlagda djur skall unders&kas av j,garen, en utbildad person enligt kapitel I.2 eller vid behov en veterin,r s< snart
som m&jligt efter nedl,ggningen och passningen f&r en bed&mning om det finns tecken p< att k&ttet utg&r en
h,lsorisk.

a) Finns det inga symptom eller tecken p< detta eller p< n<gon milj&m,ssig kontaminering f<r viltet antingen sl,ppas
f&r direkt privat konsumtion eller snarast m&jligt transporteras till en uppsamlingscentral eller viltbearbetnings-
anl,ggning. Viltet f<r inte bearbetas p< n<got s,tt p< uppsamlingscentralen. P< bearbetningsanl,ggningen skall
viltet uppvisas f&r beh&rig myndighet f&r inspektion. S<vida inte slaktkroppen <tf&ljs av ett intyg fr<n en utbildad
j,gare eller person enligt kapitel I.2, som s,ger att viltet inte uppvisade onormala symptom eller tecken p<
milj&m,ssig kontaminering skall br&stkorgens in,lvor p< storvilt, ,ven om de skilts fr<n kroppen, tillsammans
med njurar och vid behov lever och mj,lte, medf&lja kroppen och identifieras p< ett s<dant s,tt att besiktning kan
ske av in,lvorna samtidigt med slaktkroppen i &vrigt. Huvudet f<r ha avl,gsnats som trofØ.

b) Om onormalt beteende f&re f<ngsten eller patologiska f&r,ndringar uppt,cks vid unders&kningen eller om det
finns misstanke om milj&m,ssig kontaminering skall slaktkroppen tillsammans med in,lvorna transporteras till
viltbearbetningsanl,ggningen f&r en fullst,ndig besiktning efter slakt och beh&rig myndighet skall se till att j,garen
underr,ttar den officielle veterin,ren om sin uppt,ckt. Den officielle veterin,ren skall genomf&ra de tester som
kr,vs f&r att st,lla diagnos p< grundval av defekterna. Efter att ha st,llt diagnos skall den officielle veterin,ren
avg&ra om slaktkroppen ,r tj,nlig som livsmedel.

Det skall s,kerst,llas att arter som kan vara kontaminerade med trichinella spiralis s,nds till ett officiellt erk,nt
laboratorium f&r trikinkontroll innan k&ttet f<r frisl,ppas f&r konsumtion som livsmedel.

J,gare, eller en utbildad person enligt kapitel I.2 skall h<llas ansvariga f&r beslut som de sj,lva fattar n,r det g,ller
unders&kning av vilt f&r att uppt,cka eventuella h,lsorisker.

Om det inte finns n<gon j,gare eller n<gon person i ett jaktlag som har erh<llit erforderlig utbildning enligt kapitel
I.2 skall det nedlagda djuret och dess in,lvor l,mnas in f&r inspektion av den beh&riga myndigheten p< en viltbe-
arbetningsanl,ggning.

3. Slaktkroppar och in,lvor m<ste flyttas inom 12 timmar efter nedl,ggningen till en viltbearbetningsanl,ggning eller
uppsamlingscentral, d,r de skall kylas ned till f&reskriven temperatur. Om viltet f&rst tas till en uppsamlingscentral
skall det inom 12 timmar efter ankomsten till uppsamlingscentralen tas till en viltbearbetningsanl,ggning eller i fr<ga
om avl,gsna regioner d,r klimatf&rh<llandena s< till<ter, inom en period som skall fastst,llas av den beh&riga
myndigheten. Vid transport till uppsamlingscentral och viltbearbetningsanl,ggning f<r viltet inte staplas eller travas.

4. Slaktkroppar av vilt skall kylas ner till en temperatur av h&gst 7 FC f&r storvilt och h&gst 4 FC f&r sm<vilt.

5. Vid saluf&ring av oavhudat storvilt skall f&ljande g,lla:

a) Besiktning efter slakt m<ste ha gjorts av in,lvorna p< en viltbearbetningsanl,ggning.

b) Viltet m<ste <tf&ljas av ett sundhetsintyg underskrivet av den officielle veterin,ren som intygar att besiktningen
efter slakt gav ett tillfredsst,llande resultat.

c) Slaktkroppen m<ste ha kylts ner till en temperatur p< h&gst

= + 7 FC och ha h<llits vid h&gst den temperaturen under h&gst 7 dagar efter besiktningen efter slakt eller

= + 1 C och ha h<llits vid h&gst den temperaturen under h&gst 15 dagar fr<n besiktningen efter slakt.

d) Det m<ste lagras och hanteras <tskilt fr<n andra livsmedel.

K&tt fr<n oavhudat vilt f<r kontrollm,rkas endast om det efter avhudning p< en viltbearbetningsanl,ggning genomg<r
besiktning efter slakt och godk,nns som livsmedel.
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KAPITEL III

HYGIENBEST˜MMELSER F0R VILTBEARBETNINGSANL˜GGNINGAR

1. Viltk&tt skall beredas p< en godk,nd viltbearbetningsanl,ggning.

2. Om in,lvorna inte har tagits ur p< platsen m<ste detta ske utan on&digt dr&jsm<l vid ankomsten till viltbearbet-
ningsanl,ggningen. Lungorna, hj,rtat, njurarna, och mediastinum och vid behov levern och mj,lten f<r antingen
avskiljas eller l,mnas anslutna till kroppen genom de naturliga f,stena.

3. Under styckning, urbening, f&rpackning och emballering skall viltk&ttets inre temperatur h<llas konstant vid h&gst
+ 7 FC i fr<ga om storvilt och vid h&gst + 4 FC i fr<ga om sm<vilt.

KAPITEL IV

GODK˜NNANDE OCH REGISTRERING AV ANL˜GGNINGAR

1. Uppsamlingscentralerna f&r vilt skall registreras.

2. Viltbearbetningsanl,ggningarna skall godk,nnas.

A V S N I T T V

Malet k�tt, k�ttberedningar samt maskinurbenat och maskinrekombinerat k�tt

Detta avsnitt skall inte till,mpas p< produktion och saluf&ring av malet k&tt avsett f&r bearbetningsindustrin, utan s<dant
k&tt omfattas av kraven f&r f,rskt k&tt.

KAPITEL I

PRODUKTIONSANL˜GGNINGAR

1. Produktionslokalerna skall vara utrustade s< att kylkedjan inte bryts under verksamheten.

2. Det skall s,kerst,llas att produkterna ,r s,kra ur mikrobiologiskt h,nseende.

3. Anl,ggningarna skall godk,nnas av den beh&riga myndigheten.

KAPITEL II

MALET K0TT

1. Krav p< r<varor:

a) Malet k&tt skall ha beretts av skelettmuskulatur (inbegripet vidh,ngande fettv,vnader).

b) Fryst eller djupfryst k&tt som anv,nts f&r beredning av malet k&tt skall ha urbenats f&re frysningen och ha lagrats
under en begr,nsad tid efter urbeningen.

c) Den beh&riga myndigheten f<r till<ta att k&tt benas ur p< platsen omedelbart f&re malning under f&ruts,ttning att
detta arbetsmoment utf&rs under hygieniska och kvalitetsm,ssigt godtagbara f&rh<llanden.

d) Det skall, om det har beretts av kylt k&tt, anv,ndas

= inom h&gst 6 dagar efter slakten, eller

= inom h&gst 15 dagar efter slakten n,r det g,ller urbenat och vakuumf&rpackat n&tk&tt.

e) I vilket fall som helst skall k&tt med organoleptiska brister inte anv,ndas vid produktion av malet k&tt.

f) Malet k&tt f<r inte framst,llas av f&ljande:

= Avfall fr<n styckning eller putsning eller avskrap fr<n ben annat ,n hela muskelstycken och inte heller av
maskinurbenat k&tt.
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= K&tt fr<n f&ljande delar av n&tkreatur, svin, f<r och getter: skallk&tt f&rutom tuggmuskler, den icke-muskul,ra
delen av linea alba, omr<det kring framkn, och hasled, benskrap. Mellang,rdets muskler, efter avl,gsnande av
den ser&sa hinnan, och tuggmuskler f<r anv,ndas f&rst efter unders&kning med avseende p< dynt.

= K&tt som inneh<ller benfragment eller hud.

Grisk&tt eller h,stk&tt som anv,nds f&r produktion av malet k&tt skall ha erh<llits i enlighet med kraven f&r
trikinkontroll.

2. Malningen skall utf&ras inom en timme efter det att k&ttet kommit till beredningslokalen. En l,ngre tidsperiod f<r
beviljas i enskilda fall om tillsats av salt av tekniska sk,l motiverar detta, eller om en riskanalys visar att ingen &kad
risk f&r m,nniskors h,lsa f&religger.

Om dessa arbetsmoment p<g<r l,ngre ,n den tid som anges ovan f<r det f,rska k&ttet inte anv,ndas innan dess inre
temperatur har s,nkts till h&gst 4 FC.

3. Genast efter tillverkningen skall malet k&tt f&rpackas eller emballeras p< ett hygieniskt s,tt samt kylas till och f&rvaras
vid en temperatur p< h&gst 2 FC.

4. Malet k&tt f<r djupfrysas endast en g<ng.

5. Samma krav skall g,lla f&r malet k&tt till vilket h&gst 1 % salt har tillsatts. Om mer ,n 1 % salt har tillsatts betraktas
produkten som en k&ttberedning.

6. F&r att ta h,nsyn till s,rskilda konsumtionsvanor, och under f&ruts,ttning att produkterna av animaliskt ursprung
inte utg&r n<gon fara f&r m,nniskors h,lsa, f<r medlemsstaterna bevilja undantag fr<n punkterna 1O5. Malet k&tt f<r
d< inte m,rkas med gemenskapens kontrollm,rke.

KAPITEL III

K0TTBEREDNINGAR

1. K&ttberedningar som framst,lls av malet k&tt skall uppfylla de villkor som fastst,lls f&r malet k&tt.

2. Tillsats av smak,mnen till hela fj,derf,kroppar f<r ske i en s,rskild lokal som ,r tydligt avskild fr<n slaktlokalerna.

3. Om k&ttet har varit fryst eller djupfryst skall det anv,ndas inom tillr,ckligt kort tid efter slakten.

4. K&ttet f<r benas ur p< platsen omedelbart f&re beredning under f&ruts,ttning att detta arbetsmoment utf&rs under
hygieniska f&rh<llanden.

5. K&ttberedningar f<r djupfrysas endast en g<ng.

6. Efter produktion skall k&ttberedningar f&rpackas och emballeras samt snarast m&jligt kylas till en inre temperaturer
p< h&gst 4 FC.

I fryst form skall den inre temperaturen g< ner under O 18 FC i enlighet med artikel 1.2 i direktiv 89/108/EEG.

KAPITEL IV

MASKINURBENAT K0TT

Vid produktion av maskinurbenat k&tt skall f&ljande villkor uppfyllas:

1. R<varor:

a) De r<varor som anv,nds f&r framst,llning av maskinurbenat k&tt skall uppfylla kraven f&r f,rskt k&tt.

b) F&ljande f<r inte anv,ndas f&r framst,llning av maskinurbenat k&tt:

= Av fj,derf,n: f&tter, halshud, halskotor och huvud.

= Av &vriga djur: huvudets ben, f&tter, svans (f&rutom fr<n n&tkreatur), femur, tibia, fibula, humerus, radius och
ulna, ryggraden fr<n n&tkreatur, f<r och getter.
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c) Kylda r<varor f&r urbening fr<n slakteriet p< plats f<r vara h&gst 7 dagar gamla.

Kylda r<varor f&r urbening fr<n ett annat slakteri f<r vara h&gst 5 dagar gamla.

K&ttben fr<n frysta slaktkroppar f<r anv,ndas.

2. Villkor f&r produktion av maskinurbenat k&tt:

a) Maskinurbening skall ske utan on&digt dr&jsm<l efter urbening. I annat fall skall k&ttbenen efter urbening

= antingen kylas till 2 FC och lagras vid en rumstemperatur av h&gst 2 FC,

= eller inom 24 timmar efter urbening frysas till O 18 FC. S<dana ben skall anv,ndas inom tre m<nader efter det
att de har frysts in. K&ttben fr<n frysta slaktkroppar f<r dock inte frysas om.

b) Vid maskinurbening f<r rumstemperaturen vara h&gst 12 FC.

c) Om det maskinurbenade k&ttet inte skall anv,nds inom en timme efter det att det har framst,llts skall det
omedelbart kylas till en temperatur av h&gst 2 FC.

Efter kylning skall det bearbetas inom 24 timmar. I annat fall skall det frysas inom 12 timmar efter framst,ll-
ningen.

Om det maskinurbenade k&ttet ,r fryst skall frysskiktens k,rntemperatur ha g<tt ner till O 18 FC eller l,gre inom
sex timmar. Fryst maskinurbenat k&tt skall lagras i h&gst tre m<nader. Fryst maskinurbenat k&tt skall transporteras
och lagras vid en temperatur l,gre ,n O 18 FC.

Maskinurbenat k&tt f<r transporteras fr<n framst,llningsenheten till en bearbetningsanl,ggning. Kylkedjan f<r inte
brytas under transport och produktens temperatur skall h<llas p< h&gst 2 FC.

3. Anv,ndning av maskinurbenat k&tt

Maskinurbenat k&tt f<r endast anv,ndas i v,rmebehandlade k&ttprodukter vars temperatur h&js till + 70 FC under 30
minuter eller som har behandlats med n<gon annan kombination av tid och temperatur som ger samma s,kerhet.

A V S N I T T V I

K�ttprodukter

KAPITEL I

BEST˜MMELSER F0R R¯VAROR

F&ljande delar f<r inte anv,ndas vid beredning av bearbetade k&ttprodukter:

a) K&nsorgan fr<n b<de han- och hondjur, med undantag av testiklar.

b) Urinorgan, med undantag av njurar och urinbl<sa.

c) Brosk i struphuvud, luftstrupe och extralobularbronker.

d) �gon och &gonlock.

e) Yttre h&rselg<ngen.

f) Hornv,vnad.

g) Hos fj,derf,: huvud O med undantag av kam och &ron, sk,ggt&mmar och sl&r O foderstrupe, kr,va, tarmar och
k&nsorgan.

KAPITEL II

GODK˜NNANDE AV ANL˜GGNINGAR

Anl,ggningar f&r framst,llning av k&ttprodukter skall godk,nnas av den beh&riga myndigheten. Anl,ggningar med
begr,nsad kapacitet som distribuerar sina produkter endast p< den lokala marknaden f<r dock registreras.
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AV S N I T T V I I

Levande musslor

Best,mmelserna om rening skall inte g,lla tagghudingar, manteldjur och marina sn,ckor och sniglar.

Det skall s,kerst,llas att levande musslor som tas upp i vilt tillst<nd och som ,r avsedda att anv,ndas som livsmedel
uppfyller kraven i kapitel IV i detta avsnitt.

KAPITEL I

S˜RSKILDA BEST˜MMELSER F0R ODLING OCH UPPTAGNING AV LEVANDE MUSSLOR

A. Villkor f0r produktionsomr4den

1. Levande musslor skall endast tas upp fr<n omr<den vars l,ge och gr,nser har fastst,llts och klassificerats av den
beh&riga myndigheten enligt f&ljande:

a) Kategori A-omr4den: omr<den fr<n vilka levande musslor avsedda att anv,ndas som livsmedel f<r tas upp. Levande
musslor fr<n dessa omr<den skall uppfylla de villkor som fastst,lls i kapitel IV i detta avsnitt.

b) Kategori B-omr4den: omr<den fr<n vilka levande musslor f<r tas upp men endast sl,ppas ut p< marknaden som
livsmedel efter behandling i en reningsanl,ggning eller efter <terutl,ggning.

c) Kategori C-omr4den: omr<den fr<n vilka levande musslor f<r tas upp men sl,ppas ut p< marknaden f&rst efter
<terutl,ggning under en l,ngre period (minst tv< m<nader).

Kriterierna f&r klassificering av kategori B- och C-omr<den kommer att fastst,llas av kommissionen enligt f&rfarandet
i artikel 6 och efter yttrande fr<n den ber&rda vetenskapliga kommittØn.

Bl&tdjur fr<n kategori B- och C-omr<den skall efter rening eller <terutl,ggning uppfylla de villkor som fastst,lls i
kapitel IV i detta avsnitt.

Levande musslor som h,rr&r fr<n s<dana omr<den och som inte har genomg<tt rening eller <terutl,ggning f<r dock
s,ndas till en bearbetningsanl,ggning d,r de skall underg< en behandling f&r att f&rhindra att patogena mikroorga-
nismer utvecklas. En s<dan behandling skall godk,nnas av kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 och efter
yttrande fr<n den ber&rda vetenskapliga kommittØn.

2. Varje hantering och upptagning av musslor i omr<den som av h,lsosk,l anses otj,nliga f&r denna verksamhet eller i
omr<den som inte tillh&r n<gon av kategorierna enligt punkt 3 skall vara f&rbjuden. Akt&rerna skall kontakta den
beh&riga myndigheten f&r upplysningar om vilka omr<den som l,mpar sig f&r produktion och upptagning.

3. N,r det g,ller kammusslor skall de best,mmelser som fastst,lls i punkt 1 endast g,lla vattenbruksprodukter, eller, om
uppgifter finns tillg,ngliga som m&jligg&r klassificering av fiskevattnen, vilda kammusslor. Om det ,r om&jligt att
klassificera fiskevattnen skall best,mmelserna i kapitel IV dock g,lla f&r kammusslor som tas upp i vilt tillst<nd.

B. Best3mmelser f0r upptagning och transport av levande musslor till leverans- eller reningsanl3ggning, 4terutl3ggningsomr4de eller
beredningsanl3ggning

1. Upptagningsmetoder och ytterligare hantering f<r inte f&rorsaka ytterligare kontamination eller sv<ra skador p<
levande musslors skal eller v,vnad, och f<r inte leda till f&r,ndringar som avsev,rt p<verkar deras l,mplighet f&r
behandling genom rening, beredning eller <terutl,ggning. Musslorna skall s,rskilt

= skyddas p< l,mpligt s,tt fr<n att krossas, skrapas eller uts,ttas f&r vibrationer,

= inte uts,ttas f&r extrem v,rme eller kyla,

= inte st< under vatten som skulle kunna kontaminera dem ytterligare.

2. Transportmedlet skall till<ta l,mplig avrinning, vara utrustat f&r att ge b,sta m&jliga &verlevnadsvillkor och ett
effektivt skydd mot kontamination.

3. En registreringshandling f&r identifikation av partier av levande musslor under transport fr<n upptagningsomr<det till
en leveransanl,ggning, en reningsanl,ggning, ett <terutl,ggningsomr<de eller en beredningsanl,ggning skall utf,rdas
av den beh&riga myndigheten p< beg,ran av upptagaren. F&r varje parti skall upptagaren l,sligt och outpl<nligt fylla i
relevanta delar av registreringshandlingen. En f&rlaga till denna skall fastst,llas enligt f&rfarandet i artikel 6. Denna
handling skall vara avfattad p< minst ett av best,mmelselandets spr<k.
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Registreringshandlingen skall ha ett l&pnummer. Den beh&riga myndigheten skall f&ra register &ver registrerings-
handlingarnas nummer tillsammans med namnen p< de personer som tar upp de levande musslor f&r vilka hand-
lingarna har utf,rdats. Registreringshandlingen f&r varje parti levande musslor skall datumst,mplas vid leverans till en
leveransanl,ggning, en reningsanl,ggning, ett <terutl,ggningsomr<de eller en beredningsanl,ggning. Handlingen skall
bevaras av den driftspersonal som ansvarar f&r s<dana anl,ggningar eller omr<den i minst 12 m<nader eller p<
beg,ran av den beh&riga myndigheten under en l,ngre period. Dessutom ,r ,ven upptagaren skyldig att bevara den
under samma tidsperiod.

Om upptagningen utf&rs av samma personal som driver mottagande leveransanl,ggning, reningsanl,ggning, <ter-
utl,ggningsomr<de eller beredningsanl,ggning f<r registreringshandlingen ers,ttas av ett permanent transporttillst<nd
beviljat av den beh&riga myndigheten.

4. Om ett upptagning- eller <terutl,ggningsomr<de ,r tillf,lligt st,ngt f<r den beh&riga myndigheten inte l,ngre utf,rda
registreringshandlingar f&r detta omr<de och omg<ende upph,va giltigheten av alla redan utf,rdade registrerings-
handlingar.

C. Best3mmelser f0r 4terutl3ggning av levande musslor

F&ljande best,mmelser skall f&ljas vid <terutl,ggning av levande musslor:

1. Endast omr<den f&r <terutl,ggning av levande musslor som godk,nts av den beh&riga myndigheten f<r anv,ndas.
Gr,nsen mellan lotterna skall tydligt fastst,llas med bojar, stolpar eller andra fasta hj,lpmedel. Det skall vara ett
minsta avst<nd mellan <terutl,ggningsomr<dena och mellan <terutl,ggnings- och upptagningsomr<den f&r att s,kra
att vattenkvaliteten inte f&rs,mras.

2. Genom villkoren f&r <terutl,ggning skall b,sta m&jliga villkor f&r rening s,kerst,llas. S,rskilt f&ljande skall iakttas:

= Metoderna f&r hantering av levande musslor avsedda f&r <terutl,ggning skall inneb,ra att musslornas f&rm<ga att
filtrera n,ring <terst,lls efter utl,ggning i naturliga vatten.

= Levande musslor f<r inte <terutl,ggas s< t,tt att reningen hindras.

= Levande musslor skall vara neds,nkta i havsvatten i <terutl,ggningsomr<det under en tidsperiod som skall
fastst,llas p< grundval av vattentemperaturen. Denna period skall &verskrida den tid det tar f&r halten av fekala
bakterier att sjunka till de halter som ,r till<tna enligt kapitel IV i detta avsnitt.

= Den l,gsta vattentemperaturen f&r effektiv <terutl,ggning skall vid behov fastst,llas och offentligg&ras av den
beh&riga myndigheten f&r varje art av levande musslor och f&r varje godk,nt <terutl,ggningsomr<de.

= Lotterna inom <terutl,ggningsomr<den skall vara v,l <tskilda f&r att f&rhindra att partierna sammanblandas.

3. Driftschefen f&r <terutl,ggningsomr<den skall vid den beh&riga myndighetens inspektion alltid kunna dokumentera
de levande musslornas ursprung, <terutl,ggningsperioderna, <terutl,ggningsomr<dena samt partiets destination efter
<terutl,ggning.

4. Efter upptagning fr<n <terutl,ggningsomr<den skall partier under transport fr<n <terutl,ggningsomr<de till den
godk,nda leverans-, renings- eller beredningsanl,ggningen <tf&ljas av en registreringshandling i form av den blankett
som skall fastst,llas enligt f&rfarandet i artikel 6, f&rutom d< <terutl,ggningsomr<det och leverans-, renings- eller
beredningsanl,ggningen leds av samma personal. Denna handling skall vara avfattad p< minst ett av best,mmelse-
landets spr<k.

KAPITEL II

GODK˜NNANDE AV LEVERANS- OCH RENINGSANL˜GGNINGAR

A. Lokaler

1. Platsen f&r lokalerna f<r inte &versv,mmas vid normalt h&gt tidvatten eller genom avrinning fr<n omgivande
omr<den.

2. Om havsvatten anv,nds skall anl,ggningar f&r tillg<ng till rent havsvatten finnas tillg,ngliga.

B. S3rskilda best3mmelser f0r reningsanl3ggningar

Ut&ver best,mmelserna i A skall reningsanl,ggningar uppfylla f&ljande villkor:

= Innerv,ggarna i reningstankar och vattenbeh<llare skall ha en j,mn, h<rd och ogenomtr,nglig yta som ,r l,tt att
reng&ra genom skrubbning eller h&gtrycksspolning.
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= Reningstanken skall vara konstruerad s< att vattnet skall kunna rinna av helt.

= Reningstankarna skall tillf&ras ett tillr,ckligt fl&de av rent havsvatten och vara f&rsedda med avlopp dimensionerat
efter tankens produktionsvolym.

= Om reningsanl,ggningen inte har tillg<ng till direktpumpat rent havsvatten skall den ha utrustning f&r rening av
havsvatten.

KAPITEL III

HYGIENBEST˜MMELSER I LEVERANS- OCH RENINGSANL˜GGNINGAR

A. Hygienbest3mmelser f0r reningsanl3ggningar

1. F&re rening skall levande musslor spolas rena fr<n dy och ansamlad smuts med rent havsvatten eller dricksvatten
under tryck.

2. Reningstankarna skall tillf&ras ett tillr,ckligt fl&de av havsvatten per timme och ton behandlade levande bl&tdjur.
Avst<ndet mellan platserna f&r intag av havsvatten och utsl,pp av avloppsvatten skall vara tillr,ckligt f&r att
f&rhindra kontaminering.

3. Reningssystemet skall fungera p< ett s<dant s,tt att levande musslor snabbt <terf<r f&rm<gan att filtrera n,ring och
skyddas fr<n kontaminering via avfallsvatten samt p< ett s<dant s,tt att <terkontaminering f&rhindras. Efter rening
skall musslorna kunna leva vidare i l,mplig kondition f&r f&rpackning, lagring och transport innan de sl,pps ut p<
marknaden.

4. Kvantiteten levande musslor som renas f<r inte &verstiga reningsanl,ggningens kapacitet. De levande musslorna skall
renas kontinuerligt tillr,ckligt l,nge f&r att de skall uppfylla de mikrobiologiska normer som anges i kapitel IV i
detta avsnitt.

5. Om en reningstank inneh<ller musslor av olika arter skall behandlingens l,ngd anpassas efter den art som kr,ver
l,ngst reningsperiod.

6. Beh<llare som anv,nds f&r att h<lla kvar de levande musslorna i reningssystemet skall vara konstruerade s< att
genomstr&mning av havsvatten kan ske. Lagren av levande musslor f<r inte vara s< tjocka att skalen inte kan &ppna
sig under reningen.

7. N,r reningen ,r klar skall de levande musslornas skal tv,ttas noggrant genom spolning med dricksvatten eller rent
havsvatten.

8. Skaldjur, fisk och andra marina arter f<r inte h<llas i reningstankar d,r levande musslor renas.

9. Reningsanl,ggningar f<r endast ta emot partier av levande musslor som <tf&ljs av en registreringshandling i form av
den blankett som skall fastst,llas enligt f&rfarandet i artikel 6.

10. Reningsanl,ggningar som levererar partier av levande musslor till leveransanl,ggningar skall s,nda med en regist-
reringshandling som f&ljer den f&rlaga som skall fastst,llas enligt f&rfarandet i artikel 6.

11. Varje kolli med renade levande musslor som s,nds till en leveransanl,ggning skall f&rses med en etikett som intygar
att samtliga bl&tdjur ,r renade.

B. Hygienbest3mmelser f0r leveransanl3ggningar

1. Hantering av bl&tdjur som f&rpackning eller sortering f<r inte orsaka ytterligare kontaminering av produkten eller
p<verka bl&tdjurens livsduglighet.

2. All tv,ttning eller reng&ring av levande musslor skall utf&ras med rent havsvatten eller dricksvatten under tryck.
Tv,ttvattnet f<r inte <teranv,ndas.

3. Leveransanl,ggningar f<r endast motta partier av levande musslor som <tf&ljs av den registreringshandling som avses
i I.B.4 och som h,rr&r fr<n ett godk,nt upptagnings- (kategori A) eller <terutl,ggningsomr<de eller en godk,nd
reningsanl,ggning.

4. Bl&tdjuren skall f&rvaras <tskilda fr<n platser d,r det finns husdjur.

5. Leveransanl,ggningar ombord p< fartyg skall omfattas av best,mmelserna i punkterna 1, 2 och 4. Bl&tdjuren skall
komma fr<n ett godk,nt produktionsomr<de (klass A). De best,mmelser som fastst,lls i kapitel II.A skall i till,mpliga
delar ocks< g,lla f&r dessa leveransanl,ggningar. S,rskilda best,mmelser f<r dock fastst,llas av kommissionen enligt
f&rfarandet i artikel 6.
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KAPITEL IV

H˜LSONORMER F0R LEVANDE MUSSLOR

Levande musslor som sl,pps ut p< marknaden f&r att anv,ndas som livsmedel skall uppfylla f&ljande villkor:

1. De skall ha de organoleptiska egenskaper som f,rska och livskraftiga musslor normalt uppvisar, ha skal fria fr<n
smuts, reagera normalt p< slag och, med undantag av kammusslor, ha intravalvul,r v,tska i normal m,ngd.

2. De skall uppfylla de mikrobiologiska krav eller produceras i enlighet med de mikrobiologiska riktlinjer som skall
fastst,llas enligt f&rfarandet i artikel 6 i denna f&rordning.

3. Musslorna f<r inte inneh<lla s< h&ga halter av toxiska eller skadliga ,mnen, naturligt f&rekommande eller som tillf&rts
milj&n, att det tolerabla dagliga intaget (TDI) &verskrids.

4. Halten radioaktiva ,mnen f<r inte &verskrida den av gemenskapen fastst,llda &vre gr,nsen f&r livsmedel.

5. Gr,nsv,rden f&r marina biotoxiner:

a) Den totala halten PSP (paralytiskt skaldjursgift) i bl&tdjurets ,tbara del (hela kroppen eller varje ,tbar del separat)
f<r inte &verstiga 80 mikrogram per 100 g bl&tdjursk&tt enligt en metod som godk,nts av kommissionen efter
beslut enligt f&rfarandet i artikel 6.

b) Den totala halten ASP (amnesiframkallande skaldjursgift) i bl&tdjurets ,tbara del (hela kroppen eller varje ,tbar del
separat) f<r inte &verstiga 20 mikrogram domorinsyra per gram m,tt med HPLC (v,tskekromatografi).

c) G,ngse biologiska testmetoder f&r DSP (diarrØframkallande skaldjursgift) f<r inte visa n,rvaro av giftet i ,tbara
delar av bl&tdjuren (hela kroppen eller varje ,tbar del separat).

Kommissionen skall i samarbete med ber&rt referenslaboratorium i gemenskapen och enligt f&rfarandet i artikel 6 samt
efter yttrande fr<n den ber&rda vetenskapliga kommittØn fastst,lla f&ljande:

= Gr,nsv,rden och analysmetoder f&r andra marina biotoxiner vid behov.

= Virologiska standarder och testmetoder f&r virus.

= Provtagningsplaner samt metoder och analystolerans f&r kontroll av att hygiennormerna f&ljs. I avvaktan p< beslut
om detta skall vetenskapligt erk,nda metoder anv,ndas f&r att kontrollera att hygiennormerna f&ljs.

= Andra hygiennormer eller kontroller skall inf&ras om vetenskapliga r&n tyder p< att detta b&r g&ras f&r att skydda
folkh,lsan.

KAPITEL V

F0RPACKNING AV LEVANDE MUSSLOR

1. Ostron skall f&rpackas med det konkava skalet ned<t.

2. F&rpackningar som inneh<ller levande musslor, ,ven vakuumf&rpackningar i havsvatten, skall vara f&rseglade under
leverans fr<n leveransanl,ggning till konsument eller detaljhandlare. F&rpackningarna f<r dock &ppnas och bl&tdjuren
ompaketeras p< en godk,nd leverans- eller reningsanl,ggning.

KAPITEL VI

GODK˜NNANDE AV ANL˜GGNINGAR

Leverans- och reningsanl,ggningar skall vara godk,nda av beh&rig myndighet.

KAPITEL VII

H˜LSOM˜RKNING OCH ETIKETTERING

1. Kontrollm,rkningen skall vara vattenbest,ndig.

2. Ut&ver vad som s,gs i best,mmelserna om kontrollm,rkning skall etiketten inneh<lla f&ljande information:

= Arten av mussla (g,ngse och vetenskapligt namn).
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= F&rpackningsdatum, med uppgift om <tminstone dag och m<nad.

Utan hinder av direktiv 79/112/EEG f<r h<llbarhetsdatum ers,ttas av uppgiften Kdessa djur skall vara levande vid
f&rs,ljningK.

3. Den etikett som f,sts p< en f&rpackning levande musslor som inte ,r f&rpackade i kvantiteter avsedda f&r enskilda
konsumenter skall av detaljhandlaren f&rvaras i minst 60 dagar efter det att inneh<llet i f&rpackningen har delats upp.

KAPITEL VIII

LAGRING OCH TRANSPORT AV LEVANDE MUSSLOR

1. Levande musslor skall f&rvaras i en lokal vars temperatur inte inverkar menligt p< deras s,kerhet som livsmedel och
deras livsduglighet.

2. Levande musslor f<r inte neds,nkas i eller sprayas med vatten sedan de f&rpackats och l,mnat leveransanl,ggningen
annat ,n om leverant&ren s,ljer direkt till detaljhandeln.

A V S N I T T V I I I

Fiskeriprodukter

KAPITEL I

BEST˜MMELSER F0R FISKEFARTYG

Vildf<ngade fiskeriprodukter skall ha f<ngats och vid behov genomg<tt avblodning, huvudsk,rning, rensning och bort-
tagande av fenor, kylts, frysts eller beretts och/eller f&rpackats/emballerats ombord p< fartyg i enlighet med de best,m-
melser som fastst,lls i detta kapitel.

I. Best�mmelser f�r utrustning p� fiskefartyg

A. Best3mmelser f0r alla fartyg

1. Fiskefartyg skall vara utformade och byggda s< att produkterna inte kontamineras med slagvatten, avloppsvatten, r&k,
drivmedel, olja, fett eller andra skadliga ,mnen.

2. Ytor som fisken kommer i kontakt med skall best< av korrosionsbest,ndiga material samt vara j,mna och l,tta att
reng&ra. Eventuella ytbel,ggningar skall vara h<llbara och f<r inte vara giftiga.

3. Utrustning som anv,nds f&r att arbeta med fisk skall vara korrosionsbest,ndig och l,tt att reng&ra.

B. Fabriksfartyg

1. Minst f&ljande skall finnas:

a) Ett s,rskilt mottagningsomr<de d,r fiskeriprodukterna tas ombord, med utrymmen som ,r s< stora att varje f<ngst
kan h<llas <tskild. Detta omr<de skall vara l,tt att reng&ra och utformat s< att produkterna skyddas mot v,der och
vind och mot all smuts eller f&rorening.

b) Ett system f&r transport av fiskeriprodukter fr<n mottagningsomr<det till arbetsomr<det som uppfyller hygien-
kraven.

c) Arbetsplatser som ,r tillr,ckligt stora f&r behandling och beredning av fiskeriprodukter under goda hygieniska
f&rh<llanden, l,tta att reng&ra och utformade s< att all kontaminering av produkterna undviks.

d) Lagringsutrymmen f&r f,rdiga produkter som ,r tillr,ckligt stora och utformade s< att de ,r l,tta att reng&ra. Om
ett system f&r avfallshantering ,r i drift ombord skall ett s,rskilt lastrum finnas f&r lagring av avfallsprodukterna.

e) Ett utrymme f&r f&rvaring av emballage som ,r avskilt fr<n de utrymmen d,r produkter bearbetas och bereds.

f) S,rskild utrustning f&r att pumpa ut avfall och fiskeriprodukter som ,r otj,nliga som livsmedel, antingen direkt i
havet eller, om omst,ndigheterna s< kr,ver, i en vattent,t tank som ,r avsedd endast f&r detta ,ndam<l. Om
avfallet lagras och bearbetas ombord med desinfektionsmedel skall s,rskilda utrymmen finnas f&r detta.
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g) Utrustning f&r f&rs&rjning med vatten av dricksvattenkvalitet i enlighet med r<dets direktiv 98/83/EG eller med
rent havsvatten, vatten fr<n sj&ar eller fr<n vattendrag under tryck. Intaget f&r havsvatten skall vara placerat s< att
det vatten som pumpas in inte p<verkas av spillvatten eller av avlopps- eller motorkylvatten.

h) Anordningar f&r handreng&ring och -desinficering med kranar som inte ,r handman&vrerade, s<vida det inte kan
visas att ett annat f&rfarande ger samma garantier f&r hygienisk handtorkning.

2. Fabriksfartyg d,r fiskerivaror fryses in skall ha f&ljande:

a) En frysanl,ggning som ,r tillr,ckligt kraftig f&r att snabbt s,nka temperaturen till en k,rntemperatur p< O 18 FC
eller l,gre.

b) En kylanl,ggning med tillr,cklig kapacitet f&r att h<lla fiskeriprodukterna i lagerlokalerna vid en temperatur p<
O 18 FC eller l,gre. Lagerutrymmen skall ha utrustning f&r temperaturregistrering placerad s< att den l,tt kan
avl,sas. Utrustningens sensor skall placeras i den del av lagerlokalen d,r temperaturen ,r h&gst.

Fryst hel fisk i saltlake avsedd f&r framst,llning av konserver f<r f&rvaras vid en temperatur p< O 9 FC eller l,gre.

C. Frysfartyg och fartyg avsedda och utrustade f0r att bevara fiskeriprodukter i mer 3n 24 timmar

1. Dessa fartyg skall vara utrustade med lastrum, tankar eller beh<llare f&r f&rvaring av kylda eller frysta fiskeriprodukter
vid de temperaturer som fastst,lls i detta avsnitt. Lastrummen skall vara <tskilda fr<n maskinrum och bes,ttningens
utrymmen genom skiljev,ggar som skall skydda de f&rvarade fiskeriprodukterna fr<n all kontaminering. Frys- och
kylutrustningen skall uppfylla de villkor som fastst,lls f&r fabriksfartyg enligt B.3.

2. Lastrummen skall vara utformade p< s<dant s,tt att sm,ltvatten inte kan ligga kvar i ber&ring med fiskeriproduk-
terna.

3. Beh<llare f&r f&rvaring av produkterna skall vara utformade s< att dessa bevaras p< ett hygieniskt tillfredsst,llande
s,tt. Det ,r s,rskilt viktigt att beh<llarna h<lls rena och att sm,ltvattnet kan rinna av.

4. Fartyg som ,r utrustade f&r kylning av fiskeriprodukter i kylt havsvatten skall ha tankar som ,r f&rsedda med
anordningar som g&r det m&jligt att h<lla en j,mn temperatur i hela tanken. Kylningen skall vara s< effektiv att
blandningen av fisk och havsvatten med s,kerhet n<r en temperatur av h&gst 3 FC senast sex timmar och h&gst 0 FC
senast sexton timmar efter lastningen.

II. Hygien ombord p� fiskefartyg

F&ljande hygienbest,mmelser skall g,lla f&r fiskeriprodukter p< fiskefartyg:

1. Vid anv,ndning skall de utrymmen p< fartyget eller de beh<llare som avsatts f&r f&rvaring av fiskeriprodukter vara
absolut rena och f<r framf&rallt inte kunna kontamineras av fartygets drivmedel eller av slagvatten.

2. S< snart fiskeriprodukter har tagits ombord skall de skyddas fr<n kontaminering och fr<n all p<verkan fr<n solen eller
andra v,rmek,llor. N,r de sk&ljs skall antingen f,rskvatten anv,ndas enligt de parametrar som anges i direktiv
98/83/EG eller i till,mpliga fall rent havsvatten, vatten fr<n sj&ar eller fr<n vattendrag.

3. Fiskeriprodukterna skall hanteras och f&rvaras p< s<dant s,tt att de inte skadas. Under f&ruts,ttning att fiskk&ttet inte
skadas f<r spetsiga redskap till<tas vid flyttning av stora fiskar eller av s<dana fiskar som kan skada den som arbetar
med dem.

4. Alla fiskeriprodukter utom s<dana som f&rvaras levande skall kylas snarast m&jligt efter lastningen. Om kylning inte
,r m&jlig skall fiskeriprodukterna i st,llet landas s< snabbt som m&jligt.

5. Om is anv,nds f&r kylning av produkterna skall den vara framst,lld av dricksvatten eller rent havsvatten, vatten fr<n
sj&ar eller fr<n vattendrag. F&re anv,ndningen skall isen f&rvaras p< s<dant s,tt att den inte kan kontamineras.
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6. Om huvudena sk,rs bort och/eller fisken rensas ombord skall detta arbete utf&ras p< ett hygieniskt s,tt snarast
m&jligt efter f<ngsten, och produkten skall omedelbart sk&ljas grundligt med dricksvatten eller rent havsvatten, vatten
fr<n sj&ar eller fr<n vattendrag. I s<dana fall skall in,lvorna och s<dana delar som kan utg&ra en risk f&r m,nniskors
h,lsa avl,gsnas snarast m&jligt och h<llas <tskilda fr<n produkter som ,r avsedda att anv,ndas som livsmedel. Lever
och rom som skall anv,ndas som livsmedel skall h<llas p< is, kylas till temperaturen hos sm,ltande is eller frysas.

7. Vid frysning i saltlake av hel fisk avsedd f&r produktion av konserver skall produktens temperatur vara O 9 FC.
Saltlaken f<r inte kunna kontaminera fisken.

8. Kokning ombord av skaldjur och bl&tdjur skall ske enligt de best,mmelser som fastst,lls i kapitel III punkt VI.

KAPITEL II

HYGIEN UNDER OCH EFTER LANDNING AV F¯NGSTEN

1. Utrustningen f&r lossning och landning skall vara av material som ,r l,tta att reng&ra och desinficera, och den skall
h<llas ren och i gott skick.

2. Under lossning och landning skall f&rorening av fiskprodukter undvikas. S,rskilt f&ljande skall iakttas:

= Lossning och landning skall ske snabbt.

= Fiskeriprodukterna skall utan dr&jsm<l placeras skyddat vid den temperatur som kr,vs.

= Utrustning och hanteringsrutiner som orsakar on&dig skada p< ,tliga delar av fiskeriprodukter skall inte till<tas.

3. Auktionshallar och grossistcentraler eller delar av dessa d,r fiskeriprodukter bjuds ut till f&rs,ljning skall uppfylla
f&ljande krav:

a) N,r de anv,nds f&r utbjudande till f&rs,ljning eller lagring av fiskeriprodukter skall lokalerna inte samtidigt
anv,ndas f&r andra ,ndam<l. Fordon som avger avgaser som kan f&rs,mra fiskeriprodukternas kvalitet f<r inte
till<tas komma in p< marknader. Personer som har tilltr,de till lokalerna f<r inte inf&ra djur i dessa.

b) Om havsvatten anv,nds skall det finnas anl,ggningar som ger tillg<ng till rent havsvatten.

4. Efter landning eller, n,r det ,r motiverat, efter f&rsta f&rs,ljningen, skall fiskeriprodukterna utan dr&jsm<l trans-
porteras till sin destination eller lagras i kylrum innan de utbjuds till f&rs,ljning eller efter f&rs,ljning i avvaktan p<
transport till destinationen. Fiskeriprodukterna skall i s< fall lagras vid temperaturen hos sm,ltande is.

KAPITEL III

S˜RSKILDA BEST˜MMELSER

I. Best�mmelser f�r f�rska produkter

1. Om kylda oemballerade varor inte distribueras, s,nds iv,g, behandlas eller bereds omedelbart efter det att de anl,nt
till en anl,ggning, skall de lagras eller f&rvaras i is i anl,ggningens kylrum. Ny is skall l,ggas p< s< ofta det beh&vs.
Den is som anv,nds, med eller utan salt, skall tillverkas av vatten av dricksvattenkvalitet eller rent havsvatten, vatten
fr<n sj&ar eller fr<n vattendrag och lagras under hygieniska f&rh<llanden i beh<llare avsedda f&r detta ,ndam<l.
F,rdigpackade f,rska produkter skall kylas med is eller genom mekanisk kylning som ger liknande temperaturf&r-
h<llanden.

2. Arbetsmoment som huvudsk,rning och rensning skall utf&ras under hygieniska f&rh<llanden. Produkterna skall
tv,ttas noggrant med vatten av dricksvattenkvalitet eller rent havsvatten, vatten fr<n sj&ar eller fr<n vattendrag
omedelbart efter dessa moment.

3. Moment som filetering och skivning skall utf&ras s< att filØer eller skivor inte kontamineras eller f&rst&rs och p<
annan plats ,n d,r huvudsk,rning och rensning sker. FilØer och skivor f<r inte bli kvar p< arbetsborden l,ngre ,n
n&dv,ndigt och skall skyddas fr<n kontaminering genom l,mplig f&rpackning. FilØer och skivor skall kylas ned s<
snabbt som m&jligt efter beredning.

4. Beh<llare som anv,nds f&r s,ndning eller lagring av f,rska fiskeriprodukter skall utformas s< att de har l,mpligt
avlopp f&r sm,ltvatten.
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II. Best�mmelser f�r frysta produkter

Anl,ggningar d,r fiskeriprodukter fryses skall ha frys- och lagringsutrustning som uppfyller samma krav som de som
g,ller f&r fabriksfartyg d,r fiskeriprodukter fryses.

III. Best�mmelser f�r maskinurbenat fiskk�tt

1. Maskinurbening av rensad fisk skall utf&ras utan dr&jsm<l efter filetering. R<varorna skall vara fria fr<n in,lvor. Om
hel fisk anv,nds skall den vara rensad och tv,ttad i f&rv,g.

2. Efter urbening skall maskinurbenat fiskk&tt frysas s< snabbt som m&jligt eller blandas i en produkt som ,r avsedd f&r
frys- eller stabiliseringsbehandling.

IV. Best�mmelser om h�lsov�dliga endoparasiter

1. Nedan angivna fiskeriprodukter skall frysas vid en temperatur av h&gst O 20 FC i hela produkten under minst 24
timmar. De produkter som genomg<r denna frysningsprocess skall antingen vara r<a eller beredda.

a) Fisk som skall f&rt,ras r< eller n,stan r<, t.ex. r< sill (maatjes).

b) F&ljande arter om de skall kallr&kas och fiskens k,rntemperatur d< ,r l,gre ,n 60 FC:

= sill,

= makrill,

= skarpsill,

= (vildf<ngad) Atlant- eller Stillahavslax.

c) Sill som ,r inlagd eller saltad om denna process ,r otillr,cklig f&r att f&rst&ra nematodlarver.

2. Om tillg,ngliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten d,r produkterna har sitt ursprung inte utg&r en h,lsofara
med avseende p< n,rvaron av parasiter f<r medlemsstaterna bevilja undantag fr<n ovann,mnda behandling. Medlems-
stater som beviljar ett s<dant undantag skall meddela kommissionen och medlemsstaterna detta.

3. Ovann,mnda fiskeriprodukter skall n,r de sl,pps ut p< marknaden <tf&ljas av en handling fr<n tillverkaren som anger
vilken typ av behandling de har genomg<tt.

4. Innan de saluf&rs skall fisk och fiskprodukter okul,rbesiktigas f&r att man skall uppt,cka synliga endoparasiter. Fisk
eller delar d,rav som ,r tydligt angripna av parasiter skall avl,gsnas och f<r inte anv,ndas som livsmedel.

V. Kokta skaldjur och bl�tdjur

F&ljande best,mmelser g,ller vid kokning av skaldjur och bl&tdjur:

a) Kokning skall alltid f&ljas av snabb kylning. Vattnet som anv,nds skall vara av dricksvattenkvalitet i enlighet med
r<dets direktiv 98/83/EG eller rent havsvatten, vatten fr<n sj&ar eller fr<n vattendrag. Om inga andra konserverings-
metoder anv,nds skall kylningen forts,tta till dess att temperaturen hos sm,ltande is har n<tts.

b) Skalning och urtagning av k&tt skall utf&ras under hygieniska f&rh<llanden s< att kontaminering av produkterna
undviks. Om detta moment utf&rs f&r hand skall personalen vara extra noga med att tv,tta h,nderna och alla
arbetsytor skall vara noggrant rengjorda. Om maskiner anv,nds skall de reng&ras med t,ta mellanrum och des-
inficeras enligt ett schema som fastst,lls enligt HACCP-f&rfarandena.

c) Efter skalning och urtagning av k&ttet skall de kokta produkterna omedelbart frysas eller h<llas nedkylda vid en
temperatur som f&rhindrar tillv,xt av patogener, och de skall lagras i ,ndam<lsenliga lokaler d,r l,mplig temperatur
kan bibeh<llas.
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KAPITEL IV

H˜LSONORMER F0R FISKERIPRODUKTER

1. Fiskeriprodukters organoleptiska egenskaper

Syftet med den organoleptiska unders&kningen av fiskeriprodukterna skall vara att kontrollera produkternas hygieniska
kvalitet. Kriterier f&r f,rskhet skall vid behov fastst,llas av kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 och efter yttrande
fr<n Vetenskapliga kommittØn.

2. Histamin

Histaminhalten i vissa fiskeriprodukter f<r inte &verstiga f&ljande gr,nsv,rden i nio prover fr<n ett parti:

= Medelv,rdet f<r inte &verstiga 100 ppm.

= Tv< prover f<r ha ett v,rde p< mer ,n 100 ppm men h&gst 200 ppm.

= Inget prov f< ha ett v,rde som &verstiger 200 ppm.

Dessa gr,nser g,ller endast f&r fiskarter av f&ljande sl,kten: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomato-
midae och Scombraesosidae. Ansjovis som genomg<tt enzymmognadsbehandling i saltlake f<r dock inneh<lla h&gre
histaminhalter, men inte mer ,n tv< g<nger de ovanst<ende v,rdena. Unders&kningarna skall g&ras med tillf&rlitliga och
vetenskapligt erk,nda metoder s<som HPLC (v,tskekromatografi).

3. Total m�ngd flyktigt kv�ve (Total Volatile Nitrogen, TVB-N)

Obearbetade fiskeriprodukter skall anses som otj,nliga som livsmedel om den organoleptiska bed&mningen har gett
upphov till tvivel om produkternas f,rskhet eller om kemiska tester visar att de gr,nsv,rden f&r TVB-N som skall
fastst,llas i enlighet med f&rfarandet i artikel 6 har &verskridits.

4. H�lsov�dliga toxiner

Utsl,ppande p< marknaden av f&ljande produkter skall f&rbjudas:

= Giftiga fiskar av f&ljande sl,kten: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae och Canthigasteridae.

= Fiskeriprodukter som inneh<ller biotoxiner, till exempel ciguateratoxiner eller muskelf&rlamande toxiner.

KAPITEL V

F0RPACKNING OCH EMBALLERING AV FISKERIPRODUKTER

Beh<llare som anv,nds f&r att f&rvara fiskeriprodukter p< is skall vara vattent,ta och ha l,mplig avrinning f&r sm,lt-
vatten.

Frysta block som bereds ombord p< fiskefartyg skall f&rpackas p< ett l,mpligt s,tt f&re landning.

KAPITEL VI

LAGRING AV FISKERIPRODUKTER

1. F,rska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av skaldjur och bl&tdjur skall h<llas vid
temperaturen hos sm,ltande is.

2. Frysta fiskeriprodukter skall h<llas vid en temperatur p< O 18 FC eller l,gre i hela produkten. Hel, fryst fisk i saltlake
avsedd f&r konserver f<r dock f&rvaras vid O 9 FC eller l,gre.

KAPITEL VII

TRANSPORT AV FISKERIPRODUKTER

1. Fiskeriprodukter skall under transport h<llas vid de f&reskrivna temperaturerna. I synnerhet f&ljande krav skall
uppfyllas:

a) F,rska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av skaldjur och bl&tdjur skall h<llas vid
temperaturen hos sm,ltande is.
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b) Frysta fiskeriprodukter, med undantag f&r fryst fisk i saltlake avsedd f&r produktion av konserver, skall under
transport h<llas vid en j,mn temperatur p< O 18 FC eller l,gre i alla delar av produkten, med m&jlighet till
kortvariga variationer upp<t p< h&gst 3 FC.

2. N,r frysta fiskeriprodukter transporteras fr<n ett fryslager till en godk,nd anl,ggning och tinas n,r de kommer fram
f&r att behandlas eller beredas och om avst<ndet ,r kort, f<r beh&rig myndighet medge undantag fr<n de krav som
fastst,lls i punkt 1 b.

3. Om is anv,nds f&r att kyla produkterna skall l,mplig avrinning f&r vatten finnas s< att vatten fr<n sm,ltande is inte
kommer i kontakt med produkterna.

4. Fiskeriprodukter som skall sl,ppas ut p< marknaden levande skall transporteras p< ett s,tt som inneb,r att produk-
ternas hygieniska niv< bibeh<lls.

KAPITEL VIII

GODK˜NNANDE OCH REGISTRERING AV ANL˜GGNINGAR

Fabriksfartyg, frysfartyg och anl,ggningar p< land skall godk,nnas av den beh&riga myndigheten. Anl,ggningar p< land
som saluf&r sina produkter endast p< den lokala marknaden f<r dock registreras.

Grossistcentraler d,r fiskeriprodukter inte bearbetas utan endast bjuds ut till f&rs,ljning och auktionshallar skall regist-
reras.

A V S N I T T I X

Mj�lk och mj�lkprodukter

KAPITEL I

OBEHANDLAD MJ0LK ; PRIM˜RPRODUKTION

I. Hygienbest�mmelser f�r produktion av mj�lk

1. Obehandlad mj&lk skall ha f&ljande ursprung:

a) Kor eller bufflar

i) som tillh&r en bes,ttning som i enlighet med punkterna I och II i bilaga A till direktiv 64/432/EEG ,r officiellt
fri fr<n tuberkulos och fri eller officiellt fri fr<n brucellos,

ii) som inte uppvisar n<gra som helst symtom p< smittsamma sjukdomar som genom mj&lk kan &verf&ras till
m,nniskor,

iii) vilkas allm,nna h,lsotillst<nd ,r gott och som inte uppvisar n<gon synlig <komma,

iv) som inte lider av n<gon infektion i k&nsorganen med flytningar, enterit med diarrØ och feber, eller n<gon
synlig juverinflammation,

v) som inte uppvisar n<got s<r p< juvret som kan t,nkas p<verka mj&lken,

vi) som inte har behandlats med farliga ,mnen eller ,mnen som kan t,nkas utg&ra en fara f&r m,nniskors h,lsa
och som kan &verf&ras till mj&lken, s<vida mj&lkning inte har f&rbjudits under en period som fastst,lls i
gemenskapsbest,mmelser eller, om s<dana saknas, i nationella best,mmelser.

b) F<r eller getter

i) som kommer fr<n en anl,ggning som ,r officiellt fri eller fri fr<n brucellos (Brucella melitensis), i enlighet med
artikel 2.4 och artikel 2.5 i direktiv 91/68/EEG,

ii) som uppfyller kraven i a, med undantag av led a i.

c) Hondjur av andra arter

i) som, om de ,r mottagliga f&r brucellos eller tuberkulos, tillh&r bes,ttningar som regelbundet kontrolleras
betr,ffande dessa sjukdomar i enlighet med en plan som godk,nts av den beh&riga myndigheten,

ii) som uppfyller kraven i a, med undantag av led a i.
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2. Obehandlad mj&lk

a) fr<n djur som inte visar n<gon positiv reaktion p< tuberkulos- eller brucellostest eller n<gra symtom p< dessa
sjukdomar men som tillh&r en bes,ttning som inte uppfyller kraven i punkt 1 a i f<r endast anv,ndas efter att ha
v,rmebehandlats och sedan visat negativ reaktion i ett fosfatastest under den beh&riga myndighetens tillsyn,

b) fr<n djur som inte visar n<gon positiv reaktion p< brucellostest eller n<gra symtom p< denna sjukdom men som
tillh&r en bes,ttning som inte uppfyller kraven i punkt 1 b i f<r anv,ndas

i) endast f&r framst,llning av ost med en mognadsperiod p< minst tv< m<nader, eller

ii) endast efter att ha v,rmebehandlats p< plats och sedan visat negativ reaktion i ett fosfatastest under den
beh&riga myndighetens tillsyn,

c) fr<n djur som inte visar n<gon positiv reaktion p< tuberkulos- eller brucellostest eller n<gra symtom p< dessa
sjukdomar, men som tillh&r en bes,ttning d,r brucellos eller tuberkulos har detekterats efter de kontroller som
kr,vs enligt punkt 1 c i skall under den beh&riga myndighetens tillsyn behandlas p< ett s,tt som garanterar
mj&lkens s,kerhet,

d) fr<n enskilda djur som visar en positiv reaktion p< profylaktiska tester f&r tuberkulos eller brucellos enligt
direktiven 64/432/EEG och 91/68/EEG f<r inte anv,ndas som livsmedel.

3. Om getter h<lls tillsammans med kor skall de genomg< en tuberkuloskontroll.

4. Isolering av djur som ,r smittade eller som misst,nks vara smittade av n<gon av de sjukdomar som anges i 1 skall
kunna genomf&ras p< ett effektivt s,tt f&r att undvika negativa effekter p< andra djurs mj&lk.

II. Hygien p� mj�lkproduktionsanl�ggningar

A. Hygien p4 mj0lkproduktionsanl3ggningarna

1. Flyttbar mj&lkningsutrustning samt lokaler d,r mj&lk f&rvaras, hanteras eller kyls skall vara s< bel,gna och utformade
att risken f&r att mj&lken kontamineras begr,nsas.

2. Lokaler f&r f&rvaring av mj&lk skall i till,mpliga fall ha l,mplig utrustning f&r kylning av mj&lken samt vara skyddade
mot skadedjur och tillr,ckligt avskilda fr<n de lokaler d,r djuren h<lls.

B. Hygien vid mj0lkning, uppsamling och transport av obehandlad mj0lk

1. Mj&lkning skall utf&ras hygieniskt varvid s,rskilt f&ljande skall s,kerst,llas:

= Innan mj&lkningen p<b&rjas skall spenar, juver och, om s< kr,vs, de n,rliggande delarna vara rena.

= Mj&lken skall kontrolleras. Onormal mj&lk f<r inte levereras.

= Mj&lk fr<n djur som uppvisar kliniska symptom p< juversjukdom f<r inte levereras.

= Djur som har genomg<tt en behandling som sannolikt inneb,r att resthalter av medicinska produkter &verf&rs till
mj&lken skall kunna identifieras och mj&lk fr<n dessa djur f<r inte levereras.

= Best<ndsdelar av tv,ttv,tska eller spraymedel som anv,nds f<r inte <terfinnas som restsubstanser i mj&lken.

2. Omedelbart efter mj&lkning skall mj&lken f&rvaras i ett rent utrymme utformat f&r att undvika negativa effekter. Om
mj&lken inte bearbetas eller v,gs in inom tv< timmar efter mj&lkning, skall den kylas till en temperatur p< h&gst 8 FC,
om den v,gs in dagligen, och till h&gst 6 FC om inv,gning inte sker dagligen.

3. Kylkedjan f<r inte brytas under transporten till mejeriet och vid ankomsten f<r mj&lkens temperatur inte &verstiga
+ 10 FC, s<vida mj&lken inte har v,gts in inom tv< timmar efter mj&lkningen.

4. Medlemsstaterna f<r p< tekniska grunder som g,ller framst,llningen av vissa mj&lkprodukter bevilja undantag fr<n de
temperaturer som fastst,lls i 2 och 3, f&rutsatt att slutprodukten f&ljer de normer som fastst,lls i denna f&rordning.

C. Hygien betr3ffande lokaler, utrustning och verktyg

1. Utrustning och verktyg eller deras ytor som ,r avsedda att komma i kontakt med mj&lken (till exempel redskap,
beh<llare och tankar avsedda f&r mj&lkning, inv,gning eller transport) skall vara l,tta att reng&ra och desinficera samt
h<llas i gott skick. Detta inneb,r att sl,ta, tv,ttbara och giftfria material m<ste anv,ndas.
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2. Efter anv,ndningen skall mj&lkningsredskapen, den mekaniska mj&lkningsutrustningen och de beh<llare som kommer
i kontakt med mj&lken reng&ras och desinficeras. Efter varje transport, eller efter varje serie av transporter om det
endast ,r ett kort mellanrum mellan lossningen och f&ljande lastning, men <tminstone en g<ng om dagen, skall
beh<llare och tankar som anv,nds f&r transport av obehandlad mj&lk till mejeriet reng&ras och desinficeras innan de
anv,nds p< nytt.

D. Personalhygien

1. Personer som utf&r mj&lkning eller hanterar obehandlad mj&lk skall vara if&rda rena mj&lkningskl,der.

2. Mj&lkaren skall tv,tta h,nderna omedelbart f&re mj&lkningens b&rjan och h<lla dem s< rena som m&jligt under hela
mj&lkningen. D,rf&r skall det i n,rheten av mj&lkningsplatsen finnas l,mpliga anordningar s< att personer som
mj&lkar eller hanterar mj&lk kan tv,tta h,nder och armar.

III. Normer f�r obehandlad mj�lk

I v,ntan p< att normer skall uppr,ttas inom ramen f&r en mer specifik lagstiftning om kvaliteten p< mj&lk och
mj&lkprodukter skall f&ljande normer g,lla och kontroll av att de f&ljs skall ske genom ett representativt antal stickprov:

Antal bakterier och somatiskt celltal.

Obehandlad mj&lk fr<n kor skall uppfylla f&ljande normer:

Antal bakterier vid 30 FC (per ml) £ 100 000 (1)

Somatiskt celltal (per ml) £ 400 000 (2)

(1) Geometriskt genomsnitt under tv< m<nader med minst ett prov per m<nad.
(2) Geometriskt genomsnitt under tre m<nader med minst ett prov per m<nad. Om produktionsniv<erna varierar avsev,rt efter <rstid f<r

kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 till<ta att en medlemsstat till,mpar en annan metod f&r ber,kning av resultaten under
perioder av l<g laktation.

Andra vetenskapligt validerade metoder f<r anv,ndas.

F&r tillverkning av ost med en lagrings- eller mognadstid av minst 60 dagar, f<r medlemsstaterna bevilja individuella
eller allm,nna undantag.

N,r de gr,nsv,rden som fastst,llts f&r obehandlad mj&lk &verskrids skall <tg,rder vidtas f&r att avhj,lpa situationen. Om
dessa gr,nsv,rden &verskrids alltf&r mycket eller vid upprepade tillf,llen skall den beh&riga myndigheten informeras och
se till att l,mpliga <tg,rder vidtas.

IV. Mikrobiologiska kriterier f�r obehandlad mj�lk

Medlemsstaterna skall se till att obehandlad mj&lk som ,r avsedd att anv,ndas som livsmedel eller f&r tillverkning av
produkter f&r vilka tillverkningsprocessen inte innefattar n<gon behandling som kan eliminera patogena mikroorga-
nismer, testas f&r kontroll av produkternas s,kerhet ur mikrobiologiskt h,nseende.

KAPITEL II

MJ0LKPRODUKTER

I. Best�mmelser f�r anl�ggningar

Vid behov f<r s,rskilda best,mmelser antas av den beh&riga myndigheten, s,rskilt med h,nsyn till traditionella produk-
tionsmetoder.

II. Krav f�r v�rmebehandlad konsumtionsmj�lk

1. Efter mottagandet p< mejerianl,ggningen skall mj&lken kylas till en temperatur av h&gst 6 FC och h<llas vid denna
temperatur till dess att den v,rmebehandlas, s<vida den inte behandlas inom 4 timmar efter mottagandet.

2. I v,ntan p< att normer uppr,ttas inom ramen f&r en mer specifik lagstiftning om kvaliteten p< mj&lk och mj&lk-
produkter skall f&ljande normer g,lla:

a) Past&riserad mj&lk skall

= framst,llas genom behandling vid h&g temperatur under kort tid (minst 71,7 FC i 15 sekunder) eller en
past&riseringsprocess med andra kombinationer av tid och temperatur med likv,rdig verkan,
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= reagera negativt p< fosfatastest,

= omedelbart efter past&risering s< fort som m&jligt kylas till en temperatur p< + 6 FC eller l,gre,

= n,r det g,ller komj&lk, framst,llas av obehandlad mj&lk som enligt plattr,kning vid 30 FC f&re v,rmebehand-
lingen inneh<ller f,rre ,n 300 000 bakterier per ml, eller termiserad mj&lk som anges i III.2 a och som, n,r
det g,ller komj&lk, enligt plattr,kning vid 30 FC fr<n f&re v,rmebehandlingen inneh<ller f,rre ,n 100 000
bakterier per ml.

b) UHT-mj&lk skall

= framst,llas genom att obehandlad mj&lk behandlas med ett kontinuerligt fl&de av v,rme som ger h&g
temperatur under kort tid (minst 135 FC i minst en sekund eller en process med andra kombinationer av
tid och temperatur med likv,rdig verkan) i syfte att f&rst&ra alla kvarvarande nedbrytande mikroorganismer
och deras sporer och f&rpackas i aseptiska ogenomskinliga beh<llare eller beh<llare som gjorts ogenomskinliga
med hj,lp av emballaget p< ett s<dant s,tt att kemiska, fysikaliska och sensoriska f&r,ndringar begr,nsas till ett
minimum,

= vara s< h<llbar att ingen f&rs,mring kan konstateras sedan mj&lken f&rvarats i 15 dagar i f&rsluten beh<llare
vid en temperatur av 30 FC; vid behov f<r detta i st,llet ske i sju dagar i en f&rsluten beh<llare vid en
temperatur av + 55 FC,

= n,r det g,ller komj&lk, framst,llas av obehandlad mj&lk som enligt plattr,kning vid 30 FC f&re v,rmebehand-
lingen inneh<ller f,rre ,n 300 000 bakterier per ml eller av termiserad eller past&riserad mj&lk som enligt
plattr,kning vid 30 FC f&re v,rmebehandlingen inneh<ller f,rre ,n 100 000 bakterier per ml.

= Om UHT-mj&lkbehandlingen sker genom direkt kontakt mellan mj&lk och <nga skall <ngan komma fr<n
vatten av dricksvattenkvalitet och inte l,mna avlagringar av fr,mmande ,mnen i mj&lken eller inverka negativt
p< dess kvalitet.

c) Steriliserad mj&lk skall

= v,rmas och steriliseras i hermetiskt slutna beh<llare och f&rslutningen f<r inte brytas,

= vara s< h<llbar att ingen f&rs,mring kan konstateras sedan mj&lken f&rvarats i 15 dagar i f&rsluten beh<llare
vid en temperatur av 30 FC; vid behov f<r detta i st,llet ske i sju dagar i en f&rsluten beh<llare vid en
temperatur av + 55 FC,

= n,r det g,ller komj&lk, framst,llas av obehandlad mj&lk som enligt plattr,kning vid 30 FC f&re v,rmebehand-
lingen inneh<ller f,rre ,n 300 000 bakterier per ml eller av termiserad eller past&riserad mj&lk som enligt
plattr,kning vid 30 FC f&re v,rmebehandlingen inneh<ller f,rre ,n 100 000 bakterier per ml.

III. Krav f�r andra mj�lkprodukter

1. Efter mottagandet p< mejeriet skall mj&lken kylas till en temperatur av h&gst 6 FC och h<llas vid denna temperatur till
dess att den bearbetas. N,r det g,ller framst,llning av mj&lkprodukter av obehandlad mj&lk skall driftsledaren eller
chefen f&r mejerianl,ggningen vidta alla n&dv,ndiga <tg,rder f&r att den obehandlade mj&lken skall kunna f&rvaras
vid en temperatur p< + 6 FC eller l,gre f&re bearbetningen eller f&r att den skall kunna bearbetas omedelbart efter
mj&lkning. Av tekniska sk,l, som har att g&ra med framst,llningen av vissa mj&lkprodukter, f<r den beh&riga
myndigheten dock bevilja att ovann,mnda temperaturer &verskrids.

2. I v,ntan p< att normer uppr,ttas inom ramen f&r en mer specifik lagstiftning om kvaliteten p< mj&lk och mj&lk-
produkter skall mj&lk som skall genomg< en behandling som innefattar upphettning och som ,r avsedd f&r fram-
st,llning av mj&lkprodukter uppfylla f&ljande villkor:

a) Termiserad mj&lk skall

= n,r det g,ller komj&lk, framst,llas av obehandlad mj&lk som enligt plattr,kning vid 30 FC f&re v,rmebehand-
lingen inneh<ller f,rre ,n 300 000 bakterier per ml,

= framst,llas av obehandlad mj&lk som har h<llits uppv,rmd i minst 15 sekunder vid en temperatur p< mellan
57 FC och 68 FC och som efter denna behandling reagerar positivt p< fosfatastestet,

= om den anv,nds f&r framst,llning av past&riserad, UHT-behandlad eller steriliserad mj&lk avsedd f&r fram-
st,llning av mj&lkprodukter, f&re behandlingen uppfylla f&ljande normer: enligt plattr,kning vid 30 FC skall
den inneh<lla f,rre ,n 100 000 bakterier per ml.
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b) Past&riserad mj&lk skall

= framst,llas genom behandling vid h&g temperatur under kort tid (minst 71,7 FC i 15 sekunder) eller en
past&riseringsprocess med andra kombinationer av tid och temperatur med likv,rdig verkan,

= reagera negativt p< fosfatastest,

c) UHT-mj&lk skall framst,llas genom att obehandlad mj&lk behandlas med ett kontinuerligt fl&de av v,rme som ger
h&g temperatur under kort tid (minst + 135 FC i minst en sekund eller en process med andra kombinationer av tid
och temperatur med likv,rdig verkan) i syfte att f&rst&ra alla mikroorganismer och deras sporer och f&rpackas i
aseptiska ogenomskinliga beh<llare eller beh<llare som gjorts ogenomskinliga med hj,lp av emballaget p< ett
s<dant s,tt att kemiska, fysikaliska och organoleptiska f&r,ndringar begr,nsas till ett minimum.

KAPITEL III

EMBALLAGE OCH F0RPACKNING

F&rslutningen skall ske i den behandlingsanl,ggning d,r den sista v,rmebehandlingen av konsumtionsmj&lk och mj&lk-
produkter i flytande form har ,gt rum, omedelbart efter tappningen och med hj,lp av f&rslutningsanordningar som
skyddar mj&lkens egenskaper fr<n all skadlig inverkan utifr<n. F&rslutningen skall vara utformad s< att det tydligt
framg<r om f&rpackningen har &ppnats.

KAPITEL IV

M˜RKNING

Utan att det p<verkar till,mpningen av best,mmelserna i direktiv 79/112/EEG skall m,rkningen f&r kontroll,ndam<l
tydligt visa f&ljande:

1. Kobehandlad mj&lkK, i fr<ga om obehandlad mj&lk f&r direkt konsumtion som livsmedel.

2. I fr<ga om v,rmebehandlad mj&lk och v,rmebehandlade mj&lkprodukter i flytande form:

= Den typ av v,rmebehandling som mj&lken genomg<tt, dvs. termisering, past&risering, UHT-behandling eller
sterilisering.

= En uppgift, i klartext eller i kodad form, som g&r det m&jligt att fastst,lla datum f&r den sista v,rmebehandlingen.

= F&rvaringstemperatur f&r past&riserad mj&lk.

3. F&r mj&lkprodukter:

= Orden Ktillverkad av obehandlad mj&lkK eller Ktillverkad av termiserad mj&lkK, i fr<ga om mj&lkprodukter som ,r
tillverkade av ej v,rmebehandlad mj&lk eller termiserad mj&lk d,r tillverkningsprocessen inte omfattar n<gon
v,rmebehandling,

= F&r mj&lkprodukter som har v,rmebehandlats i slutet av tillverkningsprocessen, typen av v,rmebehandling.

= F&r past&riserade flytande mj&lkprodukter, f&rvaringstemperaturen.

KAPITEL V

KONTROLLM˜RKNING

Genom undantag fr<n kraven p< kontrollm,rkning i f&rordet till denna bilaga f<r godk,nnandenumret i kontrollm,rk-
ningen ers,ttas med en h,nvisning till var godk,nnandenumret f&r anl,ggningen anges.

KAPITEL VI

GODK˜NNANDE OCH REGISTRERING AV ANL˜GGNINGAR

Mejerianl,ggningar skall godk,nnas av den beh&riga myndigheten i enlighet med f&rordet till denna bilaga.

Mejerianl,ggningar som levererar till den lokala marknaden f<r registreras.
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AV S N I T T X

˜gg och �ggprodukter

KAPITEL I

˜GG

1. P< producentens anl,ggning och under tiden fram till f&rs,ljning till konsumenten skall ,ggen f&rvaras rent, torrt och
fritt fr<n fr,mmande lukter samt skyddas effektivt mot st&tar och direkt solljus. De skall f&rvaras och transporteras
vid den temperatur som b,st bevarar deras hygieniska egenskaper.

2. ˜gg skall levereras till konsumenten inom h&gst 21 dagar fr<n v,rpning.

3. F&r salmonella skall f&ljande regler till,mpas p< ,gg avsedda f&r Sverige och Finland:

a) S,ndningar av ,gg skall ha sitt ursprung i bes,ttningar som har genomg<tt mikrobiologiska provtagningar i
enlighet med f&rfarandet i artikel 6.

b) Den provtagning som f&reskrivs i a kr,vs inte f&r s,ndningar av ,gg avsedda f&r tillverkning av ,ggprodukter i en
anl,ggning f&r ,ggprodukter.

c) De garantier som f&reskrivs i a kr,vs inte f&r ,gg med ursprung p< en anl,ggning som ,r f&rem<l f&r ett operativt
program som kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 har godk,nt som likv,rdigt med det som godk,nts f&r
Sverige och Finland. Kommissionen f<r ,ndra och uppdatera medlemsstaternas operativa program enligt samma
f&rfarande.

KAPITEL II

˜GGPRODUKTER

I. Best�mmelser f�r anl�ggningar

Anl,ggningar f&r tillverkning av ,ggprodukter skall minst ha:

1. L,mpliga lokaler med utrustning avpassad f&r

a) eventuell reng&ring och desinficering av smutsiga ,gg,

b) att kn,cka ,gg, samla upp ,gginneh<llet och ta bort skal och hinnor.

2. En separat lokal f&r andra arbetsmoment ,n de som anges i 1.

Om ,ggprodukter past&riseras f<r detta g&ras i den lokal som avses i 1 b, f&rutsatt att anl,ggningen har ett slutet system
f&r past&risering. Alla <tg,rder skall vidtas f&r att f&rhindra att ,gg kontamineras efter det att de har past&riserats.

II. R�varor avsedda f�r framst�llning av �ggprodukter

Endast oruvade ,gg som ,r tj,nliga som livsmedel f<r anv,ndas vid framst,llning av ,ggprodukter. Skalet skall vara fullt
utvecklat och utan sprickor. Kn,ckta ,gg f<r dock anv,ndas f&r framst,llning av ,ggprodukter, under f&ruts,ttning att de
levereras direkt fr<n f&rpackningscentral eller produktionsanl,ggning till en godk,nd anl,ggning d,r de skall kn,ckas s<
snart som m&jligt.

Flytande ,gg som framst,llts i en anl,ggning som godk,nts f&r detta ,ndam<l f<r anv,ndas som r<vara. Vid produktion
av flytande ,gg skall f&ljande villkor uppfyllas:

1. Villkoren enligt III punkterna 1O4 skall uppfyllas.

2. ˜ggprodukterna skall omedelbart efter framst,llningen antingen ha djupfrysts eller kylts till en temperatur av h&gst
4 FC. I det senare fallet skall de behandlas p< den mottagande anl,ggningen inom 48 timmar fr<n det att de ,gg
kn,cktes fr<n vilka produkterna framst,llts, f&rutom d< ingredienser skall avsockras.

3. Varans beskaffenhet skall anges p< f&ljande s,tt: Kopast&riserade ,ggprodukter skall behandlas p< den mottagande
anl,ggningen datum och tid f&r kn,ckningK.

III. S�rskilda hygienbest�mmelser f�r framst�llning av �ggprodukter

All verksamhet skall bedrivas p< ett s<dant s,tt att all kontaminering under produktion, hantering och f&rvaring av
,ggprodukter undviks. S,rskilt skall f&ljande iakttas:

1. Smutsiga ,gg skall tv,ttas innan de kn,cks.
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2. ˜ggen skall kn,ckas i det utrymme som ,r avsett f&r detta. Kn,ckta ,gg skall behandlas utan dr&jsm<l.

3. Andra ,gg ,n h&ns,gg, kalkon,gg eller p,rlh&ns,gg skall hanteras och behandlas f&r sig. All utrustning skall reng&ras
och desinficeras n,r bearbetning av h&ns,gg, kalkon,gg eller p,rlh&ns,gg <terupptas.

4. ˜ggens inneh<ll f<r inte utvinnas genom centrifugering eller krossning och det ,r inte heller till<tet att utvinna
,ggviterester avsedda att anv,ndas som livsmedel genom att centrifugera tomma ,ggskal.

5. Efter kn,ckningen skall varje del av en ,ggprodukt s< snart som m&jligt genomg< en behandling f&r att eliminera
mikrobiologiska faror eller reducera dem till godtagbara niv<er. Ett parti som har blivit otillr,ckligt behandlat f<r
omedelbart genomg< en ny behandling p< samma anl,ggning, f&rutsatt att denna behandling g&r partiet tj,nligt som
livsmedel. Om ett parti skulle visa sig vara otj,nligt som livsmedel skall det f&rst denatureras.

Det kr,vs ingen behandling f&r ,ggvita avsedd f&r framst,llning av torkat eller kristalliserat albumin som senare skall
past&riseras.

6. Om behandling inte sker omedelbart efter kn,ckning skall ,gginneh<llet lagras antingen fryst eller vid en temperatur
av h&gst 4 FC. Lagringsperioden vid 4 FC f<r inte &verstiga 48 timmar, f&rutom f&r h<llbarhetsbehandlade produkter
(dvs. produkter som inneh<ller salt eller socker) och f&r ,ggprodukter som skall avsockras.

7. Produkter som inte har h<llbarhetsbehandlats f&r att kunna h<lla sig i rumstemperatur skall kylas till en temperatur
av h&gst 4 FC. Produkter avsedda f&r infrysning skall frysas omedelbart efter behandling.

IV. Analysspecifikationer

1. Koncentrationen av 3 OH-sm&rsyra f<r inte vara st&rre ,n 10 mg per kg torrsubstans av den icke-modifierade
,ggprodukten.

2. Mj&lksyrahalten f<r inte &verstiga 1 000 mg per kg torrsubstans av ,ggprodukten (g,ller endast den obehandlade
produkten).

I j,sta produkter b&r dessa halter dock vara de som konstaterats f&re j,sningsprocessen.

3. M,ngden ,ggskalsrester, ,gghinnor och andra partiklar i ,ggprodukten f<r inte &verstiga 100 mg per kg ,ggprodukt.

V. M�rkning av �ggprodukter

Varje s,ndning av ,ggprodukter som l,mnar en anl,ggning skall ut&ver de allm,nna kraven f&r kontrollm,rkning f&rses
med en etikett med uppgift om f&rvaringstemperatur och garanterad h<llbarhetstid f&r ,ggprodukterna.

VI. Godk�nnande och registrering av anl�ggningar

Lokalerna i uppsamlings- och f&rpackningscentraler f&r ,gg skall registreras. Anl,ggningar f&r framst,llning av ,gg-
produkter skall godk,nnas och ges ett godk,nnandenummer i enlighet med f&rordet till denna bilaga.

A V S N I T T X I

Grodl�r

1. Grodor f<r endast avlivas med humana slaktmetoder p< anl,ggningar godk,nda f&r detta ,ndam<l. Sj,lvd&da grodor
f<r inte beredas till livsmedel.

2. En s,rskild lokal skall avs,ttas f&r f&rvaring och tv,ttning av levande grodor samt f&r avlivning och blodtappning av
dessa. Denna lokal skall vara fysiskt skild fr<n &vriga behandlingsutrymmen.

3. Omedelbart efter behandlingen skall grodl<ren sk&ljas i rikligt med rinnande dricksvatten i enlighet med definitionen
i r<dets direktiv 98/83/EG och utan dr&jsm<l kylas till temperaturen hos sm,ltande is, frysas till en temperatur p<
O 18 FC eller l,gre eller beredas.

4. Grodl<ren f<r i sina ,tliga delar inte inneh<lla kontaminanter, till exempel tungmetaller och organohalogena ,mnen, i
s<dana m,ngder att det ber,knade intaget &verskrider det f&r m,nniskan tolerabla dags- eller veckointaget.
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AV S N I T T X I I

Sniglar

1. Sniglar f<r endast avlivas med humana metoder p< anl,ggningar godk,nda f&r detta ,ndam<l. Sj,lvd&da sniglar f<r
inte beredas till livsmedel.

2. Lever och bukspottk&rtel skall avl,gsnas och f<r inte anv,ndas till livsmedel.

3. Sniglar f<r i sina ,tliga delar inte inneh<lla kontaminanter, till exempel tungmetaller och organohalogena ,mnen, i
s<dana m,ngder att det ber,knade intaget &verskrider det f&r m,nniskan tolerabla dags- eller veckointaget.

A V S N I T T X I I I

Utsm�lt djurfett och fettgrevar

A. Normer f0r anl3ggningar d3r r4varor samlas upp eller bearbetas

1. Anl,ggningar f&r uppsamling av r<varor och vidare transport till bearbetningsanl,ggningar skall vara utrustade med
ett kyllager f&r lagring av r<varor vid en temperatur av h&gst 7 FC, om inte r<varorna samlas upp och sm,lts ut inom
12 timmar efter det att de utvunnits.

2. Bearbetningsanl,ggningen skall vara godk,nd och skall som minimikrav ha

a) ett kyllager, s<vida inte r<varorna samlas in och sm,lts ut senast 12 timmar efter det att de utvanns,

b) en leveranslokal, s<vida anl,ggningen inte distribuerar utsm,lt djurfett endast i tankar,

c) vid behov l,mplig utrustning f&r beredning av produkter som best<r av utsm,lt djurfett blandat med andra r<varor
eller kryddor.

B. Hygien f0r utsm3lt djurfett, fettgrevar och biprodukter

1. R<varorna skall komma fr<n djur som efter besiktning f&re och efter slakt har bed&mts vara tj,nliga som livsmedel.

2. R<varorna skall best< av fettv,vnad eller ben som ,r s< fria som m&jligt fr<n blod och orena best<ndsdelar.

3. a) F&r beredning av utsm,lt djurfett skall endast fettv,vnad eller ben som samlats upp p< slakterier, stycknings-
anl,ggningar eller anl,ggningar f&r bearbetning av k&ttprodukter anv,ndas. R<varorna skall transporteras och
lagras under hygieniska f&rh<llanden och vid en k,rntemperatur av h&gst 7 FC.

b) Genom undantag fr<n punkt a

= f<r r<varor lagras och transporteras okylda, under f&ruts,ttning att de sm,lts ut inom tolv timmar efter det att
de utvunnits.

= ,r det vid beredning av utsm,lt djurfett till<tet att anv,nda r<varor som samlas upp i f&rs,ljningsst,llen d,r
k&ttet styckas och lagras uteslutande i syfte att direkt kunna erbjudas till konsumenten, under f&ruts,ttning att
r<varorna ,r i tillfredsst,llande hygieniskt skick och ,r ordentligt emballerade. Om r<varor inte samlas upp
dagligen, skall de kylas ned omedelbart efter det att de samlats upp.

4. R<varorna skall sm,ltas ut genom v,rme, tryck eller annan l,mplig metod varefter fettet skall separeras genom
dekantering, centrifugering, filtrering eller annan l,mplig metod. Det ,r f&rbjudet att anv,nda l&sningsmedel.
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5. Utsm,lt djurfett som beretts i enlighet med punkterna 1O4 f<r raffineras p< samma anl,ggning eller p< n<gon annan
anl,ggning f&r att dess fysikalisk-kemiska kvalitet skall f&rb,ttras, f&rutsatt att det fett som skall raffineras uppfyller de
krav som fastst,lls i punkt 6.

6. Utsm,lt djurfett skall beroende p< typ uppfylla f&ljande krav:

Fett av idisslare Svinfett Annat animaliskt fett

˜tbar talg
Talg f&r

raffinering

˜tbart svinfett
Ister och

annat svinfett
f&r raffinering

˜tbart fett Fett f&r
raffineringPremier

jus (1) �vriga Ister (2) �vriga

H&gsta till-
l<tna halt fria
fettsyror (vikt-
procent olje-
syra)

0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0

H&gsta till-
l<tna perox-
idtal

4 mekv/kg 4 mekv/kg 6 mekv/kg 4 mekv/kg 4 mekv/kg 6 mekv/kg 4 mekv/kg 10 mekv/kg

Total andel
ol&sliga oren-
heter

H&gst 0,15 % H&gst 0,5 %

Lukt, smak,
f,rg Normal

(1) Utsm,lt djurfett som framst,llts genom utsm,ltning vid l<g temperatur av f,rskt fett fr<n hj,rta, fosterhinnor, njurar och tarmk,x
av n&tkreatur och fett fr<n styckningslokaler.

(2) F,rskt fett framst,llt genom utsm,ltning av fettv,vnad fr<n svin.

7. Fettgrevar avsedda att anv,ndas som livsmedel skall lagras p< f&ljande s,tt:

i) Fettgrevar utsm,lta vid h&gst 70 FC skall lagras vid en temperatur p< under 7 FC i h&gst 24 timmar eller vid en
temperatur p< O 18 FC eller l,gre.

ii) Fettgrevar utsm,lta vid en temperatur som ,r h&gre ,n 70 FC och har en vattenhalt p< 10 % (m/m) eller mer skall
lagras

= vid en temperatur som ,r l,gre ,n 7 FC under h&gst 48 timmar eller vid en temperatur som i f&rh<llande till
tiden ger likv,rdiga garantier,

= vid O 18 FC eller l,gre,

iii) Fettgrevar utsm,lta vid en temperatur som ,r h&gre ,n 70 FC och har en vattenhalt p< mindre ,n 10 % (m/m)
skall lagras utan n<gra speciella krav.

A V S N I T T X I V

Behandlade magar, urinbl�sor och tarmar

1. Anl,ggningar d,r magar, urinbl<sor och tarmar behandlas skall ha s,rskilda lokaler d,r produkter som dessa, som
inte kan f&rvaras i rumstemperatur, kan lagras till dess att de skall levereras. Framf&r allt skall produkter som inte ,r
saltade eller torkade f&rvaras vid h&gst 3 FC.

2. Tarmar, urinbl<sor och magar fr<n djur f<r endast sl,ppas ut p< marknaden om

a) tarmarna, bl<sorna och magarna kommer fr<n djur som har slaktats p< ett slakteri under den beh&riga myndig-
hetens tillsyn och har genomg<tt besiktning f&re och efter slakt,

b) tarmarna, bl<sorna och magarna kommer fr<n anl,ggningar som ,r godk,nda av beh&rig myndighet,

c) tarmarna, bl<sorna och magarna har tv,ttats och skrapats och d,refter saltats, upphettats eller torkats,

d) effektiva <tg,rder har vidtagits f&r att f&rhindra att tarmarna, bl<sorna och magarna kontamineras p< nytt efter
den behandling som avses i c.

Tarmar, urinbl<sor och magar fr<n djur f<r importeras fr<n tredje land endast om de <tf&ljs av ett intyg utf,rdat och
undertecknat av en officiell veterin,r som intygar ovanst<ende.
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AV S N I T T X V

Gelatin

KAPITEL I

BEST˜MMELSER F0R R¯VAROR

1. F&r framst,llning av gelatin avsett att anv,ndas som livsmedel f<r endast f&ljande r<varor anv,ndas:

= ben

= hudar och skinn av idisslare inom jordbruket

= svinhudar

= hud av fj,derf,

= ligament och senor

= hudar och skinn av vilt

= skinn och ben av fisk.

2. Det ,r f&rbjudet att anv,nda ben fr<n idisslare som f&tts upp eller slaktats i l,nder eller regioner som klassificerats
som h&griskomr<de n,r det g,ller BSE i enlighet med gemenskapens lagstiftning.

3. Det ,r f&rbjudet att anv,nda hudar och skinn som l,mnats f&r garvning.

4. De r<varor som f&rtecknas i de f&rsta fem strecksatserna i punkt 1 skall komma fr<n djur som har slaktats p< ett
slakteri och vars slaktkroppar har befunnits tj,nliga som livsmedel efter besiktning f&re och efter slakt, eller, n,r det
g,ller hudar och skinn fr<n vilt, som befunnits tj,nliga som livsmedel.

5. R<varorna skall komma fr<n livsmedelsanl,ggningar som ,r godk,nda eller registrerade enligt denna f&rordning.

Uppsamlingscentraler och garverier som avser att leverera r<varor f&r framst,llning av gelatin avsett att anv,ndas som
livsmedel skall godk,nnas och registreras s,rskilt f&r detta ,ndam<l av de beh&riga myndigheterna samt uppfylla
f&ljande krav:

a) De skall ha lagerlokaler med h<rt golv och sl,ta v,ggar som ,r l,tta att reng&ra och desinficera samt vid behov ha
kylanl,ggningar.

b) Lagerlokalerna skall h<llas rena och i gott skick f&r att inte utg&ra en kontaminationsk,lla f&r r<varorna.

c) Om r<varor som inte uppfyller kraven i denna del lagras eller bearbetas p< dessa anl,ggningar skall de h<llas
<tskilda fr<n r<varor som uppfyller kraven under hela loppet av mottagning, lagring, bearbetning och leverans.

6. Vid import till gemenskapen av r<varor f&r framst,llning av gelatin avsett att anv,ndas som livsmedel skall f&ljande
best,mmelser g,lla:

= Medlemsstaterna f<r endast godk,nna import av denna r<vara fr<n de tredje l,nder som finns med i den
f&rteckning som uppr,ttats i detta syfte.

= Varje s,ndning skall <tf&ljas av ett intyg som f&ljer den f&rlaga som fastst,llts enligt f&rfarandet i artikel 6.

KAPITEL II

TRANSPORT OCH LAGRING AV R¯VAROR

1. Under transporten och vid tidpunkten f&r leverans till uppsamlingscentralen, garveriet eller anl,ggningen f&r gela-
tinframst,llning skall r<varorna <tf&ljas av en handling d,r deras ursprung anges.

2. S<vida de inte bearbetas inom 24 timmar efter avs,ndningen skall r<varorna transporteras och lagras i kylt eller fryst
skick.

Avfettade och torkade ben och ossein, saltade, torkade och kalkade hudar samt hudar och skinn som behandlats med
alkali eller syra f<r dock transporteras och lagras vid rumstemperatur.
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KAPITEL III

BEST˜MMELSER F0R GELATINFRAMST˜LLNING

1. Gelatiner m<ste framst,llas i en process d,r f&ljande s,kerst,lls:

= Allt benmaterial fr<n idisslare som h,rr&r fr<n djur som f&tts, f&tts upp och slaktats i l,nder eller regioner som
klassificerats som l<griskomr<de n,r det g,ller BSE i enlighet med gemenskapslagstiftningen skall genomg< en
process som garanterar att allt benmaterial behandlas antingen p< ett s,tt som g&r att det finf&rdelas och avfettas
med hett vatten och behandlas med utsp,dd saltsyra (med en minsta koncentration p< 4 % och pH < 1,5) under
minst tv< dagar, och d,refter behandlas med kalk under minst 20 dagar med m,ttad kalkl&sning (pH > 12,5) och
sterilisering vid 138O140 FC under 4 sekunder, eller p< ett motsvarande s,tt som har godk,nts av kommissionen
efter samr<d med l,mplig vetenskaplig kommittØ.

= Annat r<material behandlas med syra eller alkali, och d,refter genomg<r en eller flera sk&ljningar. pH-v,rdet
m<ste d,refter justeras. Extraktion av gelatin skall ske genom flera p< varandra f&ljande kokningar f&ljda av en
reningsprocess genom filtrering och sterilisering.

2. Endast svaveldioxid och v,teperoxid f<r anv,ndas som konserveringsmedel.

3. F&rutsatt att kraven p< gelatin som inte ,r avsett att anv,ndas som livsmedel ,r lika h&ga som p< gelatin som ,r
avsett att anv,ndas som livsmedel f<r framst,llning och lagring av b<da ske inom samma anl,ggning.

KAPITEL IV

KRAV F0R SLUTPRODUKTER

Gr,nsv,rden f&r restsubstanser

˜mne Gr,nsv,rde

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

Fukt (105 FC) 15 %

Aska (550 FC) 2 %

SO2 (Reith Williams) 50 ppm

H2O2 (European Pharmacopia 1986 (V2O2)) 10 ppm
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BILAGA III

IMPORT FR¯N TREDJE LAND AV PRODUKTER AV ANIMALISKT URSPRUNG

Best,mmelserna i denna bilaga skall g,lla utan att det p<verkar de djurh,lsoregler vid import av produkter av animaliskt
ursprung som f&reskrivs i r<dets f&rordning . . ./. . . om fastst,llande av djurh,lsoregler f&r tillverkning, utsl,ppande p<
marknaden och import av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anv,ndas som livsmedel.

I. Best�mmelser f�r uppr�ttande av f�rteckningar �ver tredje l�nder fr�n vilka import till�ts av produkter av
animaliskt ursprung

F&r att s,kerst,lla efterlevnaden av de allm,nna best,mmelser som avses i artikel 12 i f&rordning . . . (om livsmedels-
hygien) skall f&ljande g,lla:

I enlighet med f&rfarandet i artikel 6 skall kommissionen g&ra f&ljande:

a) Uppr,tta f&rteckningar &ver tredje l,nder eller delar av tredje l,nder fr<n vilka import av produkter av animaliskt
ursprung till<ts. Dessa f&rteckningar skall uppr,ttas efter en gemenskapskontroll vid en inspektionsresa.

Vid uppr,ttandet av dessa f&rteckningar skall s,rskilt beaktas

i) lagstiftningen i tredje land,

ii) hur den beh&riga myndigheten och kontrollorganen i det ber&rda tredje landet ,r organiserade, deras befogen-
heter och vilken &vervakning de ,r f&rem<l f&r samt vilka m&jligheter de har att effektivt kontrollera att landets
lagstiftning till,mpas,

iii) de hygienkrav som faktiskt till,mpas f&r produktion, tillverkning, hantering, lagring och leverans av produkter
av animaliskt ursprung avsedda f&r gemenskapen,

iv) de garantier det ber&rda tredje landet kan ge att de relevanta hygienkraven eller likv,rdiga krav uppfylls,

v) erfarenheter av saluf&ring av produkten fr<n det ber&rda tredje landet och resultaten av genomf&rda import-
kontroller,

vi) resultaten av gemenskapskontroller och/eller -revisioner som har genomf&rts i det tredje landet, s,rskilt resul-
taten av bed&mning av de beh&riga myndigheterna,

vii) h,lsotillst<ndet f&r husdjursbest<ndet, andra tamdjur och vilt i det ber&rda tredje landet samt i vilken utstr,ck-
ning det allm,nna h,lsol,get i landet kan utg&ra en risk f&r folkh,lsan i gemenskapen,

viii) hur regelbundet och snabbt uppgifter l,mnas av det tredje landet om f&rekomsten av biologiska faror, bland
annat marina biotoxiner i fiskodlings- eller vattenbruksomr<den,

ix) f&rekomsten av, genomf&randet av och meddelande om ett program f&r bek,mpning av zoonoser,

x) det tredje landets lagstiftning om anv,ndning av kemiska ,mnen och veterin,rmedicinska produkter, bland annat
lagstiftningen om f&rbud, godk,nnande, distribution och saluf&ring samt regler f&r administration och kontroll,

xi) f&rekomsten av, genomf&randet av och meddelande om ett kontrollprogram f&r restsubstanser,

xii) det tredje landets lagstiftning om beredning och anv,ndning av foder, s<v,l i fr<ga om f&rfarandena f&r
anv,ndning av fodertillsatser och av foder med medicinska tillsatser som betr,ffande den hygieniska kvaliteten
p< de r<varor som anv,nds f&r att bereda fodret och p< sj,lva slutprodukten.

b) F&r varje produkt eller grupp av produkter, fastst,lla s,rskilda importkrav f&r varje tredje land eller grupp av tredje
l,nder med avseende p< h,lsol,get i det ber&rda landet eller l,nderna.

De s,rskilda importkraven skall omfatta f&ljande:

i) Identifiering av den beh&riga myndighet som ansvarar f&r de offentliga kontrollerna av de ber&rda produkterna
och f&r undertecknande av sundhetsintyg.

ii) Uppgifter om det sundhetsintyg som skall <tf&lja s,ndningar avsedda f&r gemenskapen. Dessa intyg skall

= vara uppr,ttade p< minst ett av avs,ndarlandets och best,mmelselandets spr<k samt p< ett av spr<ken i den
medlemsstat d,r s,ndningen passerar en gr,nskontrollstation,

= <tf&lja leveransen i original,
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= best< av ett enda blad,

= uppr,ttas f&r en enda mottagare.

Sundhetsintyg skall vara utf,rdade den dag d< produkterna lastas f&r avs,ndning till best,mmelselandet.

iii) Bibringande av ett kontrollm,rke som visar att produkterna ,r av animaliskt ursprung, s,rskilt med uppgift om
det avs,ndande tredje landet (fullst,ndigt landsnamn eller ISO-f&rkortning) och ursprungsanl,ggningens godk,n-
nandenummer, namn och adress.

c) D,r det ,r motiverat, fastst,lla allm,nna importbest,mmelser f&r en viss produkt.

II. Best�mmelser f�r uppr�ttande och ajourh�llande av f�rteckningar �ver anl�ggningar, �ven fabriksfartyg och
frysfartyg

Endast om de f&rekommer p< en f&rteckning skall anl,ggningar, fabriksfartyg eller frysfartyg i fr<ga om levande musslor,
produktions- och upptagningsomr<de leverera produkter av animaliskt ursprung till gemenskapen. F&rteckningen skall
uppr,ttas och ajourh<llas enligt f&ljande f&rfaranden:

1. Likv,rdighetsavtal

Uppr,ttande och ajourh<llande av f&rteckningar &ver anl,ggningar skall ske i enlighet med best,mmelserna i det
ber&rda likv,rdighetsavtalet.

2. Genom kommissionens f&rsorg

Om de gemenskapskontroller som anges under I ger godk,nt resultat skall f&ljande g,lla:

a) F&rteckningarna skall antas av kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 p< grundval av ett meddelande till
kommissionen fr<n den beh&riga myndigheten i det tredje landet.

i) En anl,ggning f<r endast upptas i f&rteckningen om den ,r officiellt godk,nd av beh&rig myndighet i det tredje
land som exporterar till gemenskapen. Godk,nnandet skall kr,va

= att gemenskapskraven uppfylls,

= tillsyn genom ett officiellt kontrollorgan i det tredje landet.

ii) Produktions- och upptagningsomr<den f&r levande musslor skall vara f&renliga med till,mplig gemenskaps-
lagstiftning.

iii) Godk,nnande av fabriks- och frysfartyg skall handhas

= av beh&rig myndighet i det tredje land vars flagg fartyget f&r,

= eller av beh&rig myndighet i ett annat tredje land, f&rutsatt att detta ing<r i gemenskapens f&rteckning &ver
tredje l,nder fr<n vilka import av fiskeriprodukter till gemenskapen till<ts samt att fiskeriprodukter
regelbundet landas p< dess territorium och besiktigas av dess beh&riga myndighet, vilken ocks< skall f,sta
kontrollm,rken p< produkterna och utf,rda sundhetsintyg,

= eller av en medlemsstat.

b) Godk,nda f&rteckningar skall ,ndras enligt f&ljande:

= Kommissionen skall underr,tta medlemsstaterna om de ,ndringar som det ber&rda tredje landet har f&reslagit
f&r f&rteckningarna &ver anl,ggningar inom fem arbetsdagar efter det att de f&reslagna ,ndringarna har
mottagits.

= Medlemsstaterna skall ha sju arbetsdagar p< sig efter det att de har mottagit ovan n,mnda ,ndringar f&r att
&vers,nda skriftliga kommentarer till kommissionen.

= Om minst en medlemsstat &vers,nder skriftliga kommentarer skall kommissionen underr,tta medlemsstaterna
inom fem arbetsdagar och inf&ra en punkt p< dagordningen f&r St,ndiga veterin,rkommittØns n,sta m&te f&r
beslut i enlighet med f&rfarandet i artikel 6.

= Om medlemsstaterna inte &vers,nder n<gra kommentarer inom den tid som anges i andra strecksatsen skall
,ndringarna av f&rteckningen anses som godk,nda av medlemsstaterna. Kommissionen skall underr,tta med-
lemsstaterna inom fem arbetsdagar och import skall till<tas fr<n dessa anl,ggningar fem arbetsdagar efter det
att medlemsstaterna mottagit informationen.

= Kommissionen skall offentligg&ra f&rteckningarna i Europeiska gemenskapernas officiella tidning.
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3. Tillst<nd fr<n gemenskapen f&r ett tredje land att uppr,tta och ajourh<lla f&rteckningarna &ver anl,ggningar

Efter en gemenskapskontroll och/eller -revision p< plats av de kriterier som anges i punkt I f<r beh&rig myndighet i
ett tredje land beviljas r,tten att uppr,tta och ajourh<lla f&rteckningar till gemenskapen, f&rutsatt att f&ljande villkor
uppfylls:

a) En anl,ggning f<r endast upptas i f&rteckningen om den ,r officiellt godk,nd av beh&rig myndighet i det tredje
land som exporterar till gemenskapen. Godk,nnandet skall kr,va

= att gemenskapskraven uppfylls,

= tillsyn genom ett officiellt kontrollorgan i det tredje landet.

Varje anl,ggningen skall tilldelas ett godk,nnandenummer.

b) Beh&rig myndighet i det tredje land vars flagg fartygen f&r skall godk,nna fabriks- och frysfartyg.

c) Produktions- och upptagningsomr<den f&r levande musslor skall godk,nnas endast om dessa uppfyller gemen-
skapskraven.

d) Om gemenskapskraven inte uppfylls skall beh&rig myndighet ha faktisk befogenhet att

= kr,va korrigering inom en l,mplig tidsfrist av brister och

= kr,va att exporten till gemenskapen avbryts eller att godk,nnandet upph,vs f&r anl,ggningar, fabriks- och
frysfartyg samt produktions- och upptagningsomr<den f&r levande musslor f&r vilka den ansvarar om det inte
,r m&jligt att korrigera brister inom en rimlig tidsfrist eller om en risk f&r folkh,lsan har visats f&religga.

e) En aktuell f&rteckning skall &verl,mnas till kommissionen av beh&rig myndighet i tredje land. Kommissionen skall
g&ra f&rteckningarna tillg,ngliga f&r alla intresserade p< en s,rskild webbplats p< Internet.

Endast anl,ggningar som finns upptagna i f&rteckningen f<r leverera produkter av animaliskt ursprung till gemen-
skapen.

4. Beslut i enskilda fall

Under s,rskilda omst,ndigheter och enligt f&rfarandet i artikel 6 f<r import till<tas direkt fr<n en anl,ggning i ett
tredje land om landet inte kan tillhandah<lla de garantier som avses i I. Anl,ggningen i fr<ga skall beviljas ett s,rskilt
tillst<nd efter en gemenskapskontroll. I tillst<ndet skall de s,rskilda importkrav fastst,llas som skall uppfyllas f&r
produkter som kommer fr<n den anl,ggningen.

III. 0vriga best�mmelser

1. Endast f&ljande produkter fr<n tredje land f<r importeras till gemenskapen:

= Produkter som framst,lls i det avs,ndande tredje landet eller, n,r det g,ller fiskeriprodukter, som har framst,llts
p< fabriks- eller frysfartyg tillh&rande det avs,ndande tredje landet.

= Produkter som utvinns eller framst,lls i ett annat tredje land ,n det avs,ndande f&rutsatt att produkten kommer
fr<n en godk,nd anl,ggning ett i tredje land som ,r upptagen i en av gemenskapens f&rteckningar.

= I f&rekommande fall, produkter som framst,lls i gemenskapen eller har tillverkats d,r.

2. Vid behov f<r kommissionen enligt f&rfarandet i artikel 6 fastst,lla s,rskilda importkrav f&r produkter avsedda f&r
s,rskilda ,ndam<l.
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