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

(Framlagt av kommissionen den 14 juli 2000)

EUROPAPARLAMENTET OCH EUROPEISKA UNIONENS RAD HAR
ANTAGIT DENNA FORORDNING

med beaktande av Fordraget om upprittandet av Europeiska
gemenskapen, sirskilt artikel 152.4 b i detta,

med beaktande av kommissionens forslag,

med beaktande av Ekonomiska och sociala kommitténs ytt-
rande,

med beaktande av Regionkommitténs yttrande,
i enlighet med forfarandet i artikel 251 i fordraget, och
av foljande skil:

(1) T Europaparlamentets och radets forordning ... (om livs-
medelshygien) faststdlls de grundliggande hygienregler
som de personer som driver livsmedelsforetag skall folja
for att garantera livsmedelssakerheten.

(2) For vissa livsmedel, som kan utgéra en sirskild fara for
minniskors hilsa, krdvs det sirskilda hygienregler for att
livsmedelssikerheten skall kunna garanteras.

(3) Detta giller sirskilt livsmedel av animaliskt ursprung, i
vilka forekomsten av mikrobiologiska och kemiska faror
ofta har rapporterats.

(4) Inom ramen for den gemensamma jordbrukspolitiken har
sdrskilda hygienregler faststillts som paverkar produktion
och utsldppande pa marknaden av produkter som ingér i
forteckningen i bilaga 1 till fordraget.

(5) Tack vare dessa hygienregler har hinder for handeln med
de berorda produkterna avldgsnats, vilket har bidragit till
forverkligandet av den inre marknaden, samtidigt som
reglerna garanterar ett gott skydd av folkhilsan.

(6) Dessa sdrskilda regler ingdr i ett stort antal direktiv, fraimst
foljande:

— Radets direktiv 64/433/EEG av den 26 juni 1964 om
hygienproblem som péverkar handeln med farskt kott
inom gemenskapen ('), senast dndrat genom direktiv
95/23[EG ().

() EGT 121, 29.7.1964, s. 2101/64.
() EGT L 243, 11.10.1995, s. 7.

— Radets direktiv 71/118/EEG av den 15 februari 1971
om hygienproblem som péverkar handeln med firskt
kott av fjaderfi (%), senast dndrat genom direktiv
97/79[EG (4.

— Radets direktiv 77/96/EEG av den 21 december 1976
om trikinkontroll (Trichinella spiralis) vid import frdn
tredje land av farskt kott av tamsvin (°), senast dndrat
genom direktiv 94/59/EG (9).

— Radets direktiv 77/99/EEG av den 21 december 1976
om hygienfrdgor som paverkar produktion och utslip-
pande pd marknaden av kottprodukter och vissa andra
produkter av animaliskt ursprung (7), senast dndrat ge-
nom direktiv 97/76/EG (%).

— Radets direktiv 89/437/EEG av den 20 juni 1989 om
hygienfrdgor och hilsorisker i samband med tillverk-
ning och utslippande pd marknaden av dggproduk-
ter (°), senast dndrat genom direktiv 96/23/EG.

— Raédets direktiv 91/492/EEG av den 15 juli 1991 om
faststdllande av hygienkrav for produktion och utsldp-
pande pd marknaden av levande tvdskaliga mollus-
ker (19), senast dndrat genom direktiv 97/79/EG.

— Radets direktiv 91/493/EEG av den 22 juli 1991 om
faststillande av hygienkrav fo6r produktionen och
marknadsforingen av fiskeriprodukter (1), senast dnd-
rat genom direktiv 97/79/EG.

— Radets direktiv 91/495/EEG av den 27 november 1990
om frdgor om livsmedelshygien och djurhilsa som
paverkar produktion och utslippande pd marknaden
av kaninkott och kott frén vilda djur i hign ('), senast
4indrat genom Anslutningsakten for Osterrike, Finland
och Sverige.

EGT L 55, 8.3.1971, s. 23.

EGT L 24, 30.1.1998, s. 31.
EGT L 26, 31.1.1977, s. 8.

EGT L 315, 8.12.1994, s. 18.
EGT L 26, 31.1.1977, s. 85.
EGT L 10, 16.1.1998, s. 25.
EGT L 212, 22.7.1989, s. 87.
EGT L 168, 24.9.1991, s. 1.

() EGT L 268, 24.9.1991, s. 15.

EGT L 268, 24.9.1991, s. 41.
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— Radets direktiv 92/45/EEG av den 16 juni 1992 om
frdgor om minniskors och djurs hilsa i samband med
nedliaggning av vilt och utslippande pd marknaden av
viltkétt (1), senast dndrat genom direktiv 97/79/EG.

Rédets direktiv 92/46/EEG av den 16 juni 1992 om
faststdllande av hygienregler for produktion och ut-
slippande pd marknaden av rd mjolk, virmebehandlad
mjolk och mjolkbaserade produkter (%), senast dndrat
genom direktiv 96/23/EG.

Rédets direktiv 92/48/EEG av den 16 juni 1992 om
faststdllande av minimiregler for hygienen for fis-

keriprodukter som fingats av vissa fartyg enligt artikel
3.1 aii direktiv 91/493/EEG (2).

Rédets direktiv 92/118/EEG om djurhilso- och hygien-
krav for handel inom gemenskapen med produkter
som inte omfattas av sddana krav i de sdrskilda ge-
menskapsbestimmelser som avses i bilaga A. I till
direktiv 89/662/EEG och, i friga om patogener, i di-
rektiv 90/425/EEG, samt for import till gemenskapen
av sddana produkter (%), senast dndrat genom direktiv
97/79/EG.

Rédets direktiv 94/65/EG av den 14 december 1994
om kraven for produktion och utslippande pd mark-
naden av malet kott och kottberedningar (%).

Dessa direktiv innehaller gemensamma principer for folk-
hilsan, till exempel de skyldigheter som giller for tillver-
kare av produkter av animaliskt ursprung och for de be-
horiga myndigheterna, de tekniska kraven nir det galler
utformning och drift av anliggningar for hantering av
produkter av animaliskt ursprung, de hygienkrav som
madste uppfyllas pd dessa anldggningar, forfarandena for
godkinnande av anldggningarna, villkoren for lagring
och transport samt kontrollmirkningen av produkterna.

Ménga av dessa principer ingdr ocksd i forordning . .. (om
livsmedelshygien), som fungerar som en gemensam grund
for alla livsmedel.

Denna gemensamma bas gor det mojligt att forenkla
ovannimnda direktiv.

Dessa sdrskilda regler kan i sin tur foérenklas genom att
mojliga inkonsekvenser avlidgsnas som kan ha uppstatt vid
antagandet.

I och med att HACCP infordes mdste de personer som
driver livsmedelsforetag utveckla metoder for att Gvervaka

() EGT L 268, 14.9.1992, s. 35.
() EGT L 268, 14.9.1992, s. 1.
() EGT L 187, 7.7.1992, s. 41.
() EGT L 62, 15.3.1993, s. 49.
() EGT L 368, 31.12.1994, s. 10.

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

(12) Allt detta har lett till en fullstindig omarbetning av de

sdrskilda hygienreglerna och till 6kad insyn.

(13) Huvudsyftet med omarbetningen av de allmédnna och sir-

(14)

(16)

(18)

(19)

~

skilda hygienreglerna dr att sdkerstdlla ett gott kon-
sumentskydd med avseende pé livsmedelssikerheten.

De detaljerade hygienreglerna for produkter av animaliskt
ursprung maste darfor behallas och dir konsumentskyddet
sd kraver forstarkas.

Primdrproduktionen, djurtransporterna, slakt- och bear-
betningsanldggningar dnda fram till forsiljningen pé gros-
sistnivd, maste betraktas som delar i en helhet, dir djurens

hilsa, djurskyddet och folkhdlsan 4r ndra sammankopp-
lade.

Detta forutsitter en tillfredsstillande kommunikation mel-
lan de olika intressenterna lings hela livsmedelskedjan.

Mikrobiologiska kriterier, mal eller funktionsstandarder far
faststillas i enlighet med limpliga forfaranden i férordning

. (om livsmedelshygien). I vintan pd nya mikrobio-
logiska kriterier skall de som faststills i ovannimnda di-
rektiv fortsitta att galla.

Nir det giller anldggningar som har en begrinsad produk-
tionskapacitet for hantering av livsmedel av animaliskt
ursprung och som dessutom dr bundna av sirskilda be-
gransningar eller bara betjanar den lokala marknaden, bor
medlemsstaterna ges mojlighet att definiera sérskilda hy-
gienregler for dessa anldggningar, forutsatt att detta inte
innebir att livsmedelssikerheten riskeras och med hinsyn
till att den lokala marknaden i vissa fall Gverskrider de
nationella grinserna.

Importerade livsmedel av animaliskt ursprung mdste minst
uppfylla samma eller motsvarande hygiennormer som sé-
dana som framstills inom gemenskapen, och enhetliga
forfaranden mdste inforas for att garantera att detta mal

uppfylls.

Denna omarbetning innebédr att befintliga hygienregler
kan upphivas. Detta uppnds genom radets direktiv
...[-../[EG om upphdvande av vissa direktiv om faststil-
lande av hygienkrav for tillverkning och utslippande pé
marknaden av vissa produkter av animaliskt ursprung av-
sedda att anvidndas som livsmedel och om dndring av
direktiven 89/662[EEG och 91/67 [EEG.
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(21) De produkter som omfattas av denna forordning finns
fortecknade i bilaga 1 till fordraget.

(22) Gemenskapens lagstiftning om livsmedelshygien maéste
bygga pa vetenskaplig rddgivning. Vid behov maéste dirfor
yttranden begdras frin de vetenskapliga kommittéer inom
omrddena konsumentskydd och livsmedelssikerhet som
inrittades genom kommissionens beslut 97/579/EG av
den 23 juli 1997 (') och frdn den vetenskapliga styrkom-
mitté som inrittades genom kommissionens beslut
97/404/EG av den 10 juni 1997 (3.

(23) Hansyn maste tas till den tekniska och vetenskapliga ut-
vecklingen, varfor ett forfarande maste finnas for att anta
vissa krav som faststills i den hir forordningen. Samtidigt
maste ett forfarande finnas som vid behov tillater en smi-
dig overgdng till den nodvindiga hygiennivan.

(24) De étgirder som behdvs for genomférandet av denna for-
ordning utg6r dtgarder med allmin rackvidd enligt artikel
2 i radets beslut 1999/468/EG av den 28 juni 1999 om de
forfaranden som skall tillimpas vid utovandet av kommis-
sionens genomforandebefogenheter (%), och de bor enligt
det foreskrivande forfarandet i artikel 5 i nimnda beslut.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Rickvidd

I denna forordning faststills de sirskilda hygienregler som skall
garantera hygienen hos livsmedel av animaliskt ursprung.

Artikel 2
Definitioner

I denna forordning skall de definitioner gilla som faststills i
forordning ...[... (om livsmedelshygien). Dessutom skall de
definitioner gilla som faststélls i bilaga I till den hir férordnin-
gen.

Artikel 3
Allminna forpliktelser

Forutom de krav som faststills i forordning . .. (om livsmedels-
hygien) skall aktorerna inom livsmedelsbranschen se till att
livsmedel av animaliskt ursprung erhdlls och salufors i enlighet
med bilaga II till den hidr forordningen.

() EGT L 237, 28.8.1997, s. 18.
() EGT L 169, 27.6.1997, s. 85.
() EGT L 184, 17.7.1999, s. 23.

Artikel 4
Import frin tredje land

Livsmedel av animaliskt ursprung som importeras fran tredje
land skall uppfylla de krav som faststalls i bilaga III till den har
forordningen.

Artikel 5
Andringar av bilagor och tillimpningsforeskrifter

Foljande skall faststillas enligt det forfarande som anges i ar-
tikel 6:

1. Bestimmelserna i bilagorna till denna férordning far upp-
hivas, dndras anpassas eller kompletteras som en foljd av
utvecklingen av regler for god praxis, av att aktorerna i
livsmedelsbranschen genomfér program for livsmedelssiker-
het, nya riskbedomningar och eventuellt faststillande av mal
eller funktionsstandarder f6r livsmedelssakerhet.

2. Tillimpningsforeskrifter fir antas for att bilagorna skall till-
lampas pa ett enhetligt vis.

Artikel 6
Forfarandet med stindiga kommittéer

1.  Kommissionen skall bitridas av Stindiga veterindrkom-
mittén, som inrdttats genom radets beslut 68/361/EEG (.

2. Niar hanvisning sker till denna punkt skall det foreskri-
vande forfarandet i artikel 5 i beslut 1999/468/EG tillimpas,
varvid bestimmelserna 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
faststallas till tre ménader.

Artikel 7

Denna forordning trader i kraft samma dag som den offentlig-
gors i Europeiska gemenskapernas officiella tidning.

Den skall tillimpas frin och med den 1 januari 2004.

Denna forordning dr till alla delar bindande och direkt till-
lamplig i alla medlemsstater.

(%) EGT L 225, 18.10.1968, s. 23.
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BILAGA 1

DEFINITIONER

Kott

kott: alla delar av djur som ar tjinliga som livsmedel.

kott av tama hov- och klgvdjur: kott fran notkreatur (inklusive vattenbuffel och bison), svin, far och getter samt tama
histdjur.

kott av fiaderfd: kott fran hdgnat fjaderfd, inklusive fdglar som inte betraktas som tamfjiderfdi men som f6ds upp
som sddana (hdgnat fjadervilt).

kott av hardjur: kott av kaniner, harar och gnagare som fods upp for livsmedelsindamal.
viltkott: kott fran

— vilda landlevande diggdjur som ir foremdl for jakt, daribland didggdjur som lever fritt inom ett inhdgnat
omrade under liknande forhéllanden som vilda djur,

— fjadervilt som ar foremdl for jakt.
kott frin hdagnat vilt: kott fran hdgnat klowvilt (inklusive hjort och vildsvin) och frn hignade ratiter.

storvilt: vilda ddggdjur som tillhér ordningarna Artiodactyla, Perissodactyla och Marsupialia, samt Gvriga daggdjurs-
arter som klassificeras som storvilt enligt nationell jaktlagstiftning.

smavilt: fjadervilt och vilda diggdjur som inte klassificeras som storvilt.

slaktkropp (tama hov- och klovdjur): hela kroppen av ett slaktat hov- eller klévdjur efter avblodning, urtagning och
avligsnande av gdngbenen nedanfor framknéd och hasled, borttagning av huvud, svans och vid behov juver och
dessutom, nidr det giller notkreatur, far, getter och héstdjur, efter avhudning.

slaktkropp (fiaderfd): hela kroppen av ett fjaderfd efter avblodning, plockning och urtagning. Avldgsnandet av hjirta,
lever, lungor, muskelmage, kriva, njurar, gdngbenen nedanfér hasleden liksom huvudet, mat- och luftstrupen ir
dock frivilligt.

fidderfin som styckhanteras enligt "New York-metoden”: slaktkroppar av fjaderfd vars urtagning har senarelagts.

farskt katt: kott, aven kott som dr vakuumforpackat eller forpackat i modifierad atmosfir, som inte har undergatt
ndgon annan konserverande behandling dn kylning, frysning eller snabbfrysning.

slaktbiprodukter: annat kott dn slaktkroppen, dven om det fortfarande ar anslutet till slaktkroppen genom sina
naturliga fisten.

indlvor: slaktbiprodukter frén brost-, buk- och bickenhdlorna, inklusive luft- och matstrupe och, ndr det giller
fjderfd, krava.

slakteri: anlidggning for slakt av djur vars kott dr avsett for forsiljning som livsmedel, inklusive intilliggande
utrymmen dér djuren vistas i vdntan pé att slaktas.

styckningsanldggning: en anldggning for urbening och styckning av slaktkroppar, delar av slaktkroppar och andra
dtliga delar av djur. Som styckningsanldggning riknas ocksa sidana lokaler i anslutning till forsaljningsstdllen dar
dessa arbetsmoment utfors for forsilining till konsument eller andra forsiljningsstillen.

uppsamlingscentral for vilt: plats dar vilt som nedlagts forvaras fore transporten till en viltbearbetningsanldggning.
viltbearbetningsanldggning: en anldggning for avhudning och vidare bearbetning av viltkott efter jakt.
malet kott: kott som har finfordelats eller malts i en kvarn med spiralskruv.

maskinurbenat kott: produkt som framstillts av kott som limnats kvar pd benet efter urbening och som skiljts fran
benen pad mekanisk vig s att kottets cellstruktur bryts sonder.

kottberedningar: farskt kott, inklusive malet kott, till vilket livsmedel, smakidmnen eller andra tillsatser har tillforts
eller vilket har undergatt en behandling som inte ér tillricklig for att dndra kottets inre cellstruktur och foljaktligen
de egenskaper som ir karakteristiska for farskt kott.
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Levande musslor

musslor: blotdjur med lamellférgrenade gdlar som livnar sig genom filtrering och, i vidare betydelse, tagghudingar,
manteldjur och marina snickor och sniglar.

marina biotoxiner: giftiga dmnen lagrade i musslor som livnir sig pa toxinhaltig plankton.

konditionering: lagring av levande musslor fran klass A-omrdden i tankar eller annan installation med rent havs-
vatten eller i naturliga habitat for att avligsna sand, dy eller slem och forbdttra den organoleptiska kvaliteten.

upptagare: varje fysisk eller juridisk person som med nigon metod tar upp levande musslor frén ett upptagnings-
omréde i avsikt att bereda och saluféra dem.

upptagningsomrdde: varje omrade av hav, flodmynning eller lagun som utgér en naturlig fyndplats for musslor eller
omrdde som anvinds for odling av musslor och frdn vilket levande musslor tas upp.

dterutldggningsomrade: varje omrade av hav, flodmynning eller lagun som godkints av behérig myndighet, med
klart markerade grinser, angivna med bojar, stolpar eller annan fast anordning, och som anvinds uteslutande for
naturlig rening av levande musslor.

leveransanliggning: varje godkidnd anldggning, vid eller utanfor kusten, avsedd for mottagning, konditionering,
tvittning, rening, klassificering och forpackning av levande musslor avsedda att anvindas som livsmedel.

reningsanldggning: godkind anldggning med tank, forsorjd med rent havsvatten, i vilken levande musslor placeras
under den tid som kravs for att avligsna mikrobiologisk kontaminering sa att musslorna blir tjinliga som livs-
medel.

aterutliggning: hantering som innebar att levande musslor under 6vervakning av behorig myndighet dterutliaggs i
ett godkint omrdde i hav, lagun eller flodmynning under den tid som krivs for att avligsna kontaminering.
Overforing av musslor till omrdden som dr mer limpade for deras ytterligare tillvixt omfattas inte av denna
definition.

fekal koliform: fakultativt aerob, gramnegativ, icke sporbildande, cytokromoxidasnegativ, stavformig bakterie som
vid 44°C£0,2°C inom 24 timmar jdser laktos med gasbildning vid nirvaro av gallsalter eller andra ytaktiva
dmnen med samma tillvixthimmande egenskaper.

E. coli: fekal koliform bakterie som vid 44 °C + 0,2 °C inom 24 timmar 4ven bildar indol frén tryptofan.

rent havsvatten: vatten, i form av havsvatten, brickt vatten eller saltvatten framstillt av sotvatten, som ar fritt fran
mikrobiologisk kontamination, skadliga dmnen och/eller giftiga havsplankton i sddana mingder att det kan
paverka kvaliteten pd musslor och fiskeriprodukter.

Fiskeriprodukter

fiskeriprodukter: alla viltlevande eller uppfodda salt- och sotvattensdjur, med undantag av musslor, vattendiggdjur
och grodor, eller delar av sddana djur, inklusive rom och mjélke.

vattenbruksprodukter: alla fiskeriprodukter som fods och fods upp under kontrollerade forhéllanden till dess att de
slipps ut pd marknaden som livsmedel samt salt- eller sotvattensfisk eller skaldjur som fangas i sitt naturliga
habitat vid spad &lder och som hélls till dess att de uppnér onskad storlek for att siljas som livsmedel. De skall
diremot inte betraktas som vattenbruksprodukter om de endast hélls vid liv utan att man forsoker oka deras
storlek eller vikt.

fabriksfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg pé vilket fiskeriprodukter hanteras pa ett eller flera av foljande
sdtt samt ddrefter forpackas: filéas, skivas, flds, mals eller bereds. Fiskefartyg pd vilka endast skal- och blotdjur
kokas ombord anses inte vara fabriksfartyg.

frysfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg pa vilket frysning av fiskeriprodukter utfors, i tillimpliga fall efter
forberedelser, som t. ex. avblodning, huvudskirning, rensning och borttagande av fenor. Vid behov fir dessa
moment foljas av forpackning och/eller emballering.

maskinrekombinerat fiskkott: fiskkott som efter filetering avlidgsnas pd mekaniske sitt frén rensad helfisk eller fiskben.
rent havsvatten: Se definitionen i punkt 2.12.

rent vatten fran sjéar och vattendrag: vatten frén sjoar och vattendrag, fritt frin mikrobiologisk kontaminering och
skadliga dmnen i kvantiteter som kan inverka negativt pd den hygieniska kvaliteten av fiskeriprodukter.
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4. Agg

4.1  dgg: fagelagg i skal som 4r limpliga for direkt konsumtion eller for industriell anvindning i livsmedel, med
undantag av knickta, ruvade och kokta, stekta eller pd annat sitt tillagade 4gg.

4.2 flytande dgg: det obehandlade innehéllet i dgg nir skalet avligsnats.

4.3 dggproduktionsanliggning: en gard for produktion av dgg avsedda att anvindas som livsmedel.

4.4 kndckta dgg: 4gg med skadat men obrutet skal och oskadade hinnor.

5. Mjolk

5.1  mjolk: sekret fritt frin rdmjolk som utsondras frén mjolkkortlarna.

5.2 obehandlad mjélk (rd mjolk): mjolk som inte har behandlats med virme 6ver 40 °C. Behandling genom till exempel
homogenisering och standardisering, som endast paverkar mjolkens kvalitet och inte dess hygieniska standard, far
genomforas.

5.3 mjolkproduktionsenhet: anliggning som haller en eller flera mjolkproducerande kor, tackor, getter, bufflar eller
hondjur av andra arter.

5.4  mejeri: en anldggning for bearbetning av rd mjolk eller f6r vidare bearbetning av mjolk.

6.  Grodlir och sniglar

6.1  grodldr: bakre delarna av kroppen, avdelade pd tviren bakom frambenen, benade och fladda, av arten Rana (slaktet
Ranida).

6.2 sniglar: landsnickor av arterna Helix pomatia Linné, Helix aspersa Miiller, Helix lucorum och arter som tillhor
sliktet Achatinidae.

7. Bearbetade produkter

7.1 bearbetad produkt: livsmedel som framstills genom att obearbetade produkter har genomgatt en behandling, sdsom
upphettning, rokning, inliggning, torkning, marinering etc. eller en kombination av dessa processer eller pro-
dukter. Amnen som kravs for framstdllningen eller for att skapa sirdrag fér tillsittas.

7.2 kottprodukter: produkter som framstills genom bearbetning av kott.

7.3 bearbetade fiskprodukter: fiskeriprodukter som har bearbetats.

7.4 dggprodukter: produkter som framstills av dgg, deras bestindsdelar eller blandningar av dgg sedan skal och hinnor
avldgsnats. De far delvis blandas med andra livsmedel eller tillsatser. De kan vara flytande, koncentrerade, torkade,
kristalliserade, frysta, snabbfrysta eller koagulerade.

7.5  mjolkprodukter: produkter beredda av rd mjolk, till exempel virmebehandlad konsumtionsmjolk, mjoélkpulver,
vassle, smor, ost, yoghurt (med eller utan tillsats av syra, salt, kryddor eller frukt) och rekonstituerad konsumtions-
mjolk.

7.6 utsmdlt djurfett: fett som kommer frdn utsmaltning av kott inklusive ben och dr avsett att anvindas som livsmedel.

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

7.8  gelatin: naturligt, 16sligt protein, gelbildande eller icke gelbildande, som erhallits genom partiell hydrolys av
kollagen som framstillts av ben, hudar och skinn, ligament och senor frén djur (dven fisk och fjaderfin).

7.9 behandlade magar, bldsor och tarmar: magar, bldsor och tarmar som efter det att de har tagits ur och rengjorts har
behandlats genom saltning, uppviarmning eller torkning.

8. Andra definitioner

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

8.2 dteremballering: det ursprungliga emballaget ersitts med ett nytt emballage, eventuellt efter det att produkten har
skurits eller skivats.

8.3  grossistmarknad: ett livsmedelsforetag som omfattar flera separata enheter som delar gemensamma anldggningar

och avdelningar och som siljer livsmedel till andra livsmedelsforetag och inte till slutkonsumenten.



C 365 E[64

Europeiska gemenskapernas officiella tidning

19.12.2000

BILAGA 11

SARSKILDA KRAV

Forord

1. Denna bilaga giller obearbetade och bearbetade produkter av animaliskt ursprung. Kraven i denna bilaga giller inte

sammansatta produkter. Mgjliga faror som kan uppstd till f6ljd av anvdndningen av ingredienser av animaliskt
ursprung mdste dock identifieras och 6vervakas, och vid behov eliminieras eller reduceras till godtagbar niva.

. Om inget annat anges skall kraven i denna bilaga inte gilla forsiljningsstillen inom detaljhandel.

. Om en anliggning skall godkinnas enligt denna bilaga giller foljande:

a) Godkdnda anliggningar skall ha ett godkdnnandenummer som skall byggas pd med koder som anger vilken typ av
produkter av animaliskt ursprung som framstills. For grossistcentraler fir godkannandenumret kompletteras med
ytterligare ett nummer, som anger vilka enheter eller grupper av enheter som siljer eller tillverkar produkter av
animaliskt ursprung.

b) Medlemsstaterna skall uppritthélla aktuella forteckningar Gver sina godkdnda anliggningar och deras respektive
godkinnandenummer.

Utéver ovanstdende krivs ocksd godkinnande av grossistmarknader dir bearbetade eller obearbetade produkter av
animaliskt ursprung hanteras.

. Ddr det krivs enligt denna bilaga skall produkter av animaliskt ursprung bira ett ovalt kontrollmarke for vilket

foljande regler galler:

a) Kontrollmirkningen skall goras pd anldggningen under eller omedelbart efter tillverkningen och pa ett sadant sitt
att mérket inte kan dteranvindas.

b) Kontrollmirket skall vara ldsligt och outpldnligt och bokstiverna litta att urskilja. Det skall vara val synligt for
kontrollmyndigheten.

¢) Kontrollmirket skall innehalla foljande uppgifter:

— Avsdndarlandets namn, antingen fullt utskrivet eller forkortat enligt foljande:

A, B, DK, D, EL, E, F, FIN, IRL, [, L, NL, P, §, UK
— Anldggningens godkdnnandenummmer.

d) Beroende pd hur de olika produkterna av animaliskt ursprung presenteras fir kontrollmirket fastas pd sjilva
produkten, innerforpackningen eller emballaget eller tryckas pd en etikett som fésts pé sjilva produkten, inner-
forpackningen eller emballaget. Kontrollmarket kan dven bestd av en platta av tdligt material som inte kan
avldgsnas.

Nar det galler produkter av animaliskt ursprung som transporteras i transportcontainrar eller storre forpackningar
och dr avsedda for vidare hantering, bearbetning eller forpackning pd en annan anliggning fir kontrollmarket
fastas pd transportcontainerns eller emballagets utsida. Den mottagande anldggningen mdste registerfora kvantitet,
typ, ursprung och destination f6r produkter av animaliskt ursprung.

e) Kontrollmirkning pa enskilda produkter av animaliskt ursprung som vid forsiljning i detaljhandeln ar placerade i
en disk eller hylla krdvs inte om kontrollmarket har placerats pd utsidan av disken eller hyllan.

f) Om kontrollmarket fists direkt pd produkter av animaliskt ursprung skall de firger som anvinds vara godkinda
enligt gemenskapsreglerna for firgimnen i livsmedel.

Om produkter av animaliskt ursprung packas upp och direfter dteremballeras, hanteras eller bearbetas vidare pa
en annan anldggning skall denna vara godkind och dess eget kontrollmirke skall fistas pd produkterna.

)]
~

Produkter for vilka ovannimnda kontrollmirkning inte giller skall ha en markning som gér det mojligt att spara
produktens ursprung och som klart skiljer sig frin det ovala kontrollmarket.

. Alla dmnen utom dricksvatten som anvinds for att reducera faror hos produkter, samt villkoren for deras anvind-

ning, skall godkinnas enligt forfarandet i artikel 6, efter yttrande frin Vetenskapliga kommittén. Genomférandet av
detta stycke skall inte paverka det korrekta genomforandet av kraven i denna férordning.

. Vid behov far sirskilda villkor beviljas av den behoriga myndigheten med hinsyn till traditionella produktions-

metoder.
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7. Denna bilaga skall tillimpas utan att det paverkar relevanta djurhilsoregler och stringare bestimmelser som har
faststallts for att forhindra och kontrollera vissa transmissibla spongiforma encefalopatier.

AVSNITT I
Kott av tama klév- och hovdjur

Dijur eller, i tillimpliga fall, varje sindning djur som skickas till slakt mdste identifieras pd ett sddant sitt att ursprunget
kan sparas.

Djuren fir inte komma frin en anliggning eller ett omrdde som omfattas av forflyttningsférbud utfirdade av djur-
hilsoskdl, forutom om behorig myndighet har tillatit detta.

KAPITEL 1
BESTAMMELSER FOR SLAKTERIER

Slakterier skall vara utformade och utrustade i enlighet med foljande villkor:

1. De skall ha limpliga och hygieniska uppstillningsbas eller, om klimatet tilldter, vintboxar som &r ldtta att rengdra och
desinficera. Dessa maste vara utrustade s att djuren vid behov kan f3 vatten och foder. Avrinning av avloppsvatten
far inte dventyra livsmedelssikerheten.

Om behorig myndighet anser det nédvandigt skall de ocksa ha sirskilda ldsbara lokaler eller, om klimatet tillter, bas
med separat avlopp for djur som man vet dr eller misstinker vara sjuka. Bdsen skall vara placerade sd att smittsprid-

ning till andra djur undviks.

Uppstillningsutrymmena maste vara tillridckligt stora for att uppfylla djurskyddskraven. De maste vara utformade si
att besiktning fore slakt, inklusive identifiering av djuren eller grupperna av djur, underlittas.

2. De skall ha en slaktlokal och vid behov tillrickligt méinga limpliga lokaler for att arbetsmomenten skall kunna
utforas. De skall ocksé vara utformade sa att kontaminering av kottet undviks enligt foljande:

a) Det skall finnas ett helt avskilt utrymme for bed6évning och avblodning.

b) Skéllning, avhirning, skrapning och svedning av svin vid svinslakt skall utféras pd en plats som dr avskild frén
annan verksamhet.

¢) Lokalerna skall vara utformade s att kottet aldrig kommer i kontakt med golv, vdggar eller utrustning.

d) Slaktbanden skall vara utformade sd att slaktforfarandet kan pagd utan avbrott och sd att korskontaminering
undviks mellan de olika momenten.

Om flera slaktband kors i samma lokaler skall de vara avskilda pa ett sddant sitt att ingen kontaminering sker
mellan dem.

e) Foljande arbetsmoment skall utforas avskilt frin moment under vilka kott erhalls:

— Tomning av magar och tarmar. P4 slakterier med begrinsad genomstromning far behorig myndighet tilldta att
magar och tarmar rengérs i slaktlokalen vid tidpunkter da slakt inte sker.

— Behandling av tarmar och komagar, om detta utfors pé slakteriet.

— Beredning och rengéring av andra slaktbiprodukter. Om arbetsmoment som ror avhudade huvuden sker pa
slakteriet men inte vid slaktbandet skall dessa utforas pa tillrdckligt avstdnd frdn kott och andra slaktbi-
produkter.

f) Det skall finnas en separat plats for emballering av slaktbiprodukter om detta gors pé slakteriet.

g) Det skall finnas ett vil skyddat omrdde som limpar sig for avsindning av kott.

3. Det maste finnas utrustning for att desinficera verktyg med hett vatten som héller en tappningstemperatur av minst
82 °C, eller med ett annat system som ger samma verkan.

4. Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvinder for handtvitt skall ha kranar som inte mandvreras
med hinderna.

5. Lisbara utrymmen for kyllagring av kott som halls kvar samt for lagring av kott som forklarats otjanligt som
livsmedel skall finnas tillgingliga.
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. Det skall finnas ett separat omrdde med limpliga faciliteter for rengéring och desinficering av transportmedel som

anvands for boskap. Dessa omraden och faciliteter r inte obligatoriska om officiellt godkinda omraden och faciliteter
finns i narheten.

Det skall finnas ldsbara utrymmen som avsitts for slakt av djur som man vet ar eller som misstinks vara sjuka. Detta
ar inte nodvindigt om sddan slakt sker pé andra anlidggningar som godkints av behorig myndighet for dndamalet
eller i slutet av en normal slaktperiod. Lokalerna skall rengéras och desinficeras under officiell tillsyn innan de pé nytt
far anvindas for slakt.

. Om spillning och mag- eller tarminnehall lagras i slakteriets lokaler skall ett separat omrade eller en separat plats

finnas for detta dandamal.

KAPITEL 1I

BESTAMMELSER FOR STYCKNINGSANLAGGNINGAR

Foljande skall gilla for styckningsanliggningar:

1.

2.

De skall vara byggda s att verksamheten kan pdgd utan avbrott eller si att olika partier kan behandlas étskilda.

Forpackat och oforpackat kott skall antingen lagras i olika lokaler eller vid olika tidpunkter.

. Styckningslokalerna skall vara utrustade sd att kylkedjan inte bryts under styckningen.

. Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvinder for handtvitt skall ha kranar som inte mandvreras

med hinderna.

. Det miste finnas utrustning for att desinficera verktyg med hett vatten som héller en tappningstemperatur av minst

82 °C, eller med ett annat system som ger samma verkan.

KAPITEL III

SLAKTHYGIEN

. Det skall inte finnas ndgra onodiga dr6jsmél mellan det 6gonblick dd djuren anlinder till slakteriet och sjilva

slakten. Djuren skall dock fa vila fore slakten om det 4r nédvindigt f6r deras vilbefinnande. Endast levande djur
avsedda for slakt far foras in i slakteriets lokaler, med undantag for djur som har nddslaktats pd annan plats, hidgnat
vilt som har slaktats pd produktionsanliggningen och ohédgnat vilt.

Djur som har dott under transport eller i uppstallningsbés far inte anvindas som livsmedel.

. Djuren mdste vara tillrickligt rena for att ingen onodig risk for kontaminering av kottet under slakten skall foreligga.

. Innan djuren slaktas skall de uppvisas for den behoriga myndigheten for en besiktning fore slakt. Den som ansvarar

for driften pé ett slakteri skall folja behorig myndighets instruktioner for att sikerstilla att besiktningen fore slakt
genomfors under limpliga betingelser.

. Slaktdjur som fors in i slaktlokalen skall slaktas utan drojsmal.

. Bedovning, avblodning, avhudning, putsning och urtagning skall goras utan dr6jsmél och pa ett sddant sitt att varje

kontaminering av kottet undviks. Man skall sdrskilt sikerstilla att
— luft- och matstrupe inte skadas vid avblodningen, utom vid rituell slakt,

— all kontakt mellan skinnets utsida och slaktkroppen férhindras dd hudar och skinn avligsnas, och att personal
och utrustning som kommer i kontakt med utsidan av hudar och skinn inte vidror kottet,

— atgdrder vidtas for att forhindra att tarminnehallet spills ut vid urtagning och att urtagningen gors si snabbt
som majligt efter bedévningen,

— juvret tas bort pa ett sidant sitt att ingen mjolk hamnar pé slaktkroppen.

. Avhudningen skall vara fullstindig. Dock behover huvudet inte avhudas.

— ndr det giller kalv- och farhuvuden, under forutsittning att huvudena hanteras pad ett sidant sitt att all
kontaminering av kottet undviks,
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10.

11.

12.

1.

— ndr det galler huvuden, inklusive tungan och hjirnan, som inte dr avsedda att anvindas som livsmedel.

Nir grisar inte avhudas skall borsten avligsnas genast. Risken for kontaminering av kottet med skallningsvatten
madste minimeras. Vid skdllning far godkinda tillsatser anvindas, forutsatt att slaktkropparna efter behandlingen
skoljs ordentligt med vatten av dricksvattenkvalitet.

. Ingen synlig fekal kontaminering fir finnas pa slaktkropparna. All synlig kontaminering skall avligsnas genom

putsning.

. Slaktkroppar och slaktbiprodukter fir inte komma i kontakt med golv, viggar eller arbetsbinkar.

. Innan djuren slaktas skall de uppvisas fér den behoriga myndigheten for en besiktning fore slakt. Den som ansvarar

for driften pé ett slakteri skall folja behorig myndighets instruktioner for att sikerstilla att besiktningen efter slakt
genomfors under lampliga betingelser.

Delar som har avligsnats fran slaktkroppen fore besiktningen efter slakt skall kunna identifieras som harrérande
fran en viss slaktkropp. Forutsatt att penisen inte uppvisar patologiska fordndringar eller skador kan den dock
kasseras omedelbart.

Bada njurarnas fettmantel och njurkapsel skall avligsnas.
Om blod eller slaktbiprodukter fran flera djur samlas i samma behallare innan besiktningen efter slakt har avslutats
skall hela innehallet forklaras otjanligt som livsmedel om slaktkroppen av ett av djuren i partiet forklarats otjanlig

som livsmedel.

Slaktkroppar och slaktbiprodukter far inte komma i kontakt med varandra innan besiktningen efter slakt har
slutforts.

Foljande giller for besiktning efter slakt:
— Tonsillerna pd noétkreatur som dr under sex veckor och pd svin maéste avligsnas pd ett hygieniskt stt.
— Delar som ir otjinliga som livsmedel skall omedelbart avligsnas fran den rena delen av anliggningen.

— Kott som tagits i beslag eller forklarats otjanligt som livsmedel och oitliga biprodukter fir inte komma i kontakt
med kott som forklarats tjanligt som livsmedel.

— Inilvor eller delar av dessa som inte har avligsnats fran slaktkroppen fore besiktningen efter slakt skall, med
undantag av njurar eller om inte annat foreskrivs, om mojligt avldgsnas helt, och detta skall ske snarast mojligt.

Nir slakten och besiktningen efter slakt dr slutforda skall kottet lagras enligt bestimmelserna i kapitel IX i detta
avsnitt.

Om anldggningar 4r godkinda for slakt av olika djurarter eller for att hantera slaktkroppar av hdgnat och ohignat
vilt skall forsiktighetstgdrder vidtas for att genom atskillnad antingen i tid eller rum av de arbetsmoment som utfors
pa de olika arterna forhindra korskontaminering mellan dessa. Det skall finnas separata faciliteter for att ta emot och
lagra slaktkroppar sévil av hignat vilt som slaktats pd jordbruksforetaget som av ohégnat vilt.

KAPITEL IV
HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING
Pd godkinda slakterier far slaktkroppar av tama hov- och klovdjur dock styckas till halva slaktkroppar och halva

slaktkroppar till hogst tre styckdelar eller kvartsparter. Ytterligare styckning och urbening skall utforas pa en styck-
ningsanldggning.

. Arbetet med kottet skall organiseras sd att tillvixt av patogena mikroorganismer och bildning av toxiner eller andra

patogena dmnen forhindras. Sarskilt galler foljande:

a) Kott avsett for styckning skall foras in till arbetsplatsen efter hand som det behovs.

b) Vid styckning, urbening, skivning, tirning, forpackning och emballering far kottets kylkurva aldrig brytas.
Om kétt benas ur och styckas innan den temperatur har uppndtts som foreskrivs i kapitel IX i detta avsnitt for
lagring och transport skall kottet foras antingen direkt fran slaktlokalen till styckningslokalen i ett enda moment

eller efter att forst ha forvarats i kylrum. S3 snart kottet ar styckat, och i tillimpliga fall forpackat, skall kott fran
slaktkroppar kylas till 7 °C och slaktbiprodukter till 3 °C.

o

Om lokalerna dr godkinda for styckning av kétt av olika djurslag skall forsiktighetsatgérder vidtas for att undvika
korskontaminering mellan djurarterna, om sd krivs genom att de arbetsmoment som ror olika arter skiljs at i rum
eller tid.
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KAPITEL V
SARSKILDA BESTAMMELSER

Medlemsstaterna fir anpassa bestimmelserna i kapitlen I och II for anldggningar som ligger i regioner med sirskilda
geografiska begransningar eller forsorjningssvarigheter, eller som betjanar den lokala marknaden. Hygiennivdn fir inte
riskeras. Medlemsstaterna skall underritta kommissionen om sddana sirskilda bestimmelser.

Anldggningar som betjinar den lokala marknaden skall innebira slakterier och styckningsanldggningar som salufér sitt
kott i sitt niromréde.

KAPITEL VI
NODSLAKT

1. Kott av djur som har nddslaktats pd grund av allvarliga fysiologiska eller funktionella problem far inte forklaras
tjanligt som livsmedel.

2. Kott av djur som har nodslaktats pd annan plats 4n slakteriet efter en olycka far forklaras tjanligt som livsmedel avsett
for den lokala marknaden om foljande krav uppfylls:

— Djuret skall ha undersokts av en veterinir fore slakt. Djuret fir dock av djurskyddsskal slaktas innan det har
genomgatt veterindrundersokning.

— Djuret skall ha slaktats efter bedévning samt ha avblodats och om mojligt tagits ur pa platsen. Veterindren far i
sarskilda fall tillta skjutning.

— Efter slakten skall det slaktade och avblodade djuret snarast mojligt och under godtagbara hygieniska forhdllanden
transporteras till ett godkédnt slakteri. Om det slaktade djuret inte kan foras till ett sidant slakteri inom en timme
skall det transporteras i en container eller ett transportmedel dir temperaturen halls mellan 0 °C och 4 °C.
Urtagning skall genomforas sd snart som mojligt. Om perioden mellan slakt och urtagning r alltfor ling far
den officielle veterindren krdva att sdrskilda kontroller genomfors i samband med besiktningen efter slakt. Om
urtagning genomfors pé plats skall indlvorna &tf6lja slaktkroppen till slakteriet.

— Det slaktade djuret och i tillimpliga fall dess indlvor skall transporteras pé ett hygieniskt sitt till slakteriet och
skall under transporten atfoljas av ett intyg utfirdat av den veterindr som har beordrat slakten. Intyget skall visa
resultatet av besiktningen fore slakt, tidpunkten for slakten, varje behandling djuret har genomgitt samt, vid
behov, resultatet av besiktningen av inélvorna.

— Det slaktade djuret skall efter en noggrann besiktning efter slakt, vid behov kompletterad med en bakteriologisk
kontroll och en restsubstansanalys, ha forklarats vara helt eller delvis tjanligt som livsmedel.

— Kottet skall inte forses med kontrollmirkning men med en identifieringsmérkning som dr godkidnd av behorig

myndighet.

3. Kott frén djur som har nodslaktats efter en olycka pa slakteriet far saluforas om djuret har undersokts fore slakt, om
inga andra allvarliga skador har hittats dn de som uppstod omedelbart fore slakt och om kottet efter en noggrann
besiktning efter slakt har forklarats helt eller delvis tjdnligt som livsmedel.

KAPITEL VII
GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR
Slakterier, styckningsanldggningar och kylhus maste godkdnnas av behorig myndighet och fa ett godkdnnandenummer.

Anldggningar med begransad kapacitet som distribuerar sina produkter endast pd den lokala marknaden fir dock
registreras. Sddana anldggningar skall inte marka sina produkter med den kontrollmirkning som avses i kapitel VIIL

KAPITEL VIII
KONTROLLMARKNING

1. Den officielle veteriniren skall ansvara f6r markningen av kétt, genom att 6vervaka markningen och ha hand om den
staimpel som skall anvindas pd kottet och som skall limnas 6ver till medhjilpande personal eller sirskilt utsedda
anstillda pd anldggningen vid den tidpunkt dd markningen skall goras och under den tidrymd som krévs for detta
morment.
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Kontrollmarkena far avlagsnas endast om kottet skall behandlas ytterligare pd en annan skild, godkind anldggning dar
ursprungsmirket skall ersittas med den anliggningens nummer.

2. Nir besiktningen efter slakt ar klar skall slaktkroppar, halva slaktkroppar, kvartsparter och slaktkroppar som delas i
tre delar markas med blick- eller brannstimpel pd ytan sd att det gar latt att identifiera det slakteri ddr de har sitt
ursprung.

3. Levrar skall mirkas med brinnstimpel, sivida de inte ir forpackade eller emballerade.

4. Om styckat kott och emballerade och styckade slaktbiprodukter erhdlls frén en styckningsanldggning skall kontroll-
mirket fistas eller vara tryckt pd emballaget. Om styckat kott eller slaktbiprodukter forpackas far etiketten dock fistas
pa forpackningen pd ett sddant sitt att den forstors niar forpackningen bryts.

5. P4 kontrollmirket far det anges vilken officiell veterindr som besiktigade kottet.

KAPITEL IX
LAGRING, TRANSPORT OCH MOGNADSLAGRING
1. Forutom nir styckning och urbening sker medan kottet dr varmt skall det efter besiktningen efter slakt kylas till en
inre temperatur av hogst 7 °C for kott av slaktkroppar och hogst 3 °C for slaktbiprodukter pa ett sddant sitt att
kylkurvan ger en jimn sidnkning av temperaturen. Under kylningen skall ventilationen vara tillricklig for att forhindra
kondensbildning pa kottets yta. Av tekniska skil i samband med kottets mognadslagring far undantag beviljas fran fall

till fall nar det giller transport av kott till styckningsanldggningar eller slakteributiker som ligger i omedelbar nirhet
av slakteriet, under forutsittning att transporten inte tar mer 4n en timme.

2. Kott avsett for infrysning skall frysas utan onodigt dr6jsmdl, vid behov med iakttagande av en stabiliseringsperiod
fore infrysningen.

3. Oskyddat och emballerat kott far inte lagras i samma lokal, utom da lagringen sker vid olika tidpunkter.

4. Slaktkroppar, halva slaktkroppar, halva slaktkroppar som styckats i hogst tre styckdelar for partihandel samt kvarts-
parter fir transporteras vid hogre temperaturer 4n de som anges i punkt 1 under betingelser som efter samrdd med
vetenskapliga kommittén skall faststillas enligt forfarandet i artikel 6.

5. Kott far inte komma i kontakt med golvet. Transportlddor fir inte placeras direkt pd golvet.

6. Emballerat kott fir inte transporteras tillsammans med oforpackat kott sdvida det inte pd lampligt sdtt dr fysiskt
atskilt. Magar far inte transporteras om de inte har skéllats eller rengjorts, inte heller huvuden och fotter om de inte
har avhudats eller skallats och avharats.

KAPITEL X
YTTERLIGARE GARANTIER
Med avseende pd salmonella skall foljande regler tillimpas pd notkott, kalvkott och griskott avsett for Sverige och
Finland:

a) Sindningarna skall ha genomgatt mikrobiologisk provtagning pa ursprungsanliggningen.

b) Den provtagning som foreskrivs i punkt a skall inte genomféras for sindningar av kott av nét och svin pé vig till en
anldggning for pastorisering, sterilisering eller annan behandling med motsvarande effekt.

¢) Den provtagning som foreskrivs i punkt a fir inte genomféras for kott som hdrror frén en anliggning som omfattas
av ett operativt program som kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 har godkint som likvirdigt med det som
har godkints for Sverige och Finland.

Kommissionen fir dndra och uppdatera medlemsstaternas operativa program enligt forfarandet i artikel 6.
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AVSNITT II

Fjaderfikott

Kraven i detta avsnitt giller dven kott av hardjur.

Ratiter skall behandlas enligt reglerna nedan, men med limplig anpassning till storlek sd att hygienbestimmelserna f6ljs.

KAPITEL 1

TRANSPORT AV FJADERFAN TILL SLAKTERIET

. Fjaderfina skall vid uppsamlingen pa uppfodningsanldggningen och under transporten behandlas varsamt och sd att

onddigt lidande undviks. Endast fjaderfin som inte visar tecken pd sjukdom eller andra defekter fir transporteras.
Fjaderfd som uppvisar sjukdomssymtom eller har sitt ursprung i en besdttning som dr kontaminerad med agens som
kan péverka folkhilsan skall transporteras under den behoriga myndighetens kontroll.

. Utrustning som anvinds for att samla upp levande fjaderfin skall rengoras och desinficeras innan den anvinds pa

nytt. Transportlador for leverans av fjaderfa till slakteriet skall vara av korrosionsbestindigt material samt vara litta
att rengora och desinficera.

. Vid ankomsten till slakteriet skall fjaderfina fa vila fore slakt.

KAPITEL 1I

BESTAMMELSER FOR SLAKTERIER

Foljande skall gilla for slakterier:

1.

2.

En lokal eller ett tickt utrymme skall finnas for mottagning och besiktning av djuren fore slakt.
For att undvika kontaminering av produkter av kottet skall slakterier vara byggda pd foljande sitt:

— En slaktlokal skall finnas dir dels bedovning och avblodning, dels plockning och eventuell skallning skall kunna
utforas vid skilda arbetsplatser.

— Det skall finnas en lokal for urtagning och vidare slakthantering som &r sé stor att urtagningen kan utforas pa en
plats som ar tillrackligt avskild fran 6vriga arbetsplatser, eller avskild fran dessa med hjilp av en mellanvigg, sé
att all kontaminering forhindras.

— Slaktbanden skall vara utformade s att slaktforfarandet kan pdgd utan avbrott och sd att bade korskontaminering
mellan slaktbandets olika momenten och kontakt mellan slaktkropparna och viggar, utrustning etc. undviks.

— Det skall finnas ett vil skyddat omrdde som limpar sig for utleverans av kott.

. Det skall finnas tillracklig kylkapacitet i forhallande till produktionsvolymen.
. De skall ha lasbara lokaler for kylforvaring av beslagtaget kott.

. Det mdste finnas utrustning for att desinficera verktyg med hett vatten som héller en tappningstemperatur av minst

82 °C, eller med ett annat system som ger samma verkan.

. Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvinder for handtvitt skall ha kranar som inte mandvreras

med hinderna.

Det skall finnas ett separat omrdde med limpliga faciliteter for rengéring och desinficering av transportmedel och, i
tillimpliga fall, av transportutrustning, till exempel lddor. Dessa omrdden och faciliteter ar inte obligatoriska om
officiellt godkinda omrdden och faciliteter finns i ndrheten.

KAPITEL III

BESTAMMELSER FOR STYCKNINGSANLAGGNINGAR

Foljande skall gilla for styckningsanliggningar:

1.

De skall vara byggda s att verksamheten kan pégd utan avbrott eller sd att olika partier kan behandlas atskilda.



19.12.2000

Europeiska gemenskapernas officiella tidning

C 365E/71

2. Forpackat och oférpackat kott skall antingen lagras i olika lokaler eller vid olika tidpunkter.
3. Styckningslokalerna skall vara utrustade sa att kylkedjan inte bryts under styckningen.

4. Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvinder for handtvitt skall ha kranar som inte mandvreras
med hinderna.

5. Det mdste finnas utrustning for att desinficera verktyg med hett vatten som héller en tappningstemperatur av minst
82 °C, eller med ett annat system som ger samma verkan.

Om foljande moment utfors pa styckningsanliggningen skall denna ha separata lokaler for detta:

— Urtagning av gdss och dnder som uppfods for framstillning av gas- eller ankleverpastej ("foie gras”) och som har
beddvats, avblodats och plockats pa uppfodningsanliggningen.

— Urtagning av fjaderfd som styckhanterats enligt "New York-metoden”.

Detta skall inte gélla om momenten i god tid halls atskilda frdn styckningen och under forutsittning att det tillimpas
forfaranden for rengoring och desinfektion.

KAPITEL IV
SLAKTHYGIEN

1. Transportlddor for leverans av levande fjiderfan skall rengoras och desinficeras varje gang de toms.

2. Endast levande fjaderfin avsedda for slakt far foras in i slaktlokalerna, med undantag for hdgnade ratiter som slaktats
pa uppfodningsanliggningen, fjaderfin som styckhanterats enligt "New York-metoden” och slaktats pa uppfodnings-
anldggningen, smavilt samt gidss och ankor som fotts upp for produktion av "foie gras” och som har bedovats,
avblodats och plockats pd uppfodningsanliggningen.

Djur som har dott under transport eller i uppstillningsbés fir inte anvindas som livsmedel.

3. Om detta foreskrivs i gemenskapens lagstiftning skall djuren innan de slaktas uppvisas for den behériga myndig-
heten for en besiktning fore slakt. Den som ansvarar for driften pa ett slakteri skall folja behorig myndighets
instruktioner for att sikerstilla att besiktningen fore slakt genomfors under lampliga betingelser.

4. Om anldggningar dr godkinda for slakt av olika djurarter eller for att hantera slaktkroppar av hignat och ohdgnat
vilt skall forsiktighetsdtgdrder vidtas for att genom dtskillnad antingen i tid eller rum av de arbetsmoment som
utfors pd de olika arterna forhindra korskontaminering mellan dessa. Det skall finnas separata faciliteter for att ta
emot och lagra slaktkroppar av hignade ratiter som slaktats pd jordbruksforetaget och av smavilt.

5. Fjaderfin som fors in i slaktlokalen skall slaktas omedelbart efter bedovning, forutom om slakten utfors enligt en
religios ritual.

6. Bedovning, avblodning, avhudning eller plockning, putsning och urtagning skall goras utan drojsmél och pd ett
sddant sitt att varje kontaminering av kottet undviks. Under urtagning skall limpliga dtgirder vidtas for att
forhindra att tarminnehallet spills ut.

7. Slaktade djur skall genomga en besiktning efter slakt under den behériga myndighetens kontroll. Den som ansvarar
for driften pé ett slakteri skall folja behorig myndighets instruktioner for att sikerstilla att besiktningen efter slakt
genomfors under limpliga betingelser, sd att de slaktade fjaderfina kan inspekteras korrekt.

8. Indlvor eller delar av dessa som inte har avligsnats frin slaktkroppen fore besiktningen efter slakt skall, med
undantag av njurar, om mojligt avlagsnas helt och snarast mojligt efter besiktningen efter slakt.

9. Efter besiktning och urtagning skall slaktade fjaderfin utan drojsmal rengoras och kylas till en temperatur av hogst
4°C, forutom dé kottet styckas ndr det dr varmt. Fjdderfin som styckhanteras enligt "New York-metoden” fir
forvaras vid en temperatur av hogst 4 °C i upp till 15 dagar. Senast efter denna periods slut skall fjaderfina tas
ur pd ett slakteri eller en styckningsanliggning. Sidana fjaderfin skall &tfoljas av ett intyg underskrivet av den
behoriga myndigheten som visar att de icke urtagna slaktkropparna harror fran figlar som besiktigades fore slakt pd
ursprungsanliggningen och befanns vara friska.
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10. Nir slaktkroppar av fjaderfd vattenkyls skall foljande beaktas:

11.

a) Alla forsiktighetsdtgarder skall vidtas for att undvika korskontaminering av slaktkropparna, varvid hansyn skall
tas till slaktkroppens vikt, vattnets temperatur, vattenflddets volym och riktning samt kyltiden.

b) Utrustningen skall témmas helt, rengoras och vid behov desinficeras.

O
-~

Foljande skall registreras kontinuerligt med kalibrerad kontrollapparatur:

— Vattenforbrukning vid spraytvittning fore vattenkylning.

— Vattnets temperatur pd de platser i behéllaren eller behéllarna dir slaktkropparna fors in eller tas ut.
— Vattenforbrukningen under kylningsforfarandet.

— De kylda slaktkropparnas sammanlagda vikt.

Fjaderfan som ar eller misstinks vara sjuka eller fjaderfin som slaktats inom ramen for program for sjukdoms-
bekidmpning eller kontrollprogram fér slaktas pa anldggningen endast med tillstind av behorig myndighet. Slakten
skall d& utforas under den behoriga myndighetens tillsyn och &tgarder vidtas for att forhindra kontaminering.
Lokalerna skall rengoras och desinficeras innan de fir anvindas pa nytt.

KAPITEL V

HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

Arbetet med kottet skall organiseras s att tillvixt av patogena mikroorganismer och bildning av toxiner eller andra
patogena dmnen forhindras. Sarskilt galler foljande:

1.

Kott avsett for styckning skall foras in till arbetsplatsen efter hand som det behovs.

. Vid styckning, urbening, skivning, tirning, forpackning och emballering fir kottets kylkurva aldrig brytas.

Om kott benas ur och styckas innan det har ndtt en temperatur av 4 °C skall kottet foras antingen direkt fran
slaktlokalen till styckningslokalen i ett enda moment eller efter att forst ha forvarats i kylrum. Styckningen skall
genomforas omedelbart efter overforingen.

. S& snart kottet dr styckat och vid behov inslaget och emballerat skall det kylas till 4 °C.

. Om lokalerna 4r godkinda for styckning av kott av olika djurslag, eller for hantering av fjaderfin som styckhanterats

enligt "New York-metoden” och smévilt, skall forsiktighetsdtgarder vidtas for att undvika korskontaminering mellan
djurarterna, om s krdvs genom att de arbetsmoment som ror olika arter skiljs at i rum eller tid.

KAPITEL VI

SARSKILDA BESTAMMELSER

. Medlemsstaterna far anpassa bestimmelserna i kapitlen Il och III for anldggningar som ligger i regioner med sirskilda

geografiska begrinsningar eller forsorjningssvarigheter, eller som betjanar den lokala marknaden. Hygiennivan far inte
riskeras. Medlemsstaterna skall underrdtta kommissionen om sddana sirskilda bestimmelser.

Anldggningar som betjinar den lokala marknaden skall innebéra jordbruksforetag med en &rlig produktion pa hogst
10 000 fjaderfin och som levererar egenproducerat firskt fjaderfikott i smé kvantiteter

— antingen direkt till slutkonsumenten pa foretaget eller till matmarknader som hélls en géng i veckan i nir-
omradet, eller

— till terforsiljare som siljer direkt till slutkonsumenten, forutsatt att denne aterforsiljare bedriver sin verksamhet i
producentens nidromrade.

. Medlemsstaterna far

— tillita vidare hantering pd for dndamalet godkinda anliggningar av hignat fjadervilt och hignat smavilt som
slaktas och avblodas pa jordbruksforetaget,

— bevilja undantag frin bestimmelserna for slakt och urtagning vid produktion av ofullstindigt urtaget eller icke
urtaget hignat fjadervilt.
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3. Slakt, avblodning och plockning av fjaderfin som fotts upp och slaktats for framstillning av gés- eller ankleverpastej
("foie gras”) far utforas pa jordbruksforetaget, forutsatt 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 styckningsanliggning med en sarskild lokal dir slaktkropparna skall tas ur inom 24 timmar under den
behoriga myndighetens tillsyn. Vid transport maste sddana slaktkroppar av fjaderfd atfoljas av ett intyg underskrivet
av den officielle veteriniren med uppgifter om ursprungsflockens hilsotillstdind och hygienen pd uppfodningsanligg-
ningen.

4. Om behorig myndighet tillater slakt av djur pd jordbruksforetaget enligt punkt 3 skall foljande regler gilla:

— Jordbruksforetaget skall regelbundet genomgé veterindrbesiktning och skall inte vara foremal for ndgra restrik-
tioner av djur- eller folkhalsoskal.

— Behorig myndighet skall i forvdg underrdttas om vilken dag fjaderfina kommer att slaktas.

— Anldggningen skall ha en plats dir den grupp fjaderfin som skall slaktas kan foras samman for att besiktigas fore
slakt.

— Anldggningen skall ha ldmpliga lokaler for hygienisk slakt och vidare hantering av fjaderfina.

— Djurskyddsbestimmelserna skall foljas.

KAPITEL VII
GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR
Slakterier, styckningsanldggningar och kylhus maste godkdnnas av behorig myndighet och fa ett godkdnnandenummer.

Anldggningar med begrinsad kapacitet enligt kapitel VI, som distribuerar sina produkter endast pa den lokala mark-
naden, fir dock registreras.

KAPITEL VIII
YTTERLIGARE GARANTIER

Med avseende pa salmonella skall foljande regler tillimpas pa tamhons, kalkon, parlhons, ankor och giss avsedda for
Sverige och Finland:

a) Sindningarna skall ha genomgatt mikrobiologisk provtagning pa ursprungsanliggningen.

b) Den provtagning som foreskrivs i punkt a fir inte genomforas for kott som hédrror frén en anliggning som omfattas
av ett operativt program som kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 har godkint som likvirdigt med det som
har godkints for Sverige och Finland.

Kommissionen far dndra och uppdatera medlemsstaternas operativa program enligt forfarandet i artikel 6.

AVSNITT II1
Kott av hignat vilt

1. Bestimmelserna for kott av tama hov- och klovdjur skall gilla for produktion och saluféring av kott av hdgnat
klgvvilt (hjort och vildsvin).

2. Bestdimmelserna for fjaderfikott skall gilla for produktion och saluforing av ratitkott.

3. Om viltet inte kan transporteras fir den behoriga myndigheten utan hinder av punkterna 1 och 2 tillita slakt av
hdgnat vilt pd ursprungsanldggningen for att undvika all risk for den som hanterar djuren eller for att skydda dessa.
Detta tillstdnd far ges under forutsittning av foljande:

— Hjorden skall regelbundet genomga veterinarbesiktning och skall inte vara foremdl for ngra restriktioner av djur-
eller folkhalsoskal.

— En begidran skall goras av djurdgaren.

— Behorig myndighet skall i f6rvidg underrittas om vilken dag djuren kommer att slaktas.



C 365 E[74

Europeiska gemenskapernas officiella tidning

19.12.2000

— Anldggningen skall ha en plats dir den grupp djur som skall slaktas kan foras samman for att besiktigas fore
slak.

— Anldggningen skall ha limpliga lokaler for slakt, stickning och avblodning av djuren och om ratiteter skall
plockas, for plockning av dessa.

— Slakt genom stickning och avblodning skall ske efter bedovning i enlighet med direktiv 93/119/EG. Slakt genom
skjutning far tillatas.

— De slaktade och avblodade djuren skall hingas upp efter slakt och snarast méjligt och under tillfredsstédllande
hygieniska forhallanden transporteras till en godkdnd anliggning. Om djur som slaktas pa uppfédningsanligg-
ningen inte kan foras till en godkind anldggning inom en timme skall de transporteras i en container eller ett
transportmedel dir temperaturen hélls mellan 0 °C och 4 °C. Urtagning skall genomforas s& snart som mojligt
efter bedovning och avblodning.

— De slaktade djuren skall under transport till den godkinda anliggningen &tfoljas av ett intyg utfirdat och
undertecknat av den officielle veterindren vilket visar att besiktningen fore slakt givit ett gynnsamt resultat
och att slakt och avblodning genomforts korrekt samt anger nir slakten dgt rum.

4. Alla arbetsmoment i slakten av renar avsedda for handel inom gemenskapen far utforas i mobila slaktenheter i
enlighet med bestimmelserna for kott av tama hov- och kl6vdjur. Villkoren for anvindning av mobila slaktenheter for
andra arter skall efter yttrande frn Vetenskapliga kommittén faststdllas i enlighet med forfarandet i artikel 6.

AVSNITT IV
Kott av vilt
Detta avsnitt giller inte jaktbyten eller nedlagt vilt som transporteras av resendrer, forutsatt att det handlar om ringa
kvantiteter smavilt eller enbart ett enda storre vilt djur samt att det framgdr av omstindigheterna att villebrddet inte dr

avsett for kommersiella andamal och under forutsittning att det inte hdrror frén ett omréde eller en region dir sirskilda
restriktioner giller i frdga om djurhilsa eller pd grund av forekomsten av restsubstanser,

KAPITEL 1
UTBILDNING AV JAGARE I HALSA OCH HYGIEN
1. Personer som ansvarar for viltjakt och for utslippande pa marknaden av viltkott avsett att anvindas som livsmedel

skall ha tillrickliga kunskaper i vilthygien och -patologi for att kunna gora en forsta undersokning av viltkottet pa
plats.

Medlemsstaterna skall for det dndamdlet inritta utbildnings- och informationsprogram for bland annat jigare, jagmas-
tare och viltvirdare dir minst foljande skall behandlas:

— Normal anatomi, fysiologi och normalt beteende for vilt.

— Onormalt beteende och sjukliga forandringar hos vilt pd grund av sjukdomar, miljofororeningar eller andra
faktorer som kan paverka minniskors hilsa efter konsumtion av kottet.

— Hygienregler och korrekta metoder for att bland annat hantera, transportera och ta ur doda vilda djur.
— Lagar och andra forfattningar som giller hilso- och hygienregler for utslippande pd marknaden av viltkott.

Sédana program skall om mojligt inforas och bedrivas i samarbete med officiellt erkdnda jigarorganisationer for att
sikra att jagare kontinuerligt utbildas och informeras om mojliga folkhélsorisker med kott av vilt.

2. Enskilda jdgare, eller minst en person i jaktlaget, skall ha tillricklig kompetens enligt ovanstiende for att kunna
genomfora en hilsokontroll av de nedlagda djuren.

KAPITEL II
NEDLAGGNING, URTAGNING OCH TRANSPORT AV VILT TILL GODKAND ANLAGGNING

1. Efter avlivning skall storvilt 6ppnas och magar och indlvor tas ut. Smévilt far tas ur helt eller delvis pd plats eller pd
en viltbearbetningsanliggning.
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2. Nedlagda djur skall undersokas av jigaren, en utbildad person enligt kapitel 1.2 eller vid behov en veterinir sd snart
som majligt efter nedliggningen och passningen for en bedomning om det finns tecken pd att kottet utgor en
halsorisk.

a)

Finns det inga symptom eller tecken pé detta eller pd ndgon miljomassig kontaminering far viltet antingen sldppas
for direkt privat konsumtion eller snarast mojligt transporteras till en uppsamlingscentral eller viltbearbetnings-
anldggning. Viltet fdr inte bearbetas pd ndgot sitt pd uppsamlingscentralen. Pa bearbetningsanliggningen skall
viltet uppvisas for behorig myndighet for inspektion. Savida inte slaktkroppen atfoljs av ett intyg fran en utbildad
jagare eller person enligt kapitel 1.2, som sdger att viltet inte uppvisade onormala symptom eller tecken pa
miljomassig kontaminering skall brostkorgens indlvor pa storvilt, dven om de skilts frdn kroppen, tillsammans
med njurar och vid behov lever och mjilte, medfélja kroppen och identifieras pd ett sddant stt att besiktning kan
ske av inilvorna samtidigt med slaktkroppen i ovrigt. Huvudet fir ha avldgsnats som trofé.

Om onormalt beteende fore fingsten eller patologiska forandringar uppticks vid undersokningen eller om det
finns misstanke om miljomassig kontaminering skall slaktkroppen tillsammans med inidlvorna transporteras till
viltbearbetningsanldggningen for en fullstindig besiktning efter slakt och behérig myndighet skall se till att jagaren
underrittar den officielle veterindren om sin upptickt. Den officielle veterindren skall genomfora de tester som
kravs for att stilla diagnos pd grundval av defekterna. Efter att ha stillt diagnos skall den officielle veterindren
avgora om slaktkroppen ér tjanlig som livsmedel.

Det skall sikerstdllas att arter som kan vara kontaminerade med trichinella spiralis sinds till ett officiellt erkidnt
laboratorium for trikinkontroll innan kottet far frislippas for konsumtion som livsmedel.

Jagare, eller en utbildad person enligt kapitel 1.2 skall hallas ansvariga for beslut som de sjdlva fattar nir det giller
undersokning av vilt for att uppticka eventuella halsorisker.

Om det inte finns ndgon jdgare eller ndgon person i ett jaktlag som har erhllit erforderlig utbildning enligt kapitel
1.2 skall det nedlagda djuret och dess inilvor limnas in for inspektion av den behériga myndigheten pd en viltbe-
arbetningsanldggning.

3. Slaktkroppar och inilvor maste flyttas inom 12 timmar efter nedliggningen till en viltbearbetningsanlidggning eller
uppsamlingscentral, dir de skall kylas ned till foreskriven temperatur. Om viltet forst tas till en uppsamlingscentral
skall det inom 12 timmar efter ankomsten till uppsamlingscentralen tas till en viltbearbetningsanliggning eller i fraga
om avldgsna regioner dar klimatforhdllandena s tilliter, inom en period som skall faststdllas av den behoriga
myndigheten. Vid transport till uppsamlingscentral och viltbearbetningsanldggning far viltet inte staplas eller travas.

4. Slaktkroppar av vilt skall kylas ner till en temperatur av hogst 7 °C for storvilt och hogst 4 °C for smavilt.

5. Vid saluforing av oavhudat storvilt skall foljande galla:

a)

b)

<

d)

Besiktning efter slakt maste ha gjorts av indlvorna pa en viltbearbetningsanliggning.

Viltet maste &tfoljas av ett sundhetsintyg underskrivet av den officielle veterindren som intygar att besiktningen
efter slakt gav ett tillfredsstillande resultat.

Slaktkroppen madste ha kylts ner till en temperatur pa hogst

— +7°C och ha hillits vid hogst den temperaturen under hogst 7 dagar efter besiktningen efter slakt eller

— +1 C och ha héllits vid hogst den temperaturen under hogst 15 dagar fran besiktningen efter slakt.

Det méste lagras och hanteras étskilt frdn andra livsmedel.

Kott frin oavhudat vilt far kontrollmirkas endast om det efter avhudning pa en viltbearbetningsanlidggning genomgar
besiktning efter slakt och godkinns som livsmedel.
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KAPITEL III
HYGIENBESTAMMELSER FOR VILTBEARBETNINGSANLAGGNINGAR

1. Viltkott skall beredas pd en godkind viltbearbetningsanlidggning.

2. Om indlvorna inte har tagits ur pd platsen maste detta ske utan onddigt dr6jsmal vid ankomsten till viltbearbet-
ningsanldggningen. Lungorna, hjirtat, njurarna, och mediastinum och vid behov levern och mjilten fir antingen
avskiljas eller limnas anslutna till kroppen genom de naturliga fistena.

3. Under styckning, urbening, forpackning och emballering skall viltkottets inre temperatur héllas konstant vid hogst
+7°C i friga om storvilt och vid hogst + 4 °C i friga om smavilt.

KAPITEL IV
GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR

1. Uppsamlingscentralerna for vilt skall registreras.

2. Viltbearbetningsanldggningarna skall godkéinnas.

AVSNITT V
Malet kott, kottberedningar samt maskinurbenat och maskinrekombinerat kott

Detta avsnitt skall inte tillimpas pd produktion och saluféring av malet kott avsett for bearbetningsindustrin, utan sddant
kott omfattas av kraven for farskt kott.

KAPITEL 1
PRODUKTIONSANLAGGNINGAR

1. Produktionslokalerna skall vara utrustade s att kylkedjan inte bryts under verksamheten.
2. Det skall sakerstillas att produkterna dr sikra ur mikrobiologiskt hdnseende.

3. Anldggningarna skall godkidnnas av den behoriga myndigheten.

KAPITEL 11
MALET KOTT

1. Krav pa révaror:
a) Malet kott skall ha beretts av skelettmuskulatur (inbegripet vidhiangande fettvivnader).

b) Fryst eller djupfryst kott som anvints for beredning av malet kott skall ha urbenats fore frysningen och ha lagrats
under en begrinsad tid efter urbeningen.

¢) Den behoriga myndigheten fér tillata att kott benas ur pa platsen omedelbart fore malning under forutsittning att
detta arbetsmoment utfors under hygieniska och kvalitetsmissigt godtagbara forhallanden.

d) Det skall, om det har beretts av kylt kott, anvindas

— inom hogst 6 dagar efter slakten, eller

— inom hégst 15 dagar efter slakten nir det giller urbenat och vakuumf6rpackat notkott.
e) 1 vilket fall som helst skall kott med organoleptiska brister inte anvidndas vid produktion av malet kott.
f) Malet kott far inte framstillas av foljande:

— Avfall fran styckning eller putsning eller avskrap frin ben annat dn hela muskelstycken och inte heller av
maskinurbenat kott.
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— Kott fran foljande delar av notkreatur, svin, far och getter: skallkott forutom tuggmuskler, den icke-muskulira
delen av linea alba, omradet kring framknd och hasled, benskrap. Mellangdrdets muskler, efter avligsnande av
den serosa hinnan, och tuggmuskler fir anvindas forst efter undersokning med avseende pé dynt.

— Kott som innehéller benfragment eller hud.

Griskott eller hastkott som anvinds for produktion av malet kott skall ha erhdllits i enlighet med kraven for
trikinkontroll.

. Malningen skall utforas inom en timme efter det att kottet kommit till beredningslokalen. En lingre tidsperiod fir

beviljas i enskilda fall om tillsats av salt av tekniska skdl motiverar detta, eller om en riskanalys visar att ingen okad
risk for manniskors hilsa foreligger.

Om dessa arbetsmoment péagar lingre dn den tid som anges ovan fir det firska kottet inte anvindas innan dess inre
temperatur har sinkts till hogst 4 °C.

. Genast efter tillverkningen skall malet kott forpackas eller emballeras pd ett hygieniskt sitt samt kylas till och férvaras

vid en temperatur pd hogst 2 °C.

. Malet kott far djupfrysas endast en géng.

. Samma krav skall gilla for malet kott till vilket hogst 1 % salt har tillsatts. Om mer 4n 1 % salt har tillsatts betraktas

produkten som en kottberedning.

. For att ta hansyn till sirskilda konsumtionsvanor, och under forutsattning att produkterna av animaliskt ursprung

inte utgor ndgon fara for minniskors hilsa, fir medlemsstaterna bevilja undantag fran punkterna 1-5. Malet kott far
dd inte mirkas med gemenskapens kontrollmarke.

KAPITEL III

KOTTBEREDNINGAR

. Koéttberedningar som framstills av malet kott skall uppfylla de villkor som faststills for malet kott.
. Tillsats av smakdmnen till hela fjaderfakroppar far ske i en sirskild lokal som ar tydligt avskild fran slaktlokalerna.
. Om kottet har varit fryst eller djupfryst skall det anvindas inom tillrdckligt kort tid efter slakten.

. Kottet far benas ur pa platsen omedelbart fore beredning under forutsittning att detta arbetsmoment utfors under

hygieniska forhdllanden.

. Kéttberedningar far djupfrysas endast en ging.

. Efter produktion skall kottberedningar forpackas och emballeras samt snarast mojligt kylas till en inre temperaturer

pa hogst 4 °C.

I fryst form skall den inre temperaturen g& ner under — 18 °C i enlighet med artikel 1.2 i direktiv 89/108/EEG.

KAPITEL IV

MASKINURBENAT KOTT

Vid produktion av maskinurbenat kott skall foljande villkor uppfyllas:

1. Ravaror:

a) De rdvaror som anvinds for framstillning av maskinurbenat kott skall uppfylla kraven for farske kott.
b) Foljande fir inte anvindas for framstillning av maskinurbenat kott:
— Av fjaderfin: fotter, halshud, halskotor och huvud.

— Av 0vriga djur: huvudets ben, fotter, svans (forutom frdn notkreatur), femur, tibia, fibula, humerus, radius och
ulna, ryggraden fran nétkreatur, fir och getter.
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¢) Kylda ravaror for urbening frin slakteriet pa plats fir vara hogst 7 dagar gamla.
Kylda ravaror for urbening frin ett annat slakteri fir vara hogst 5 dagar gamla.
Kottben fran frysta slaktkroppar far anvindas.
2. Villkor for produktion av maskinurbenat kott:
a) Maskinurbening skall ske utan onddigt drojsmal efter urbening. I annat fall skall kéttbenen efter urbening
— antingen kylas till 2 °C och lagras vid en rumstemperatur av hogst 2 °C,

— eller inom 24 timmar efter urbening frysas till — 18 °C. Sdana ben skall anvindas inom tre ménader efter det
att de har frysts in. Kottben frén frysta slaktkroppar far dock inte frysas om.

b) Vid maskinurbening fir rumstemperaturen vara hogst 12 °C.

¢) Om det maskinurbenade kottet inte skall anvinds inom en timme efter det att det har framstillts skall det
omedelbart kylas till en temperatur av hogst 2 °C.

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

Om det maskinurbenade kottet dr fryst skall frysskiktens kidrntemperatur ha gétt ner till — 18 °C eller ligre inom
sex timmar. Fryst maskinurbenat kott skall lagras i hogst tre mdnader. Fryst maskinurbenat kott skall transporteras
och lagras vid en temperatur ligre dn — 18 °C.

Maskinurbenat kott far transporteras fran framstillningsenheten till en bearbetningsanlidggning. Kylkedjan fér inte
brytas under transport och produktens temperatur skall hillas pd hogst 2 °C.

3. Anvindning av maskinurbenat kott
Maskinurbenat kott far endast anvindas i virmebehandlade kéttprodukter vars temperatur hojs till + 70 °C under 30

minuter eller som har behandlats med nigon annan kombination av tid och temperatur som ger samma sikerhet.

AVSNITT VI
Kottprodukter

KAPITEL 1
BESTAMMELSER FOR RAVAROR

Foljande delar fir inte anvindas vid beredning av bearbetade kéttprodukter:
a) Konsorgan fran bdde han- och hondjur, med undantag av testiklar.

b) Urinorgan, med undantag av njurar och urinbldsa.

¢) Brosk i struphuvud, luftstrupe och extralobularbronker.

d) Ogon och égonlock.

e) Yttre horselgangen.

f) Hornvivnad.

g) Hos fjaderfi: huvud — med undantag av kam och 6ron, skdggtommar och slor — foderstrupe, krdva, tarmar och
konsorgan.

KAPITEL II
GODKANNANDE AV ANLAGGNINGAR

Anliggningar for framstillning av kottprodukter skall godkinnas av den behoriga myndigheten. Anliggningar med
begrinsad kapacitet som distribuerar sina produkter endast p& den lokala marknaden fir dock registreras.
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AVSNITT VII

Levande musslor

Bestimmelserna om rening skall inte gilla tagghudingar, manteldjur och marina snickor och sniglar.

Det skall sikerstillas att levande musslor som tas upp i vilt tillstind och som &r avsedda att anvidndas som livsmedel
uppfyller kraven i kapitel IV i detta avsnitt.

KAPITEL I

SARSKILDA BESTAMMELSER FOR ODLING OCH UPPTAGNING AV LEVANDE MUSSLOR

A. Villkor for produktionsomrdden

1. Levande musslor skall endast tas upp frdn omrdden vars lige och grinser har faststillts och Klassificerats av den

behoriga myndigheten enligt foljande:

a) Kategori A-omrdden: omraden frdn vilka levande musslor avsedda att anvindas som livsmedel fir tas upp. Levande
musslor frin dessa omraden skall uppfylla de villkor som faststills i kapitel IV i detta avsnitt.

b) Kategori B-omraden: omraden fran vilka levande musslor fir tas upp men endast slippas ut pd marknaden som
livsmedel efter behandling i en reningsanliggning eller efter aterutliggning.

¢) Kategori C-omraden: omrdden fran vilka levande musslor fir tas upp men slidppas ut pd marknaden forst efter
aterutlaggning under en lingre period (minst tvd manader).

Kriterierna for Klassificering av kategori B- och C-omrdden kommer att faststillas av kommissionen enligt forfarandet
i artikel 6 och efter yttrande fran den berérda vetenskapliga kommittén.

Blotdjur fran kategori B- och C-omrdden skall efter rening eller terutliggning uppfylla de villkor som faststills i
kapitel IV i detta avsnitt.

Levande musslor som hérror frén sidana omrdden och som inte har genomgétt rening eller terutliggning far dock
sindas till en bearbetningsanliggning dir de skall undergd en behandling for att forhindra att patogena mikroorga-
nismer utvecklas. En sddan behandling skall godkidnnas av kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 och efter
yttrande frén den berorda vetenskapliga kommittén.

. Varje hantering och upptagning av musslor i omrdden som av hilsoskal anses otjanliga for denna verksamhet eller i

omrdden som inte tillhor ndgon av kategorierna enligt punkt 3 skall vara forbjuden. Aktorerna skall kontakta den
behoriga myndigheten for upplysningar om vilka omrdden som limpar sig for produktion och upptagning.

. Nir det giller kammusslor skall de bestimmelser som faststills i punkt 1 endast gilla vattenbruksprodukter, eller, om

uppgifter finns tillgingliga som méjliggér klassificering av fiskevattnen, vilda kammusslor. Om det dr omojligt att
klassificera fiskevattnen skall bestimmelserna i kapitel IV dock gilla for kammusslor som tas upp i vilt tillstand.

. Bestammelser for upptagning och transport av levande musslor till leverans- eller reningsanliggning, dterutliggningsomrade eller

beredningsanliggning

. Upptagningsmetoder och ytterligare hantering fir inte fororsaka ytterligare kontamination eller svara skador pa

levande musslors skal eller vdvnad, och fir inte leda till fordndringar som avsevirt paverkar deras lamplighet for
behandling genom rening, beredning eller aterutliggning. Musslorna skall sirskilt

— skyddas pa lampligt sitt frin att krossas, skrapas eller utsittas for vibrationer,
— inte utsdttas for extrem virme eller kyla,

— inte std under vatten som skulle kunna kontaminera dem ytterligare.

. Transportmedlet skall tillita limplig avrinning, vara utrustat for att ge bista mojliga Gverlevnadsvillkor och ett

effektivt skydd mot kontamination.

. En registreringshandling for identifikation av partier av levande musslor under transport frin upptagningsomrédet till

en leveransanliggning, en reningsanliggning, ett dterutliggningsomrdde eller en beredningsanliggning skall utfirdas
av den behoriga myndigheten pa begidran av upptagaren. For varje parti skall upptagaren lasligt och outplénligt fylla i
relevanta delar av registreringshandlingen. En forlaga till denna skall faststillas enligt forfarandet i artikel 6. Denna
handling skall vara avfattad pd minst ett av bestimmelselandets sprak.



C 365 E/80

Europeiska gemenskapernas officiella tidning

19.12.2000

Registreringshandlingen skall ha ett I6pnummer. Den behoriga myndigheten skall fora register over registrerings-
handlingarnas nummer tillsammans med namnen pd de personer som tar upp de levande musslor for vilka hand-
lingarna har utfirdats. Registreringshandlingen for varje parti levande musslor skall datumstimplas vid leverans till en
leveransanldggning, en reningsanliggning, ett dterutliggningsomréde eller en beredningsanliggning. Handlingen skall
bevaras av den driftspersonal som ansvarar for sidana anldggningar eller omraden i minst 12 manader eller pa
begiran av den behoriga myndigheten under en lidngre period. Dessutom ér dven upptagaren skyldig att bevara den
under samma tidsperiod.

Om upptagningen utfors av samma personal som driver mottagande leveransanliggning, reningsanliggning, ater-
utldggningsomrdde eller beredningsanliggning fir registreringshandlingen ersittas av ett permanent transporttillstind
beviljat av den behoriga myndigheten.

4. Om ett upptagning- eller aterutliggningsomrade ir tillfilligt stingt fir den behoriga myndigheten inte lingre utfirda
registreringshandlingar for detta omrdde och omgdende upphiva giltigheten av alla redan utfirdade registrerings-
handlingar.

C. Bestammelser for dterutliggning av levande musslor

Foljande bestimmelser skall foljas vid aterutldggning av levande musslor:

1. Endast omraden for terutliggning av levande musslor som godkants av den behoriga myndigheten far anvindas.
Griansen mellan lotterna skall tydligt faststillas med bojar, stolpar eller andra fasta hjdlpmedel. Det skall vara ett
minsta avstdnd mellan aterutliggningsomradena och mellan aterutliggnings- och upptagningsomraden for att sikra
att vattenkvaliteten inte forsamras.

2. Genom villkoren for aterutliggning skall bista mojliga villkor for rening sikerstillas. Sarskilt foljande skall iakttas:

— Metoderna for hantering av levande musslor avsedda for dterutliggning skall innebéra att musslornas formaga att
filtrera ndring aterstalls efter utliggning i naturliga vatten.

— Levande musslor fir inte dterutliggas sa tdtt att reningen hindras.

— Levande musslor skall vara nedsinkta i havsvatten i dterutliggningsomridet under en tidsperiod som skall
faststillas pd grundval av vattentemperaturen. Denna period skall overskrida den tid det tar for halten av fekala
bakterier att sjunka till de halter som &r tillitna enligt kapitel IV i detta avsnitt.

— Den lagsta vattentemperaturen for effektiv aterutliggning skall vid behov faststillas och offentliggoras av den
behoriga myndigheten for varje art av levande musslor och for varje godkint dterutliggningsomrade.

— Lotterna inom &terutliggningsomrdden skall vara vil dtskilda for att forhindra att partierna sammanblandas.

3. Diriftschefen for aterutliggningsomraden skall vid den behoriga myndighetens inspektion alltid kunna dokumentera
de levande musslornas ursprung, aterutliggningsperioderna, aterutliggningsomrédena samt partiets destination efter
aterutlaggning.

4. Efter upptagning fran aterutliggningsomrdden skall partier under transport frin aterutliggningsomrade till den
godkdnda leverans-, renings- eller beredningsanliggningen étf6ljas av en registreringshandling i form av den blankett
som skall faststillas enligt forfarandet i artikel 6, forutom dd aterutliggningsomrédet och leverans-, renings- eller
beredningsanldggningen leds av samma personal. Denna handling skall vara avfattad pd minst ett av bestimmelse-
landets sprak.

KAPITEL II
GODKANNANDE AV LEVERANS- OCH RENINGSANLAGGNINGAR
A. Lokaler

1. Platsen for lokalerna fir inte oversvimmas vid normalt hogt tidvatten eller genom avrinning frin omgivande
omréden.

2. Om havsvatten anvinds skall anldggningar for tillgang till rent havsvatten finnas tillgdngliga.

B. Sarskilda bestimmelser for reningsanliggningar

Utover bestimmelserna i A skall reningsanliggningar uppfylla foljande villkor:

— Innervidggarna i reningstankar och vattenbehallare skall ha en jimn, hard och ogenomtringlig yta som ar litt att
rengdra genom skrubbning eller hdgtrycksspolning.
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— Reningstanken skall vara konstruerad sa att vattnet skall kunna rinna av helt.

— Reningstankarna skall tillforas ett tillrackligt flode av rent havsvatten och vara forsedda med avlopp dimensionerat
efter tankens produktionsvolym.

— Om reningsanldggningen inte har tillging till direktpumpat rent havsvatten skall den ha utrustning for rening av
havsvatten.

KAPITEL III
HYGIENBESTAMMELSER 1 LEVERANS- OCH RENINGSANLAGGNINGAR
A. Hygienbestammelser for reningsanldggningar

1. Fore rening skall levande musslor spolas rena fran dy och ansamlad smuts med rent havsvatten eller dricksvatten
under tryck.

2. Reningstankarna skall tillforas ett tillrickligt flode av havsvatten per timme och ton behandlade levande blotdjur.
Avstdndet mellan platserna for intag av havsvatten och utslipp av avloppsvatten skall vara tillrackligt for att
forhindra kontaminering.

3. Reningssystemet skall fungera pa ett sddant sitt att levande musslor snabbt aterfar formdgan att filtrera niring och
skyddas fran kontaminering via avfallsvatten samt pa ett sddant sitt att dterkontaminering forhindras. Efter rening
skall musslorna kunna leva vidare i limplig kondition for forpackning, lagring och transport innan de slipps ut pa
marknaden.

4. Kvantiteten levande musslor som renas far inte Gverstiga reningsanliggningens kapacitet. De levande musslorna skall
renas kontinuerligt tillrdckligt linge for att de skall uppfylla de mikrobiologiska normer som anges i kapitel IV i
detta avsnitt.

5. Om en reningstank innehdller musslor av olika arter skall behandlingens lingd anpassas efter den art som kraver
langst reningsperiod.

6. Behdllare som anvinds for att hélla kvar de levande musslorna i reningssystemet skall vara konstruerade s att
genomstromning av havsvatten kan ske. Lagren av levande musslor fir inte vara sd tjocka att skalen inte kan 6ppna
sig under reningen.

7. Nir reningen dr klar skall de levande musslornas skal tvittas noggrant genom spolning med dricksvatten eller rent
havsvatten.

8. Skaldjur, fisk och andra marina arter fr inte héllas i reningstankar dir levande musslor renas.

9. Reningsanlidggningar fir endast ta emot partier av levande musslor som atfoljs av en registreringshandling i form av
den blankett som skall faststallas enligt forfarandet i artikel 6.

10. Reningsanldggningar som levererar partier av levande musslor till leveransanliggningar skall sinda med en regist-
reringshandling som foljer den forlaga som skall faststillas enligt forfarandet i artikel 6.

11. Varje kolli med renade levande musslor som sinds till en leveransanlidggning skall forses med en etikett som intygar
att samtliga blotdjur ar renade.

W

. Hygienbestammelser for leveransanliggningar

1. Hantering av blotdjur som férpackning eller sortering fir inte orsaka ytterligare kontaminering av produkten eller
paverka blotdjurens livsduglighet.

2. All tvittning eller rengoring av levande musslor skall utféras med rent havsvatten eller dricksvatten under tryck.
Tvittvattnet fir inte dteranvindas.

3. Leveransanliggningar fir endast motta partier av levande musslor som atfoljs av den registreringshandling som avses
i IB.4 och som hirror fran ett godkint upptagnings- (kategori A) eller dterutliggningsomrdde eller en godkind
reningsanldggning.

4. Blotdjuren skall forvaras dtskilda fran platser ddr det finns husdjur.

5. Leveransanldggningar ombord pd fartyg skall omfattas av bestimmelserna i punkterna 1, 2 och 4. Blotdjuren skall
komma frdn ett godkint produktionsomrdde (klass A). De bestimmelser som faststdlls i kapitel IL.A skall i tillimpliga
delar ocksé gilla for dessa leveransanliggningar. Sirskilda bestimmelser fir dock faststillas av kommissionen enligt
forfarandet i artikel 6.
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KAPITEL IV
HALSONORMER FOR LEVANDE MUSSLOR

Levande musslor som sldpps ut pd marknaden for att anvindas som livsmedel skall uppfylla foljande villkor:

1. De skall ha de organoleptiska egenskaper som firska och livskraftiga musslor normalt uppvisar, ha skal fria fran
smuts, reagera normalt pd slag och, med undantag av kammusslor, ha intravalvuldr vitska i normal méngd.

2. De skall uppfylla de mikrobiologiska krav eller produceras i enlighet med de mikrobiologiska riktlinjer som skall
faststillas enligt forfarandet i artikel 6 i denna forordning.

3. Musslorna far inte innehélla sd hoga halter av toxiska eller skadliga dmnen, naturligt forekommande eller som tillforts
miljon, att det tolerabla dagliga intaget (TDI) Gverskrids.

4. Halten radioaktiva dmnen fér inte Gverskrida den av gemenskapen faststillda Gvre gransen for livsmedel.
5. Grinsvidrden for marina biotoxiner:

a) Den totala halten PSP (paralytiskt skaldjursgift) i blotdjurets dtbara del (hela kroppen eller varje dtbar del separat)
far inte overstiga 80 mikrogram per 100 g blotdjurskott enligt en metod som godkints av kommissionen efter
beslut enligt forfarandet i artikel 6.

b) Den totala halten ASP (amnesiframkallande skaldjursgift) i blotdjurets dtbara del (hela kroppen eller varje atbar del
separat) far inte 6verstiga 20 mikrogram domorinsyra per gram mitt med HPLC (vitskekromatografi).

¢) Gingse biologiska testmetoder for DSP (diarréframkallande skaldjursgift) far inte visa nirvaro av giftet i dtbara
delar av blotdjuren (hela kroppen eller varje édtbar del separat).

Kommissionen skall i samarbete med berort referenslaboratorium i gemenskapen och enligt forfarandet i artikel 6 samt
efter yttrande fran den berdrda vetenskapliga kommittén faststdlla foljande:

— Griénsvirden och analysmetoder for andra marina biotoxiner vid behov.
— Virologiska standarder och testmetoder for virus.

— Provtagningsplaner samt metoder och analystolerans for kontroll av att hygiennormerna foljs. I avvaktan pa beslut
om detta skall vetenskapligt erkinda metoder anvandas for att kontrollera att hygiennormerna foljs.

— Andra hygiennormer eller kontroller skall inféras om vetenskapliga ron tyder pé att detta bor goras for att skydda

folkhalsan.

KAPITEL V
FORPACKNING AV LEVANDE MUSSLOR

1. Ostron skall forpackas med det konkava skalet nedat.

2. Forpackningar som innehaller levande musslor, dven vakuumf6rpackningar i havsvatten, skall vara forseglade under
leverans frdn leveransanlidggning till konsument eller detaljhandlare. Forpackningarna fir dock 6ppnas och blotdjuren
ompaketeras pd en godkind leverans- eller reningsanliggning.

KAPITEL VI
GODKANNANDE AV ANLAGGNINGAR

Leverans- och reningsanliggningar skall vara godkinda av behorig myndighet.

KAPITEL VII
HALSOMARKNING OCH ETIKETTERING

1. Kontrollmirkningen skall vara vattenbestindig.
2. Utover vad som sdgs i bestimmelserna om kontrollméirkning skall etiketten innehélla foljande information:

— Arten av mussla (gdngse och vetenskapligt namn).
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— Forpackningsdatum, med uppgift om dtminstone dag och maénad.

Utan hinder av direktiv 79/112/EEG far hillbarhetsdatum ersittas av uppgiften "dessa djur skall vara levande vid
forsaljning”.

. Den etikett som fists pd en forpackning levande musslor som inte 4r forpackade i kvantiteter avsedda for enskilda

konsumenter skall av detaljhandlaren forvaras i minst 60 dagar efter det att innehéllet i forpackningen har delats upp.

KAPITEL VIII

LAGRING OCH TRANSPORT AV LEVANDE MUSSLOR

. Levande musslor skall forvaras i en lokal vars temperatur inte inverkar menligt pd deras sikerhet som livsmedel och

deras livsduglighet.

. Levande musslor fir inte nedsinkas i eller sprayas med vatten sedan de forpackats och limnat leveransanldggningen

annat 4n om leverantoren siljer direkt till detaljhandeln.

AVSNITT VIII
Fiskeriprodukter
KAPITEL 1

BESTAMMELSER FOR FISKEFARTYG

Vildfingade fiskeriprodukter skall ha fingats och vid behov genomgétt avblodning, huvudskirning, rensning och bort-
tagande av fenor, kylts, frysts eller beretts och/eller forpackatsjemballerats ombord pa fartyg i enlighet med de bestim-
melser som faststdlls i detta kapitel.

I. Bestimmelser for utrustning pé fiskefartyg

A. Bestimmelser for alla fartyg

1.

Fiskefartyg skall vara utformade och byggda sd att produkterna inte kontamineras med slagvatten, avloppsvatten, rok,
drivmedel, olja, fett eller andra skadliga dmnen.

. Ytor som fisken kommer i kontakt med skall bestd av korrosionsbestindiga material samt vara jimna och latta att

rengora. Eventuella ytbeldggningar skall vara héllbara och far inte vara giftiga.

. Utrustning som anvinds for att arbeta med fisk skall vara korrosionsbestindig och litt att rengora.

. Fabriksfartyg

. Minst foljande skall finnas:

a) Ett sdrskilt mottagningsomrade dir fiskeriprodukterna tas ombord, med utrymmen som ér sd stora att varje fangst
kan hallas étskild. Detta omrédde skall vara ldtt att rengora och utformat sd att produkterna skyddas mot vider och
vind och mot all smuts eller férorening.

b) Ett system for transport av fiskeriprodukter frdn mottagningsomradet till arbetsomradet som uppfyller hygien-
kraven.

¢) Arbetsplatser som dar tillrickligt stora for behandling och beredning av fiskeriprodukter under goda hygieniska
forhédllanden, litta att rengéra och utformade sd att all kontaminering av produkterna undviks.

d) Lagringsutrymmen for firdiga produkter som ir tillrickligt stora och utformade sd att de ir litta att rengora. Om
ett system for avfallshantering dr i drift ombord skall ett sdrskilt lastrum finnas for lagring av avfallsprodukterna.

e) Ett utrymme f6r forvaring av emballage som dr avskilt frdn de utrymmen dir produkter bearbetas och bereds.

f) Sarskild utrustning for att pumpa ut avfall och fiskeriprodukter som ér otjinliga som livsmedel, antingen direkt i
havet eller, om omstindigheterna sd krdver, i en vattentit tank som ir avsedd endast for detta dndamdl. Om
avfallet lagras och bearbetas ombord med desinfektionsmedel skall sirskilda utrymmen finnas for detta.
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g) Utrustning for forsorjning med vatten av dricksvattenkvalitet i enlighet med radets direktiv 98/83/EG eller med
rent havsvatten, vatten frdn sjoar eller fran vattendrag under tryck. Intaget for havsvatten skall vara placerat sd att
det vatten som pumpas in inte paverkas av spillvatten eller av avlopps- eller motorkylvatten.

h) Anordningar for handrengéring och -desinficering med kranar som inte dr handmandgvrerade, sdvida det inte kan
visas att ett annat forfarande ger samma garantier for hygienisk handtorkning.

2. Fabriksfartyg dir fiskerivaror fryses in skall ha foljande:

a) En frysanliggning som dar tillrackligt kraftig for att snabbt sinka temperaturen till en kdrntemperatur pa — 18 °C
eller lagre.

b) En kylanliggning med tillricklig kapacitet for att hélla fiskeriprodukterna i lagerlokalerna vid en temperatur pé
— 18 °C eller lagre. Lagerutrymmen skall ha utrustning fér temperaturregistrering placerad si att den litt kan
avldsas. Utrustningens sensor skall placeras i den del av lagerlokalen dar temperaturen 4r hogst.

Fryst hel fisk i saltlake avsedd for framstillning av konserver far forvaras vid en temperatur pd — 9 °C eller lagre.

C. Frysfartyg och fartyg avsedda och utrustade for att bevara fiskeriprodukter i mer dn 24 timmar

1. Dessa fartyg skall vara utrustade med lastrum, tankar eller behallare for forvaring av kylda eller frysta fiskeriprodukter
vid de temperaturer som faststdlls i detta avsnitt. Lastrummen skall vara atskilda frdn maskinrum och besittningens
utrymmen genom skiljeviggar som skall skydda de forvarade fiskeriprodukterna fran all kontaminering. Frys- och
kylutrustningen skall uppfylla de villkor som faststills for fabriksfartyg enligt B.3.

2. Lastrummen skall vara utformade pd sidant sitt att smaltvatten inte kan ligga kvar i beroring med fiskeriproduk-
terna.

3. Behéllare for forvaring av produkterna skall vara utformade sé att dessa bevaras pé ett hygieniskt tillfredsstdllande
satt. Det ar sdrskilt viktigt att behdllarna halls rena och att smaltvattnet kan rinna av.

4. Fartyg som dr utrustade for kylning av fiskeriprodukter i kylt havsvatten skall ha tankar som dr forsedda med
anordningar som gor det mojligt att halla en jimn temperatur i hela tanken. Kylningen skall vara sa effektiv att
blandningen av fisk och havsvatten med sikerhet ndr en temperatur av hogst 3 °C senast sex timmar och hogst 0 °C
senast sexton timmar efter lastningen.

II. Hygien ombord pa fiskefartyg

Foljande hygienbestimmelser skall gilla for fiskeriprodukter pé fiskefartyg:

1. Vid anvindning skall de utrymmen pé fartyget eller de behallare som avsatts for forvaring av fiskeriprodukter vara
absolut rena och fir framforallt inte kunna kontamineras av fartygets drivmedel eller av slagvatten.

2. S4 snart fiskeriprodukter har tagits ombord skall de skyddas fran kontaminering och frén all paverkan fran solen eller
andra virmekillor. Nir de skoljs skall antingen firskvatten anvindas enligt de parametrar som anges i direktiv
98/83[EG eller i tillimpliga fall rent havsvatten, vatten frdn sjoar eller frin vattendrag.

3. Fiskeriprodukterna skall hanteras och forvaras pd sddant sitt att de inte skadas. Under forutsittning att fiskkottet inte
skadas fir spetsiga redskap tillatas vid flyttning av stora fiskar eller av sidana fiskar som kan skada den som arbetar
med dem.

4. Alla fiskeriprodukter utom sddana som forvaras levande skall kylas snarast mojligt efter lastningen. Om kylning inte
ar mojlig skall fiskeriprodukterna i stillet landas sd snabbt som mojligt.

5. Om is anvinds for kylning av produkterna skall den vara framstilld av dricksvatten eller rent havsvatten, vatten frin
sjoar eller frdn vattendrag. Fore anvindningen skall isen foérvaras pd sidant sitt att den inte kan kontamineras.
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. Om huvudena skirs bort och/eller fisken rensas ombord skall detta arbete utforas pa ett hygieniskt sdtt snarast

mojligt efter fangsten, och produkten skall omedelbart skoljas grundligt med dricksvatten eller rent havsvatten, vatten
fran sjoar eller fran vattendrag. I sidana fall skall indlvorna och sddana delar som kan utgéra en risk fér ménniskors
hilsa avldgsnas snarast mojligt och hallas dtskilda frdn produkter som ér avsedda att anvindas som livsmedel. Lever
och rom som skall anvindas som livsmedel skall héllas pd is, kylas till temperaturen hos smaltande is eller frysas.

. Vid frysning i saltlake av hel fisk avsedd for produktion av konserver skall produktens temperatur vara —9 °C.

Saltlaken fér inte kunna kontaminera fisken.

. Kokning ombord av skaldjur och blotdjur skall ske enligt de bestimmelser som faststdlls i kapitel III punkt VI.

KAPITEL 1I

HYGIEN UNDER OCH EFTER LANDNING AV FANGSTEN

. Utrustningen for lossning och landning skall vara av material som ar litta att rengora och desinficera, och den skall

hallas ren och i gott skick.

. Under lossning och landning skall fororening av fiskprodukter undvikas. Sarskilt foljande skall iakttas:

— Lossning och landning skall ske snabbt.
— Fiskeriprodukterna skall utan drojsmél placeras skyddat vid den temperatur som kravs.

— Utrustning och hanteringsrutiner som orsakar onodig skada pd itliga delar av fiskeriprodukter skall inte tillatas.

. Auktionshallar och grossistcentraler eller delar av dessa dir fiskeriprodukter bjuds ut till forsdljning skall uppfylla

foljande krav:

a) Ndr de anvinds for utbjudande till forsdljning eller lagring av fiskeriprodukter skall lokalerna inte samtidigt
anvindas for andra dndamél. Fordon som avger avgaser som kan forsimra fiskeriprodukternas kvalitet fir inte
tillitas komma in pd marknader. Personer som har tilltrade till lokalerna fir inte infora djur i dessa.

b) Om havsvatten anvinds skall det finnas anliggningar som ger tillgdng till rent havsvatten.

. Efter landning eller, nir det dr motiverat, efter forsta forsiljningen, skall fiskeriprodukterna utan drojsmal trans-

porteras till sin destination eller lagras i kylrum innan de utbjuds till forsdljning eller efter forsiljning i avvaktan pa
transport till destinationen. Fiskeriprodukterna skall i sd fall lagras vid temperaturen hos smaltande is.

KAPITEL III

SARSKILDA BESTAMMELSER

. Bestimmelser for firska produkter

. Om kylda oemballerade varor inte distribueras, sinds ivdg, behandlas eller bereds omedelbart efter det att de anlint

till en anldggning, skall de lagras eller forvaras i is i anliggningens kylrum. Ny is skall liggas pd sd ofta det behovs.
Den is som anvinds, med eller utan salt, skall tillverkas av vatten av dricksvattenkvalitet eller rent havsvatten, vatten
fran sjoar eller frin vattendrag och lagras under hygieniska forhillanden i behéllare avsedda for detta dndamal.
Fardigpackade firska produkter skall kylas med is eller genom mekanisk kylning som ger liknande temperaturfor-
hallanden.

. Arbetsmoment som huvudskdrning och rensning skall utforas under hygieniska forhdllanden. Produkterna skall

tvittas noggrant med vatten av dricksvattenkvalitet eller rent havsvatten, vatten frdn sjoar eller frén vattendrag
omedelbart efter dessa moment.

. Moment som filetering och skivning skall utforas s att filéer eller skivor inte kontamineras eller forstors och pa

annan plats dn ddr huvudskdrning och rensning sker. Filéer och skivor far inte bli kvar pd arbetsborden liangre dn
nodvandigt och skall skyddas frdn kontaminering genom lamplig forpackning. Filéer och skivor skall kylas ned si
snabbt som mojligt efter beredning.

. Behdllare som anvinds for sindning eller lagring av firska fiskeriprodukter skall utformas si att de har lampligt

avlopp for smiltvatten.
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II. Bestimmelser for frysta produkter

Anldggningar dir fiskeriprodukter fryses skall ha frys- och lagringsutrustning som uppfyller samma krav som de som
giller for fabriksfartyg dir fiskeriprodukter fryses.

III. Bestimmelser fér maskinurbenat fiskkott

1. Maskinurbening av rensad fisk skall utforas utan drojsmal efter filetering. Ravarorna skall vara fria frén indlvor. Om
hel fisk anvinds skall den vara rensad och tvittad i forvag.

2. Efter urbening skall maskinurbenat fiskkott frysas sd snabbt som mojligt eller blandas i en produkt som ar avsedd for
frys- eller stabiliseringsbehandling.

IV. Bestimmelser om hilsovidliga endoparasiter

1. Nedan angivna fiskeriprodukter skall frysas vid en temperatur av hogst — 20 °C i hela produkten under minst 24
timmar. De produkter som genomgdr denna frysningsprocess skall antingen vara rda eller beredda.

a) Fisk som skall fortiras rd eller ndstan rd, tex. rd sill (maatjes).

b) Foljande arter om de skall kallrokas och fiskens kidrntemperatur da ar ligre dn 60 °C:

— sill

— makrill,

— skarpsill,

— (vildfingad) Atlant- eller Stillahavslax.

¢) Sill som ir inlagd eller saltad om denna process ir otillricklig for att forstéra nematodlarver.

2. Om tillgingliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten dir produkterna har sitt ursprung inte utgor en halsofara
med avseende péd ndrvaron av parasiter fir medlemsstaterna bevilja undantag fran ovannimnda behandling. Medlems-
stater som beviljar ett sidant undantag skall meddela kommissionen och medlemsstaterna detta.

3. Ovanndmnda fiskeriprodukter skall nir de slipps ut pd marknaden atfoljas av en handling frén tillverkaren som anger
vilken typ av behandling de har genomgatt.

4. Innan de salufors skall fisk och fiskprodukter okuldrbesiktigas for att man skall uppticka synliga endoparasiter. Fisk
eller delar ddrav som ér tydligt angripna av parasiter skall avldgsnas och fdr inte anvindas som livsmedel.

V. Kokta skaldjur och blotdjur

Foljande bestimmelser giller vid kokning av skaldjur och blotdjur:

a) Kokning skall alltid foljas av snabb kylning. Vattnet som anvinds skall vara av dricksvattenkvalitet i enlighet med
radets direktiv 98/83/EG eller rent havsvatten, vatten frdn sjoar eller frdn vattendrag. Om inga andra konserverings-
metoder anvinds skall kylningen fortsitta till dess att temperaturen hos smaltande is har natts.

b) Skalning och urtagning av kott skall utforas under hygieniska forhéllanden si att kontaminering av produkterna
undviks. Om detta moment utfors for hand skall personalen vara extra noga med att tvitta hinderna och alla
arbetsytor skall vara noggrant rengjorda. Om maskiner anvinds skall de rengoras med tita mellanrum och des-
inficeras enligt ett schema som faststills enligt HACCP-forfarandena.

¢) Efter skalning och urtagning av kottet skall de kokta produkterna omedelbart frysas eller héllas nedkylda vid en
temperatur som forhindrar tillvixt av patogener, och de skall lagras i andamalsenliga lokaler dar limplig temperatur

kan bibehéllas.
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KAPITEL IV
HALSONORMER FOR FISKERIPRODUKTER
1. Fiskeriprodukters organoleptiska egenskaper
Syftet med den organoleptiska undersokningen av fiskeriprodukterna skall vara att kontrollera produkternas hygieniska

kvalitet. Kriterier for farskhet skall vid behov faststillas av kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 och efter yttrande
frdn Vetenskapliga kommittén.

2. Histamin

Histaminhalten i vissa fiskeriprodukter fir inte Gverstiga f6ljande grinsvirden i nio prover frén ett parti:

— Medelvirdet far inte overstiga 100 ppm.

— Tva prover far ha ett virde pd mer 4n 100 ppm men hogst 200 ppm.

— Inget prov f3 ha ett virde som Gverstiger 200 ppm.

Dessa granser giller endast for fiskarter av foljande slikten: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomato-
midae och Scombraesosidae. Ansjovis som genomgétt enzymmognadsbehandling i saltlake far dock innehalla hogre

histaminhalter, men inte mer 4n tvd ginger de ovanstdende virdena. Undersokningarna skall goras med tillforlitliga och
vetenskapligt erkinda metoder sdsom HPLC (vitskekromatografi).

3. Total mingd flyktigt kvive (Total Volatile Nitrogen, TVB-N)
Obearbetade fiskeriprodukter skall anses som otjinliga som livsmedel om den organoleptiska bedéomningen har gett

upphov till tvivel om produkternas firskhet eller om kemiska tester visar att de gransvdrden for TVB-N som skall
faststallas i enlighet med forfarandet i artikel 6 har Gverskridits.

4. Hilsovadliga toxiner

Utsldppande pd marknaden av foljande produkter skall forbjudas:
— Giftiga fiskar av foljande slakten: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae och Canthigasteridae.

— Fiskeriprodukter som innehéller biotoxiner, till exempel ciguateratoxiner eller muskelférlamande toxiner.

KAPITEL V
FORPACKNING OCH EMBALLERING AV FISKERIPRODUKTER

Behdllare som anvinds for att forvara fiskeriprodukter pé is skall vara vattentita och ha limplig avrinning for smalt-
vatten.

Frysta block som bereds ombord pé fiskefartyg skall forpackas pa ett limpligt sitt fore landning.

KAPITEL VI
LAGRING AV FISKERIPRODUKTER

1. Farska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av skaldjur och blotdjur skall hallas vid
temperaturen hos smaltande is.

2. Frysta fiskeriprodukter skall héllas vid en temperatur pd — 18 °C eller ldgre i hela produkten. Hel, fryst fisk i saltlake
avsedd for konserver far dock forvaras vid — 9 °C eller ligre.

KAPITEL VII

TRANSPORT AV FISKERIPRODUKTER

1. Fiskeriprodukter skall under transport hallas vid de foreskrivna temperaturerna. I synnerhet foljande krav skall
uppfyllas:

a) Firska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av skaldjur och blotdjur skall héllas vid
temperaturen hos smiltande is.
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b) Frysta fiskeriprodukter, med undantag for fryst fisk i saltlake avsedd for produktion av konserver, skall under
transport hallas vid en jimn temperatur pd — 18 °C eller lagre i alla delar av produkten, med mojlighet till
kortvariga variationer uppat pd hogst 3 °C.

2. Nir frysta fiskeriprodukter transporteras fran ett fryslager till en godkind anldggning och tinas nir de kommer fram
for att behandlas eller beredas och om avstdndet ar kort, far behorig myndighet medge undantag fran de krav som

faststalls i punkt 1 b.

3. Om is anvinds for att kyla produkterna skall limplig avrinning for vatten finnas sd att vatten frdn smaltande is inte
kommer i kontakt med produkterna.

4. Fiskeriprodukter som skall sldppas ut pd marknaden levande skall transporteras pé ett sitt som innebér att produk-
ternas hygieniska nivd bibehalls.

KAPITEL VIII
GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR

Fabriksfartyg, frysfartyg och anldggningar pa land skall godkdnnas av den behoriga myndigheten. Anldggningar pd land
som salufor sina produkter endast pd den lokala marknaden far dock registreras.

Grossistcentraler dir fiskeriprodukter inte bearbetas utan endast bjuds ut till forsilining och auktionshallar skall regist-

reras.

AVSNITT IX
Mjolk och mjélkprodukter

KAPITEL 1
OBEHANDLAD MJOLK - PRIMARPRODUKTION

I. Hygienbestimmelser for produktion av mjélk

1. Obehandlad mjolk skall ha foljande ursprung:
a) Kor eller bufflar

i) som tillhér en besittning som i enlighet med punkterna I och I i bilaga A till direktiv 64/432/EEG ir officiellt
fri frin tuberkulos och fri eller officiellt fri fran brucellos,

ii) som inte uppvisar nigra som helst symtom pa smittsamma sjukdomar som genom mjolk kan overforas till
manniskor,

iii) vilkas allmdnna hilsotillstind dr gott och som inte uppvisar nigon synlig dkomma,

iv) som inte lider av nigon infektion i konsorganen med flytningar, enterit med diarré och feber, eller nigon
synlig juverinflammation,

v) som inte uppvisar ndgot sir pa juvret som kan tinkas paverka mjolken,

vi) som inte har behandlats med farliga dmnen eller dmnen som kan tinkas utgora en fara for méinniskors hilsa
och som kan overforas till mjolken, sdvida mjolkning inte har forbjudits under en period som faststills i
gemenskapsbestimmelser eller, om sddana saknas, i nationella bestimmelser.

b) Far eller getter

i) som kommer fran en anldggning som ar officiellt fri eller fri frdn 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.
¢) Hondjur av andra arter

i) som, om de dr mottagliga for brucellos eller tuberkulos, tillhor besittningar som regelbundet kontrolleras
betriffande dessa sjukdomar i enlighet med en plan som godkints av den behoriga myndigheten,

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

a) fran djur som inte visar ndgon positiv reaktion pd tuberkulos- eller brucellostest eller ndgra symtom pa dessa
sjukdomar men som tillhor en besittning som inte uppfyller kraven i punkt 1 a i fir endast anvindas efter att ha
virmebehandlats och sedan visat negativ reaktion i ett fosfatastest under den behériga myndighetens tillsyn,

b) fran djur som inte visar nigon positiv reaktion pd brucellostest eller nigra symtom pd denna sjukdom men som
tillhér en besittning som inte uppfyller kraven i punkt 1 b i fir anvindas

i) endast for framstdllning av ost med en mognadsperiod pd minst tvd ménader, eller

ii) endast efter att ha virmebehandlats pd plats och sedan visat negativ reaktion i ett fosfatastest under den
behoriga myndighetens tillsyn,

¢) frén djur som inte visar ndgon positiv reaktion pd tuberkulos- eller brucellostest eller ndgra symtom pé dessa
sjukdomar, men som tillhor en besdttning dir brucellos eller tuberkulos har detekterats efter de kontroller som
kravs enligt punkt 1 c i skall under den behoriga myndighetens tillsyn behandlas pé ett sitt som garanterar
mjolkens sikerhet,

d) frin enskilda djur som visar en positiv reaktion pd profylaktiska tester for tuberkulos eller brucellos enligt
direktiven 64/432/EEG och 91/68/EEG fir inte anvindas som livsmedel.

. Om getter halls tillsammans med kor skall de genomga en tuberkuloskontroll.

. Isolering av djur som &r smittade eller som misstinks vara smittade av nigon av de sjukdomar som anges i 1 skall

kunna genomforas pa ett effektivt sdtt for att undvika negativa effekter pa andra djurs mjolk.

Hygien pd mjolkproduktionsanliggningar

. Hygien pd mjolkproduktionsanldggningarna

. Hyttbar mjolkningsutrustning samt lokaler dar mjolk forvaras, hanteras eller kyls skall vara sa belagna och utformade

att risken for att mj6lken kontamineras begrinsas.

. Lokaler for forvaring av mjolk skall i tillimpliga fall ha limplig utrustning fér kylning av mj6lken samt vara skyddade

mot skadedjur och tillrickligt avskilda fran de lokaler dir djuren halls.

. Hygien vid mjolkning, uppsamling och transport av obehandlad mjolk

. Mjolkning skall utféras hygieniskt varvid sirskilt f6ljande skall sikerstillas:

— Innan mjolkningen paborjas skall spenar, juver och, om s& krivs, de ndrliggande delarna vara rena.
— Mjolken skall kontrolleras. Onormal mjolk fir inte levereras.
— Mjolk fran djur som uppvisar kliniska symptom pa juversjukdom fér inte levereras.

— Djur som har genomgitt en behandling som sannolikt innebar att resthalter av medicinska produkter dverfors till
mjolken skall kunna identifieras och mjolk fran dessa djur fir inte levereras.

— Bestdndsdelar av tvittvitska eller spraymedel som anvinds fir inte aterfinnas som restsubstanser i mjolken.

. Omedelbart efter mjolkning skall mjolken forvaras i ett rent utrymme utformat for att undvika negativa effekter. Om

mjolken inte bearbetas eller vigs in inom tva timmar efter mjolkning, skall den kylas till en temperatur pd hogst 8 °C,
om den vigs in dagligen, och till hogst 6 °C om invigning inte sker dagligen.

. Kylkedjan far inte brytas under transporten till mejeriet och vid ankomsten fir mjolkens temperatur inte overstiga

+10 °C, sdvida mjolken inte har vigts in inom tvd timmar efter mjolkningen.

. Medlemsstaterna far pa tekniska grunder som giller framstillningen av vissa mjolkprodukter bevilja undantag frin de

temperaturer som faststdlls i 2 och 3, forutsatt att slutprodukten foljer de normer som faststills i denna férordning.

. Hygien betriffande lokaler, utrustning och verktyg

. Utrustning och verktyg eller deras ytor som ir avsedda att komma i kontakt med mjolken (till exempel redskap,

behéllare och tankar avsedda for mjolkning, invdgning eller transport) skall vara latta att rengéra och desinficera samt
héllas i gott skick. Detta innebir att slita, tvittbara och giftfria material mdste anvindas.
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2. Efter anvindningen skall mjolkningsredskapen, den mekaniska mj6lkningsutrustningen och de behéllare som kommer
i kontakt med mjolken rengoras och desinficeras. Efter varje transport, eller efter varje serie av transporter om det
endast dr ett kort mellanrum mellan lossningen och foljande lastning, men atminstone en ging om dagen, skall
behallare och tankar som anvinds for transport av obehandlad mjolk till mejeriet rengoras och desinficeras innan de
anvinds pd nytt.

D. Personalhygien

1. Personer som utfér mjolkning eller hanterar obehandlad mjolk skall vara iférda rena mjolkningsklader.

2. Mjolkaren skall tvitta hinderna omedelbart fore mjolkningens borjan och hilla dem si rena som mojligt under hela
mjolkningen. Darfor skall det i nirheten av mjolkningsplatsen finnas limpliga anordningar sd att personer som
mjolkar eller hanterar mjolk kan tvétta hinder och armar.

IIl. Normer fér obehandlad mjolk

[ vintan pd att normer skall upprittas inom ramen for en mer specifik lagstiftning om kvaliteten p& mjolk och
mjolkprodukter skall foljande normer gilla och kontroll av att de foljs skall ske genom ett representativt antal stickprov:

Antal bakterier och somatiskt celltal.

Obehandlad mjolk frén kor skall uppfylla foljande normer:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) <100 000 (1)
Somatiskt celltal (per ml) <400 000 (3

(") Geometriskt genomsnitt under tvd ménader med minst ett prov per ménad.

(%) Geometriskt genomsnitt under tre mdnader med minst ett prov per minad. Om produktionsnivierna varierar avsevirt efter arstid far
kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 tillta att en medlemsstat tillimpar en annan metod for berdkning av resultaten under
perioder av lag laktation.

Andra vetenskapligt validerade metoder far anvindas.

For tillverkning av ost med en lagrings- eller mognadstid av minst 60 dagar, fir medlemsstaterna bevilja individuella
eller allminna undantag.

Nir de gransvirden som faststillts for obehandlad mjolk overskrids skall dtgarder vidtas for att avhjdlpa situationen. Om
dessa gransvirden 6verskrids alltfor mycket eller vid upprepade tillfillen skall den behoériga myndigheten informeras och
se till att lampliga atgdrder vidtas.

IV. Mikrobiologiska kriterier fér obehandlad mjélk

Medlemsstaterna skall se till att obehandlad mjolk som ar avsedd att anvindas som livsmedel eller for tillverkning av
produkter for vilka tillverkningsprocessen inte innefattar ndgon behandling som kan eliminera patogena mikroorga-
nismer, testas for kontroll av produkternas sikerhet ur mikrobiologiskt hinseende.

KAPITEL II
MJOLKPRODUKTER
1. Bestimmelser for anliggningar

Vid behov far sirskilda bestimmelser antas av den behoriga myndigheten, sarskilt med hénsyn till traditionella produk-
tionsmetoder.

II. Krav for virmebehandlad konsumtionsmjolk
1. Efter mottagandet pd mejerianliggningen skall mjolken kylas till en temperatur av hogst 6 °C och héllas vid denna
temperatur till dess att den virmebehandlas, sdvida den inte behandlas inom 4 timmar efter mottagandet.

2. | vantan pa att normer upprittas inom ramen for en mer specifik lagstiftning om kvaliteten pd mjolk och mjolk-
produkter skall foljande normer gilla:

a) Pastoriserad mjolk skall

— framstillas genom behandling vid hég temperatur under kort tid (minst 71,7 °C i 15 sekunder) eller en
pastoriseringsprocess med andra kombinationer av tid och temperatur med likvirdig verkan,
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— reagera negativt pa fosfatastest,
— omedelbart efter pastorisering sd fort som mojligt kylas till en temperatur pd + 6 °C eller lagre,

— ndr det giller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt plattrikning vid 30 °C fore virmebehand-
lingen innehéller firre dn 300 000 bakterier per ml, eller termiserad mjolk som anges i II.2 a och som, ndr
det giller komjolk, enligt plattrakning vid 30 °C frdn fore virmebehandlingen innehéller firre 4n 100 000
bakterier per ml.

b) UHT-mjolk skall

— framstillas genom att obehandlad mjolk behandlas med ett kontinuerligt flode av vdirme som ger hog
temperatur under kort tid (minst 135 °C i minst en sekund eller en process med andra kombinationer av
tid och temperatur med likvardig verkan) i syfte att forstora alla kvarvarande nedbrytande mikroorganismer
och deras sporer och forpackas i aseptiska ogenomskinliga behéllare eller behallare som gjorts ogenomskinliga
med hjdlp av emballaget pa ett sddant sitt att kemiska, fysikaliska och sensoriska forandringar begrinsas till ett
minimum,

— vara s3 héllbar att ingen forsimring kan konstateras sedan mj6lken forvarats i 15 dagar i forsluten behéllare
vid en temperatur av 30 °C; vid behov fir detta i stillet ske i sju dagar i en forsluten behéllare vid en
temperatur av + 55 °C,

— nir det giller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt plattrakning vid 30 °C fore virmebehand-
lingen innehdller firre d4n 300 000 bakterier per ml eller av termiserad eller pastoriserad mjolk som enligt
plattrakning vid 30 °C fore virmebehandlingen innehaller firre 4n 100 000 bakterier per ml.

— Om UHT-mj6lkbehandlingen sker genom direkt kontakt mellan mjolk och anga skall dngan komma frdn
vatten av dricksvattenkvalitet och inte limna avlagringar av frimmande dmnen i mj6lken eller inverka negativt
pa dess kvalitet.

Steriliserad mjolk skall

Kek

— virmas och steriliseras i hermetiskt slutna behallare och forslutningen far inte brytas,

— vara sa hdllbar att ingen forsimring kan konstateras sedan mjolken forvarats i 15 dagar i forsluten behéllare
vid en temperatur av 30 °C; vid behov fir detta i stillet ske i sju dagar i en forsluten behéllare vid en
temperatur av + 55 °C,

— ndr det giller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt plattrakning vid 30 °C fore virmebehand-
lingen innehaller firre 4n 300 000 bakterier per ml eller av termiserad eller pastoriserad mjolk som enligt
plattriakning vid 30 °C fore virmebehandlingen innehéller firre 4n 100 000 bakterier per ml.

III. Krav for andra mj6élkprodukter

1. Efter mottagandet pd mejeriet skall mjolken kylas till en temperatur av hogst 6 °C och héllas vid denna temperatur till
dess att den bearbetas. Nir det giller framstillning av mjolkprodukter av obehandlad mjolk skall driftsledaren eller
chefen for mejerianliggningen vidta alla nodvindiga atgdrder for att den obehandlade mjolken skall kunna forvaras
vid en temperatur pd + 6 °C eller ligre fore bearbetningen eller for att den skall kunna bearbetas omedelbart efter
mjolkning. Av tekniska skil, som har att gora med framstillningen av vissa mjolkprodukter, fir den behoriga
myndigheten dock bevilja att ovannimnda temperaturer 6verskrids.

2. 1 vintan pd att normer upprittas inom ramen for en mer specifik lagstiftning om kvaliteten pd mjolk och mjolk-
produkter skall mjolk som skall genomga en behandling som innefattar upphettning och som ar avsedd for fram-
stillning av mjolkprodukter uppfylla foljande villkor:

a) Termiserad mjolk skall

— ndr det giller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt plattrakning vid 30 °C fore virmebehand-
lingen innehéller farre dn 300 000 bakterier per ml,

— framstillas av obehandlad mjolk som har héllits uppvarmd i minst 15 sekunder vid en temperatur pd mellan
57 °C och 68 °C och som efter denna behandling reagerar positivt pd fosfatastestet,

— om den anvinds for framstillning av pastoriserad, UHT-behandlad eller steriliserad mjolk avsedd for fram-
stallning av mjolkprodukter, fore behandlingen uppfylla foljande normer: enligt plattrakning vid 30 °C skall
den innehalla firre in 100 000 bakterier per ml.
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b) Pastoriserad mjolk skall

— framstillas genom behandling vid hég temperatur under kort tid (minst 71,7 °C i 15 sekunder) eller en
pastoriseringsprocess med andra kombinationer av tid och temperatur med likvirdig verkan,

— reagera negativt pa fosfatastest,

¢) UHT-mjolk skall framstillas genom att obehandlad mjolk behandlas med ett kontinuerligt flode av virme som ger
hog temperatur under kort tid (minst + 135 °C i minst en sekund eller en process med andra kombinationer av tid
och temperatur med likvirdig verkan) i syfte att forstora alla mikroorganismer och deras sporer och forpackas i
aseptiska ogenomskinliga behdllare eller behallare som gjorts ogenomskinliga med hjilp av emballaget pa ett
sadant sitt att kemiska, fysikaliska och organoleptiska forandringar begrinsas till ett minimum.

KAPITEL III
EMBALLAGE OCH FORPACKNING

Forslutningen skall ske i den behandlingsanliggning dir den sista virmebehandlingen av konsumtionsmjolk och mjolk-
produkter i flytande form har dgt rum, omedelbart efter tappningen och med hjilp av forslutningsanordningar som
skyddar mjolkens egenskaper fran all skadlig inverkan utifrdn. Forslutningen skall vara utformad sd att det tydligt
framgdr om forpackningen har Gppnats.

KAPITEL IV
MARKNING

Utan att det paverkar tillimpningen av bestimmelserna i direktiv 79/112/EEG skall mirkningen for kontrollindamal
tydligt visa foljande:

1. "obehandlad mjolk”, i frdga om obehandlad mjolk for direkt konsumtion som livsmedel.
2. I frdga om virmebehandlad mjolk och virmebehandlade mjolkprodukter i flytande form:

— Den typ av vdirmebehandling som mjolken genomgatt, dvs. termisering, pastorisering, UHT-behandling eller
sterilisering.

— En uppgift, i klartext eller i kodad form, som gor det mojligt att faststilla datum for den sista virmebehandlingen.
— Forvaringstemperatur for pastoriserad mjolk.
3. For mjolkprodukter:

— Orden "tillverkad av obehandlad mjolk” eller "tillverkad av termiserad mjolk”, i friga om mjolkprodukter som ar
tillverkade av ¢j virmebehandlad mjolk eller termiserad mjolk dir tillverkningsprocessen inte omfattar ndgon
virmebehandling,

— For mjolkprodukter som har virmebehandlats i slutet av tillverkningsprocessen, typen av virmebehandling.

— For pastoriserade flytande mjolkprodukter, forvaringstemperaturen.

KAPITEL V
KONTROLLMARKNING

Genom undantag fran kraven pa kontrollmarkning i forordet till denna bilaga fir godkdnnandenumret i kontrollmérk-
ningen ersittas med en hanvisning till var godkdnnandenumret for anldggningen anges.

KAPITEL VI
GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR

Mejerianldggningar skall godkinnas av den behoriga myndigheten i enlighet med forordet till denna bilaga.

Mejerianliggningar som levererar till den lokala marknaden fir registreras.
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AVSNITT X
Agg och iggprodukter
KAPITEL 1
AGG

1. Pa producentens anliggning och under tiden fram till frsaljning till konsumenten skall dggen forvaras rent, torrt och

fritt frin frimmande lukter samt skyddas effektivt mot stotar och direkt solljus. De skall forvaras och transporteras

vid den temperatur som bdst bevarar deras hygieniska egenskaper.
2. Agg skall levereras till konsumenten inom hégst 21 dagar frin vérpning.

3. For salmonella skall foljande regler tillimpas pa dgg avsedda for Sverige och Finland:

a) Sindningar av 4gg skall ha sitt ursprung i besittningar som har genomgatt mikrobiologiska provtagningar i
enlighet med forfarandet i artikel 6.

b) Den provtagning som foreskrivs i a krdvs inte for sindningar av dgg avsedda for tillverkning av dggprodukter i en
anldggning for dggprodukter.

¢) De garantier som foreskrivs i a krévs inte for 4gg med ursprung pa en anliggning som ar foremél for ett operativt
program som kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 har godkint som likvirdigt med det som godkints for

Sverige och Finland. Kommissionen far dndra och uppdatera medlemsstaternas operativa program enligt samma
forfarande.

KAPITEL II
AGGPRODUKTER

I. Bestimmelser for anliggningar
Anldggningar for tillverkning av dggprodukter skall minst ha:
1. Limpliga lokaler med utrustning avpassad for

a) eventuell rengdring och desinficering av smutsiga dgg,

b) att kndcka dgg, samla upp 4gginnehéllet och ta bort skal och hinnor.
2. En separat lokal for andra arbetsmoment dn de som anges i 1.
Om aggprodukter pastoriseras far detta goras i den lokal som avses i 1 b, forutsatt att anldggningen har ett slutet system
for pastorisering. Alla tgdrder skall vidtas for att forhindra att dgg kontamineras efter det att de har pastoriserats.
II. Révaror avsedda for framstillning av iggprodukter
Endast oruvade 4gg som ir tjinliga som livsmedel fir anvindas vid framstillning av 4dggprodukter. Skalet skall vara fullt
utvecklat och utan sprickor. Knickta dgg fir dock anvindas for framstillning av dggprodukter, under forutsittning att de
levereras direkt frdn forpackningscentral eller produktionsanliggning till en godkédnd anliggning dér de skall knickas s&

snart som mojligt.

Flytande dgg som framstllts i en anldggning som godkants for detta dandamal fir anvindas som rdvara. Vid produktion
av flytande dgg skall foljande villkor uppfyllas:

1. Villkoren enligt Il punkterna 1-4 skall uppfyllas.

2. Aggprodukterna skall omedelbart efter framstéllningen antingen ha djupfrysts eller kylts till en temperatur av hogst
4°C. T det senare fallet skall de behandlas pd den mottagande anlidggningen inom 48 timmar frin det att de dgg
knicktes frin vilka produkterna framstillts, forutom dé ingredienser skall avsockras.

3. Varans beskaffenhet skall anges pé foljande sitt: "opastoriserade dggprodukter skall behandlas pd den mottagande

anldggningen datum och tid for knickning”.

II. Sirskilda hygienbestimmelser for framstillning av dggprodukter

All verksamhet skall bedrivas pa ett sddant sitt att all kontaminering under produktion, hantering och forvaring av
dggprodukter undviks. Sarskilt skall foljande iakttas:

1. Smutsiga dgg skall tvittas innan de knécks.
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IV.

V.

. Aggen skall knickas i det utrymme som &r avsett for detta. Kndckta 4gg skall behandlas utan dréjsmal.

. Andra 4gg dn honsigg, kalkondgg eller parlhonsigg skall hanteras och behandlas for sig. All utrustning skall rengdras

och desinficeras nir bearbetning av honsigg, kalkonigg eller parlhonsigg dterupptas.

. Aggens innehdll fir inte utvinnas genom centrifugering eller krossning och det ar inte heller tillitet att utvinna

dggviterester avsedda att anvindas som livsmedel genom att centrifugera tomma dggskal.

. Efter kndckningen skall varje del av en dggprodukt sd snart som majligt genomgd en behandling for att eliminera

mikrobiologiska faror eller reducera dem till godtagbara nivder. Ett parti som har blivit otillrickligt behandlat far
omedelbart genomgé en ny behandling p& samma anldggning, forutsatt att denna behandling gor partiet tjanligt som
livsmedel. Om ett parti skulle visa sig vara otjanligt som livsmedel skall det forst denatureras.

Det krivs ingen behandling for dggvita avsedd for framstillning av torkat eller kristalliserat albumin som senare skall
pastoriseras.

. Om behandling inte sker omedelbart efter kndckning skall dgginnehallet lagras antingen fryst eller vid en temperatur

av hogst 4 °C. Lagringsperioden vid 4 °C fir inte Overstiga 48 timmar, forutom for hallbarhetsbehandlade produkter
(dvs. produkter som innehéller salt eller socker) och fér dggprodukter som skall avsockras.

. Produkter som inte har hallbarhetsbehandlats for att kunna hélla sig i rumstemperatur skall kylas till en temperatur

av hogst 4 °C. Produkter avsedda for infrysning skall frysas omedelbart efter behandling.

Analysspecifikationer

. Koncentrationen av 3 OH-smorsyra fir inte vara storre 4n 10 mg per kg torrsubstans av den icke-modifierade

dggprodukten.

. Mjolksyrahalten fir inte Gverstiga 1000 mg per kg torrsubstans av dggprodukten (galler endast den obehandlade

produkten).

[ jasta produkter bor dessa halter dock vara de som konstaterats fore jasningsprocessen.

. Mingden dggskalsrester, dgghinnor och andra partiklar i dggprodukten far inte overstiga 100 mg per kg dggprodukt.

Mirkning av dggprodukter

Varje sindning av dggprodukter som limnar en anldggning skall utover de allminna kraven for kontrollmirkning forses
med en etikett med uppgift om forvaringstemperatur och garanterad héllbarhetstid for dggprodukterna.

VI

Godkinnande och registrering av anliggningar

Lokalerna i uppsamlings- och forpackningscentraler for dgg skall registreras. Anldggningar for framstillning av dgg-
produkter skall godkannas och ges ett godkdnnandenummer i enlighet med forordet till denna bilaga.

AVSNITT XI

Grodlar

. Grodor far endast avlivas med humana slaktmetoder pa anlidggningar godkinda for detta dndamal. Sjdlvdoda grodor

far inte beredas till livsmedel.

. En sarskild lokal skall avsittas for forvaring och tvittning av levande grodor samt for avlivning och blodtappning av

dessa. Denna lokal skall vara fysiskt skild frdn ovriga behandlingsutrymmen.

. Omedelbart efter behandlingen skall grodlaren skéljas i rikligt med rinnande dricksvatten i enlighet med definitionen

i rddets direktiv 98/83/EG och utan drojsmal kylas till temperaturen hos smiltande is, frysas till en temperatur pa
— 18 °C eller ldgre eller beredas.

. Grodldren far i sina dtliga delar inte innehdlla kontaminanter, till exempel tungmetaller och organohalogena dmnen, i

sddana mangder att det berdknade intaget 6verskrider det for ménniskan tolerabla dags- eller veckointaget.
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AVSNITT XII

Sniglar

. Sniglar fir endast avlivas med humana metoder pd anldggningar godkinda for detta dndamdl. Sjdlvdoda sniglar far

inte beredas till livsmedel.

. Lever och bukspottkortel skall avldgsnas och far inte anvindas till livsmedel.

. Sniglar far i sina atliga delar inte innehdlla kontaminanter, till exempel tungmetaller och organohalogena dmnen, i

sddana mangder att det beriknade intaget overskrider det for manniskan tolerabla dags- eller veckointaget.

AVSNITT XIII

Utsmilt djurfett och fettgrevar

. Normer for anldggningar ddr ravaror samlas upp eller bearbetas

. Anliggningar for uppsamling av rdvaror och vidare transport till bearbetningsanldggningar skall vara utrustade med

ett kyllager for lagring av rédvaror vid en temperatur av hogst 7 °C, om inte rdvarorna samlas upp och smalts ut inom
12 timmar efter det att de utvunnits.

. Bearbetningsanldggningen skall vara godkind och skall som minimikrav ha

a) ett kyllager, sdvida inte rdvarorna samlas in och smilts ut senast 12 timmar efter det att de utvanns,

b) en leveranslokal, sivida anlidggningen inte distribuerar utsmélt djurfett endast i tankar,

¢) vid behov limplig utrustning for beredning av produkter som bestédr av utsmalt djurfett blandat med andra ravaror
eller kryddor.

. Hygien for utsmalt djurfett, fettgrevar och biprodukter

. Révarorna skall komma frdn djur som efter besiktning fore och efter slakt har bedomts vara tjanliga som livsmedel.

. Révarorna skall bestd av fettvdvnad eller ben som ir sd fria som mojligt fran blod och orena bestindsdelar.

. a) For beredning av utsmilt djurfett skall endast fettvivnad eller ben som samlats upp pa slakterier, stycknings-

anldggningar eller anldggningar for bearbetning av kottprodukter anvindas. Rdvarorna skall transporteras och
lagras under hygieniska forhdllanden och vid en kirntemperatur av hogst 7 °C.

b) Genom undantag fran punkt a

— fér révaror lagras och transporteras okylda, under forutsittning att de smélts ut inom tolv timmar efter det att
de utvunnits.

— dr det vid beredning av utsmalt djurfett tilldtet att anvdnda rdvaror som samlas upp i forsiljningsstillen dir
kottet styckas och lagras uteslutande i syfte att direkt kunna erbjudas till konsumenten, under forutsittning att
révarorna dr i tillfredsstdllande hygieniskt skick och ar ordentligt emballerade. Om rdvaror inte samlas upp
dagligen, skall de kylas ned omedelbart efter det att de samlats upp.

4. Réavarorna skall smiltas ut genom virme, tryck eller annan limplig metod varefter fettet skall separeras genom

dekantering, centrifugering, filtrering eller annan limplig metod. Det ar forbjudet att anvinda 16sningsmedel.
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5. Utsmilt djurfett som beretts i enlighet med punkterna 1-4 fir raffineras pd samma anldggning eller pa nigon annan

anldggning for att dess fysikalisk-kemiska kvalitet skall forbattras, forutsatt att det fett som skall raffineras uppfyller de
krav som faststills i punkt 6.

. Utsmalt djurfett skall beroende pé typ uppfylla foljande krav:

Fett av idisslare Svinfett Annat animaliskt fett

Atbar talg Atbart svinfett
Talg for Ister qc}} Atbart f Fett for
Premier Svri raffinering Ister (2 Svri annat svinfett| - Atbart fett raffinering
jus (1) vriga ster () vriga  |for raffinering
Hogsta  till- 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0

litna halt fria
fettsyror (vikt-
procent  olje-

syra)

Hogsta  till- |4 mekv/kg |4 mekv/kg|6 mekv/kg|4 mekv/kg|4 mekv/kg| 6 mekv/kg |4 mekv/kg |10 mekv kg
litna  perox-

idtal

Total  andel

olosliga oren- Hogst 0,15 % Hogst 0,5 %

heter

L}Ikt’ smak, Normal

farg

(") Utsmélt djurfett som framstéllts genom utsmaltning vid 1dg temperatur av firskt fett fran hjirta, fosterhinnor, njurar och tarmkax
av notkreatur och fett fran styckningslokaler.

(%) Firskt fett framstillt genom utsmiltning av fettvivnad fran svin.

. Fettgrevar avsedda att anvindas som livsmedel skall lagras péd foljande sitt:

i) Fettgrevar utsmalta vid hogst 70 °C skall lagras vid en temperatur pd under 7 °C i hogst 24 timmar eller vid en
temperatur pd — 18 °C eller lagre.

i) Fettgrevar utsmalta vid en temperatur som ar hogre dn 70 °C och har en vattenhalt pd 10 % (m/m) eller mer skall
lagras

— vid en temperatur som &r ligre dn 7 °C under hogst 48 timmar eller vid en temperatur som i forhallande till
tiden ger likvirdiga garantier,

— vid — 18 °C eller lagre,

iii) Fettgrevar utsmilta vid en temperatur som 4r hogre dn 70 °C och har en vattenhalt pd mindre dn 10 % (m/m)
skall lagras utan ndgra speciella krav.

AVSNITT XIV

Behandlade magar, urinblisor och tarmar

. Anldggningar ddr magar, urinblasor och tarmar behandlas skall ha sirskilda lokaler dir produkter som dessa, som

inte kan forvaras i rumstemperatur, kan lagras till dess att de skall levereras. Framfor allt skall produkter som inte dr
saltade eller torkade forvaras vid hogst 3 °C.

. Tarmar, urinbldsor och magar fran djur fir endast slippas ut pd marknaden om

a) tarmarna, bldsorna och magarna kommer frin djur som har slaktats pé ett slakteri under den behoriga myndig-
hetens tillsyn och har genomgétt besiktning fore och efter slakt,

b) tarmarna, blasorna och magarna kommer fran anldggningar som ir godkinda av behorig myndighet,
¢) tarmarna, bldsorna och magarna har tvittats och skrapats och direfter saltats, upphettats eller torkats,

d) effektiva tgdrder har vidtagits for att forhindra att tarmarna, bldsorna och magarna kontamineras pa nytt efter
den behandling som avses i c.

Tarmar, urinbldsor och magar frén djur fir importeras fran tredje land endast om de tfoljs av ett intyg utfirdat och
undertecknat av en officiell veterindr som intygar ovanstiende.
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AVSNITT XV
Gelatin
KAPITEL I

BESTAMMELSER FOR RAVAROR

. For framstillning av gelatin avsett att anvindas som livsmedel far endast foljande ravaror anvindas:

— ben

— hudar och skinn av idisslare inom jordbruket
— svinhudar

— hud av fjaderfi

— ligament och senor

— hudar och skinn av vilt

— skinn och ben av fisk.

. Det dr forbjudet att anvinda ben frdn idisslare som fotts upp eller slaktats i linder eller regioner som klassificerats

som hogriskomrdde ndr det giller BSE i enlighet med gemenskapens lagstiftning.

. Det dr forbjudet att anvdnda hudar och skinn som limnats for garvning.

. De révaror som fortecknas i de forsta fem strecksatserna i punkt 1 skall komma frén djur som har slaktats pa ett

slakteri och vars slaktkroppar har befunnits tjanliga som livsmedel efter besiktning fore och efter slakt, eller, nar det
giller hudar och skinn fran vilt, som befunnits tjanliga som livsmedel.

. Ravarorna skall komma frin livsmedelsanliggningar som ar godkinda eller registrerade enligt denna forordning.

Uppsamlingscentraler och garverier som avser att leverera rdvaror for framstillning av gelatin avsett att anvindas som
livsmedel skall godkdnnas och registreras sirskilt for detta dndamal av de behoriga myndigheterna samt uppfylla
foljande krav:

a) De skall ha lagerlokaler med hért golv och slita viggar som ir litta att rengdra och desinficera samt vid behov ha
kylanldggningar.

b) Lagerlokalerna skall hallas rena och i gott skick for att inte utgora en kontaminationskélla f6r rdvarorna.

¢) Om ravaror som inte uppfyller kraven i denna del lagras eller bearbetas pd dessa anliggningar skall de hallas
atskilda frén rdvaror som uppfyller kraven under hela loppet av mottagning, lagring, bearbetning och leverans.

. Vid import till gemenskapen av ravaror for framstillning av gelatin avsett att anvindas som livsmedel skall foljande

bestimmelser gilla:

— Medlemsstaterna fir endast godkdnna import av denna rdvara frin de tredje linder som finns med i den
forteckning som upprittats i detta syfte.

— Varje sindning skall atfoljas av ett intyg som foljer den forlaga som faststillts enligt forfarandet i artikel 6.

KAPITEL 1I

TRANSPORT OCH LAGRING AV RAVAROR

. Under transporten och vid tidpunkten for leverans till uppsamlingscentralen, garveriet eller anliggningen for gela-

tinframstallning skall ravarorna &tfoljas av en handling dir deras ursprung anges.

. Savida de inte bearbetas inom 24 timmar efter avsindningen skall rdvarorna 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 far dock transporteras och lagras vid rumstemperatur.
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KAPITEL III

BESTAMMELSER FOR GELATINFRAMSTALLNING

. Gelatiner méste framstillas i en process dir foljande sikerstills:

— Allt benmaterial fran idisslare som harror fran djur som fotts, fotts upp och slaktats i linder eller regioner som
klassificerats som lagriskomrdde ndr det géller BSE i enlighet med gemenskapslagstiftningen skall genomgé en
process som garanterar att allt benmaterial behandlas antingen pa ett sitt som gor att det finfordelas och avfettas
med hett vatten och behandlas med utspadd saltsyra (med en minsta koncentration pd 4 % och pH < 1,5) under
minst tvd dagar, och direfter behandlas med kalk under minst 20 dagar med mittad kalklosning (pH > 12,5) och
sterilisering vid 138-140 °C under 4 sekunder, eller pa ett motsvarande sitt som har godkants av kommissionen
efter samrdd med limplig vetenskaplig kommitté.

— Annat rdmaterial behandlas med syra eller alkali, och direfter genomgar en eller flera skoljningar. pH-virdet
méste direfter justeras. Extraktion av gelatin skall ske genom flera pd varandra foljande kokningar foljda av en
reningsprocess genom filtrering och sterilisering.

. Endast svaveldioxid och viteperoxid fir anvindas som konserveringsmedel.

. Forutsatt att kraven pd gelatin som inte dr avsett att anvdndas som livsmedel ar lika hoga som pa gelatin som dr

avsett att anvindas som livsmedel far framstillning och lagring av béda ske inom samma anliggning.

KAPITEL IV
KRAV FOR SLUTPRODUKTER

Grinsvirden for restsubstanser

Amne Grénsvirde
As 1 ppm
Pb 5> ppm
o 0.5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Fukt (105 °C) 15%
Aska (550 °C) 2%
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H,0, (European Pharmacopia 1986 (V,0,)) 10 ppm
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BILAGA III

IMPORT FRAN TREDJE LAND AV PRODUKTER AV ANIMALISKT URSPRUNG

Bestdimmelserna i denna bilaga skall gilla utan att det paverkar de djurhalsoregler vid import av produkter av animaliskt
ursprung som foreskrivs i radets forordning . . .[... om faststillande av djurhilsoregler for tillverkning, utslippande pé
marknaden och import av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvindas som livsmedel.

L. Bestimmelser f6r upprittande av forteckningar 6ver tredje Linder frin vilka import tillits av produkter av
animaliskt ursprung

For att sikerstilla efterlevnaden av de allmédnna bestimmelser som avses i artikel 12 i forordning ... (om livsmedels-
hygien) skall foljande gilla:

[ enlighet med forfarandet i artikel 6 skall kommissionen gora foljande:

a) Uppritta forteckningar over tredje linder eller delar av tredje linder fran vilka import av produkter av animaliskt
ursprung tilldts. Dessa forteckningar skall upprittas efter en gemenskapskontroll vid en inspektionsresa.

Vid upprittandet av dessa forteckningar skall sirskilt beaktas
i) lagstiftningen i tredje land,

ii) hur den behoriga myndigheten och kontrollorganen i det berorda tredje landet dr organiserade, deras befogen-
heter och vilken 6vervakning de 4r foremal for samt vilka méjligheter de har att effektivt kontrollera att landets
lagstiftning tillimpas,

iii) de hygienkrav som faktiskt tillimpas for produktion, tillverkning, hantering, lagring och leverans av produkter
av animaliskt ursprung avsedda for gemenskapen,

iv) de garantier det berérda tredje landet kan ge att de relevanta hygienkraven eller likvirdiga krav uppfylls,

v) erfarenheter av saluforing av produkten frin det berdrda tredje landet och resultaten av genomforda import-
kontroller,

vi) resultaten av gemenskapskontroller och/eller -revisioner som har genomforts i det tredje landet, sirskilt resul-
taten av bedomning av de behoériga myndigheterna,

vii) hélsotillstindet for husdjursbestindet, andra tamdjur och vilt i det berérda tredje landet samt i vilken utstrick-
ning det allmidnna halsoldget i landet kan utgora en risk for folkhalsan i gemenskapen,

viii) hur regelbundet och snabbt uppgifter ldimnas av det tredje landet om forekomsten av biologiska faror, bland
annat marina biotoxiner i fiskodlings- eller vattenbruksomréden,

ix) forekomsten av, genomforandet av och meddelande om ett program for bekdmpning av zoonoser,

x) det tredje landets lagstiftning om anvindning av kemiska dmnen och veterindirmedicinska produkter, bland annat
lagstiftningen om forbud, godkinnande, distribution och saluféring samt regler fér administration och kontroll,

xi) forekomsten av, genomforandet av och meddelande om ett kontrollprogram for restsubstanser,

xii) det tredje landets lagstiftning om beredning och anvindning av foder, sivil i friga om forfarandena for
anvindning av fodertillsatser och av foder med medicinska tillsatser som betriffande den hygieniska kvaliteten
pa de rdvaror som anvinds for att bereda fodret och pa sjdlva slutprodukten.

=

For varje produkt eller grupp av produkter, faststilla sirskilda importkrav for varje tredje land eller grupp av tredje
linder med avseende pa hilsoldget i det berorda landet eller linderna.

De sirskilda importkraven skall omfatta foljande:

i) Identifiering av den behoriga myndighet som ansvarar for de offentliga kontrollerna av de berérda produkterna
och for undertecknande av sundhetsintyg.

ii) Uppgifter om det sundhetsintyg som skall &tfolja sindningar avsedda for gemenskapen. Dessa intyg skall

— vara upprittade pd minst ett av avsindarlandets och bestimmelselandets sprik samt pé ett av spréken i den
medlemsstat dir sindningen passerar en grianskontrollstation,

— 4tfolja leveransen i original,
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— bestd av ett enda blad,
— upprittas for en enda mottagare.

Sundhetsintyg skall vara utfirdade den dag dd produkterna lastas for avsindning till bestimmelselandet.

iij) Bibringande av ett kontrollmirke som visar att produkterna dr av animaliskt ursprung, sirskilt med uppgift om

det avsindande tredje landet (fullstindigt landsnamn eller ISO-forkortning) och ursprungsanldggningens godkin-
nandenummer, namn och adress.

c¢) Dir det dr motiverat, faststilla allmidnna importbestimmelser for en viss produkt.

II. Bestimmelser for upprittande och ajourhdllande av forteckningar over anliggningar, dven fabriksfartyg och
frysfartyg

Endast om de forekommer pa en forteckning skall anldggningar, fabriksfartyg eller frysfartyg i friga om levande musslor,
produktions- och upptagningsomrdde leverera produkter av animaliskt ursprung till gemenskapen. Forteckningen skall
upprittas och ajourhdllas enligt foljande forfaranden:

1.

Likvardighetsavtal

Upprittande och ajourhédllande av forteckningar over anldggningar skall ske i enlighet med bestimmelserna i det
berorda likvirdighetsavtalet.

. Genom kommissionens forsorg

Om de gemenskapskontroller som anges under I ger godkint resultat skall foljande gélla:

a) Forteckningarna skall antas av kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 pd grundval av ett meddelande till

=

kommissionen frdn den behoriga myndigheten i det tredje landet.

i) En anldggning fr endast upptas i forteckningen om den ir officiellt godkind av behorig myndighet i det tredje

land som exporterar till gemenskapen. Godkidnnandet skall krava
— att gemenskapskraven uppfylls,

— tillsyn genom ett officiellt kontrollorgan i det tredje landet.

ii) Produktions- och upptagningsomraden for levande musslor skall vara forenliga med tillimplig gemenskaps-

lagstiftning.

iii) Godkannande av fabriks- och frysfartyg skall handhas

— av behorig myndighet i det tredje land vars flagg fartyget for,

— eller av behorig myndighet i ett annat tredje land, forutsatt att detta ingdr i gemenskapens forteckning 6ver
tredje lander fran vilka import av fiskeriprodukter till gemenskapen tillits samt att fiskeriprodukter
regelbundet landas pa dess territorium och besiktigas av dess behoriga myndighet, vilken ockséd skall fasta
kontrollmdrken pd produkterna och utfirda sundhetsintyg,

— eller av en medlemsstat.

Godkinda forteckningar skall dndras enligt foljande:

Kommissionen skall underritta medlemsstaterna om de dndringar som det berorda tredje landet har foreslagit
for forteckningarna Over anlidggningar inom fem arbetsdagar efter det att de foreslagna dndringarna har
mottagits.

Medlemsstaterna skall ha sju arbetsdagar pd sig efter det att de har mottagit ovan nimnda dndringar for att
oversanda skriftliga kommentarer till kommissionen.

Om minst en medlemsstat 6versander skriftliga kommentarer skall kommissionen underritta medlemsstaterna
inom fem arbetsdagar och infora en punkt pd dagordningen for Stindiga veterinirkommitténs nista mote for
beslut i enlighet med forfarandet i artikel 6.

Om medlemsstaterna inte oversinder ndgra kommentarer inom den tid som anges i andra strecksatsen skall
dndringarna av forteckningen anses som godkidnda av medlemsstaterna. Kommissionen skall underritta med-
lemsstaterna inom fem arbetsdagar och import skall tillitas frén dessa anliggningar fem arbetsdagar efter det
att medlemsstaterna mottagit informationen.

Kommissionen skall offentliggora forteckningarna i Europeiska gemenskapernas officiella tidning.
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3. Tillstdind frdn gemenskapen for ett tredje land att uppritta och ajourhdlla forteckningarna éver anliggningar
Efter en gemenskapskontroll och/eller -revision pa plats av de kriterier som anges i punkt I fir behérig myndighet i
ett tredje land beviljas ritten att uppritta och ajourhélla forteckningar till gemenskapen, forutsatt att f6ljande villkor

uppfylls:

a) En anliggning fir endast upptas i forteckningen om den ar officiellt godkidnd av behérig myndighet i det tredje
land som exporterar till gemenskapen. Godkidnnandet skall kriva

— att gemenskapskraven uppfylls,
— tillsyn genom ett officiellt kontrollorgan i det tredje landet.
Varje anliggningen skall tilldelas ett godkdnnandenummer.
b) Behorig myndighet i det tredje land vars flagg fartygen for skall godkidnna fabriks- och frysfartyg.

¢) Produktions- och upptagningsomrdden for levande musslor skall godkidnnas endast om dessa uppfyller gemen-
skapskraven.

d) Om gemenskapskraven inte uppfylls skall behorig myndighet ha faktisk befogenhet att
— kréva korrigering inom en ldmplig tidsfrist av brister och
— kriva att exporten till gemenskapen avbryts eller att godkdnnandet upphavs for anldggningar, fabriks- och
frysfartyg samt produktions- och upptagningsomrdden for levande musslor for vilka den ansvarar om det inte

ar mojligt att korrigera brister inom en rimlig tidsfrist eller om en risk for folkhalsan har visats foreligga.

¢) En aktuell forteckning skall overlimnas till kommissionen av behorig myndighet i tredje land. Kommissionen skall
gora forteckningarna tillgingliga for alla intresserade pa en sirskild webbplats péd Internet.

Endast anldggningar som finns upptagna i forteckningen far leverera produkter av animaliskt ursprung till gemen-
skapen.

4. Beslut i enskilda fall
Under sirskilda omstindigheter och enligt forfarandet i artikel 6 fir import tilldtas direkt frn en anliggning i ett
tredje land om landet inte kan tillhandahélla de garantier som avses i I. Anldggningen i friga skall beviljas ett sirskilt

tillstdnd efter en gemenskapskontroll. I tillstdndet skall de sdrskilda importkrav faststillas som skall uppfyllas for
produkter som kommer frdn den anldggningen.

1. Ovriga bestimmelser

1. Endast foljande produkter frdn tredje land far importeras till gemenskapen:

— Produkter som framstills i det avsindande tredje landet eller, nir det giller fiskeriprodukter, som har framstillts
pa fabriks- eller frysfartyg tillhorande det avsindande tredje landet.

— Produkter som utvinns eller framstills i ett annat tredje land 4n det avsindande forutsatt att produkten kommer
fran en godkind anldggning ett i tredje land som &r upptagen i en av gemenskapens forteckningar.

— I férekommande fall, produkter som framstills i gemenskapen eller har tillverkats dar.

2. Vid behov fir kommissionen enligt forfarandet i artikel 6 faststdlla sirskilda importkrav for produkter avsedda for
sarskilda dndamal.



