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MOTIVERING

FORFARANDE

1.

Den 14 juli 2000 antog kommissionen ett paket med fem forslag, vars syfte ér
att omarbeta gemenskapslagstiftningen om livsmedelshygien [dokument
KOM(2000) 438]. Forslaget overlimnades till rddet och Europaparlamentet
den 24 juli 2000 for att antas genom medbeslutandeforfarande (utom forslag
2000/0181, som grundas pa artikel 37 i fordraget).

Vid den forsta behandlingen den 15 maj 2002 yttrade sig Europaparlamentet
positivt om tre av de fem forslagen i paketet.

Detta forslag éndrar det forsta forslaget om livsmedelshygien [dokument
2000/0178 (COD)] i paketet och tar hinsyn till de av Europaparlamentets
andringsforslag som kommissionen godtagit.

Nér det giller forslag 2000/0178 (COD) antog Europaparlamentet 102
andringsforslag, varav 72 godtogs av kommissionen. David Byrne meddelade
vid plenarmdtet den 14 maj 2002 att han kunde godta de flesta av
andringsforslagen helt eller delvis, med reservation for redaktionella dndringar,
utom dndringsforslagen 5, 8, 13, 14, 28-30, 35, 37-39, 47, 48, 53, 55, 58, 59,
67,69, 71,76, 77,83, 89, 92, 93, 95, 105, 107 och 108.

Andringarna #r i fetstil med understreckning. Ett antal #indringsforslag har
omformulerats for att se till att terminologin i1 forslaget dr enhetlig. Storre
redaktionella dndringar anges nedan.

Strykningar anges inte systematiskt. I vissa fall skulle sidana angivelser ha lett
till strukturella problem utan att skapa mer 6ppenhet. Strykningar har gjorts
sarskilt 1 definitionerna i artikel 2 (en del definitioner har strukits for att
undvika dverlappning med forordning (EG) nr 178/2002) och artikel 10, som
strukits av samma orsak. Foljande dndringsforslag berors: 18-24, 50 och 54.

Bilaga I har helt och héllet ersatts av en text som omstrukturerats.

Numreringen av artiklarna har &ndrats till foljd av att artikel 6 inbegripits 1
artikel 4 och att artikel 10 utgatt.

I vissa artiklar har numreringen av punkter dndrats s& att den tar hénsyn till
tillagg eller strykningar som gjorts i kommissionens forslag.



Det har gjorts en del tekniska @ndringar i texten for att se till att den foljer det
interinstitutionellt avtalet av den 22 december 1998 om gemensamma riktlinjer
for gemenskapslagstiftningens redaktionella kvalitet (EGT C 73, 17.3.1999,
s.1), wvilket wutformats 1 enlighet med forklaring nr 39 om
gemenskapslagstiftningens redaktionella kvalitet som bifogats
Amsterdamfordragets slutakt. I enlighet med punkterna b och g 1 detta avtal
skall texten utformas med tillimpning av dessa riktlinjer och den praktiska
gemensamma handledning som utarbetats enligt punkt d.

. MALEN MED FORSLAGET

6.

7.

Det forsta forslaget 1 paketet syftar till att upprétta en gemensam grund for den
hygien som alla livsmedelsforetagare skall upprétthalla. I forslaget behandlas
foljande huvudfragor:

— Forslaget giller fran jord till bord”.
— Livsmedelsforetagarna har huvudansvaret for livsmedelssdkerheten.

— Det foreslas att HACCP-systemet (faroanalys och kritiska styrpunkter)
skall bli det system som livsmedelsforetagare anviander for att kontrollera
mikrobiologiska och kemiska faror nér det géller livsmedel och pé sa sétt
gor livsmedlen sdkrare.

— Upprittandet av riktlinjer for god hygien inom livsmedelsbranschen for
att ge livsmedelsforetagare vigledning i frdga om livsmedelssékerhet och
tillimpningen av HACCP-systemet.

— Flexibilitet for livsmedelsforetag 1 avligsna omraden, for traditionell
livsmedelsframstéllning och for tillimpningen av HACCP-systemet i
sma foretag.

—  Registreringen av livsmedelsforetag hos den behoriga myndigheten.

— Tekniska fragor (lokaler, utrustning etc.) som livsmedelsforetagen maste
beakta.

Forslaget motsvarar atgérd 8 i bilagan till vitboken om livsmedelssidkerhet.

[1. OVERSIKT OVER EUROPAPARLAMENTETSANDRINGSFORSLAG

8.

Tekniska och redaktionella andringar

Huvuddelen av de foreslagna dndringarna syftar till att forbéttra forslaget ur
tekniskt och redaktionellt perspektiv. Dessa dndringsforslag har kommissionen
till storsta delen tagit over (berorda dndringsforslag: 2, 4, 6, 9-delvis, 10, 23,
25, 26, 39, 41, 51, 52, 65, 66, 68, 70, 72, 73, 74, 75, 78, 79, 80, 81, 82, 84, 85,
86, 87, 88, 90, 91, 94, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102, 106).



10.

11.

12.

13.

Koppling till forordning (EG) nr 178/2002 (allman livsmedelslagstiftning)

Vissa dndringsforslag syftar till att gora forslaget forenligt med den nyligen
antagna forordningen (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssdkerhet och om forfaranden i frdgor som giller livsmedelsikerhet.
Kommissionen har Overtagit de flesta av dessa fOrslag. (Berorda
andringsforslag: 1, 3, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 27, 50, 54,
56,57, 61).

Andringsforslag 107 dverlappar forordning (EG) nr 178/2002 och har dérfor
inte beaktats.

Réckvidd (artikel 1)

Andringsforslag 103 syftar till att klarligga att forslaget inte giller direkt
leverans av smd mingder av primérprodukter till slutkonsumenten och den
lokala detaljhandeln. Kommissionen har foljt detta d@ndringsforslag, eftersom
den anser att de verksamheter som det giller dr en subsidiaritetsfraga. I det
dndrade forslaget har kommissionen dock klargjort att med lokalhandel avses,
lokala affirer och restauranger, vilket forklaras 1 motiveringen till
andringsforslaget.

Kommittéforfarande (artikel 4.1, 4.2 och 4.3, artikel 13)

Kommissionen foreslog ett foreskrivande forfarande for att komplettera och
dndra bilagorna till forordningen samt for att bevilja undantag till den (det
senare mandatet ingar redan 1 artikel 3.3 1 direktiv 93/43/EEG).
Europaparlamentet beaktade inte kommissionens forslag. Kommissionen har
inte Overtagit parlamentets andringsforslag ndr det géller detta. (Berdrda
andringsforslag: 28, 29, 30, 58 och 59).

Mikrobiologiska och andra kriterier eller normer

I &ndringsforslag 106 har kommissionens forslag omformulerats i fraga om
faststdllandet av mikrobiologiska kriterier, temperaturkriterier, malséttningar
for livsmedelssdkerhet och prestationsnormer. I detta dndringsforslag faststélls
en klar ram for framtida beslut om viktiga faktorer ndr det giller
livsmedelssikerhet. Dérfor dr det en vilkommen precisering av kommissionens
forslag. Det méste emellertid sékerstéllas att samma terminologi anvands pa ett
enhetligt sdtt 1 hela forslaget till &dndring. Kommissionen har dirfor gjort
redaktionella dndringar i detta d&ndringsforslag.

Flexibilitet (artikel 4.4)

Genom forslaget infors flexibilitet 1 den traditionella
livsmedelsframstéllningen, for avldgsna omrdden och tillimpningen av
HACCP-systemet. Dessutom skapas flexibilitet i tekniska fragor genom att
lagga till vid behov” och i tillimpliga fall”. Metoden for skapande av
flexibilitet grundar sig huvudsakligen pa subsidiaritet. Framfor allt smé foretag
kommer att dra nytta av denna flexibilitet.



14.

15.

16.

Behovet av flexibilitet godtas allmént. Syftet med en del dndringsforslag ar att
battre beskriva var och hur flexibiliteten tillimpas och dirfér godtas de av
kommissionen, med reservation for vissa redaktionella @ndringar. (Berdrda
andringsforslag: 31 och 32.)

Systemet for faroanalys och kritiska styrpunkter (artikel 5)

Enligt forslaget skall HACCP-systemet borja tilldmpas i alla livsmedelsforetag
utom i dem inom primérproduktionen (jordbrukare) dir farorna bor
kontrolleras genom tillimpningen av riktlinjer for god jordbrukssed. Syftet
med flera &dndringsforslag &ar att infora HACCP-systemet inom
primdrproduktionen. Dessa har kommissionen inte godtagit, eftersom en
allmén tillimpning av HACCP-systemet pa primarproduktionsnivin ses som
for ambitiost. (Berorda dndringsforslag: 8, 9 - forsta delen, 35, 37, 38 och 67.)

Genom ett dndringsforslag infors flexibilitet for tillampningen av HACCP (36 -
forsta delen). Detta godtar kommissionen. I den andra delan av dndringsforslag
36 faststills att uppgifter om HACCP-forfaranden skall bevaras under en
langre tid. Ett sadant krav betraktas 1 allménhet som orealistiskt, sérskilt nér det
géller mycket sma foretag.

Riktlinjer for god hygien (artiklarna 6 och 7)

Genom forslaget infors mdjligheten att uppritta riktlinjer for god hygien, som
livsmedelsforetaget kan tillimpa pa frivillig basis for att sdkerstidlla en hog
livsmedelshygien. Tva dndringsforslag syftar till att klarldgga att riktlinjerna ér
ett frivilligt hjdlpmedel (40 och 45). Ett dndringsforslag syftar till att bibehalla
statusen av riktlinjer som utarbetats enligt tidigare bestimmelser (44). Tre
andringsforslag syftar till att klargdra forfarandet for hur riktlinjer bor upprattas
(42, 43 och 46). Dessa dndringsforslag har tagits med i det dndrade forslaget
efter en viss omformulering.

Andringsforslag 48 syftar till att sikerstilla att gemenskapens riktlinjer gller.
Kommissionen anser att di tillimpningen av bade nationella riktlinjer och
gemenskapsriktlinjer dr frivillig, bor livsmedelsforetag fritt kunna vilja om de
tillimpar de nationella riktlinjerna eller gemenskapens.

Registrering av livsmedelsfor etag (artikel 8)

I forslaget foreskrivs en systematisk registrering av alla livsmedelsforetag hos
den behoriga myndigheten och att registreringsnumret skall anges pé livsmedel
som slipps ut pa marknaden (for att kunna spéras). Andringsforslag 49 syftar
till att gora registreringen flexibel. Andringsforslag 50 syftar till att upphiva
kravet pd att ange registreringsnumret pa livsmedlet, eftersom sparbarheten
sakerstdlls tillrdickligt genom forordning (EG) nr 178/2002. Béda
andringsforslagen dr i enlighet med kommissionens policy och kan darfor
godtas.

Syftet med dndringsforslag 53 ar att inféra en ny bestimmelse om sparbarheten
om livsmedel. Eftersom detta dverlappar forordning (EG) nr 178/2002, oljs
inte dndringsforslaget.



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

De behdriga myndigheter nas skyldigheter

I forslaget definieras livsmedelsforetagarnas skyldigheter men inte de behoriga
myndigheternas, vilket beror pa separat lagstiftning. Andringsforslagen 55 och
108 syftar emellertid till att infora skyldigheter for de behoriga myndigheterna
och faller dérfor utanfor forslagets tillimpningsomrade.

Stod for utvecklingdander

Andringsforslag 13 syftar till att uppritta ett stod for utvecklingslinder. Trots
att ett sddant stod dr en skyldighet enligt Varldshandelsorganisationens SPS-
avtal, verkar livsmedelshygienforslaget inte att vara den rétta platsen for att
inféra en siddan bestimmelse 1 gemenskapslagstiftningen. Kommissionen
kommer att dvervdga denna friga i samband med eventuella framtida forslag
med en mer allmén effekt pa livsmedelslagstiftningen.

Genomféranderapport

Forslaget innehaller en bestimmelse enligt vilken kommissionen skall ldgga
fram en rapport for Europaparlamentet och rddet inom sju ar efter att
forordningen har tritt 1 kraft. Rapporten skall ge en G&versikt Gver
erfarenheterna av genomforandet av forordningen. Genom dndringsforslag 62
forkortas perioden frén sju till fem &r. Detta verkar vara en rimlig tidsram for
kommissionen att f4 behovlig erfarenhet av den nya férordningen och att ldgga
fram en rapport om detta.

Datum for ikrafttr&dande

Enligt forslaget skall forordningen trdda i1 kraft samma dag som den
offentliggdrs och borja tillimpas frdn och med den 1 januari 2004. Enligt
andringsforslag 63 &r forordningen tillimplig “ett &r efter ikrafttradandet”.
Detta verkar vara ett realistiskt tillvigagingssitt.

Bilaga | om primaérproduktion

Andringsforslagen 64-74 syftar till att sikerstilla en ny presentation av de
skyldigheter som primérproduktionsbranschen skall uppfylla och maste darfor
ses som en redaktionell friga. Kommissionen har tagit dver huvudtanken
bakom dessa dndringsforslag, men den har tagit sig friheten att omformulera ett
antal av dndringsforslagen for att sikerstélla Overensstimmelsen med de dvriga
delarna av forslaget och en enhetlig terminologi.

Tekniskakravi bilagall

Andringarna i bilaga II syftar allmént till att forbittra forslaget ur tekniskt
perspektiv. Det finns emellertid risk for att vissa av dessa dndringar skapar
problem for mycket sma foretag. Darfor har kommissionen inte godtagit dessa
andringsforslag. Berorda andringsforslag: 76, 83 och 101.

Enligt artikel 250.2 1 EG-fordraget d&ndrar kommissionen sitt forslag i enlighet
med de riktlinjer som anges ovan.



2000/0178 (COD)
Andrat forslag till
EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING

om livsmedelshygien

EUROPAPARLAMENTET OCH EUROPEISKA UNIONENS RAD HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av Fordraget om upprittandet av Europeiska gemenskapen, sdrskilt artiklarna
95 och 152.4 b i detta,

med beaktande av kommissionens forslag',

med beaktande av Europeiska ekonomiska och sociala kommitténs yttrande?,
med beaktande av Regionkommitténs yttrande®,

1 enlighet med forfarandet 1 artikel 251 1 fordraget, och

av foljande skal:

(1) Skyddet av folkhélsan ar av stérsta vikt. De grundldggande principerna for_att
uppna en hog skyddsniva infors i Europaparlamentets och réadets forordning
(EG) nr _178/2002 om allmanna principer och krav for livsmedeldagstiftning, om
inrattande av_Europeiska livsmedelsmyndigheten och om forfaranden i fragor
som géller livsmedelssiker het®.

(2)  Radets direktiv 93/43/EEG av den 14 juni 1993 om livsmedelshygien’ antogs for att
inom ramen for den inre marknaden garantera att fritt rorliga livsmedel ar sdkra.

(3) I direktiv 93/43/EEG faststélls principerna for livsmedelshygien, sdrskilt nér det géller
foljande:

— Hygiennormerna for alla stadier av beredning, bearbetning, tillverkning,
forpackning, lagring, transport, distribution och hantering samt leverans eller
utbjudande till forséljning till slutkonsumenten.

— Behovet av att basera hygiennormerna pa analys av faror, riskbeddmning och
andra metoder for att identifiera, kontrollera och dvervaka kritiska punkter.

EGTC...

EGTC...

EGTC...

EGTL 31,1.22002,s 1.
EGTL 175, 19.7.1993, s. 1.
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(4)
)

(6)

(7
(8)

9)
(10)

(11)

(12)

— Mgjligheten att faststdlla mikrobiologiska kriterier och krav pa
temperaturkontroll for vissa typer av livsmedel i enlighet med vedertagna
vetenskapliga principer.

— Utvecklingen av riktlinjer for god hygien avsedda for livsmedelsforetag.

—  Nodvéndigheten av att de behoriga myndigheterna i medlemsstaterna
sikerstiller att hygienreglerna iakttas, 1 syfte att forhindra att
slutkonsumenterna skadas av otjanliga livsmedel.

— Skyldigheten for livsmedelsforetagare att se till att endast livsmedel som inte ar
skadliga for méinniskors hilsa sldpps ut pa marknaden.

Erfarenheten har visat att dessa principer utgdér en god grund for livsmedelssédkerhet.

Inom ramen for den gemensamma jordbrukspolitiken har sdrskilda hygienregler
faststillts som paverkar produktion och utslippande pa marknaden av produkter som
ingdr 1 forteckningen i bilaga I till fordraget.

Genom dessa hygienregler har hinder for handeln med de berérda produkterna inte
alltid kunnat avlagsnas i tillrécklig utstrackning, vilket innebér att de inte fullt ut
har_bidragit till forverkligandet av den inre marknaden.

Dessa sdrskilda regler ingér i ett stort antal direktiv.

Dessa direktiv innehéller gemensamma principer for folkhdlsan, till exempel de
skyldigheter som giller for tillverkare av produkter av animaliskt ursprung och for de
behoriga myndigheterna, de tekniska kraven ndr det giller utformning och drift av
anldggningar for hantering av produkter av animaliskt ursprung, de hygienkrav som
maste uppfyllas pa dessa anldggningar, forfarandena for godkdnnande av
anldggningarna, villkoren for lagring och transport samt kontrollmirkningen av
produkterna.

Manga av dessa principer dterfinns ocksad i direktiv 93/43/EEG.

Principerna 1 direktiv 93/43/EEG kan dérfor ses som en gemensam bas for hygienisk
framstéllning av alla typer av livsmedel, dven produkter av animaliskt ursprung i
bilaga I till fordraget.

Utover denna gemensamma grund behdvs sérskilda hygienregler med hansyn till
sdrdragen for vissa livsmedel. Nér det géller produkter av animaliskt ursprung finns
dessa bestammelser i Europaparlamentets och rédets férordning (EG) nr ...../..... om
faststillande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung®.

Huvudsyftet med de allmédnna och sérskilda hygienreglerna dr att sékerstélla ett gott
konsumentskydd med avseende pa livsmedelssdkerhet, sérskilt med hansyn till
foljande:

— Principen om att det primdra ansvaret for livsmedelssdkerheten ligger hos
livsmedelsfér etagar en inom ramen for dennes egen verksamheten.

EGTL ...



(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

— Kravet pad livsmedelssdkerhet i hela livsmedelskedjan, fran och med
primérproduktionen.

— Uppritthallande av kylkedjan for livsmedel som inte kan lagras sdkert vid
rumstemperatur, Sarskilt for frysta livsmedel.

— Ett allmidnt genomforande av HACCP-systemet som tillsammans med
iakttagandet av god hygien bor befdsta det ansvar som vilar pa
livsmedelsforetagare.

— Vikten av riktlinjer for god hygien med rad om efterlevnaden av
hygienreglerna for livsmedel for livsmedelsforetagare pd alla nivder av
livsmedelskedjan.

— Kravet pa att offentliga kontroller genomfors pa alla stadier av produktion,
tillverkning och utsldppande pad marknaden.

— Faststéllandet av mikrobiologiska kriterier och krav pd temperaturkontroll pa
grundval av en vetenskaplig riskbedémning.

— Kravet att importerade livsmedel skall halla minst samma eller en likvérdig
hygienisk standard.

Livsmedelssékerhet fran platsen for priméirproduktionen till forséljningen till kunden
kraver ett integrerat synsétt dar alla livsmedelsforetagare maste se till att livsmedels-
sdkerheten dr absolut.

Faror med livsmedel 1 primirproduktionen maste identifieras och kontrolleras pa ett
riktigt sétt.

HACCP-systemet ar ett instrument till stéd for livsmedelsféretagare nar det
galler att uppna en hogre standard i fraga om livsmedelssikerhet. HACCP bor
inte_betraktas som en galvregleringsmekanism och ersitter _inte officiella
kontroller.

Hygienen pa jordbruket kan organiseras genom tilldimpningen av riktlinjerna for god
livsmedelshygien, vid behov kompletterade med sérskilda hygienregler som skall
foljas vid produktionen av primarprodukter. Trots att HACCP-systemet i praktiken
annu inte kan genomféras inom hela primérsektorn, bér méjligheten att inféra
dess principer utredas.

Livsmedelssidkerheten 4r resultatet av flera faktorer som obligatoriska krav,
genomforandet av program for livsmedelssdkerhet som upprittats och styrs av
livsmedelsforetagare samt genomforandet av HACCP-systemet.

HACCP-systemet 1 livsmedelsproduktionen skall ta hdnsyn till principerna i Codex
Alimentarius och samtidigt ge utrymme for den flexibilitet som kan behovas i1 olika
situationer, sdrskilt nir det géller sma foretag.

Det krévs ocksa flexibilitet sd att hdnsyn tas till traditionella metoder for tillverkning
av livsmedel och till leveranssvérigheter pd grund av geografiska hinder. Sadan
flexibilitet far dock inte dventyra livsmedelssdkerheten.



(20)

21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

(28)

(29)

(30)

For livsmedel som inte kan lagras sdkert vid rumstemperatur géller som en
grundprincip for livsmedelshygien att kylkedjan skall behallas.

Genomforandet av hygienreglerna maste styras genom att man faststiller mal, till
exempel for minskning av patogener eller genom prestationsnormer, och foreskriver
forfaranden for detta &ndamal.

Sparning av livsmedel och livsmedelsingredienser genom livsmedelskedjan é&r
oundgingligt for livsmedelssikerheten. Regler for sparning av livsmedels och
livsmedelsingr edienser s vag for e och efter tillverkningen samt férfaranden for att
tillampa dessa regler i de olika sektorerna har redan faststalltsi férordning (EG)
nr_178/2002.

Livsmedelsforetag bor registreras hos den behoriga myndigheten sa att de offentliga
kontrollerna kan utforas effektivt.

Livsmedelsforetagare méste ge allt stod som krdvs for att se till att de behoriga
myndigheterna kan utfora sina offentliga kontroller effektivt.

Enligt artiklarna 11 och 12 i férordning (EG) nr 178/2002 skall livsmedel som
importeras till eller exporteras fran gemenskapen uppfylla de principer for
livemedelshygien som faststélls i denna férordning, om inga andra sirskilda
omstandigheter foreligger.

Gemenskapens lagstiftning om livsmedelshygien bor bygga pé vetenskaplig
radgivning. Darfor bor Europeiska myndigheten for_livsmedelsséker het vid behov
alltid radfragas.

Hénsyn maste tas till den tekniska och vetenskapliga utvecklingen, varfor ett
forfarande maste finnas for att anta vissa krav som faststélls i den har férordningen.

Denna forordning tar hénsyn till internationella ataganden i WTO-avtalet om sanitira
och fytosanitéra fragor samt Codex Alimentarius.

Denna omarbetning av gemenskapens géllande regler om livsmedelshygien innebér att
dessa regler kan komma att upphivas, bland annat de regler som finns i direktiv
93/43/EEG som kommer att ytterligare harmoniseras genom denna forordning. Detta
uppnds genom Europaparlamentets och radets direktiv .../../EG om upphédvande av
vissa direktiv om faststidllande av hygienkrav for tillverkning och utslippande pa
marknaden av vissa produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvindas som
livsmedel och om &ndring av direktiven 89/662/EEG och 91/67/EEG’.

De atgirder som behovs for genomforandet av denna forordning utgor atgdrder med
allmén rackvidd enligt artikel 2 i radets beslut 1999/468/EG av den 28 juni 1999 om
de forfaranden som skall tillimpas vid utdvandet av kommissionens
genomforandebefogenheter®, och de bor antas enligt det foreskrivande forfarandet i
artikel 5 1 det beslutet.

EGTL ...
EGT L 184, 17.7.1999, s. 23.
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(1)

For att de grundldggande mélen med denna forordning skall uppnés dr det nddvandigt
och lampligt att foreskriva ytterligare tillndrmning av de begrepp, principer och
forfaranden som tidigare faststdllts 1 direktiv 93/43/EEG. 1 enlighet med
proportionalitetsprincipen i artikel 5 1 fordraget gar denna férordning inte utéver vad
som dr nddvindigt for att uppnd de faststillda mélen.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Rackvidd

I denna forordning faststills hygienregler for livsmedel pa alla stadier i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan. Denna forordning skall inte
paverka mer detaljerade krav pd livsmedelssdkerhet for vissa kategorier av livsmedel,
sarskilt livsmedel av animaliskt ursprung, och omfattar inte bestdmmelser om
néringsinnehall eller sammansittning av livsmedel.

Denna forordning skall inte tillimpas pa
a)  primdrproduktion av livsmedel for privat anvindning,
b)  beredning av livsmedel for privat konsumtion,

c) direkt leverans av sma mangder av primarprodukter fran producenten till
slutkonsumenten dler till lokala affarer och restauranger. Dessa fall
omfattas av nationella besst&mmel ser.

Artikel 2
Definitioner

I denna forordning skall de definitioner_som finns i férordning (EG) nr_178/2002 gélla.
Dessutom avsesi denna férordning med

a)

b)

livsmedel shygien, nedan kallat ” hygien” : de atgérder och villkor som &r nddvéndiga
for att bekdmpa faror och for att livsmedel skall vara tjédnliga som livsmedel med
hinsyn till deras avsedda anvindningsomrade.

behorig myndighet: den eller de centrala myndigheter i en medlemsstat som ansvarar
for &ndamalen och kontrollerna 1 denna forordning eller varje annan myndighet eller
organ till vilken de centrala myndigheterna har delegerat denna befogenhet.

certifiering: det forfarande de behoriga myndigheterna anvander for att ge en skriftlig
eller likvérdig forsdkran om att kraven uppfylls.

likvardighet: olika systems formaga att ge samma slutresultat.

kontaminering: forekomsten av ett &mne som oavsiktligt tillsatts i livsmedel eller
livsmedelsmiljon, som skulle kunna hota sdkerheten eller tjanligheten hos livsmedel
som dr avsedda for konsumtion.
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g)

h)

)

k)

D

forpackning: atgird for att skydda en produkt genom att anvénda en forpackning
gller behdllare i direkt kontakt med produkten i friga samt sjilva fOrpackningen
eller behdllaren.

emballering/emballage: placering av en eller flera forpackade livsmedel i en
ytterbehdllare samt sjdlva ytterbehallaren. En innerforpackning som anses vara
tillracklig for att garantera ett effektivt skydd kan betraktas som emballage.

produkter av animaliskt ursprung: livsmedel fran djur, inklusive honung och blod.
produkter med vegetabiliskt ursprung: livsmedel fran vaxter.

obearbetade produkter: livsmedel som inte har genomgatt ndgon behandling, dven
produkter som till exempel har delats, styckats, trancherats, benats ur, hackats, flatts,
krossats, skurits upp, rengjorts, putsats, skalats eller malts, kylts, frysts eller
djupfrysts.

bearbetade produkter: livsmedel som framstills av obearbetade produkter genom en
behandling som exempelvis uppvdarmning, rokning, rimning, mognadslagring,
inldggning, torkning, marinering, extraktion, extrudering eller en kombination av
dessa behandlingar eller produkter. Amnen som kridvs for tillverkningen av
produkterna eller for att ge dem sérskilda egenskaper fér tillsittas.

hermetiskt sluten behdllare: behallare som ar utformad och avsedd att forhindra att
mikroorganismer kommer in.

vid behov, i tillampliga fall, tillracklig: innebar att nadgot visat sig vara nodvandigt,
lampligt eller tillrdckligt efter analys av fara genom HACCP-systemet.

Artikel 3
Allméant atagande

Utéver de allmdnna principer som faststills 1 forordning (EG) nr 178/2002 skall
livsmedelsforetagare se till att alla de stadier av produktion, bearbetning och distribution
av_livemedel som star under deras kontroll uppfyller de hygienkrav _som faststélls i

denna forordning och som &r tillampliga for deras ver ksamhet.

Artikel 4
Allmanna och sarskilda hygienregler

Livsmedelsforetagare inom primérproduktionen skall ansvara for att de allménna
hygienreglerna i bilaga I till denna forordning uppfylls, liksom andra sirskilda
bestimmelser 1 forordning (EG) nr ... (om faststéllande av sdrskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung) och i eventuella andra bilagor som ér tillimpliga
for deras verksamhet och som fir bifogas denna fOrordning i enlighet med
forfarandet 1 artikel 13.2.
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Livsmedelsforetagare, utom de som avses i punkt 1, skall ansvara for uppfyllandet av
de allminna hygienbestimmelserna 1 bilaga II samt andra sdrskilda bestimmelser i
forordning(EG) nr .../... (om faststdllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung) och i eventuella andra bilagor som éar tillimpliga for deras
verksamhet och som far bifogas denna foérordning i enlighet med forfarandet i artikel
13.2.

Undantag frdn bestdmmelserna i de bilagor som avses i punkterna 1 och 2 kan
beviljas 1 enlighet med forfarandet i artikel 13.2, under fGrutsdttning att dessa
undantag inte motverkar syftet med denna forordning.

En medlemsstat far i _samarbete med kommissionen och i enlighet med det
forfarande som avses i punkt 5 anpassa bestimmelserna i bilagorna I och II,
forutsatt att de livsmedelshygieniska malen inte dventyras, 1 foljande fall:

a)  For att tillgodose behoven hos livsmedelsforetag som ligger i regioner med
sdrskilda geografiska begrinsningar eller forsorjningssvarigheter och som
betjanar den lokala marknaden, eller

b)  for att ta hdnsyn till traditionella produktionsmetoder e€ller anvandning av
ravaror som enligt vetenskapliga ron, beprdvade metoder eller tradition
ar typiska for tillver kningspr ocessen.

De medlemsstater som utnyttjar den mojlighet som avses i punkt 4 skall meddela
kommissionen och medlemsstaterna om detta och ldmna en férteckning over de
produkter och regioner som berdrs samt 6ver de andringar som gjorts for att
anpassa hygienreglerna. Medlemsstaterna kan inom en méanad fran det att anmélan
mottagits sdnda skriftliga kommentarer till kommissionen. I tillimpliga fall skall ett
beslut fattas 1 enlighet med det forfarande som avses i artikel 13.2.

Livsmedelsforetagar e skall

a) se till att att temperaturkriterierna for livemedd uppfylls och att
kylkedjan uppratthalls,

b) setill att mikrobiologiska kriterier for livsmede uppfylls,

C) vidta atgarder dler anta forfaranden som ar nddvandiga nar det galler de
mal och prestationsnormer som faststéllts for att malen i denna
forordning skall kunna uppnas,

d) tillampalampliga provtagnings- och analysmetoder.

De kriterier, mal, prestationsnormer och metoder som avses i punkt 6 skall
antasi enlighet med det forfarande som avsesi artikel 13.2.
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Tills dess att de kriterier, mal, normer och metoder som avses i punkt 6 har
faststallts, skall de relevanta kriterier, mal, normer och metoder som faststalls i
de direktiv. som angesi artiklarna 1 och 2 i direktiv .../... (om upphéavande av
vissa direktiv_om faststéllande av_hygienkrav for tillverkning och utsldppande
p& marknaden av vissa produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvandas
som livsmedel och om andring av direktiven 89/662/EEG och 91/67/EEG), eller i
deras _genomforandebestammelser, fortsitta att galla, liksom de nationella
bestammelser som antagits i enlighet med dessa direktiv_eller deras
genomforandebestdmmel ser.

Artikel 5
Systemet for faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP)

Livsmedelsforetagare utanfér primarproduktionen skall inrédtta, genomfora och
upprétthdlla ett permanent forfarande som grundar sig pa foljande principer i
HACCP-systemet:

a)  Identifiera de faror som maste forebyggas, undanrdjas eller reduceras till en
godtagbar niva.

b)  Identifiera kritiska styrpunkter pa det stadium eller de stadier da kontroll ir av
yttersta vikt for att forebygga eller undanrdja en fara eller minska den till en
godtagbar niva.

c)  Faststilla kritiska gransvidrden mellan godtagbart och icke godtagbart for de
kritiska styrpunkterna i syfte att forhindra, undanrdja eller reducera faror som
identifierats.

d) Uppritta och genomfora effektiva forfaranden for att overvaka de kritiska
styrpunkterna.

e)  Faststilla vilka korrigerande dtgérder som skall goras nir dvervakningen visar
att en kritisk styrpunkt inte foljs.

Livsmedelsforetagare utanfor primdrproduktionen skall uppritta rutiner for att
verifiera att de dtgérder som avses 1 1 fungerar effektivt. Verifieringsforfarandena
skall genomforas regelbundet och nirhelst livsmedelsproduktionen forédndras pa ett
sétt som skulle kunna inverka menligt pa livsmedelssidkerheten.

For_att underlatta de offentliga kontrollerna skall livsmedelsfor etagar e utanfor
primarproduktionen Vvisa _den behériga _myndigheten att de uppfyller
bestammelserna i punkterna 1 och 2. Om det ar nodvandigt, beroende pa
livemedelsforetagets verksamhet och storlek, skall detta ske i form av
dokumentation. Denna dokumentation skall bevaras av livsmedelsforetagaren under
minst livsmedlets hallbarhetstid.

Som en del av det system som avses i punkterna 1, 2 och 3 far livsmedelsforetagare
pa frivillig basis tillimpa sidana riktlinjer for god hygien tillsammans med de
riktlinjer for tillimpningen av HACCP som har utvecklats i enlighet med artiklarna 6
och 7. Riktlinjerna skall ldampa sig for den verksamhet och de livsmedel pa vilka
livsmedelsforetagaren tillampar dem.
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5.

I enlighet med forfarandet i artikel 13.2 kan bestimmelser antas for att underlétta
tillimpningen av denna artikel, sdrskilt for sma foretag.

Artikel 6
Nationella riktlinjer for god hygien och riktlinjer for tillampningen av HACCP

Medlemsstaterna skall stodja utarbetandet av riktlinjer for god hygien som skall
omfatta vigledning for hur kraven 1 artiklarna 3 och 4 skall foljas samt, 1 de fall
artikel 5 géller, hur HACCP-riktlinjerna skall tillimpas (nedan kallade nationella
riktlinjer).

Utvecklingen av nationella riktlinjer skall ske enligt foljande:
— Av livsmedelssektorerna.

— | samrad med foretradare for andra intressenter, sasom behdriga
myndigheter och konsumentor ganisationer som berorsi stor utstrackning.

—  Dér detta dr lampligt, med beaktande av Recommended International Code of
Practicei Codex Alimentarius.

De nationella riktlinjerna far utvecklas under ledning av ett nationellt
standardiseringsorgan enligt bilaga I till Europaparlamentets och radets direktiv
98/34/EG’ av den 22 juni 1998 om ett informationsforfarande betriffande tekniska
standarder och foreskrifter, dndrat genom direktiv 98/48/EG'.

Medlemsstaterna skall beddma om de nationella riktlinjerna uppfyller f6ljande krav:
a)  Innehéllet i riktlinjerna skall vara tillampligt for de sektorer de géller.

b)  Riktlinjerna har utarbetats i_samrad med representanter for den berdrda
sektorn och andra berorda parter, sdsom behdriga myndigheter och
konsumentgrupper.

c) Riktlinjerna har utarbetats med beaktande av de internationellt
rekommenderade reglerna, Codex Alimentarius Recommended |nternational
Code of Practice, General Principles of Food Hygiene.

d)  Alla berorda parter som paverkas visentligt skall ha fatt yttra sig och hdansyn
skall ha tagits till relevanta synpunkter.

e) Riktlinjerna skall vara ett ldmpligt stod for att tillse att bestimmelserna i
artiklarna 3, 4 och 5 uppfylls nér det géller de sektorer eller de livsmedel som
omfattas.

Tolv manader efter det att denna forordning har trétt i kraft, och dérefter arligen,
skall medlemsstaterna dverldmna en rapport till kommissionen om vilka atgarder
som har vidtagits for att utarbeta de nationella riktlinjer som avses i punkt 1.

9
10

EGT L 204, 21.7.1998, s. 37.
EGT L 217, 5.8.1998, s. 18.
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Néir medlemsstaterna har faststdllt att de nationella riktlinjerna uppfyller
bestimmelserna 1 punkt 3 skall de Oversdnda dessa riktlinjer till kommissionen.
Kommissionen skall fora register 6ver dessa riktlinjer och gora detta tillgangligt for
medlemsstaterna.

De riktlinjer for god hygien som enligt bestdmmelserna i direktiv 93/43/EEG
redan utarbetats och tillampas far anvandas dven efter denna forordnings
ikrafttradande, forutsatt att de &r forenliga med malen i denna forordning.

Artikel 7
Gemenskapsriktlinjer

Om en medlemsstat eller kommissionen anser att det behdvs enhetliga
gemenskapsriktlinjer for god hygien eller gemenskapsriktlinjer for tillimpning av
HACCP-principerna (nedan kallade gemenskapsriktlinjer) skall kommissionen
samrada med den kommitté som avses 1 artikel 13.1. Syftet med samrédet skall vara
att beakta inriktningen for riktlinjerna, deras rackvidd och innehall.

Om det i enlighet med punkt 1 anses att det behovs gemenskapsriktlinjer skall
sddana utarbetas

a) av foretradare for den beroérda europeiska branschen, inklusive sma och
medelstora foretag,

b) i_samrdd med andra intressenter, sdsom behoriga myndigheter och
konsumentgrupper,

c) med hinsyn till Codex Alimentarius Recommended International Code of
Practice, General Principles of Food Hygiene och till nationella riktlinjer som
utvecklats enligt artikel 6.

Den kommitt¢é som avses 1 artikel 13.1 skall ansvara for beddmningen av
gemenskapsriktlinjerna och se till f6ljande:

a)  Attriktlinjernas innehall kan tillampas 1 hela gemenskapen inom de sektorer de
beror.

b)  Attalla berorda parter som paverkas vasentligt har fatt yttra sig och att man har
tagit hinsyn till relevanta synpunkter.

c) Att hdnsyn har tagits till eventuella nationella riktlinjer som har meddelats
kommissionen enligt artikel 6.5.

d) Attt riktlinjerna & lampliga som stod for att tillse att bestimmelserna i
artiklarna 3, 4 och 5 uppfylls ndr det géller de sektorer eller de livsmedel som
omfattas.

I de fall de nationella riktlinjerna har utarbetats i enlighet med artikel 6 och
gemenskapsriktlinjerna dérefter utarbetas 1 enlighet med den artikeln, far
livsmedelsforetagarna hinvisa till antingen de nationella riktlinjerna eller
gemenskapsriktlinjerna.
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5. Titlar pa och hénvisningar till gemenskapsriktlinjer skall offentliggdras i Europeiska
gemenskapernas officiella tidning, C-serien. Medlemsstaterna skall ansvara for att de
berdrda livsmedelssektorerna och myndigheterna inom deras territorier underrittas
om dessa offentliggjorda riktlinjer.

Artikel 8
Registrering eller godkannande av livsmedel sféretag

l. Livsmedelsforetagare skall anméla alla anldggningar som de ansvarar for till den
eller de behoriga myndigheterna med en beskrivning av foretaget samt namn och
adress for alla lokaler.

Den eller de behoriga myndigheterna skall tilldela varje livsmedelsanldggning ett
registreringsnummer och halla en uppdaterad forteckning Over dessa. De kan
anvanda registreringar som redan tilldelats for andra andamal.

Livsmedelsforetagarna skall till den behériga myndigheten lamna de uppagifter
som kravs for att halla forteckningen 6ver lokaler uppdaterad, daribland
uppaifter om alla nya verksamheter som galler livsmedel, alla nya anlaggningar
och varje stdngning av en anlaggning.

2. Livsmedelsforetagarna skall se till att anldggningar under deras kontroll
godkénns av den behdriga myndigheten nar det kravs

a) enligt den nationella lagstiftningen i den medlemsstat déar_anlaggningen
finns,

b) enligt férordning (EG) nr_.../[... [om faststéllande av sérskilda
hyaienregler for livemedd av animaliskt ursprung], eller

c) I _ett bedut som fattats i enlighet med det forfarande som avsesi artikel
13.2.

3. Om det kréavs godkannande fér_en anléggning i enlighet med punkt 2 fér en
livsmedelsforetagare inte driva en sddan anldggning utan detta godkannande,
som ges efter det att en kontroll p& platsen har visat att infrastrukturella och
verksamhetstekniska krav har uppfylits och samtliga delomraden nar det galler
hygienen har_kontrollerats och visat sig motsvara tillampliga bestammelser i
denna férordning.

Artikel 9
Offentlig kontroll

Livsmedelsforetagarna bor ge allt stdod som behovs for att se till att de behoriga
myndigheterna kan utfora sina offentliga kontroller effektivt. De skall sarskilt

— upplata alla sina byggnader, lokaler, anldggningar eller andra infrastrukturer,

— tillhandahélla alla underlag och register som foreskrivs enligt denna férordning eller
som den behoriga myndigheten anser kridvs for bedomning av situationen.
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Artikel 10
Import/export

Vid tillampning av artiklarna 11 och 12 i férordning (EG) nr 178/2002 skall man beakta
huruvida livsmedel sféretagare som importerar eller exporterar livsmede uppfyller de
hyagienkrav som foreskrivsi denna for ordning.

Artikel 11
Andringar av bilagor och tillampningsforeskrifter

1. Bestammelserna 1 bilagorna till denna forordning far dndras enligt forfarandet i
artikel 13.2.

2. Tillampningsforeskrifter for artiklarna 4, 5, 8 och 10 far antas enligt forfarandet i
artikel 13.2.

Artikel 12
Hanvisningar till internationella normer

Andringar av hinvisningar i denna forordning till internationella normer, till exempel till
Codex Alimentarius, far antas enligt forfarandet i artikel 13.2.

Artikel 13
Forfarandet for standiga kommittéer

1. Kommissionen skall bistds av Standiga kommittén for livsmedelskedjan och
djurhélsa.

2. Om det hédnvisas till denna punkt, skall artiklarna 5 och 7 1 beslut 1999/468/EG
tillampas, 1 enlighet med artikel 8 i detta.

3. Den period som avses i artikel 5.5 1 beslut 1999/468/EG skall vara tre manader.
Artikel 14
Rapport till radet och parlamentet

Medlemsstaterna skall inom fyra ar efter det att denna forordning har tratt i kraft 1dmna en
rapport om tillimpningen av den.

Pa grundval av dessa rapporter skall kommissionen inom fem ar efter det att denna foérordning
har trétt i kraft se 6ver tillimpningen av forordningen och ldmna en rapport, som vid behov
kompletteras med forslag till lagstiftning, till Europaparlamentet och rédet.
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Artikel 15
| kr afttradande

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

Den skall borjatillampasfran ...... *

Denna forordning &r till alla delar bindande och direkt tillimplig i1 alla medlemsstater.

Utfardad i Bryssel
P& Europaparlamentets vagnar P& radets vagnar
Ordforande Ordforande

[ett &r efter det att forordningen har trétt i kraft]
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BILAGA |

ALLMANNA HYGIENBESTAMMEL SER FOR PRIMARPRODUK TION

KAPITEL |
Ré&ckvidd och krav

RACKVIDD

Denna bilaga tillampas pa produktion av primérprodukter och innefattar_darmed

forbundna verksamheter som transport, lagring och hantering av

primarprodukter pa produktionsplatsen.

ALLMANNA BESTAMMEL SER

1. Livsmedelsforetagare maste, i den utstréckning det & mojligt, se till att

primarprodukter skyddas mot kontaminering, med hansyn

bear betning som primér produkter na sedan genomagar .

2. Trots den allménna skyldighet som faststalls i punkt 1, maste

livsmedelsforetagare folja lamplig gemenskapslagstiftning och nationell

lagstiftning om kontroll av faror inom priméarproduktionen, vilket

inbegriper

a)  atgarder for att kontrollera kontaminering genom luft, mark, vatten,

foder, qodningsmedd, veterindr medicinska produkter,

vaxtskyddsmedel och biocider samt lagring, hantering och

bortskaffande av avfall,

b) atgérder som hanger samman med djurhalsa och djurskydd samt

vaxtskydd som paverkar manniskors hélsa, inbegripet program for

overvakning och kontroll av zoonoser och zoonotiska agens.

c) skyldighet att meddela den behoériga myndigheten vid misstanke om

problem som kan paverka ménniskors hélsa.

BESTAMMEL SER FOR PRODUKTER AV ANIMALISKT URSPRUNG

Livsmedelsforetagare som foder upp, slaktar eller jagar djur, eler producerar

primarprodukter av animaliskt ursprung, maste vid behov vidta tillrackliga

atgarder for att

a) hdlla lokaler som anvands i samband med primarproduktion, inbegripet

lokaler som anvands for lagring och hantering av foder, rena och, i

forekommande fall efter rengoring, desinficera dem pa lampligt sétt,

b) halla rena och, vid behov efter rengéringen, pa lampligt sétt desinficera

utrustning, containrar, boxar och fordon,

¢ setill, i den utstrackning det a mgjligt, att djur_som skickas till slakt

liksom, vid behov, djur inom animalieproduktion, &r rena,
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d)

f)

¢))

h)

forebygga, i den utstrackning det & mojligt, kontaminering genom
skadedjur,

lagra och hantera avfall och farliga &mnen pd ett satt som forebyoger
kontaminering,

forebygga inférande och spridning av_smittsamma sjukdomar _som kan
overforas till _méanniskor genom livsmeddl, inbegripet vidtagande av
siakerhetsdtgarder i samband med att nya djur tas in och anmélning av
misstankta sjukdomsutbrott av _sddana sjukdomar till den behdriga

myndigheten,

beakta resultaten av eventuella relevanta analyser som utforts pa prover
fran djur eller andra prover av betydelse for manniskors halsa, och

anvanda fodertillsatser och veterindrmedicinska produkter korrekt i
enlighet med den relevanta lagstiftningen.

BESTAMMEL SER FOR PRODUKTER AV VEGETABILISKT URSPRUNG

Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vegetabiliska produkter

maste vid behov vidta tillr ackliga atgér der for att

a)

b)

f)

halla rena och, vid behov efter rengdringen, pa lampligt sitt desinficera
lokaler, utrustning, containrar, boxar och fordon [som kommer i kontakt
med vegetabiliska produkter],

sakerstdlla, i forekommandefall, att de vegetabiliska produkterna ér rena,

forebygga, i den utstrackning det & mojligt, kontaminering genom
skadedjur,

undvika biologiska, kemiska och fysikaliska faror som mykotoxiner,
tungmetaller osv.,

lagra och hantera avfall och farliga &mnen pd ett satt som forebyoger
kontaminering, och

beakta resultaten av eventuella relevanta analyser som utforts pa prover
fran vaxter eller andra prover av betydese for manniskors halsa,

KAPITEL Il

Registrering

Livsmedelsforetagare maste fora register over atgarder som vidtagits for att

kontrollerafaror.

Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller producerar primérprodukter av
animaliskt ursprung, méste sérskilt fora register over

a)

fodr ets ssmmansattning och ur sprung,
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b) veterindrprodukter eller andra behandlingar som djur fatt, datum nar
anvandandet av dessa har borjat och dutat,

c) forekomsten av sukdomar som kan paverka sikerheten hos produkter av
animaliskt ursprung,

d) resultaten av_eventuella analyser som utforts pa prover fran djur eller
andra prover som tagitsi diagnostiska syften och som ar av betydelse for
manniskor s hdlsa, och

e) eventuella relevanta rapporter om kontroller av djur_eller produkter av
animaliskt ursprung.

Nar djur fors till slakteri, skall relevanta uppaqifter i registren lamnas till de
behoériga myndigheter na och de mottagande livsmedel sfor etagen.

Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vegetabiliska produkter maéste
sarskilt fora register over

a) anvandning av vaxtskyddsmedel och bekdmpningsmedel,

b) forekomsten av skadedjur eller sjukdomar som kan paverka sikerheten
hos produkter av vegetabiliskt ursprung, och

c) resultaten av_eventuella relevanta analyser som utforts pa prover fran
vaxter eller andra prover av betydelse for manniskors hélsa,

L ivsmedelsforetagare maste pa begaran lamna relevanta uppagifter i registren
till de behériga myndigheter na och de mottagande livsmedel sfor etagen.

Andra personer som veterinarer, agronomer och jordbrukstekniker skall
hjapa livsmede sfér etagarna med forandet av register.

Registren kan kombineras med eller ersittas av andra register som kan kréavas
enligt andra gemenskapsr dttsakter eler nationella rééttsakter.

KAPITEL |1

Riktlinjer for god hygien

De nationdla riktlinjer och gemenskapsriktlinjer som avsesi artiklarna 6 och 7
i denna forordning bor innehdlla anvisningar om god hygien vid kontroll av
faror inom primaér produktionen.
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Riktlinjerna for god hyagien bor ge lamplig information om faror som kan

uppstd inom primérproduktionen och om atgarder for att kontrollera faror,

inbegripet relevanta atgarder som faststélls i gemenskapsréttsakter och

nationella réattsakter dler nationella program och gemenskapsprogram.

Exempéd pa sadana faror och atgarder kan vara féljande:

a)

b)

0)

d)

€)
f)
9)

h)

i)

Kontroll av kontaminering som mykotoxiner, tungmetaller och
radioaktiva dmnen.

Anvandning av vatten, organiskt avfall och gédningsmedd!.

Korrekt och lamplig anvandning av vaxtskyddsmedel och gddningsmedel
samt der as spérbar het.

Korrekt och lamplig anvdndning av veterindrmedicinska produkter och
fodertillsatser samt deras sparbar het.

Beredning, lagring, anvandning och sparbar het av foder.

Korrekt hantering av doda djur, avfall och skréap.

Skyddsatgarder for att forhindra att smittsamma sjukdomar som kan
overforas till ménniskor genom livsmede infors, och skyldighet att
meddela den behdriga myndigheten.

Forfaranden, rutiner och metoder for att se till att livsmedel framstalls,
hanter as, forpackas, lagras och transporteras under lampliga hygieniska
forhallanden, inbegripet effektiv rengoring och skadedjur shekdmpning.

Atoarder for att sakerstdlla  att  daktdjur  och djur inom
animalieproduktion &r rena.

Atgarder i samband med forande av register.
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BILAGA I

ALLMANNA HYGIENBESTAMMEL SER FOR ALLA LIVSMEDEL SFORETAG

(UNDANTAGET PRIMARPRODUKTION)

Inledning

Kapitlen V-XII i denna bilaga giller for alla stadier efter primdrproduktionen under
beredning, bearbetning, tillverkning, forpackning, lagring, transport, distribution, hantering
samt forsdljning eller leverans till slutkonsumenten.

Bilagans ovriga kapitel géller enligt foljande:

Kapitel I géller for alla livsmedelslokaler utom dem som omfattas av kapitel III.

Kapitel II géller for alla lokaler dir livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas, utom
dem som omfattas av kapitel III och med undantag for serveringsstillen.

Kapitel III géller for de lokaler som anges 1 kapitlets rubrik.

Kapitel IV géller for alla transporter.

KAPITEL |

Allmanna bestdmmelser for livsmedelsokaler och dartill hérande utomhusutrymmen

och omréaden (med undantag av de lokaler som angesi kapitel I11)

Livsmedelslokaler méste hallas rena och i gott skick.

a)

b)

d)

Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

i tillrdcklig utstrackning tillata underhll, rengdring och desinficering, undvika
eller minimera luftburen kontaminering samt ha tillrdckliga arbetsutrymmen
for att alla steg som ingdr i verksamheten skall kunna genomforas pa ett
hygieniskt sitt,

vara sddan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga
dmnen, spridande av partiklar till livsmedlen och bildande av kondens eller
oonskat mogel pa ytor,

tillata god livsmedelshygien, vilket bland annat innebdr skydd mot
kontaminering mellan och under skilda arbetsmoment frédn livsmedel,
forpackningar och emballage, utrustning, rdvaror, vatten, luft, personal eller
yttre kéllor, till exempel skadedjur och -insekter,

Om det dr nodvandigt for att denna férordning skall kunna foljas skall lampliga
temperaturreglerade lagringsforhdllanden tillhandahéllas med tillrdcklig
kapacitet att forvara livsmedlen vid rdtt temperatur och kontrollera att
temperaturen halls, samt att registrera temperaturen.
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10.

Det skall finnas ett tillrackligt antal 1&dmpligt placerade tvéttstéll for handtvitt. Det
skall finnas ett tillrdckligt antal vattentoaletter, anslutna till ett effektivt
avloppssystem. Toaletterna far inte vara direkt forbundna med lokaler dar livsmedel
hanteras.

Tvattstdll for handtvittning maste ha varmt och kallt rinnande vatten, material for
tvittning och hygienisk torkning av handerna. Om det dr nédvandigt for att undvika
oacceptabel risk for kontaminering av livsmedel skall rengéringen av livsmedel vara
fysiskt atskild fran handtvattningen.

Det skall finnas 1dmplig och tillrdcklig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk
luftstromning frdn ett fororenat omrade till ett rent omrade skall forhindras.
Ventilationssystem maste vara konstruerade pa ett sddant sétt att filter och andra
delar som maste rengdras eller bytas ut &r lattillgdngliga.

Sanitetsfaciliteter skall vara forsedda med tillrdcklig naturlig eller mekanisk
ventilation.

Livsmedelslokaler maste ha tillrackligt dagsljus eller belysning.

Avloppen maste vara tillrackliga for avsett andamal. De maéste vara utformade och
konstruerade pé ett sddant sétt att risken for fororening av livsmedel undviks. Om
avloppen ér helt eller delvis 6ppna maste de vara utformade sé att avloppsvatten inte
flodar fran en kontaminerad yta mot och in pd en ren yta eller en yta dir livsmedel
hanteras som kan utgora en allvarlig risk for slutkonsumenten.

Vid behov maste lampliga omklddningsrum finnas for personalen.

Rengorings- och desinficeringsmeddl far inte forvaras pa platser dér livsmedel
hanter as.

KAPITEL [l

Sarskilda bestdmmelser for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas €ller bearbetas

(med undantag av serveringsstéllen och de lokaler som angesi kapitel I11)

I lokaler dér livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (forutom serveringsstillen
och de lokaler som anges i kapitel 111, inbegripet utrymmen i transportfordon)
skall planering och utformning tillata god livsmedelshygien, bland annat skydd mot
kontaminering mellan och under olika verksamheter, sirskilt nir det géller foljande:

a)  Golvytor skall héllas i gott skick och vara létta att rengdra och, vid behov,
desinficera. Detta kriver anvindning av ogenomtrangliga, icke absorberande,
tvéttbara och giftfria material, sdvida inte livsmedelsforetagen kan forsékra de
behoriga myndigheterna om att andra material som anvédnds ar lampliga.
Golven skall, dér s ar lampligt, vara forsedda med tillrdckliga avloppsbrunnar.
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b)

d)

Viggytor skall héllas i gott skick och vara latta att rengéra och, dir sa &r
nodvindigt, desinficera. Detta krdver anviandning av ogenomtringliga, icke
absorberande, tvittbara och giftfria material samt att ytan dr slat upp till en
hojd som ér lamplig for verksamheten i1 fraga, savida inte livsmedelsforetagen
kan forsdkra de behdriga myndigheterna om att andra material som anvénds &r
lampliga.

Innertak, innertakskonstruktioner och yttertaks insidor skall vara byggda
pa ett sadant sétt att ansamling av smuts forhindras och att kondensbildning,
uppkomst av odnskat mogel och avgivande av partiklar begriansas.

Fonster och andra &ppningar skall vara konstruerade pa ett sadant sitt att
ansamling av smuts forhindras. Fonster som kan Oppnas utat skall déir sa ér
nodviandigt vara forsedda med insektsndt som enkelt kan avldgsnas for
rengdring. Om Oppning av fonstren kan medfora att livsmedlen kontamineras
skall fonstren hallas stingda och lasta under produktionen.

Dorrar skall vara létta att rengdra och, dir sa dr nddvindigt, desinficera. Detta
kriver anviandning av slita och icke absorberande material, sévida inte
livsmedelsforetagen kan forsdkra de behoriga myndigheterna om att andra
material som anvands ar l[dmpliga.

Ytor (dven ytor pa utrustning) som kommer i kontakt med livsmedel skall
hallas 1 gott skick och vara ldtta att rengdra och, diar sd ar nodvandigt,
desinficera. Detta kréver anvdndning av korrosionsbestdndiga, slita, tvéttbara
och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagen kan forsdkra de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvénds &r lampliga.

Det skall finnas lampliga lokaler for rengéring och desinficering av arbetsredskap

och utrustning om detta krdvs for att denna forordning skall kunna f6ljas. Dessa
lokaler skall vara konstruerade av korrosionsbestindiga material, vara létta att
rengdra samt ha tillrdcklig varm- och kallvattenforsorjning.

Det skall vara mojligt att genomfora all nédvéndig rengoring av livsmedel dér detta

kréavs for att denna forordning skall kunna foljas. Vaskar och liknande faciliteter for
rengdring av livsmedel skall ha tillricklig forsorjning av varmt och/eller kallt
dricksvatten, och de skall hillas rena, och dar sa ar nodvandiqt, desinficer ade.

KAPITEL Il

Bestammelser for rorliga och tillfalliga lokaler (t. ex. talt, marknadsstand och mobila
forsaljningsfordon), for lokaler som huvudsakligen anvands som privata bostader men
dar livsmedel beredsfor andra syften an privat konsumtion, for lokaler som ibland

anvandsfor matleveranser och for for séljningsautomater

Lokaler och forsiljningsautomater skall placeras, utformas, konstrueras, hallas rena
och underhéllas pa ett sadant satt att risken for att livsmedel kontamineras sarskilt
av djur och skadedjur undviks i den mén det ar praktiskt mojligt.
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I synnerhet skall f6ljande krav uppfyllas vid behov:

a)  Det skall finnas lampliga faciliteter for att tillrdcklig personlig hygien skall
kunna upprétthallas (bland annat mdjligheter till hygienisk tvéttning och
torkning av hénder, hygieniska sanitidra installationer och utrymmen for
ombyte).

b)  Ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall vara i1 gott skick och vara litta
att rengdra och, dér sa ar nddvindigt, desinficera. Detta kriver anvindning av
korrosionsbesténdiga, sldta, tvittbara, giftfria material, savida inte
livsmedelsforetagen kan forsdkra de behoriga myndigheterna om att andra
material som anvands ar l[dmpliga.

c)  Tillrackliga rengéringsmojligheter skall finnas och, ddr s& &r nodvéndigt,
mojligheter att desinficera arbetsredskap och utrustning.

d) Om rengdring av livsmedlen ingdr som en del i livsmedelsforetagets
verksamhet maste det finnas foreskrifter for hur detta skall ske pa ett hygieniskt
sétt.

e)  Tillrdcklig forsorjning av varmt och/eller kallt dricksvatten skall finnas.

f)  Det skall finnas tillrickliga mdjligheter och/eller faciliteter for hygienisk
forvaring och bortskaffande av farliga och/eller odtliga &mnen och avfall (fast
eller flytande).

g) Det skall finnas tillrickliga faciliteter och/eller mojligheter for att uppratthalla
en lamplig livsmedelstemperatur och kontrollera den.

h)  Livsmedlen skall vara placerade pa ett sadant sétt att risken for kontaminering
undviks 1 den mén det &r praktiskt mojligt.

KAPITEL IV
Transport

Fordon och containrar som anvinds for transport av livsmedel skall héllas rena och i
gott skick for att skydda livsmedlen mot kontaminering och skall, dir sa &r
nodvindigt, vara utformade och konstruerade pa ett sadant sdtt att tillricklig
rengoring och/eller desinficering dr majlig.

Behéllare i1 fordon och/eller containrar far inte anvéndas for transport av ndgot annat
dn livsmedel, om detta kan leda till att livsmedlen kontamineras.

Om fordon dler containrar har anvants for transport av annat an livsmedel
dler for transport av olika livsmedd skall de rengéras grundligt mellan
transporterna for att undvikarisken for kontaminering.

Om fordon eller containrar anvidnds fOr transport av annat dn livsmedel eller for
transport av olika livsmedel samtidigt skall varorna hallas ordentligt atskilda for att
skydda dem mot risken for kontaminering.
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5. Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form av granulat eller pulver skall
ske 1 behéllare eller containrar/tankar som endast anvédnds for livsmedelstransporter.
Sddana containrar skall vara mérkta pd ett tydligt och outplénligt sétt pa ett eller flera
gemenskapssprak for att visa att de anvinds for transport av livsmedel, eller vara
maérkta “endast for livsmedel”.

6. Livsmedel 1 fordon och containrar skall placeras och skyddas pé ett sadant sitt att
risken for kontaminering &r sé liten som mgjligt.

7. Om det dr nodvandigt for att denna forordning skall kunna f6ljas skall det i fordon
eller containrar som anvinds for att transportera livsmedel finnas mdjlighet att
bevara livsmedlen vid ritt temperatur och kontrollera att temperaturen halls.

KAPITEL V

Utrustning

Alla foremal, tillbehor och utrustning som kommer i kontakt med produkter skall héllas rena
och

a) ha en sédan konstruktion, besta av sddana material och héllas i sa gott skick att risken
for kontaminering av livsmedlen undviks,

b) med undantag for engéngsbehallare och -forpackningar, ha en sddan konstruktion,
bestd av sadana material och hallas 1 ett sddant skick att de kan héllas fullstdndigt
rena, och dir sd dr nodvéndigt desinficerade, i den utstrackning som krévs for det
andamal for vilket de ar avsedda,

c) vara installerade pd ett sddant sétt att tillracklig rengdring av det omgivande omradet
ar mojlig.
KAPITEL VI
Livsmedelsavfall

1. Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall miste s _snabbt som
mojligt avlagsnas fran lokaler dar det finns livsmedd for att forhindra anhopning
av det och for ebygga kontaminering av livsmedel.

2. Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behéllare som
gar att stidnga, sdvida inte livsmedelsforetagen kan visa den behdriga myndigheten att
andra typer av behéllare eller evakueringssystem som anvénds dr ldmpliga. Dessa
behallare skall ha en lamplig konstruktion, héllas i gott skick, vara létta att rengora
och dir sa ar nodvandigt vara létta att desinficera.

3. Det skall finnas tillrickliga mojligheter for forvaring och bortskaffande av
livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall. Utrymmen {6r
avfallsforvaring skall utformas och skotas pa ett sadant sitt att det &r mdjligt att halla
dem rena och vid behov fria fran djur och skadedjur.
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Allt avfall, cavsett om det &r flytande, fast eller i gasform, skall bortskaffas pa ett
hygieniskt och miljovénligt sétt i enlighet med tillimplig gemenskapslagstiftning,
och far inte utgora en direkt eller indirekt kélla till kontaminering av livsmedel.

KAPITEL VII
Vattenforsorjning

Det skall finnas dricksvatten enligt foreskrifterna i radets direktiv 98/83/EG om
kvaliteten p4 vatten avsett att anvindas som dricksvatten i tillricklig mangd''. Detta
dricksvatten méste anvandas nar det dr nddvéndigt att sékerstélla att livsmedlen inte
kontamineras.

Vatten som ateranviands antingen for bearbetning eller som ingrediens skall utgora
ndgon risk for mikrobiologisk, kemisk eller fysikalisk kontaminering av livsmedlen
och halla dricksvattenkvalitet enligt direktiv 98/83/EG, savida inte de behdriga
myndigheterna i medlemsstaterna anser att vattenkvaliteten inte kan pdverka det
fardiga livsmedlets sundhet.

Is som kommer i kontakt med livsmedel eller kan ge kontaminering av livsmedel
skall framstéllas av vatten som uppfyller de krav som anges 1 direktiv 98/83/EG. Den
skall tillverkas, hanteras och forvaras under forhdllanden som skyddar den mot
kontaminering.

Anga som anvinds i direkt kontakt med livsmedel fir inte innehdlla imnen som
utgor en hélsofara eller som kan kontaminera livsmedlen.

Om annat vatten &n dricksvatten anvinds for exempelvis brandbekdmpning,
framstillning av anga, kylning och andra liknande dndamal skall det ledas 1 sdrskilda
ledningssystem som é&r tydligt mirkta. System fOr vatten som inte dr avsett att
anvéandas som dricksvatten skall inte ha ndgon férbindelse med dricksvattensystemen
och tillbakastromning skall inte kunna ske till dessa.

Om var mebehandling tillampas pa livsmedel i hermetiskt tillslutna behallare,
skall det sikerstéllas att det vatten som anvands for_att varma behallarna eller
for att kyla dem efter varmebehandlingen inte ér en kalla till kontaminering av
livsmedlen.

KAPITEL VIII
Personlig hygien

Alla anstillda pa en arbetsplats dir livsmedel hanteras skall iaktta god personlig
renlighet och béra passande, rena och, dir sa dr nddvindigt for att uppnd malen i
denna forordning, skyddande klader.

11
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Personer som lider av eller veterligen bédr pa en sjukdom som kan Overforas via
livsmedel eller som har till exempel infekterade sar, hudinfektioner, andra séar eller
diarré skall inte tilldtas att arbeta pd en arbetsplats dér livsmedel hanteras om det
finns risk for att livsmedlen direkt eller indirekt kontamineras med patogena
mikroorganismer. Personer 1 denna situation som dr anstillda inom
livsmedelsbranschen och som sannolikt kan komma 1 kontakt med livsmedel skall
omedelbart anmidla sjukdom eller symptom till den som driver
livsmedelsanldggningen.

KAPITEL IX
Livsmedelsprodukter

Livsmedelsforetag far inte acceptera rdvaror eller ingredienser som man vet eller
rimligen kan férmoda dr s kontaminerade med parasiter, patogena mikroorganismer,
giftiga &mnen, &mnen som dr 1 uppldsning eller frimmande dmnen att de, efter de
normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller bearbetningsforfaranden
som livsmedelsforetagen tillimpar, fortfarande inte &r tjinliga som ménniskofoda.

Révaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras
under ldmpliga forhdllanden som forhindrar skadlig nedbrytning och skyddar mot
kontaminering.

Alla produkter som hanteras, forvaras, forpackas, utbjuds till forsdljning och
transporteras skall skyddas mot kontaminering som kan gora dem otjanliga som
livsmedel, skadliga for hilsan eller kontaminerade péd ett sadant sétt att de inte
rimligen kan konsumeras 1 det skick 1 vilket de befinner sig. Tillrdckliga atgirder
skall vidtas for bekampning av skadedjur och skadeinsekter.

Ravaror, ingredienser, mellanprodukter och fardiga produkter i vilka patogena
mikroorganismer kan utvecklas eller gifter kan bildas maste forvaras vid
temperaturer som inte medfor att hdlsofara uppstar. Kylkedjan fir inte brytas.
Begrédnsade perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skil
vid beredning, transport, lagring, utbjudande till forsdljning eller servering av
livsmedel, fOrutsatt att detta inte medfor en hélsorisk. P& livsmedelsforetag dir
bearbetade produkter av animaliskt ursprung framstélls, hanteras eller forpackas skall
det finnas lampliga lokaler som dr tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och
beredda ravaror, med tillrdckligt stora, separata kylrum f{6r att f{Grhindra
kontaminering.

Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall sa fort som mojligt efter
upphettning, eller efter den slutliga beredningen om ingen viarmebehandling sker,
kylas ned till en temperatur som inte medfor att en hélsorisk uppstar.

Upptining av livsmedel skall goras pd ett sadant sétt att risken for utveckling av
patogena mikroorganismer eller toxinbildning i1 livsmedel minimeras. Vid upptining
skall livsmedlen inte utsdttas for temperaturer som skulle kunna innebdra en
hdlsorisk. Om sméltvétska fran upptiningen kan innebdra en hélsorisk maste den
avldgsnas pa lampligt sétt. Efter upptining skall livsmedel behandlas si att risken for
utveckling av patogena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.
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Farliga eller odtliga &mnen, dven foder, skall forses med tillracklig méirkning och
forvaras 1 sdrskilda sékra behallare.

Révaror som anvinds vid framstéllning av bearbetade produkter skall framstillas och
saluforas eller importeras i enlighet med bestimmelserna 1 denna forordning.
KAPITEL X
Bestammelser om férpackning och emballering av livsmedel

Atgiirder skall vidtas for att sikerstilla att forpacknings- och emballeringsmaterialet
inte utgdér en killa till kontaminering av livsmedel. Material for férpackning och
emballering skall tillverkas, transporteras och levereras till livsmedelsforetagen pa ett
sddant sitt att de dr skyddade fran all kontaminering som kan utgéra en hélsorisk.

Forpackningsmaterialen skall lagras pé ett sddant sitt att det inte foreligger ndgon
risk for kontaminering som kan forsdmra livsmedelssdker heten.

Forpackning och emballering maste ske pa ett sadant sétt att livsmedlen inte
kontamineras. Den lokal dir forpackningen sker skall vara tillrdckligt stor och skall
vara byggd och utformad sa att verksamheten kan utforas pad ett hygieniskt satt.
Emballagen skall vara rena innan de tas in till forpackningslokalen och skall
anvidndas utan dréjsmdl. Om emballagen skall klis pd insidan med
forpackningsmaterial skall detta utforas pa ett hygieniskt sétt.

Forpackningar och emballage far endast ateranvidndas for livsmedel om de éar
tillverkade av material som &r litt att rengéra och, om det dr nodvindigt for
livsmedelshygienen, dven desinficera.

KAPITEL XI
Sarskilda villkor for vissatyper av bearbetning
Bear betning genom var mebehandling

— Livsmedlen skall bearbetas i enlighet med en faststilld varmebehandling,
eventuellt 1 kombination med andra metoder for bekdmpning av
mikrobiologiska  faror. Viarmebehandlingsutrustningen skall ha alla
kontrollfunktioner som kravs for en korrekt virmebehandling.

— Om vidrmebehandling, eventuellt i kombination med andra metoder, inte &r
tillracklig for att sékerstélla produkternas stabilitet, skall en snabb nedkylning
till den sdrskilda lagringstemperaturen ske efter upphettningen si att det
kritiska temperaturintervallet for sporgroning och tillvixt passeras s snabbt
som mojligt.

— Om viarmebehandlingen gors fore emballeringen skall atgdrder vidtas for att
forhindra att livsmedlen kontamineras pd nytt efter upphettningen och fore
emballeringen.
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—  Nir sd dr lampligt och sérskilt ndr det géller konserv- och glasburkar skall
behallarnas konstruktion och renhet kontrolleras innan de fylls.

— Om véarmebehandling tillimpas pa livsmedel 1 hermetiskt tillslutna behallare
skall det sédkerstéllas att det vatten som anvédnds for att kyla behallarna efter
virmebehandlingen inte dr en killa till kontaminering av livsmedlen. Kemiska
tillsatser for att forhindra korrosion av utrustning och behéllare skall anvédndas i
enlighet med god sed.

— Nér det giller en kontinuerlig vdarmebehandling av flytande livsmedel far
virmebehandlad vitska inte blandas med otillrickligt virmebehandlad vétska.

Rokning
— ROk och dngor fér inte paverka annan verksamhet.

— Material som anviands for rokning skall lagras och anvindas pa ett sadant satt
att livsmedel inte kontamineras.

— Trd som dr malat, fernissat, limmat eller har genomgétt kemisk konservering
far inte anvéndas for att framstélla rok.

Saltning

Salt som anvénds vid behandling av livsmedel skall vara rent och lagras pd siddant
sétt att kontaminering undviks. Salt far ateranvéndas efter rengoring om det med
hjélp av HACCP-forfaranden har visats att ingen risk for kontaminering foreligger.

KAPITEL XII
Utbildning

Livsmedelsforetagare skall ansvara for att den personal som hanterar livsmedel
overvakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pé ett sitt som ar
anpassat till deras arbetsuppgifter.

Livsmedelsforetagare skall se till att den personal som ansvarar for utveckling och
underhédll av HACCP-systemet €eller for_inférande av_de riktlinjer som_avses i
artiklarna 6 och 7 i denna férordning i foretaget utbildas i principerna for HACCP
och inom de omraden som omfattas av riktlinjerna.
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MOTIVERING

FORFARANDE

1. Den 14 juli 2000, antog kommissionen ett paket med fem forslag, vars syfte ér
att omarbeta gemenskapslagstiftningen om livsmedelshygien [dokument
KOM(2000) 438]. Forslaget overlimnades till rddet och Europaparlamentet
den 24 juli 2000 for att antas genom medbeslutandeforfarande (utom forslag
2000/0181, som grundas pa artikel 37 i fordraget).

2. Vid den forsta behandlingen den 15 maj 2002 yttrade sig Europaparlamentet
positivt om tre av de fem forslagen i paketet.

3.  Detta forslag édndrar det andra forslaget om faststillande av sirskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung [dokument 2000/0179
(COD)] 1 paketet och tar hansyn till de av Europaparlamentets dndringsforslag
som kommissionen godtagit.

4. Niar det giller forslag 2000/0179 (COD) antog FEuropaparlamentet 122
andringsforslag. Ingen omrdstning dgde rum om dndringsforslag 36, 39, 48, 78,
99, 119, 121, 126 och 127 eftersom det ror sig om spréakliga dndringar.

Kommissionen kan godta de flesta av dndringsforslagen helt eller delvis, med
reservation for redaktionella dndringar, utom dndringsforslagen 8, 17, 33, 38,
44,55, 58, 65, 69,91, 101, 116 och 132.

Andringarna dr i fetstil med understrykning. Ett antal #ndringsforslag har
formulerats om for att terminologin i1 forslaget skall vara enhetlig. Omfattande
redaktionella dndringar anges nedan.

Viktigare strykningar anges genom &verstrykning.

Vissa tekniska dndringar har gjorts 1 texten for att den skall dverensstimma med
bestimmelserna 1 interinstitutionella avtalet av den 22 december 1998 om
gemensamma riktlinjer for gemenskapslagstiftningens redaktionella kvalitet
(EGT C73, 17.3.1999, s. 1), som utarbetats 1 enlighet med forklaring nr 39 till
slutakten till Amsterdamfordraget om gemenskapslagstiftningens redaktionella
kvalitet. Enligt punkterna b och g i avtalet har texten reviderats med utgédngspunkt i
de gemensamma riktlinjerna och den praktiska handledning som utarbetats i1 enlighet
med punkt a i dessa riktlinjer.

SYFTET MED FORSLAGET

5. Syftet med det andra forslaget i paketet &r att faststilla ndrmare hygienregler
som de personer som driver livsmedelsforetag skall folja vid hanteringen av
livsmedel av animaliskt ursprung. I forslaget behandlas foljande huvudfragor:

— Forslaget giéller obearbetade och bearbetade produkter av animaliskt
ursprung.
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6.

— Det giller dven for produkter av animaliskt ursprung som anvinds vid
framstillningen av produkter som ar sammansatta av produkter av
vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av animaliskt ursprung.

— Livsmedelsforetagare far endast saluféra produkter av animaliskt
ursprung som framstdllts inom gemenskapen om dessa uteslutande har
bearbetats i1 anldggningar som é&r registrerade och, om sa krédvs, har
godkénts av den behoriga myndigheten.

— Den behoriga myndigheten far endast godkdnna anldggningar om det vid
en inspektion, som utférdes innan verksamheten inleddes, har kunnat
konstateras att anldggningen uppfyller hygienvillkoren 1 den har
forordningen.

— Medlemsstaterna far anpassa vissa av bestimmelserna i bilagan till den
hér forordningen for anlédggningar som ligger i regioner med sérskilda
geografiska begransningar och som betjénar den lokala marknaden.

— Livsmedel av animaliskt ursprung som importeras fran tredje land skall
uppfylla de krav som faststills i den hér forordningen.

Forslaget motsvarar atgdrd 8 1 bilagan till vitboken om livsmedelssikerhet.

[, OVERSIKT OVER EUROPAPARLAMENTETSANDRINGSFORSLAG

7.

Tekniska och redaktionella dndringar

Huvuddelen av de foreslagna dndringarna syftar till att forbattra forslaget ur
teknisk och redaktionell synvinkel. Kommissionen har §vertagit de flesta av
dessa dndringsforslag (berorda dndringsforslag: 1-3, 7 delvis, 9-12, 15, 16,
18-32, 34-37, 3943, 45-54, 56, 57, 59, 61-64, 66—68, 70-77, 80-90, 92—-100,
102-110, 113-115, 117, 118, 122-125).

Koppling till férordning (EG) nr 178/2002 (allmén livsmedelslagstiftning)

Vissa dndringsforslag syftar till att gora forslaget forenligt med den nyligen
antagna forordningen (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssikerhet och om forfaranden i fragor som géller livsmedelssikerhet.
Kommissionen har Overtagit de flesta av dessa forslag (berdrda
andringsforslag: 4, 6, 14, 60, 78, 79, 111, 112, 119, 120, 121, 126—128).

Rickvidd (artikel 1)

Andringsforslag 5 syftar till att tydligare definiera rickvidden genom att
element fran bilagorna flyttas over till artiklarna. Kommissionen har f6ljt detta
dndringsforslag eftersom det skulle ge livsmedelsforetagarna oOkad
rattssdkerhet.
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10.

1.

12.

13.

Definitioner (Artikel 2)

I andringsforslag 6 foreskrivs att definitionerna 1 bilaga I skall integreras i
artikel 2. Kommissionen héller visserligen med om syftet med detta
andringsforslag, men bibehaller definitionerna i bilaga I i det dndrade forslaget,
eftersom det inte skulle innebdra dkad klarhet om de skulle tas med 1 artikel 2.
Déremot foreskrivs det i artikel 8 1 det dndrade forslaget att bilaga I inte kan
dndras 1 enlighet med forfarandet 1 artikel 9.

Flexibilitet (artikel 4)

Genom forslaget infors flexibilitet 1 den traditionella
livsmedelsframstéllningen, for avldgsna omraden och for livsmedelsforetag.
Metoden for skapande av flexibilitet grundar sig huvudsakligen pa
subsidiaritet. Framfor allt sma foretag kommer att dra nytta av denna
flexibilitet.

Behovet av flexibilitet godtas allmént. For att sdkerstidlla samstammigheten
med forslag 2000/0178 (COD) om livsmedelshygien anser kommissionen att
andringsforslag 9 bor anpassas till principerna 1 Europaparlamentet
dndringsforslag 31 till forslag 2000/0178 (COD). I det dndrade forslaget &r det
darfor snarare det senare &dndringsforslaget som har inarbetats é&n
dndringsforslag 9 till forslag 2000/0179 (COD).

Forfarande for dndring av bilagor (artikel 8)

Andringsforslag 13 syftar till att faststilla forfarandet for kommissionen vid
andring av bilagorna. Det erkdnner kommissionens initiativritt och kan darfor
godkédnnas. Punkt 3 i dndringsforslaget innehaller emellertid en skyldighet for
kommissionen att ldgga fram en rapport om den nya férordningens tillimpning.
Denna del av édndringsforslag 13 avslogs eftersom den inskridnker
kommissionens initiativritt.

Kott av vilt

Maénga av dndringsforslagen (82-97, 129 och 132) ror avsnittet om vilt och
kott av vilt. Lagger man ihop dessa éndringsforslag verkar de inte alltid
sikerstélla att texten i avsnittet 4r sammanhédngande. Det dndrade forslaget
syftar darfor till en forbéttring av avsnittet ur redaktionell synvinkel med
hinsyn till Europaparlamentets mal och da sérskilt foljande:

— Att forordningen inte géller privat konsumtion eller beredning av viltkott
for privat konsumtion samt direkt leverans av sma mingder av vilt och
viltkatt till slutkonsumenten eller den lokala aterforséljaren.

— Att sdkerstilla att vilt och viltkott som skall sldppas ut pa marknaden
kontrolleras av den behoriga myndigheten.

— Att sdkerstélla att det finns tillrickligt med flexibilitet for att kunna ta
hénsyn till olika seder och bruk vid jakt i de olika medlemsstaterna.
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14.

15.

Datum {or ikrafttradande

Enligt dndringsforslag 15 skall forordningen trdda 1 kraft samma dag som den
offentliggdrs och bdrja tillimpas “ett ar efter ikrafttrddandet”. Detta verkar
vara ett realistiskt tillvigagéngssitt.

Sérskilda krav 1 bilaga II

Andringsforslagen till bilaga Il syftar allmint till tekniska forbittringar av
forslaget. Vissa av dndringsforslagen riskerar dock att skapa onddiga
belastningar for sma foretag eller 6verlappar med forslag 2000/0178 (COD).
Kommissionen har avslagit dessa dndringsforslag. Berorda dndringsforslag: 33,
38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101 och 116.
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2000/0179 (COD)
Andrat forslag till
EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING

om faststallande av sar skilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

EUROPAPARLAMENTET OCH EUROPEISKA UNIONENS RAD HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av Fordraget om uppréttandet av Europeiska gemenskapen, sdrskilt
artikel 152.4 b 1 detta,

med beaktande av kommissionens forslag'?,

med beaktande av Europeiska ekonomiska och sociala kommitténs yttrande',
med beaktande av Regionkommitténs yttrande'*,

i enlighet med forfarandet i artikel 251 i fordraget', och

av foljande skal:

(1) I Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr ../... av den .. (om
livsmedelshygien) faststills de grundliggande hygienregler som de personer som
driver livsmedelsforetag skall folja for att garantera livsmedelssidkerheten.

(2) For vissa livsmedel, som kan utgora en sérskild fara for ménniskors hélsa, krivs det
sdrskilda hygienregler for att livsmedelssdkerheten skall kunna garanteras.

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

4) Inom ramen for den gemensamma jordbrukspolitiken har sérskilda hygienregler
faststillts som paverkar produktion och utslippande pa marknaden av produkter som
ingdr 1 forteckningen i bilaga I till fordraget.

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

12 EGTC ...
13 EGTC ...
14 EGTC ...
15 EGTC ...
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(6)

Dessa sdrskilda regler ingér i ett stort antal direktiv, frimst foljande:

Radets direktiv 64/433/EEG av den 26 juni 1964 om hygienproblem som
paverkar handeln med firskt kott inom gemenskapen'®, senast 4ndrat genom
direktiv 95/23/EG"".

Rédets direktiv 71/118/EEG av den 15 februari 1971 om hygienproblem som
paverkar handeln med farskt kott av fjaderfi'®, senast dndrat genom direktiv
97/79/EG".

Rédets direktiv 77/96/EEG av den 21 december 1976 om trikinkontroll
(trichinella spiralis) vid import frén tredje land av firskt kott av tamsvin®,

senast dndrat genom direktiv 94/59/EG*'.

Rédets direktiv 77/99/EEG av den 21 december 1976 om hygienfrdgor som
paverkar produktion och utsldppande pa marknaden av kottprodukter och vissa

andra produkter av animaliskt ursprung®, senast #ndrat genom direktiv
97/76/EG™.

Rédets direktiv 89/437/EEG av den 20 juni 1989 om hygienfrdgor och
hidlsorisker 1 samband med tillverkning och utslippande pa marknaden av
aggprodukter™, senast dndrat genom direktiv 96/23/EG*.

Radets direktiv 91/492/EEG av den 15 juli 1991 om faststillande av
hygienkrav for produktion och utslippande pa marknaden av levande
tvaskaliga mollusker®®, senast dndrat genom direktiv 97/79/EG.

Rédets direktiv 91/493/EEG av den 22 juli 1991 om faststdllande av
hygienkrav for produktionen och marknadsforingen av fiskprodukter®’, senast
dndrat genom direktiv 97/79/EG.

Radets direktiv 91/495/EEG av den 27 november 1990 om frigor om
livsmedelshygien och djurhélsa som paverkar produktion och utslippande pa
marknaden av kaninkétt och kétt fran vilda djur i hdgn®®, senast dndrat genom
Anslutningsakten for Osterrike, Finland och Sverige.

EGT 121, 29.7.1964, s. 2012/64.
EGT L 243, 11.10.1995, s. 7.
EGTL 55, 8.3.1971, 5. 23.
EGT L 24, 30.1.1998, s. 31.
EGTL 26,31.1.1977, s. 67.
EGT L 315, 8.12.1994, s. 18.
EGT L 26,31.1.1977, s. 85.
EGTL 10, 16.1.1998, s. 25.
EGT L 212, 22.7.1989, s. 87.
EGT L125, 23.6.1996, s. 10.
EGT L 268, 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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(7

(8)

)
(10)

(11)

(12)

— Rédets direktiv 92/45/EEG av den 16 juni 1992 om frdgor om méanniskors och
djurs hélsa 1 samband med nedldggning av vilt och utslédppandet pa marknaden
av viltkott®, senast dndrat genom direktiv 97/79/EG.

— Radets direktiv 92/46/EEG av den 16 juni 1992 om faststillande av
hygienregler for produktion och utsldppande pd marknaden av rd mjolk,
virmebehandlad mjolk och mjdlkbaserade produkter’’, senast dndrat genom
direktiv 96/23/EG.

— Radets direktiv 92/48/EEG av den 16 juni 1992 om faststillande av
minimiregler for hygienen for fiskprodukter som fangats av vissa fartyg enligt
artikel 3.1 a i i direktiv 91/493/EEG”".

— Rédets direktiv 92/118/EEG av den 17 december 1992 om djurhdlso- och
hygienkrav for handel inom gemenskapen med produkter, som inte omfattas av
sadana krav 1 de sdrskilda gemenskapsbestimmelser som avses i bilaga A.I till
direktiv 89/662/EEG och, 1 frdga om patogener, i1 direktiv 90/425/EEG, samt
for import till gemenskapen av sidana produkter’’, senast #ndrat genom
kommissionens beslut 1999/724/EG™.

— Rédets direktiv 94/65/EG av den 14 december 1994 om kraven for produktion
och utslippande pa marknaden av malet kott och kottberedningar™”.

Dessa direktiv innehdller gemensamma principer for folkhélsan, till exempel de
skyldigheter som géller for tillverkare av produkter av animaliskt ursprung och for de
behoriga myndigheterna, de tekniska kraven nir det giller utformning och drift av
anldggningar for hantering av produkter av animaliskt ursprung, de hygienkrav som
méste uppfyllas péd dessa anldggningar, fOrfarandena for godkdnnande av
anldggningarna, villkoren f6r lagring och transport samt kontrollmadrkningen av
produkterna.

Maénga av dessa principer aterfinns i forordning..... (om livsmedelshygien) och giller
for alla livsmedel.

Denna gemensamma bas gor det mojligt att forenkla ovannamnda direktiv.

Dessa sdrskilda regler kan i sin tur forenklas genom att mgjliga inkonsekvenser
avldgsnas som kan ha uppstétt sedan antagandet.

I och med att HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) infors dr de personer
som driver livsmedelsforetag skyldiga att utveckla metoder for att Gvervaka och
reducera eller eliminera biologiska, kemiska och fysikaliska faror.

De sérskilda hygienreglerna bor dérfor omarbetas.

29
30
31
32
33
34

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 290, 12.11.1999, s. 32.
EGT L 368, 31.12.1994, s. 10.
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(13)

Huvudsyftet med omarbetningen ar att sikerstélla ett gott konsumentskydd med

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

21)

avseende pd livsmedelssikerheten genom att se till att livsmedelsforetagarna i
hela Europeiska unionen foljer samma réttdiga bestammelser och genom att
sakerstalla 6kad insyn.

De detaljerade hygienreglerna for produkter av animaliskt ursprung maste déarfor
bibehéllas och dir konsumentskyddet sa kraver forstarkas.

Primérproduktionen inbegripet fodersektorn, djurtransporterna, slakt- och
bearbetningsanldggningar dnda fram till forsdljningen pa grossistniva, maste betraktas
som delar i en helhet, dir djurens hélsa, djurskyddet och folkhdlsan &r néra
sammankopplade.

Detta forutsitter en tillfredsstidllande kommunikation mellan de olika intressenterna
lings hela livsmedelskedjan pd alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan.

Mikrobiologiska kriterier, mal eller funktionsstandarder far faststillas i1 enlighet med
lampliga forfaranden i fOrordning.... (om livsmedelshygien). I véntan pd nya
mikrobiologiska kriterier skall de som faststills i ovanndmnda direktiv fortsdtta att
gilla i enlighet med bestimmelserna i direktiv .../... om upphdvande av vissa direktiv
om livsmedelshygien och hygienkrav for tillverkning och utsldppande pa marknaden
av vissa produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvéindas som livsmedel och om
andring av direktiven 89/662/EEG och 91/67/EEG™.

Medlemsstaterna bor ges mdjlighet att definiera sérskilda hygienregler for
anldggningar som har en begriansad produktionskapacitet for hantering av livsmedel av
animaliskt ursprung och som dessutom &r bundna av sirskilda begriansningar eller bara
betjdnar den lokala marknaden, forutsatt att detta inte innebér att livsmedelssdkerheten
riskeras och med hénsyn till att den lokala marknaden i vissa fall dverskrider de
nationella gréanserna.

Importerade livsmedel av animaliskt ursprung bor minst uppfylla samma eller
motsvarande hygiennormer som sddana som framstills inom gemenskapen, och
enhetliga forfaranden bor inforas for att garantera att detta mal uppfylls.

Denna omarbetning av gemenskapens befintliga hygienregler innebar att de befintliga
hygienreglerna kan upphévas genom radets direktiv.../.../EG.

De produkter som omfattas av denna forordning finns fortecknade 1 bilaga I till
fordraget.
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(22)

(23)

(24)

Gemenskapens lagstiftning om livsmedelshygien méiste bygga pa vetenskaplig
radglvnmg V1d behov maste darfor yttranden begaras fran de—ve%enskaph—g&

av—dea—l—(Ham—l—QQ?—EZ—} Europaska mvndlqheten for Ilvsmedelssnkerhet som

inréattats genom Europaparlamentets och réadets forordning (EG) nr 178/2002 av
den 28 januari 2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning,
om _inradttande av_Europeiska _myndigheten for livsmedelssakerhet och om
forfaranden i fr&gor som géller livsmedelssaker het™.

Hansyn maste tas till den tekniska och vetenskapliga utvecklingen, varfor ett
forfarande maste finnas for att anta vissa krav som faststélls i den hér férordningen.
Det bor dven finnas ett forfarande som vid behov tillater en smidig dvergéng till den
nodvindiga hygiennivan.

De atgirder som behovs for genomforandet av denna forordning utgdr atgérder med
allmén rackvidd enligt artikel 2 1 radets beslut 1999/468/EG av den 28 juni 1999 om
de forfaranden som skall tillimpas vid utdvandet av kommissionens
genomforandebefogenheter’’, och de bor dirfor antas enligt det foreskrivande
forfarandet 1 artikel 5 i nimnda beslut.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Syfte och rackvidd

I denna forordning faststélls sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung riktade till livsmedelsforetagare som _kompletterar bestdmmelserna i

forordning (EG) nr ../..Jom livsmedea shygien].

Denna forordning skall galla for

a)  obearbetade och bearbetade produkter av animaliskt ursprung,

b) produkter av animaliskt ursprung som anvands for att framstélla
produkter som ar sammansatta av produkter av vegetabiliskt ursprung
och bearbetade produkter av animaliskt ursprunag.

Den skall g galla for

a) forsdljningsstallen inom detaljhandeln, sdvidainte annat anges,

b)  primarproduktion av livsmedel for egen konsumtion,
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EGT L 31, 1.2.2002, s. 1.
EGT L 184, 17.7.1999, s. 23.
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c) bear betning av livemedel for egen konsumtion,

d) produkter som & sammansatta av produkter av vegetabiliskt ursprung
och av bearbetade produkter av animaliskt ursprung.

Denna forordning skall tillampas utan att det paverkar

a) relevanta djurhdlso- och hygienréattdiga bestammelser som utférdats for
att forhindra, kontrollera och utrota vissa transmissibla spongiforma
encefalopatier,

b) redevanta bestammelser om offentliga kontroller som faststéllts dler
antagits for tillampningen av Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr .../... om offentlig foder - och livsmedelskontrol %,

c)  bestdmmelsernai Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr .../...
om_ faststéllande av_narmare bestammeser fér genomférandet  av
offentliga_kontroller av_produkter av_animaliskt ursprung avsedda att
anvandas som livsmedel .

Artikel 2
Definitioner

I denna forordning skall de definitioner gilla som faststélls i f0rordning (EG) nr 178/2002, i
forordning (EG) nr .../... (om livsmedelshygien) och 1 bilaga I till den hér forordningen.

Artikel 3
Registrering och godkénnande av anlaggningar

1. Livsmedelsforetagare far endast sldppa ut produkter av animaliskt ursprung
som producerats i gemenskapen pa marknaden om de uteslutande bearbetats i
anlaggningar som
a) uppfyller kraven enligt bilaga |l och
b) har registrerats hos den behdriga myndigheten och vid behov har

godkéntsi enlighet med punkterna 2 och 3.
2. Anlaggningar som hanterar produkter av animaliskt ur sprung som omfattas av

kraven i bilagall, med undantag av anlaggningar for primérproduktion och
inom transportsektorn, skall godkdnnasi foérvag av den behdriga myndigheten i
enlighet med punkt 3.

38
39
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Anlaggningar far endast godké&nnas om det vid en inspektion, som utfordes

innan verksamheten inleddes, har kunnat konstateras att kraven i denna
forordning uppfylls. En anlaggning far dock godk&nnas provisoriskt

a) i enlighet med artikel 3.1 i forordning (EG) nr .../... (om faststdllande av
narmare bestammelser for genomforandet av offentliga kontroller av
produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmeddl),
eler

b) i avvaktan p& en inspektion, om en anl&ggning endast producerar sma
mangder livsmedel och i huvudsak endast fér den lokala marknaden.

Artikel 4
Sarskilda bestammel ser

Medlemsstaterna far | samarbete med kommissionen och enligt det férfarande
som avses i punkt?2 anpassa bestimmelserna i bilagaIl, fOrutsatt att de
livsmedelshygieniska malen inte dventyras, for

a) livsmedelsforetag som ligger 1 regioner med sirskilda geografiska
begrinsningar eller forsorjningssvarigheter och som betjdnar den lokala
marknaden, eller

b)  for att ta hdnsyn till traditionella produktionsmetoder e€ller anvandning av
ravaror som enligt vetenskapliga ron, beprdvade metoder eller tradition
ar typiska for tillver kningspr ocessen.

Medlemsstater som utnyttjar mojligheten i punkt 1 skall delge kommissionen och
medlemsstaterna detta och ldmna en lista 6ver de berdrda produkterna och
regionerna samt de andringar som gjorts for att anpassa hygienreglerna.
Medlemsstaterna kan inom en manad frin det att anmilan mottagits Oversidnda
skriftliga kommentarer till kommissionen. Eventuella beslut skall fattas i enlighet
med forfarandet 1 artikel 9.2.

43



Artikel 5
Ytterligare garantier

1. Sandningar_av kott fran not, kalv och svin inklusive malet kott samt kott fran
fiaderfa och &gg avsedda for Sverige och Finland skall ha genomgatt
mikr obiologisk provtagning med avseende  pa  salmonela  pa
ur sprungsanldganingen i enlighet med artikel 4.6, 4.7 och 4.8i férordning (EG)
nr .../.... [om livsmedelshygien].

2. Den provtagnhing som foreskrivs i punkt 1 skall inte kravas for sandningar av
kott fran not, kalv, svin och fiaderfa pa vag till en anlaggning for pastorisering,
sterilisering eller annan behandling med motsvar ande effekt.

3. Den provtagning som féreskrivsi punkt 1 skall inte kravas fér _kott som harr or
frdn _en anlaggning som omfattas av_ett operativt kontrollprogram som
kommissionen enligt forfarandet i artikel 9.2 har_godként som likvardigt med
det som har godkantsfor Sverige och Finland.

Artikel 6
Allméanna forpliktel ser

Forutom de krav som faststills i forordning (EG) nr .../... [om livsmedelshygien] skall
aktorerna inom livsmedelsbranschen se till att livsmedel av animaliskt ursprung erhélls och
salufors 1 enlighet med bilaga II till den hér férordningen.

Alla amnen, utom dricksvatten, som anvéands for_att reducera faror_hos produkter samt
villkoren for deras anvandning, skall innan de anvands och efter yttrande fran
Europeiska _myndigheten for livsmedelssékerhet godkéannas enligt forfarandet i
artikel 9.2. Anvandningen av dessa @mnen skall inte utgéra ett hinder for en korrekt
tillAmpning av den héar férordningen.

Artikel 7
I mport fran tredje land

Utan att det paverkar tillampningen av djurhalsoreglerna fér import av livsmede av
animaliskt _ursprung i radets forordning (EG) nr_../.. [om faststéllande av
djurhalsoregler for tillverkning, utslappande pa marknaden och import av produkter av
animaliskt ursprung avsedda att anvéndas som livsmedel]®, skall de personer som
driver livsmedelsforetag se till att livsmedel av_animaliskt ursprung importeras fran
tredjeland i enlighet med bestammelsernai bilagalll.

40 EGTL..
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Artikel 8
Andringar av bilagor och tillampningsforeskrifter

1. Bestdmmelserna i bilaga II far dndras enligt det forfarande som anges i artikel 9.2
som en foljd av

— utvecklingen av riktlinjer for god praxis,
— att livsmedelsforetagarna genomfor program for livsmedelssidkerhet,

— nya riskbeddmningar och yttranden fran Europeiska myndigheten for
livsmedelssikerhet och

— att eventuella mal eller funktionsstandarder for livsmedelssidkerhet faststalls.
2. Tillampningsforeskrifter skall antas enligt det forfarande som anges i artikel 9.2 sa

att bilagorna tillimpas pé ett enhetligt vis.

Artikel 9
Forfarandet for standiga kommittéer

K _
1. Kommissionen skall bitrddas av Standiga kommittén for livsmedelskedjan och
djurhéalsa som inr attats genom artikel 58 forordning (EG) nr 178/2002.

2. Nér hanvisning sker till denna punkt skall artiklarna 5 och 7 1 beslut 1999/468/EG
tillimpas, varvid bestimmelserna i artikel 8 i det beslutet iakttas.

3. Den tid som avses 1 artikel 5.6 1 beslut 1999/468/EG skall faststillas till tre manader.
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Artikel 10

Denna forordning trader i1 kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i
Europeiska gemenskapernas officiella tidning.

Den skall tillimpas fran och med dent-januari 2004 DD/MM/AA.

Denna forordning ér till alla delar bindande och direkt tillamplig i alla medlemsstater.

Utféardad 1 Bryssel den
P& Europaparlamentets vagnar P& radets vagnar
Ordférande Ordférande
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1

BILAGA |

DEFINITIONER

KOTT

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

kott: alla delar av djur som ér tjanliga som livsmedel, inklusive blod.

1.1.1 kétt av tama hov- och Kklovdjur: kott fran notkreatur (inklusive
vattenbuffel och bison), svin, far och getter samt tama héstdjur.

1.1.2 kott av fjaderfa: kott fran hignat fjaderfd, inklusive faglar som inte
betraktas som tamfjdderfdi men som fods upp som sadana (hdgnat
fjadervilt).

1.1.3 kétt av hardjur: kott av kaniner, harar och gnagare som fods upp for
livsmedelsdndamal.

1.1.4 viltkott: kott fran

— vilda landlevande diggdjur som ar foremal for jakt, déribland
diaggdjur som lever fritt inom ett inhdgnat omrade under liknande
forhédllanden som vilda djur,

— fjadervilt som dr foremal for jakt.

1.1.5 kott fran hagnat vilt: kott fran hignat kldvvilt (inklusive hjort och
vildsvin) och fran hdgnade ratiter.

storvilt: vilda ddggdjur som tillhdr ordningarna Artiodactyla, Perissodactyla
och Marsupialia, samt ovriga ddggdjursarter som klassificeras som storvilt
enligt nationell jaktlagstiftning.

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

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

slaktkropp (fjaderfé): hela kroppen av ett fjaderfa efter avblodning, plockning
och urtagning. Avlagsnandet av hjérta, lever, lungor, muskelmage, kréva, njurar,
gangbenen nedanfor hasleden liksom huvudet, mat- och luftstrupen ar dock
frivilligt.

fjaderfan som styckhanteras enligt "New York-metoden": slaktkroppar av
fjaderfa vars urtagning har senarelagts.
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1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

1.15

1.16

farskt kott: kott, aven kott som dr vakuumforpackat eller forpackat i modifierad
atmosfar, som inte har undergitt ndgon annan konserverande behandling én
kylning, frysning eller snabbfrysning.

slaktbiprodukter: annat kott dn slaktkroppen, dven om det fortfarande é&r
anslutet till slaktkroppen genom sina naturliga fasten.

indlvor: slaktbiprodukter fran brost-, buk- och backenhélorna, inklusive luft- och
matstrupe och, nir det géller fjiderfd, kriva.

dlakteri: anldggning for slakt av djur vars kott dr avsett for forsdljning som
livsmedel, inklusive intilliggande utrymmen dér djuren vistas i vdntan pd att
slaktas.

styckningsanlaggning: en anldggning for urbening och styckning av
slaktkroppar, delar av slaktkroppar och andra étliga delar av djur. Som
styckningsanldggning rdknas ocksa sddana lokaler i anslutning till
forsdljningsstéllen dér dessa arbetsmoment utfors for forsédljning till konsument
eller andra forséljningsstéllen.

uppsamlingscentral for vilt: plats dar vilt som nedlagts forvaras fore
transporten till en viltbearbetningsanlédggning.

viltbearbetningsanlaggning: en anldggning for avhudning—och—vidare
bearbetning av nedlagt vilt i syfte att erhdlla viltkott—efter—jakt for
kommersiell anvandning.

malet kott: kott som har finfordelats eller malts i en kvarn med spiralskruv.

maskinurbenat koétt: produkt som framstillts av kott som ldmnats kvar pa benet
efter urbening och som skilts fran benen pd mekanisk vig sa att kottets
cellstruktur bryts sonder.

kottberedningar: farskt kott, inklusive malet kott, till vilket livsmedel,
smakdmnen eller andra tillsatser har tillforts eller vilket har undergitt en
behandling som inte ar tillrdacklig for att &ndra koéttets inre cellstruktur och
foljaktligen de egenskaper som r karakteristiska for farskt kott.

LEVANDE MUSSLOR

2.1

2.2

23

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

marina biotoxiner: giftiga &mnen lagrade i musslor som livnér sig pé toxinhaltigt
plankton.

konditionering: lagring av levande musslor frdn klass A-omrdden, fran en
reningsanlaganing dar de har renats eller en leveransanlaggning, i tankar
eller annan installation med rent havsvatten eller i naturliga habitat for att
avldgsna sand, dy eller slem, forbattra den organoleptiska kvaliteten och se till
att musdorna ar livskraftiga innan de férpackas.
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24

25

2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

2.12

upptagare: varje fysisk eller juridisk person som med niagon metod tar upp
levande musslor fran ett upptagningsomrade 1 avsikt att bereda och saluféra
dem.

upptagningsomrade: varje omrade av hav, flodmynning eller lagun som utgdr
en naturlig fyndplats for musslor eller omrade som anvinds for odling av
musslor och fran vilket levande musslor tas upp.

aterutlaggningsomrade: varje omrdde av hav, flodmynning eller lagun som
godkénts av behorig myndighet, med klart markerade grénser, angivna med
bojar, stolpar eller annan fast anordning, och som anvénds uteslutande for
naturlig rening av levande musslor.

leveransanlaggning: varje godkind anldaggning, vid eller utanfor kusten, avsedd
for mottagning, konditionering, tvittning, rening, klassificering och forpackning
av levande musslor avsedda att anvidndas som livsmedel.

reningsanlaggning: godkdnd anldggning med tank, forsérjd med rent
havsvatten, i vilken levande musslor placeras under den tid som krivs for att
avldgsna mikrobiologisk kontaminering sa att musslorna blir tjdnliga som
livsmedel.

aterutlaggning: hantering som innebiir att levande musslor under dvervakning av
behorig myndighet &terutliggs i1 ett godkdnt omrdde i1 hav, lagun eller
flodmynning under den tid som kriivs for att avligsna kontaminering. Overforing
av musslor till omraden som &r mer ldmpade 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 jiser laktos med gasbildning vid ndrvaro av gallsalter eller andra
ytaktiva &mnen med samma tillvixthimmande egenskaper.

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

rent havsvatten: vatten, i form av havsvatten, brickt vatten eller saltvatten
framstillt av sotvatten, som é&r fritt frdn mikrobiologisk kontaminering,
skadliga dmnen och/eller giftiga havsplankton i sdédana mingder att det kan
paverka kvaliteten pa musslor och fiskeriprodukter. Nar_ forutsattningarna
for vattenforsoriningen foranleder rening, skall vattnet genomga lamplig

behandling.

FISKERIPRODUKTER

3.1

fiskeriprodukter: alla viltlevande eller uppfodda salt- och sétvattensdjur, med
undantag av musslor, vattenddggdjur och grodor, eller delar av sadana djur,
inklusive rom och mjdlke.
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3.2 vattenbruksprodukter: alla fiskeriprodukter som féds och fods upp under
kontrollerade forhédllanden till dess att de sldpps ut pd marknaden som
livsmedel samt salt- eller sotvattensfisk eller skaldjur som fangas i sitt naturliga
habitat vid spdd alder och som halls till dess att de uppnar onskad storlek for att
sdljas som livsmedel. De skall ddremot inte betraktas som vattenbruksprodukter
om de endast hills vid liv utan att man forsoker 6ka deras storlek eller vikt.

3.3 fabriksfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg péa vilket fiskeriprodukter
hanteras pa ett eller flera av foljande sétt samt dérefter forpackas: filéas, skivas,
flas, mals eller bereds. Fiskefartyg pa vilka endast skal- och blotdjur kokas
ombord anses inte vara fabriksfartyg.

3.4 frysfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg pa vilket frysning av
fiskeriprodukter wutfors, 1 tillimpliga fall efter forberedelser, som t.ex.
avblodning, huvudskirning, rensning och borttagande av fenor. Vid behov far
dessa moment foljas av forpackning och/eller emballering.

3.5 maskinrekombinerat fiskkott: fiskkott som efter filetering avldgsnas pa mekaniskt
satt frin rensad helfisk eller fiskben.

3.6 rent havsvatten: se definitionen i punkt 2.12.

3.7 rent vatten fran s6ar och vattendrag: vatten fran sjoar och vattendrag, fritt frin
mikrobiologisk kontaminering och skadliga &mnen i kvantiteter som kan inverka
negativt pa den hygieniska kvaliteten av fiskeriprodukter.

AGG

4.1 agg: fagelagg i skal som ar lampliga for direkt konsumtion eller for industriell
anviandning i livsmedel, med undantag av knickta, ruvade och kokta, stekta
eller pd annat sitt tillagade dgg.

4.2 flytande 4gg: det obehandlade innehallet i 4gg nédr skalet avlagsnats.

4.3 aggproduktionsanlaggning: en gard for produktion av &4gg avsedda att
anvindas som livsmedel.

4.4 knackta agg: d4gg med skadat men obrutet skal och oskadade hinnor.
MJIOLK
5.1 mjolk: sekret fritt fran ramjolk som utsondras fran mjolkkortlarna.

5.2 obehandlad mjolk (ra mjolk): oforéndrad utsondring fréan mjolkkortlarna
mjélk-hos produktionsdjur, vilken inte har behandlats med virme éver som

over stiger 40 °C eler behandlats pa annat sétt med motsvarande verkan.
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mjolkproduktionsenhet:  anldggning som  héller ett eller flera

mjolkproducerande ker-tackorgetter;-butflareHer hondjur-av-andra-arter djur.

mejeri: en anlidggning for bearbetning av ra mjolk eller for vidare bearbetning av
m;jolk.

GRODLAR OCH SNIGLAR

6.1

6.2

grodlar: bakre delarna av kroppen, avdelade péd tviren bakom frambenen,
benade och fladda, av arten Rana (sldktet Ranida).

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

BEARBETADE PRODUKTER

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

kottprodukter: produkter som framstélls genom bearbetning av kott.

bearbetade fiskprodukter: fiskeriprodukter som har bearbetats.

aggprodukter: 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.

mjolkprodukter: produkter beredda av ra mjolk, till exempel virmebehandlad
konsumtionsmjolk, mjolkpulver, vassle, smdr, ost, yoghurt (med eller utan
tillsats av syra, salt, kryddor eller frukt) och rekonstituerad konsumtionsmjolk.

utsmalt djurfett: fett som kommer frén utsméltning av kott inklusive ben och &r
avsett att anvdndas som livsmedel.

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

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

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

51



ANDRA DEFINITIONER

8.1

8.2

8.3

sammansatt produkt: livsmedel med bearbetade eller obearbetade produkter av
animaliskt och vegetabiliskt ursprung.

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

grossistmarknad: ett livsmedelsforetag som omfattar flera separata enheter som

delar gemensamma anléggningar och avdelningar och som séljer livsmedel till
andra livsmedelsforetag och inte till slutkonsumenten.
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BILAGA I
SARSKILDA KRAV

MARKNING Férord

1. Om en anldggning skall godkdnnas enligt artikel 3 denna-biaga giller foljande:

a)  Godkinda anldggningar skall ha ett godkdnnandenummer som skall byggas pa
med koder som anger vilken typ av produkter av animaliskt ursprung som
framstills. For grossistcentraler far godkidnnandenumret kompletteras med
ytterligare ett nummer, som anger vilka enheter eller grupper av enheter som
séljer eller tillverkar produkter av animaliskt ursprung.

b)  Medlemsstaterna skall uppritthélla aktuella forteckningar 6ver sina godkénda
anldggningar och deras respektive godkdnnandenummer.

Utover ovanstdende krévs ocksd godkénnande av grossistmarknader dér bearbetade
eller obearbetade produkter av animaliskt ursprung hanteras.

2. Dir det krdvs enligt denna bilaga skall produkter av animaliskt ursprung béra ett
ovalt kontrollmirke for vilket f6ljande regler géller:

a)  Kontrollmérkningen skall goras pd anldggningen under eller omedelbart efter
tillverkningen och pé ett sadant sétt att market inte kan ateranvéndas.

b)  Kontrollmérket skall vara ldsligt och outplanligt och bokstiverna ldtta att
urskilja. Det skall vara vél synligt for kontrollmyndigheten.

¢)  Kontrollmirket skall innehalla atminstone foljande uppgifter:

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

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

— Anldggningens godkdnnandenummer.
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d)

)

Beroende péd hur de olika produkterna av animaliskt ursprung presenteras far
kontrollmérket féstas pé sjdlva produkten, innerforpackningen eller emballaget
eller tryckas pd en etikett som fists pa sjélva produkten, innerférpackningen
eller emballaget. Kontrollmirket kan dven bestd av en platta av taligt material
som inte kan avldgsnas.

Néar det giller produkter av animaliskt ursprung som transporteras i
transportcontainrar eller stdrre forpackningar och &r avsedda for vidare
hantering, bearbetning eller forpackning p& en annan anlidggning far
kontrollmérket féstas pa transportcontainerns eller emballagets utsida. Den
mottagande anldggningen maste registerfora kvantitet, typ, ursprung och
destination for produkter av animaliskt ursprung.

Kontrollmérkning pé enskilda produkter av animaliskt ursprung som vid
forsdljning 1 detaljhandeln &r placerade i en disk eller hylla krdvs inte om
kontrollmérket har placerats pa utsidan av disken eller hyllan.

Om kontrollmérket fasts direkt pa produkter av animaliskt ursprung skall de
farger som anvinds vara godkdnda enligt gemenskapsreglerna for fargdmnen 1
livsmedel.

Om produkter av animaliskt ursprung packas upp och dérefter ateremballeras,
hanteras eller bearbetas vidare pa en annan anldggning skall denna vara
godkind och dess eget kontrollmirke skall fistas pd produkterna. Pa
foljedokumenten skall den ursprungliga produktionsaniaggningen eller
den foregdende lever antdren anges.

Produkter for vilka ovanndmnda kontrollmdrkning inte géller skall ha en
markning som gor det mojligt att spara produktens ursprung och som klart
skiljer sig frdn det ovala kontrollmarket.
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KAPITEL |: BESTAMMEL SER FOR SLAKTERIER

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

1.

De skall ha ldmpliga och hygieniska uppstéllningsbas eller, om klimatet tilldter,
vantboxar som &r litta att rengdra och desinficera. Dessa maste vara utrustade sa att
djuren vid behov kan fd vatten och foder. Avrinning av avloppsvatten far inte
dventyra livsmedelssékerheten.

s myndighetanserdetx ndig all-dDe skall ocksa ha sérskilda
lasbara StaII }eka{ef eller om klimatet tlllater bas med separat avlopp for djur som
man vet dr eller misstinker vara sjuka. Basen skall vara placerade sa att
smittspridning till andra djur undviks, forutom i det fall den behériga
myndigheten inte anser det vara nédvandiqt.

Uppstéllningsutrymmena maste vara tillrdckligt stora for att uppfylla
djurskyddskraven. De maéste vara utformade sé att besiktning fore slakt, inklusive
identifiering av djuren eller grupperna av djur, underlittas.

De skall ha en slaktlokal och vid behov tillrdckligt manga ldmpliga lokaler for att
arbetsmomenten skall kunna utforas. De skall ocksd vara utformade sa att
kontaminering av kottet S |angt det &r mojligt undviks enligt foljande:

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

b)  Skéllning, avhdrning, skrapning och svedning av svin vid svinslakt skall
utforas pa en plats som ar avskild frdn annan verksamhet.

c)  Lokalerna skall vara utformade sa att kottet aldrig kommer i kontakt med golv,
vaggar eller utrustning.

Vid hantverksmassig slakt och vid slakt pd plats skall anordningarna
utformas pa ett sddant sitt att arbetsmomenten sd langt som mdjligt kan
utforas vid ett hangande djur. Kontakt med golvet fér under inga
omstandigheter férekomma.

d)  Slaktbanden skall vara utformade sa att slaktforfarandet kan paga utan avbrott
och sé att korskontaminering undviks mellan de olika momenten.

Om flera an ett slaktband kors i samma lokaler skall de vara avskilda pa ett
sddant sdtt att ingen kontaminering sker mellan dem.
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e) Foljande arbetsmoment skall utforas avskilt frin moment under vilka kott
erhalls:

— Tomning av magar

och tarmar. P& —slakterier—med—begrinsad
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rengors—i——slaktlokalen—vid—tidpunkter—da—slakt—intesker Om_behorig
myndighet i det enskilda fallet si tillater kan dessa arbetsmoment
utférasi daktlokalen vid andra tidpunkter an vid sakten.

— Behandling av tarmar och komagar, om detta utfors pa 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
slaktbiprodukter.

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

g)  Det skall finnas ett vdl skyddat omrdde som ldmpar sig for avséndning av kott.

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

Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvénder for handtvétt skall ha
kranar som inte mandvreras med hdnderna.

Lasbara utrymmen for kyllagring av kott som hélls kvar samt for lagring av kott som
forklarats otjanligt som livsmedel skall finnas tillgéngliga.

Det skall finnas ett separat omrdde med ldmpliga faciliteter for rengdring och
desinficering av transportmedel som anvinds for boskap. Dessa omraden och
faciliteter dr inte obligatoriska om officiellt godkdnda omréden och faciliteter finns i
nérheten.

Det skall finnas ldsbara utrymmen som avsitts for slakt av djur som man vet ar eller
som misstidnks vara sjuka. Detta dr inte nddvandigt om siddan slakt sker pa andra
anldggningar som godkénts av behdrig myndighet for &ndamaélet eller i slutet av en
normal slaktperiod. Lokalerna skall rengoras och desinficeras under officiell tillsyn
innan de pé nytt far anvéndas for slakt.

Om spillning och mag- eller tarminnehall lagras i slakteriets lokaler skall ett separat
omréde eller en separat plats finnas for detta &ndamal.

Det skall finnas en tillrackligt utrustad och l&sbar inréttning, eler vid behov en

lokal som endast stér till veterinarens forfogande.
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10.

Alla arbetsmoment i sasmband med slakten av renar avsedda for handel inom

gemenskapen far utférasi mobila slaktenheter i enlighet med bestammelserna
for kott av_tama hov- och klévdjur. Villkoren for anvéndning av_mobila
daktenheter for dakt av _andra arter skall faststallas efter yttrande fran
Europeiska myndigheten for livsmedel ssdker het.

KAPITEL Il1: BESTAMMEL SER FOR STYCKNINGSANLAGGNINGAR

Foljande skall gilla for styckningsanldggningar:

l.

De skall vara byggda sa att verksamheten kan pdga utan avbrott eHerséattolka
partier—kan—behandlas—étskilda och atgarder skall vidtas for att forhindra

korskontaminering av kottet.

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

Styckningslokalerna skall vara utrustade s& att kylkedjan inte bryts under
styckningen s3 att de uppfyller temperaturkraven i kapitel |V i detta avsnitt.

Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvénder for handtvétt skall ha
kranar som inte manovreras med hdnderna.

Det méste 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 I11: SLAKTHYGIEN

Det skall inte finnas ndgra onddiga drojsmal mellan det 6gonblick d& djuren anlédnder
till slakteriet och sjdlva slakten. Djuren skall dock fa vila fore slakten om det ar
nddvindigt for deras vélbefinnande. Endast levande djur avsedda for slakt far foras
in 1 slakteriets lokaler, med undantag for djur som har nddslaktats pd annan plats,
hégnat vilt som har slaktats pd produktionsanldggningen och ohdgnat vilt.

Djur som har doétt under transport, fore beddvning eller avblodning, eler—
uppstitningsbés far inte anvindas som livsmedel.

Djuren maste vara rena. Djuren-maste—vara—tillricklict renaforattingenonddig

Innan djuren slaktas skall de 1 enlighet med bestimmelserna i1 forordning
(EG)nr.../... (om faststillande av sdrskilda bestdmmelser for genomfOrandet av
officiella kontroller av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvindas som
livsmedel) uppvisas for en_av_den behdriga myndigheten utsedd veterinar for en
besiktning fore slakt. Den som ansvarar for driften pa ett slakteri skall folja behorig
myndighets instruktioner for att sdkerstdlla att besiktningen fore slakt genomfors
under lampliga betingelser.
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Slaktdjur som fors in i slaktlokalen skall slaktas utan drojsmal.

Bedovning, avblodning, avhudning, putsning och urtagning skall goras utan drojsmal
och pa ett sadant sdtt att varje kontaminering av kottet undviks. Man skall sérskilt
sdkerstilla att

— luft- och matstrupe inte skadas vid avblodningen, utom vid sitaeH-slakt enligt
religidsaritualer,

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

— atgirder vidtas for att forhindra att tarminnehéllet spills ut vid urtagning och att
urtagningen gors sa snabbt som mojligt efter bedovningen,

—  juvret tas bort pad ett sadant sitt att ingen mjolk eller kolostrum _hamnar pa
slaktkroppen.

Avhudningen skall vara fullstindig, utom nér det galler svin. Dock behover
huvudet inte avhudas

— ndr det géller kalv- och farhuvuden, under forutsittning att huvudena hanteras
pa ett sddant sitt att all kontaminering av kdttet undviks,

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

Naér grisar inte avhudas skall borsten avldgsnas genast. Risken for kontaminering av
kottet med skallningsvatten méste minimeras. Vid skallning far godkénda tillsatser
anvéndas, forutsatt att slaktkropparna efter behandlingen skoljs ordentligt med vatten
av dricksvattenkvalitet.

Ingen synlig fekal kontaminering far finnas pa slaktkropparna. All synlig
kontaminering skall avldgsnas genom putsning.

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

Innan djuren slaktas skall de uppvisas for den behoériga myndigheten for en
besiktning fore slakt. Den som ansvarar for driften pa ett slakteri skall folja behorig
myndighets instruktioner for att sdkerstilla att besiktningen efter slakt genomfors
under ldmpliga betingelser.

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

Béada njurarnas fettmantel och njurkapsel skall avldgsnas.
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10.

11.

12.

Om blod eller slaktbiprodukter fran flera djur samlas i samma behéllare innan
besiktningen efter slakt har avslutats skall hela innehallet forklaras otjdnligt som
livsmedel om slaktkroppen av ett av djuren i partiet forklarats otjénlig som
livsmedel.

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

Foljande géller for besiktning efter slakt:

— Tonsillerna pd notkreatur som &r under sex veckor—eeh, pd svin och pa
hastdjur maste avldgsnas pa ett hygieniskt sétt.

—  Delar som ir otjinliga som livsmedel skall emedelbart s3 snart_ som mgjligt
avldgsnas fran den rena delen av anldggningen.

— Kott som tagits 1 beslag eller forklarats otjénligt som livsmedel och oatliga
biprodukter far inte komma i kontakt med kott som forklarats tjénligt som
livsmedel.

— Indlvor 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 mdjligt avldgsnas helt, och detta skall ske snarast mojligt.

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

Om anldggningar dr godkidnda for slakt av olika djurarter eller for att hantera
slaktkroppar av hignat och ohégnat vilt skall forsiktighetsatgirder vidtas for att genom
atskillnad antingen 1 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 savil av hidgnat vilt som slaktats pa jordbruksforetaget
som av ohégnat vilt.

KAPITEL IV: HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

Pa godkénda 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 styckningsanlédggning.

Arbetet med kottet skall organiseras sa att tillvdxt av patogena mikroorganismer och
bildning av toxiner eller andra patogena &mnen forhindras. Sarskilt géller foljande:

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

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

Om kott benas ur och styckas innan det har nétt 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. S& snart kottet dr styckat, och
1 tillampliga fall forpackat, skall kott frén slaktkroppar_kylas till 7 °C och
slaktbiprodukter till 3 °C.

Om lokalerna ar godkdnda for styckning av kott av olika djurslag skall
forsiktighetsatgirder vidtas for att undvika korskontaminering mellan
djurarterna, om sd krédvs genom att de arbetsmoment som ror olika arter skiljs
at i rum eller tid.

KAPITEL V: NODSLAKT

Kott av djur som har nodslaktats pad grund av allvarliga fysiologiska -eller
funktionella problem far inte forklaras tjénligt som livsmedel.

Kott av djur som har nddslaktats pd annan plats dn slakteriet efter en olycka far
forklaras tjanligt som livsmedel avsett for den lokala marknaden om foljande krav
uppfylls:

Djuret skall ha undersokts av en veterindr fore slakt. Djuret far dock av
djurskyddsskal slaktas innan det har genomgatt veterindrundersdkning.

Djuret skall ha slaktats efter beddvning samt ha avblodats och om mojligt tagits
ur pa platsen. Veterindren far i sirskilda fall tillata skjutning.

Efter slakten skall det slaktade och avblodade djuret snarast mojligt och under
godtagbara hygieniska forhdllanden transporteras till ett godkant slakteri. Om
det slaktade djuret inte kan foras till ett sddant slakteri inom en—timme tva
timmar_skall det transporteras i en container eller ett transportmedel dar
temperaturen hélls mellan 0 °C och 4 °C. Urtagning skall genomforas s& snart
som mojligt. Om perioden mellan slakt och urtagning &r alltfor lang far den
officielle veterindren krdva att sdrskilda kontroller genomfors i samband med
besiktningen efter slakt. Om urtagning genomfors pa plats skall inédlvorna
atfolja slaktkroppen till slakteriet.
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— Det slaktade djuret och i tillimpliga fall dess indlvor skall transporteras pé ett
hygieniskt sétt 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
genomgatt samt, vid behov, resultatet av besiktningen av indlvorna.

— 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 tjénligt som livsmedel.

— Kottet skall inte forses med kontrollmirkning men med en
identifieringsmirkning som dr godkénd av behorig myndighet.

KAPITEL VI: KONTROLLMARKNING

Den officielle veterindren skall ansvara for markningen av kott, genom att Gvervaka
markningen och ha hand om den stimpel som skall anvéndas pa kéttet och som skall
lamnas Over till medhjdlpande personal eller sdrskilt utsedda anstdllda pa
anldggningen vid den tidpunkt d& markningen skall goras och under den tidrymd som
kravs for detta moment.

Kontrollmérkena far avldgsnas endast om kottet skall behandlas ytterligare pa en
annan skild, godkind anlidggning diar ursprungsmirket skall ersdttas med den
anldggningens nummer.

Nér besiktningen efter slakt &dr klar skall slaktkroppar, halva slaktkroppar,
kvartsparter och slaktkroppar som delas i1 tre delar méirkas med blick- eller
brannstdmpel pé ytan sa att det gar latt att identifiera det slakteri dér de har sitt
ursprung.

Levrar skall mérkas med briannstdmpel, sdvida de inte dr forpackade eller emballerade.

Om styckat kott och emballerade och styckade slaktbiprodukter erhalls fran en
styckningsanldggning skall kontrollmérket féstas eller vara tryckt pa emballaget. Om
styckat kott eller slaktbiprodukter forpackas far etiketten dock fastas pé
forpackningen pa ett sddant sitt att den forstors nér forpackningen bryts.
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Pa kontrollmérket far det anges vilken officiell veterindr som besiktigade kottet.
KAPITEL VII: LAGRING, TRANSPORT OCH MOGNADSLAGRING

Forutom nér styckning och urbening sker medan kottet d4r 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 sétt att kylkurvan ger
en jamn sdnkning av temperaturen. Under kylningen skall ventilationen vara
tillracklig for att forhindra kondensbildning pa kottets yta.

Av tekniska skil i samband med kottets mognadslagring far undantag beviljas frén
fall till fall ndr det giller transport av kott till styckningsanldggningar eller
slakteributiker som ligger i omedelbar ndrhet av slakteriet, under forutsittning att
transporten inte tar mer dn en-tirame tva timmar.

Kott avsett for infrysning skall frysas utan onddigt drojsmal, vid behov med
iakttagande av en stabiliseringsperiod fore infrysningen.

Oskyddat och emballerat kétt far inte lagras i samma lokal, utom dé lagringen sker
vid olika tidpunkter.

Slaktkroppar, halva slaktkroppar, halva slaktkroppar som styckats 1 hogst tre
styckdelar for partihandel samt kvartsparter far transporteras vid hdgre temperaturer
an de som anges i punkt 1 under betingelser som skall faststéllas efter samrdd med

Europeiska myndigheten for livsmedelssaker het vetenskapligakommittén.

Kott far inte komma 1 kontakt med golvet. Transportlddor far inte placeras direkt pa
golvet.

Emballerat kott far inte transporteras tillsammans med oforpackat kott sdvida det inte
pa lampligt sétt dr fysiskt dtskilt. Magar fér inte transporteras om de inte har skallats
eller rengjorts, inte heller huvuden och fotter om de inte har avhudats eller skallats
och avharats.
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AVSNITT II: FJADERFAKOTT OCH KOTT AV HARDJUR

Kraven 1 detta avsnitt giller &ven kott av hardjur.

KAPITEL |: TRANSPORT AV FJADERFAN TILL SLAKTERIET

Fjaderfana skall vid uppsamlingen pé uppfodningsanldggningen och under
transporten behandlas varsamt och sd att onddigt lidande undviks. Endast fjaderfin
som inte visar tecken péd sjukdom eller andra defekter far transporteras. Fjaderfd som
uppvisar sjukdomssymtom eller har sitt ursprung i1 en beséttning som &r
kontaminerad med agens som kan péaverka folkhélsan skall transporteras under den
behoriga myndighetens kontroll.

Utrustning som anvénds for att samla upp levande fjaderfin skall rengdras och
desinficeras innan den anvédnds pa nytt. Transportlador for leverans av fjaderfd till
slakteriet skall vara av korrosionsbestindigt material samt vara litta att rengdra och
desinficera.

Vid ankomsten till slakteriet skall fjiderfana fa vila fore slakt.

KAPITEL Il1: BESTAMMELSER FOR SLAKTERIER

Foljande skall gélla for slakterier:

1.

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 pa
foljande sitt:

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

— Det skall finnas en lokal for urtagning och vidare slakthantering som é&r sé stor
att urtagningen kan utforas pa en plats som ér tillrackligt avskild fran ovriga
arbetsplatser, eller avskild fran dessa med hjdlp av en mellanvégg, sé att all
kontaminering forhindras.

— Slaktbanden skall vara utformade sa att slaktforfarandet kan paga utan avbrott
och sa att bade korskontaminering mellan slaktbandets olika moment och
kontakt mellan slaktkropparna och véggar, utrustning etc. undviks.

— Det skall finnas ett vil skyddat omrade som ldmpar sig for utleverans av kott.

De skall ha lasbara lokaler for kylforvaring av beslagtaget kott_och otjdnliga
produkter.
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Det méste 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 anvénder for handtvitt skall ha
kranar som inte mandvreras med hénderna.

Det skall finnas ett separat omrdde med ldmpliga faciliteter for rengéring och
desinficering av transportmedel och, i tillimpliga fall, av transportutrustning, till
exempel lador. Dessa omraden och faciliteter dr inte obligatoriska om officiellt
godkidnda omraden och faciliteter finns i narheten.

Det skall finnas en tillrackligt utrustad och l&sbar inréttning, eler vid behov en
lokal som endast stér till veterinarens forfogande.

KAPITEL I11: BESTAMMEL SER FOR STYCKNINGSANLAGGNINGAR

Foljande skall gilla for styckningsanldggningar:

1.

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

Forpackat och oforpackat kott skall antingen lagras 1 olika lokaler eller vid olika
tidpunkter.

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

Den utrustning personal som hanterar oskyddat kott anvénder for handtvitt skall ha
kranar som inte mandvreras med hénderna.

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

Om f6ljande moment utfors pa styckningsanldggningen skall denna ha separata lokaler
for detta:

— Urtagning av géss och dnder som uppfods for framstillning av gés- eller
ankleverpastej ("foie gras") och som har bedovats, avblodats och plockats pa
uppfodningsanldggningen.

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

Detta skall inte gilla om momenten i god tid halls atskilda frén styckningen och
under forutséttning att det tillimpas forfaranden for rengéring och desinfektion.

KAPITEL IV: SLAKTHYGIEN
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Endast levande fjaderfin avsedda for slakt far foras in i slaktlokalerna, med undantag
for hdgnade ratiter som slaktats pa uppfodningsanldggningen, fjaderfin som
styckhanterats enligt "New Y ork-metoden" och slaktats pa
uppfodningsanldggningen, sméavilt samt giss och ankor som fotts upp for produktion
av "foie gras" och som har bedovats, avblodats och plockats pa
uppfodningsanldggningen.

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

PSS den—behdrica—myndicheten en—besiktnine e—slakt: Den som
ansvarar for driften pa ett slakteri skall folja behorig myndighets instruktioner for att
sdkerstélla att besiktningen fore slakt genomfors under ldmpliga betingelser.

Om anldggningar dr godkdnda for slakt av olika djurarter eller for att hantera
slaktkroppar av hdgnat och ohédgnat vilt skall forsiktighetsatgidrder 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 av hdgnade ratiter som slaktats pa
jordbruksforetaget och av smavilt.

Fjaderfan som fOrs in i slaktlokalen skall slaktas omedelbart efter beddvning,
forutom om slakten utfors enligt en religios ritual.

Beddvning, avblodning, avhudning eller plockning, putsning och urtagning skall
goras utan dréjsmal och pa ett sddant sitt att varje kontaminering av kdéttet undviks.
Under urtagning skall lampliga dtgérder vidtas for att forhindra att tarminnehéllet spills
ut.

Den sm ansvarar for drften pa ett slakteri skall folja beht')rg
myndighets instruktioner for att sdkerstdlla att besiktningen efter slakt genomfors
under lampliga betingelser, sa att de slaktade fjdderfana kan inspekteras korrekt.

Inédlvor eller delar av dessa som inte har avldgsnats fran slaktkroppen fore
besiktningen efter slakt skall, med undantag av njurar, om mojligt avldgsnas helt och
snarast mdjligt efter besiktningen efter slakt, med undantag for om den behdriga
myndigheten tillater nagot annat.

Efter besiktning och urtagning skall slaktade fjdderfan utan drdjsmél rengéras och
kylas till en temperatur av hogst 4 °C, forutom da kattet styckas nér det ar varmt. Det
styckade kottet skall omedelbart kylastill 4 °C.
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10.

Nir slaktkroppar av fjdderfd vattenkyls skall foljande beaktas:

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

b)  Utrustningen skall vid behov, dock minst en gdng om dagen, tdmmas helt,
rengdras och vd-behev-desinficeras.

c)  Foljande skall registreras kontinuerligt med kalibrerad kontrollapparatur:
— Vattenforbrukning vid spraytvittning fore vattenkylning.

— Vattnets temperatur pd de platser i behéllaren eller behdllarna dir
slaktkropparna fors in eller tas ut.

— Vattenforbrukningen under kylningsforfarandet.
— De kylda slaktkropparnas sammanlagda vikt.

Fjaderfdn som &r eller misstinks vara sjuka eller fjdderfdn som slaktats inom ramen
for program for sjukdomsbekdmpning eller kontrollprogram fir slaktas pa
anldggningen endast med tillstdnd av behorig myndighet. Slakten skall dd utforas
under den behoriga myndighetens tillsyn och atgdrder vidtas for att forhindra
kontaminering. Lokalerna skall rengdras och desinficeras innan de fir anvindas pa

nytt.
KAPITEL V: HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

Arbetet med kottet skall organiseras sa att kontamlnerlnq tHvixt—av—patogena

r forhindras. Sarskilt

galler folj ande

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

2. Vid styckning, urbening, skivning, tirning, forpackning och emballering far kottets
kylkurva aldrig brytas.
Om kétt benas ur och styckas innan det har natt en temperatur av 4 °C skall kottet
foras antingen direkt fran slaktlokalen till styckningslokalen i ett enda moment eller
efter att forst ha forvarats 1 kylrum. Styckningen skall genomforas omedelbart efter
overforingen.

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

4. Om lokalerna dr godkdnda for styckning av kott av olika djurslag, eller for hantering

av fjaderfin som styckhanterats enligt "New York-metoden" och smavilt, skall
forsiktighetsdtgérder vidtas for att undvika korskontaminering mellan djurarterna, om
sa krivs genom att de arbetsmoment som ror olika arter skiljs at i rum eller tid.
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KAPITEL VI: SLAKT PA PRODUKTIONSANLAGGNINGEN

De behériga myndigheterna kan pa foljande villkor tilldta att slakt av fjaderfan

som avsesi kapitel 1V.1 sker pa produktionsanlaggningen:

a) Jordbruksforetaget skall regelbundet genomga veterindrbesiktning och
skall inte vara foremal for nagra restriktioner av djur- éler folkhalsoskal.

b) Den behériga myndigheten skall i forvag underréttas om vilken dag
fiaderfdna kommer att daktas.

c) Foretaget skall ha en uppsamlingsplats dar den grupp djur som skall
slaktas kan besiktigas fore sakt.

d) Foretaget skall ha lampliga lokaler for hygienisk sSlakt och vidare
hantering av fjaderfana.

e) Djur skyddsbestammel ser na skall foljas.

f) Djuren skall atfoljas av _bocker eler dokumentation enligt kapitel 11.2 i
bilagal till férordning (EG) nr .../[... (om livsmedelshygien) och av ett av
den behdriga myndigheten undertecknat intyg om att djuren fore slakten
vid produktionsanlaggningen under sokts och befunnits vara friska.

Nar det galler fiaderfa som fotts upp for produktion av gas- dler anklever pastej

("foie gras') skall de icke urtagna slaktkropparna omedelbart och utan att
kylkedjan bryts transporteras till ett dakteri eller en styckningsanldggning. De
skall tas ur inom 24 timmar efter slakten under den behériga myndighetens

oversyn.

Fiaderfa vars urtagning har senardlagts och som har daktats pa

produktionsanlaggningen far forvaras vid en temperatur av hogst 4 °C i upp till
15 dagar. Darefter skall detasur pd ett dakteri eller en styckningsanlaggning.

KAPITEL VII: SARSKILDA BESTAMMEL SER

Medlemsstaterna far anpassa bestimmelserna i kapitlen I och II f6r anldggningar som
ligger 1 regioner med  sédrskilda  geografiska  begridnsningar eller
forsorjningssvarigheter, eller som betjdnar den lokala marknaden. Hygiennivan far
inte riskeras. Medlemsstaterna skall underrdtta kommissionen om sddana sdrskilda
bestammelser.

Anldggningar som betjdnar den lokala marknaden skall innebdra jordbruksforetag
med en arlig produktion pa hogst 10 000 fjdderfan och som levererar egenproducerat
farskt fjaderfakott 1 smé kvantiteter

— antingen direkt till slutkonsumenten pa foretaget eller till matmarknader som
hélls en gang i veckan i ndromréadet, eller

— till aterforsdljare som séljer direkt till slutkonsumenten, forutsatt att denne
aterforsdljare bedriver sin verksamhet i producentens ndromrade.

67



Medlemsstaterna far

— tillata vidare hantering pa for dndamélet godkdnda anldggningar av hégnat
fjadervilt och hiagnat smavilt som slaktas och avblodas pa jordbruksforetaget,

— bevilja undantag fran bestimmelserna for slakt och urtagning vid produktion av
ofullstidndigt urtaget eller icke urtaget hdgnat fjadervilt.

Slakt, avblodning och plockning av fjaderfin som fotts upp och slaktats for
framstillning av gas- eller ankleverpastej ("foie gras") far utforas pd
jordbruksforetaget, forutsatt att detta sker i en separat lokal som helt uppfyller
hygienreglerna. De icke urtagna slaktkropparna skall omedelbart och utan att
kylkedjan bryts transporteras till ett slakteri eller en styckningsanldggning med en
sarskild lokal dér slaktkropparna skall tas ur inom 24 timmar under den behoriga
myndighetens tillsyn. Vid transport méste sddana slaktkroppar av fjaderfa atféljas av
ett intyg underskrivet av den officielle veteriniren med uppgifter om
ursprungsflockens hilsotillstdnd och hygienen pa uppfodningsanldggningen.

Om behorig myndighet tilldter slakt av djur pa jordbruksforetaget enligt punkt 3 skall
foljande regler gélla:

—  Jordbruksforetaget skall regelbundet genomgd veterindrbesiktning och skall
inte vara foremal for nagra restriktioner av djur- eller folkhédlsoskal.

— Behorig myndighet skall 1 forviag underréttas om vilken dag fjaderfana kommer
att slaktas.

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

— Anldaggningen skall ha ldmpliga lokaler for hygienisk slakt och vidare
hantering av fjdderféna.

—  Djurskyddsbestimmelserna skall f6ljas.
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AVSNITT I11: KOTT AV HAGNAT VILT

Bestammelserna for kott av tama hov- och klovdjur skall gélla for produktion och
utdappande pa marknaden saluféring av kott av hignat klovvilt (hjort och

vildsvin).

Bestimmelserna for fjaderfakott skall gélla for produktion och utsldppande pa
marknaden saluféring—av ratitkott. Det_skall finnas |ampliga faciliteter som ar
anpassadetill djurens storlek.

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

Djuren far inte transporteras pa grund av den risk detta skulle innebara
for transportoren eler pa grund av att djurens hélsa skulle kunna
paver kas negativt.

Hjorden skall regelbundet genomgd veterindrbesiktning och skall inte vara
foremal for nagra restriktioner av djur- eller folkhélsoskal.

En begiran skall goras av djurégaren.

Behorig myndighet skall 1 forvidg underréttas om vilken dag djuren kommer att
slaktas.

Anlédggningen skall ha en plats ddr den grupp djur som skall slaktas kan foras
samman fOr att besiktigas fore slakt.

Anldggningen skall ha ldmpliga 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 bedvning 1 enlighet med
direktiv 93/119/EG. Slakt genom skjutning far tillitas.

De slaktade och avblodade djuren skall hdngas upp efter slakt och snarast
mdjligt och under tillfredsstéllande hygieniska forhallanden transporteras till en
godkind anldggning. Om djur som slaktas pa uppfodningsanldggningen inte
kan foras till en godkénd anldggning inom en timme skall de transporteras i en
container eller ett transportmedel dér temperaturen halls mellan 0 °C och 4 °C.
Urtagning skall genomforas s& snart som mojligt efter beddvning och
avblodning.
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— De slaktade djuren skall under transport till den godkdnda anldggningen
atfoljas av ett intyg utfiardat 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 nér slakten dgt rum.

AVSNITT IV: KOTT AV VILT

Detta avsnitt géller inte f6ljande:

1.

Privat konsumtion €eller privat beredning av viltkott for privat konsumtion.

2.

Direkt leverans av sma mangder av vilt och viltkott till slutkonsumenten eller

den lokala aterforsdljaren. Denna verksamhet skall omfattas av nationella
bestdmmelser.

KAPITEL |: UTBILDNING AV JAGARE | HALSA OCH HYGIEN

Personer som ansvarar f6rviltjakt-ech-for utslippande pa marknaden av_nedlagt vilt
vHtkott avsett att anvdndas som livsmedel skall ha tillrdckliga kunskaper i vilthygien
och -patologi for att kunna gora en forsta undersokning av viltkottet pa plats.

Medlemsstaterna skall tillse, att det for det &andamalet finns #nrétta-utbildnings- och

informationsprogram for bland-annat-jigare—jigmistare—och—viltvardare—dir minst
foljande bor skal behandlas:

— Normal anatomi, fysiologi och normalt beteende for vilt.

— Onormalt beteende och sjukliga forédndringar hos vilt pa grund av sjukdomar,
miljéfororeningar eller andra faktorer som kan paverka ménniskors 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 hélso- och hygienregler f{or
utslappande pd marknaden av viltkott.

Sadana program skall om mojligt inféras och bedrivas 1 samarbete med officiellt

erkidnda jégarorganisationer fOr att sdkra att jdgare kontinuerligt utbildas och
informeras om mojliga folkhélsorisker med kott av vilt.
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2. Enskilda jagare, eller minst en person i jaktlaget, skall ha tillracklig kompetens enligt
ovanstdende for att kunna genomfora en hélsokontroll av de nedlagda djuren.

KAPITEL Il1: 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 pa plats eller pa en viltbearbetningsanldggning.

2. Personer som ansvarar for att viltet slapps ut pa marknaden skall se till att nedlagda
djur som skall avyttras eller sldppas ut pd marknaden skall besiktigas av_den
behotriga myndigheten sé snart som mojligt efter nedldggningen och i varje fall

innan kottet slapps ut pa marknaden. Foljande skall dirfor gilla:

a)

b)

Slaktkroppar och indlvor maste flyttas inom skalig tid +2—timmar efter
nedldggningen till en viltbearbetningsanldggning eller uppsamlingscentral, dir
de skall kylas ned till foreskriven temperatur. Viltet fir inte bearbetas pé nagot
sdtt pa uppsamlingscentralen. Om viltet forst tas till en uppsamlingscentral

skall det treom2-timmarefterankomstentiHuppsamtineseentraten tas till en

viltbearbetningsanldggning eHer—+fraga—om—avldgsna—regioner—dar
IKimatférhaHandena—sdtilldter; inom en period som skall faststdllas av den

behoriga myndigheten. Vid transport till uppsamlingscentral och
viltbearbetningsanldggning  far  viltet inte  staplas eller travas.
Uppsamlingscentraler  for  vilt  och _ viltbear betningsanlaggningar
tillhérande jaktlag i avlagsna regioner kan, dar klimatforhdllandena sa
medger, undantas fran krav pa kylanlaggning.

Om slaktkroppen atfoljs av ett intyg fran den person som ansvarar for att

viltet sdpps ut pd marknaden som visar att viltet inte uppvisade onormala
symptom eller tecken pa miljomassig kontaminering, far indlvor som &r
avsedda for privat konsumtion, sdsom lever och mjéalte, avlagsnas fore
transporten till viltbear betningsanl&ggningen. Huvudet far avlidgsnas som

trofé.
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c) Om onormalt beteende forekommer fére fangsten eller patologiska
forandringar upptacks vid undersdkningen eler om det finns misstanke
om_miljéméssig kontaminering skall dlaktkroppen tillsammans med
inalvorna (utom mage och tarmar), som skall kunna identifieras som
harrérande  frén en viss  daktkropp, transporteras _ till
viltbear betningsanldggningen for_en fullstandig besiktning efter slakt och
den behdriga_myndigheten skall se till att j&garen _underrattar _den
officielle veterindren om_sin_upptackt. Den officielle veterindren skall
genomfora de tester som kréavs for att stélla diagnos p& grundval av
defekterna. Efter att ha stallt diagnos skall den officielle veterindren
avqora om slaktkroppen ar tjdnlig som livsmede!.

Det skall sdkerstallas att arter som kan vara kontaminerade med Trichindla

spiralis sands till ett officiellt erkdnt laboratorium for trikinkontroll innan
kottet far dappas ut for konsumtion som livsmeddl.

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

Vid saluforing av oavhudat storvilt skall foljande gilla:

a) Besiktning efter slakt maste ha gjorts av indlvorna pa en
viltbearbetningsanldggning.

b)  Viltet maste atfoljas av ett sundhetsintyg underskrivet av den officielle
veterindren som intygar att besiktningen efter slakt gav ett tillfredsstéllande
resultat.

c)  Slaktkroppen maste ha kylts ner till en temperatur pd hogst

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

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

d)  Det maste lagras och hanteras atskilt fran andra livsmedel.

KAPITEL IIl1: HANTERING AV SMAVILT

Viltet skall undersbkas s snart som mojligt efter nedlaggningen for en

bedomning om det finns tecken pa att kottet utgor en halsorisk. Denna
under sbkning kan géras av en erfaren person eller eventuellt av en veterinar.
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2. Om _inga sarskilda anmarkningar faststalls vid undersokningen och inga
beteendestdr ningar iakttagits fére nedldggningen, och om det inte heller finns
nagot som tyder pa miljomassig kontaminering kan viltet omedelbart
overlamnas for konsumtion i det egna hushallet eller —i enlighet med de villkor
som faststélls av den behdriga myndigheten —till detaljhandeln.

3. Om smaviltet transporterastill en viltbear betningsanlaggning skall det inom 24
timmar fran nedlaggningen kylas ned till en temperatur av minst 4° C.
Slaktkropparna av viltet skall efter ankomsten till

viltbear betningsanlaggningen tas ur fullstandigt utan ober &ttigat dr 6j smal.

KAPITEL IV: HYGIENBESTAMMEL SER FOR
VILTBEARBETNINGSANLAGGNINGAR

Detta kapitel galler inte viltbear betningsanldggningar som anvands for uppsamling eller
bear betning av viltk6tt for privat konsumtion.

1. Viltkott skall beredas pé en godkénd viltbearbetningsanlédggning.

2. Om indlvorna inte har tagits ur pd platsen méste detta ske utan onddigt drojsmal vid
ankomsten till viltbearbetningsanldggningen. Lungorna, hjartat, njurarna, och
mediastinum och vid behov levern och mjilten far antingen avskiljas eller 1dmnas
anslutna till kroppen genom de naturliga fastena.

3. Under styckning, urbening, forpackning och emballering skall viltkottets inre
temperatur hallas konstant vid hogst + 7 °C 1 fraga om storvilt och vid hogst +4 °C i
fraga om smavilt.

AVSNITT V: MALET KOTT, KOTTBEREDNINGAR SAMT MASKINURBENAT
OCH MASKINREKOMBINERAT KOTT

Detta avsnitt skall inte tillimpas pa produktion och utdappande pa marknaden saluforing
av malet kott avsett for bearbetningsindustrin, utan sadant kott omfattas av kraven for farskt
kott.

KAPITEL |: PRODUKTIONSANLAGGNINGAR

l. For foretag som framstéller malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott géller
foljande:

a) Anlagaoningarna skall vara utformade pa sadant sitt att arbetsmomenten
inte avbryts och att de olika partierna behandlas atskilda.

b) | anldgagningar na skall det finnas separ ata lokaler for lagring av for packat
och of or packat kott om inte produkternalagrasvid olika tidpunkter.
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c)

| anldggningarna skall det finnas lokaler som &r utrustade sa att

d)

temperaturkraven i kapitel 111 kan uppfyllas.

| anlagoningarna skall det finnas utrustning for handtvétt for personal

€)

som hanterar oforpackat kott som skall vara utformad pd sddant sitt att
kontaminering inte kan spridas. Annan teknisk utrustning skall vara
utformad pa sddant sitt att kontaminering inte kan spridas.

| anlaggningarna skall det finnas utrustning for att desinficera verktyqg

med hett vatten som héller en temperatur av minst 82 °C, eler med ett
annat system som ger samma verkan.

KAPITEL II: MALEFKOFTKRAV PA RAVAROR

1. Ravaror for framstallning av malet kott skall uppfylla foljande krav:

a)

b)

c)

Malet kott skall ha beretts av skelettmuskulatur (inbegripet vidhingande
fettvdvnader).

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

Det skall, om det har beretts av kylt kott, anvandas

d)

— inom hogst 6 dagar efter slakten, eller

— inom hogst 15dagar efter dakten ndr det galler urbenat och
vakuumfor packat n6tkott.

Fvilketfall-som-helst-skall- kK 6tt med organoleptiska brister far_inte anvindas
. ks Lot kit

Malet kott far inte framstillas av foljande:

— Avfall fran styckning eller putsning eller avskrap frin ben annat @n hela
muskelstycken—eeh—inte—heler—av, maskinurbenat kott_eller kott som
innehaller benfragment eller hud.
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— Kott fran foljande delar av ndtkreatur, svin, far och getter: skallkott
forutom tuggmuskler, den icke-muskuldra delen av linea alba, omrédet
kring framknd och hasled, benskrap. MeHangirdets—muslder,—efter

O 2 OO

2. Ravaror for framstallning av maskinurbenat kott skall uppfylla féljande krav:
a) Deskall uppfyllakraven for férskt kott.
b) Foljande ravaror far inte anvandas for framstallning av maskinurbenat
kott:
] Fran fjaderfan: fotter, halshud, halskotor och huvud.
ii)  Fran ovriga djur: huvudets ben, fotter, svans, femur, tibia, fibula,
humerus, radius och ulna.
KAPITEL I11: HYGIEN UNDER OCH EFTER FRAMSTALLNINGEN
1. K ottet skall beredas pa sddant satt att kontaminering undviks s mycket som
mojligt. | detta syfte skall livsmedel sforetagaren sarskilt garantera att det kott
som anvands
a) har en temperatur av hogst 4°C for fjaderfdn, hogst 3°C for
slaktbiprodukter och hdgst 7 °C for ovrigt kétt och
b) endast forstill arbetsplatsen efter hand som det behovs.
2. Foljanderegler skall gallafor framstallning av malet kott:

a) Malningen skall utféras inom en timme efter det att kottet kommit till
beredningslokalen. En langre tidsperiod fir beviljas i enskilda fall om tillsats
av salt av tekniska skil motiverar detta, eller om en riskanalys visar att ingen
okad risk for ménniskors hilsa foreligger.

Om dessa arbetsmoment pagér ldngre dn den tid som anges ovan far det farska
kottet inte anvindas innan dess inre temperatur har sankts till hogst 4 °C.

b)  Genast efter tillverkningen skall malet kott forpackas eller emballeras pa ett
hygieniskt sétt samt kylas till och forvaras vid en temperatur pa hogst 2 °C.

Cc)  Malet kott far djupfrysas endast en gang.

d) Samma krav skall gilla for malet kott till vilket hogst 1 % salt har tillsatts. Om
mer dn 1 % salt har tillsatts betraktas produkten som en kottberedning.

€)  For att ta hinsyn till sérskilda konsumtionsvanor, och under forutsittning att
produkterna av animaliskt ursprung inte utgér nagon fara for méanniskors hilsa,
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f)

fdr medlemsstaterna bevilja undantag frdn punkterna 1-5. Malet kott far da inte
markas med gemenskapens kontrollmérke.

Om fryst eller djupfryst kott anvands for framstéllning av malet kétt skall

Q)

det urbenas fore infrysning om inte den behériga myndigheten tillater att
urbening sker omedelbart fére malningen. K 6ttet far endast lagras under
begréansad tid.

Om nedkylt kott anvands for framstdllning av malet kott maste

h)

framstallningen skeinom féljande tidsgr &nser :

— Inom hogst sex dagar efter dakten, eller

— nar det galler urbenat, vakuumforpackat notkott inom hogst
15 dagar efter dakten.

Efter framstallningen skall kéttet omedelbart emballeras eller forpackas

och

i) kylas ned till en k&rntemperatur av hogst 2 °C eller

ii)  frysasned till en kdrntemperatur av hégst — 18 °C.

Dessa temperatur er skall &ven bibehallas vid lagring och transport.

Foljande krav skall gélla for framstéllning av maskinurbenat kott:

a)

Ej urbenade ré&varor fran ett slakteri pa plats far vara hogst sju dagar

b)

gamla. | ovrigafall for ravarorna vara hogst fem dagar gamla.

Om inte den maskindla framstaliningen av _maskinurbenat kott sker

c)

omedelbart efter urbeningen skall kéttbenen lagras och transporteras vid
en temperatur av hogst 2 °C och nar det galler frysta produkter vid en
temperatur av—18 °C eler lagre.

K 6ttben fran frysta daktkroppar far intefrysasin pa nytt.

d)

Om det maskinurbenade kéttet inte anvands inom en timme efter det att

e)

det har framstéllts skall det omedelbart kylas ned till en temperatur av

hogst 2 °C.
Efter kylning skall det maskinur benade kéttet bear betas inom 24 timmar .

f)

| annat fall skall det frysas inom 12timmar efter framstallningen. De
frysta skikten skall ha en karntemperatur av —18 °C eller lagre inom
sex timmar .

Fryst maskinurbenat koétt skall emballeras dler forpackas forelagring och

Q)

transport och far inte lagras langre &n tre manader. Vid transport och
lagring skall en temperatur av —18 °C dler |&gre garanter as.

Maskinurbenat kott far endast anvéandas i kottberedningar som

upphettats till + 70 °C under 30 minuter éler ndgon annan kombination
av tid och temperatur som ger samma saker het.
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M alet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott far inte frysas pa nytt efter

upptining.
KAPITEL IV: KOTTBEREDNINGAR

Kottberedningar som framstills av malet kott skall uppfylla de villkor som faststills
for malet kott.

Tillsats av smakdmnen till hela fjadderfakroppar far ske i1 en sérskild lokal som ar
tydligt avskild fran slaktlokalerna.

Om koéttet har varit fryst eller djupfryst skall det anvdndas inom tillrdckligt kort tid
efter slakten.

Kottet far benas ur pa platsen omedelbart fére beredning under forutsittning att detta
arbetsmoment utfors under hygieniska forhéallanden.

Kottberedningar far djupfrysas endast en géng.

Efter produktion skall kéttberedningar forpackas och emballeras samt snarast maojligt
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 1 direktiv 89/108/EEG.

: 3y
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AVSNITT VI: KOTTPRODUKTER

KAPITEL |: BESTAMMEL SER FOR RAVAROR

Foljande delar far inte anvindas vid beredning av bearbetade kottprodukter:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

2

Konsorgan fran bade han- och hondjur, med undantag av testiklar.
Urinorgan, med undantag av njurar och urinblasa.

Brosk i struphuvud, luftstrupe och extralobularbronker.

Ogon och dgonlock.

Yttre horselgédngen.

Hornvévnad.

Hos fjaderfd: huvud — med undantag av kam och 6ron, skidggtommar och slor —
foderstrupe, kriva, tarmar och kénsorgan.

78



AVSNITT VII: LEVANDE MUSSL OR

Bestimmelserna om rening skall inte gélla tagghudingar, manteldjur och marina snickor och

sniglar.

Det skall sdkerstillas att levande musslor som tas upp 1 vilt tillstind och som &ir avsedda att
anvindas som livsmedel uppfyller kraven i kapitel IV i detta avsnitt.

KAPITEL |: SARSKILDA BESTAMMEL SER FOR ODLING OCH UPPTAGNING

AV LEVANDE MUSSLOR

A. VILLKOR FOR PRODUK TIONSOMRADEN

1.

Levande musslor skall endast tas upp frdn omréden vars ldge och grénser har
faststillts och klassificerats av den behdriga myndigheten enligt foljande:

a)

b)

Kategori A-omraden: omraden frén vilka levande musslor avsedda att
anvdndas som livsmedel far tas upp. Levande musslor fran dessa
omrdden skall uppfylla de villkor som faststills 1 kapitel IV 1 detta
avsnitt.

Kategori B-omraden: omraden fran vilka levande musslor far tas upp
men endast sldppas ut pa marknaden som livsmedel efter behandling i en
reningsanlidggning eller efter aterutlaggning.

Kategori C-omraden: omriden frin vilka levande musslor fir tas upp
men sldppas ut pd marknaden forst efter aterutliggning under en lingre
period (minst tvd ménader).

Kriterierna for klassificering av kategori B- och C-omrdden kommer att
faststdllas efter yttrande fran Europeiska myndigheten for

livsmedelssaker het den-berérda-vetenskapligakommittén.

Blotdjur fran kategori B- och C-omraden skall efter rening eller
aterutlaggning uppfylla de villkor som faststélls i kapitel IV 1 detta avsnitt.

Levande musslor som hérrér fran sddana omrdden och som inte har
genomgétt rening eller &terutliggning fir dock séndas till en
bearbetningsanldggning diar de skall undergd en behandling for att
forhindra att patogena mikroorganismer utvecklas. En sddan behandling
skall godkdnnas efter yttrande fran Europeiska myndigheten for

livsmedel ssak er hetden-berérda-vetenskapligakommittén.

Varje hantering och upptagning av musslor i omraden som av hélsoskil anses
otjdnliga for denna verksamhet eller i omrdden som inte tillhor nigon av
kategorierna enligt punkt 3 skall vara forbjuden. Aktorerna skall kontakta den
behoriga myndigheten for upplysningar om vilka omrédden som ldmpar sig for
produktion och upptagning.

Nér det giller kammusslor skall de bestimmelser som faststélls i punkt 1

endast gilla odlade produkter vattenbruksprodukter, eller, om uppgifter finns
tillgéngliga som mojliggdr klassificering av fiskevattnen, vilda kammusslor.
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Om det dr omdjligt att klassificera fiskevattnen skall bestimmelserna i
kapitel IV dock gilla for kammusslor som tas upp 1 vilt tillstdnd.

BESTAMMEL SER FOR UPPTAGNING OCH TRANSPORT AV LEVANDE
MUSSLOR TILL LEVERANS ELLER RENINGSANLAGGNING,
ATERUTLAGGNINGSOMRADE ELLER BEREDNINGSANLAGGNING

1.  Upptagningsmetoder och ytterligare hantering far inte fororsaka ytterligare
kontamination eller svara skador pd levande musslors skal eller vdvnad, och féar
inte leda till fordndringar som avsevirt paverkar deras lamplighet for
behandling genom rening, beredning eller aterutliggning. Musslorna skall
sarskilt

— skyddas pa lampligt sitt frdn att krossas, skrapas eller utsittas for
vibrationer,

— inte utséttas for extrem véarme eller kyla,
— inte std under vatten som skulle kunna kontaminera dem ytterligare.

2. Transportmedlet skall tilldta 1dmplig avrinning, vara utrustat for att ge bésta
mojliga 6verlevnadsvillkor och ett effektivt skydd mot kontamination.

3. Enregistreringshandling for identifikation av partier av levande musslor under
transport fran upptagningsomradet till en leveransanliggning, en
reningsanlidggning, ett aterutliggningsomrade eller en beredningsanliggning
skall utfirdas av den behoriga myndigheten pa begédran av upptagaren. For
varje parti skall upptagaren ldsligt och outplanligt fylla i relevanta delar av
registreringshandlingen. Denna handling skall vara avfattad pd minst ett av
bestimmelselandets sprék.

Registreringshandlingen skall ha ett 16pnummer. Den behdriga myndigheten
skall fora register over registreringshandlingarnas nummer tillsammans med
namnen pa de personer som tar upp de levande musslor for vilka handlingarna
har utfdrdats. Registreringshandlingen for varje parti levande musslor skall
datumstdmplas vid leverans till en leveransanliggning, en reningsanlédggning,
ett aterutliggningsomrdde eller en beredningsanldggning. Handlingen skall
bevaras av den driftspersonal som ansvarar for sadana anldggningar eller
omraden i minst tolv manader eller pd begidran av den behdriga myndigheten
under en lidngre period. Dessutom &dr dven upptagaren skyldig att bevara den
under samma tidsperiod.

Om upptagningen utfors av samma personal som driver mottagande
leveransanldggning,  reningsanldggning, aterutliggningsomrdde  eller
beredningsanldggning far registreringshandlingen ersittas av ett permanent
transporttillstdnd beviljat av den behdriga myndigheten.

4.  Om ett upptagning- eller aterutliggningsomrade é&r tillfalligt stingt far den
behoriga myndigheten inte ldngre utfirda registreringshandlingar for detta
omrade och omgaende upphédva giltigheten av alla redan utfirdade
registreringshandlingar.
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C.

BESTAMMEL SER FOR ATERUTLAGGNING AV LEVANDE MUSSLOR

Foljande bestimmelser skall foljas vid aterutldggning av levande musslor:

1.

Livsmedelsforetagare far endast anvanda omrdden for &terutliggning av

levande musslor som godkdnts av den behoriga myndigheten—far—anvéndas.

Grénsen mellan lotterna skall tydligt faststdllas med bojar, stolpar eller andra

fasta  hjdlpmedel. Det skall vara ett minsta avstind mellan

aterutliggningsomrddena och mellan aterutliggnings- och upptagningsomraden

for att minska risken for spridning av kontamineringsakra—att
Jevali o f5rsd '

Genom villkoren for aterutliggning skall bédsta mojliga villkor for rening
sakerstdllas. Sérskilt foljande skall iakttas:

— Metoderna for hantering av levande musslor avsedda for aterutliggning
skall innebdra att musslornas forméga att filtrera niring aterstélls efter
utldggning i naturliga vatten.

— Levande musslor fér inte dterutliggas sa tétt att reningen hindras.

— Levande musslor skall vara nedsdnkta 1  havsvatten 1
aterutliggningsomrddet under en tidsperiod som skall faststillas pa
grundval av vattentemperaturen. Denna period skall dverskrida den tid
det tar for halten av fekala bakterier att sjunka till de halter som ér tillatna
enligt kapitel IV 1 detta avsnitt.

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

— Lotterna inom aterutliggningsomraden skall vara vl atskilda for att
forhindra att partierna sammanblandas.

Driftschefen for aterutliggningsomraden skall vid den behoriga myndighetens
inspektion alltid kunna dokumentera de levande musslornas ursprung,
aterutlaggningsperioderna, &terutliggningsomradena samt partiets destination
efter aterutldggning.

Efter upptagning fran aterutlaggningsomraden skall partier under transport fran
aterutliggningsomrade till den godkdnda leverans-, renings- eller
beredningsanldggningen atfoljas av en registreringshandling, férutom da
aterutldggningsomradet och leverans-, renings- eller beredningsanliggningen
leds av samma personal. Denna handling skall vara avfattad pd minst ett av
bestimmelselandets sprik.
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KAPITEL I1: GODKANNANDE AV LEVERANS- OCH RENINGSANLAGGNINGAR
A. LOKALER

1. Platsen for lokalerna far inte dversvimmas vid normalt hogt tidvatten eller
genom avrinning frdn omgivande omraden.

2. Samtliga renings- och leveransanlaggningar skall vara utrustade medOs
havsvatten—anvands—skall anldggningar for tillgdng till rent havsvatten—finnas

tillgéngliga.
B. SARSKILDA BESTAMMEL SER FOR RENINGSANLAGGNINGAR

Utover bestimmelserna i A skall reningsanldggningar uppfylla f6ljande villkor:

— Innerviggarna 1 reningstankar och vattenbehallare skall ha en jamn, hard och
ogenomtrianglig yta som dr ldtt att rengdéra genom skrubbning eller
hogtrycksspolning.

— Reningstanken skall vara konstruerad sé 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 tillgang till direktpumpat rent havsvatten
skall den ha utrustning for rening av havsvatten.

KAPITEL I11: HYGIENBESTAMMEL SER | LEVERANS- OCH
RENINGSANLAGGNINGAR

A. HYGIENBESTAMMEL SER FOR RENINGSANLAGGNINGAR

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

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

3. Reningssystemet skall fungera pd ett sidant sétt att levande musslor snabbt
aterfar formégan att filtrera niring och skyddas fran kontaminering via
avfallsvatten samt pa ett sddant sétt att dterkontaminering forhindras. Efter
rening skall musslorna kunna leva vidare i1 ldmplig kondition for forpackning,
lagring och transport innan de slépps ut pa marknaden.

4.  Kvantiteten levande musslor som renas fér inte overstiga reningsanldggningens
kapacitet. De levande musslorna skall renas kontinuerligt tillréckligt lange for att
de skall uppfylla de mikrobiologiska normer som anges i kapitel IV 1 detta
avsnitt.
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10.

11.

Om en reningstank innehaller musslor av olika arter skall behandlingens lingd
anpassas efter den art som kréver langst reningsperiod.

Behallare som anvinds for att hélla kvar de levande musslorna i reningssystemet
skall vara konstruerade sa att genomstromning av havsvatten kan ske. Lagren av
levande musslor far inte vara sd tjocka att skalen inte kan Oppna sig under
reningen.

Nér reningen &r klar skall de levande musslornas skal tvittas noggrant genom
spolning med dricksvatten eller rent havsvatten.

Skaldjur, fisk och andra marina arter fir inte héllas i reningstankar dér levande
musslor renas.

Reningsanldggningar far endast ta emot partier av levande musslor som atfoljs
av en registreringshandling.

Reningsanldggningar som levererar partier av levande musslor till
leveransanldggningar skall sénda med en registreringshandling.

Varje kolli med renade levande musslor som sénds till en leveransanliggning
skall forses med en etikett som intygar att samtliga blotdjur dr renade.

HYGIENBESTAMMEL SER FOR RENINGSANLAGGNINGAR

1.

Hantering av blotdjur som forpackning eller sortering far inte orsaka ytterligare
kontaminering av produkten eller paverka blotdjurens livsduglighet.

All tvittning eller rengoéring av levande musslor skall utforas med rent
havsvatten eller dricksvatten under tryck. Tvittvattnet far inte teranvindas.

Leveransanldggningar far endast motta partier av levande musslor som atfoljs av
den registreringshandling som avses i 1.B.4 och som hérrér fran ett godként
upptagnings- (kategori A) eller Aaterutliggningsomrade eller en godkénd
reningsanlidggning.

Bl6tdjuren skall forvaras atskilda fran platser dar det finns husdjur.

Leveransanldggningar ombord pa fartyg skall omfattas av bestimmelserna i
punkterna 1, 2 och 4. Blotdjuren skall komma frén ett godként
produktionsomrade (klass A). De bestimmelser som faststélls i kapitel II.A skall
1 tillampliga delar ocksd gidlla for dessa leveransanldggningar. Sarskilda
bestimmelser fir dock faststéllas.
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KAPITEL IV: HALSONORMER FOR LEVANDE MUSSLOR

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

1.

De skall ha de organoleptiska egenskaper som farska och livskraftiga musslor
normalt uppvisar, ha skal fria frdn smuts, reagera normalt pa slag och, med undantag
av kammusslor, ha intravalvuldr vétska i normal mangd.

De skall uppfylla de mikrobiologiska krav eller produceras i enlighet med de
mikrobiologiska riktlinjer som skall faststéllas.

Musslorna far inte innehalla s& hoga halter av toxiska eller skadliga &mnen, naturligt
forekommande eller som tillforts miljon, att det tolerabla dagliga intaget (TDI)
overskrids.

Halten radioaktiva dmnen fér inte overskrida den av gemenskapen faststdllda Gvre
griansen for livsmedel.

Gransvarden 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
blotdjurskatt enligt en metod som godkénts av kommissionen.

b) Den totala halten ASP (amnesiframkallande skaldjursgift) i blotdjurets édtbara
del (hela kroppen eller varje dtbar del separat) far inte overstiga 20 mikrogram
domorinsyra per gram métt med HPLC (vitskekromatografi).

c) Gingse biologiska testmetoder for DSP (diarréframkallande skaldjursgift) far
inte visa nédrvaro av giftet 1 dtbara delar av blotdjuren (hela kroppen eller varje
atbar del separat).

Foljande skall faststdllas 1 samarbete med berort referenslaboratorium i gemenskapen och
efter yttrande frdn Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet:

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

Provtagningsplaner samt metoder och analystolerans for kontroll av att
hygiennormerna f6ljs. 1 avvaktan pa beslut om detta skall vetenskapligt erkdnda
metoder anvédndas for att kontrollera att hygiennormerna f6ljs.

Andra hygiennormer eller kontroller skall inforas om vetenskapliga ron tyder pé att
detta bor goras for att skydda folkhélsan.
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KAPITEL V: FORPACKNING AV LEVANDE MUSSLOR
Ostron skall forpackas med det konkava skalet nedét.

Forpackningar som innehéller levande musslor, &ven vakuumfoérpackningar i
havsvatten, skall vara forseglade under leverans fran leveransanldggning till
konsument eller detaljhandlare. Foérpackningarna far dock oppnas pa
leveransanléggning fér ompaketering eller pa en reningsanléggning fér
r eningech-blétdjuren-ompakete : : erans—eler reningsanligening

KAPITEL VI: GODKANNANDE AV ANLAGGNINGAR

Leverans- och reningsanldggningar skall vara godkdnda av behdrig myndighet.

KAPITEL VII: HALSOMARKNING OCH ETIKETTERING
Kontrollmérkningen skall vara vattenbestdndig.

Utover vad som sdgs i bestimmelserna om kontrollmérkning skall etiketten innehalla
foljande information:

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

Utan hinder av Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG av den 20 mars
2000 om tillndrmning av medlemsstaternas lagstiftning om maérkning och
presentation av livsmedel samt om reklam for livsmedel™ far hallbarhetsdatum
erséttas av uppgiften "dessa djur skall vara levande vid forsdljning".

Den etikett som fasts pa en forpackning levande musslor som inte dr forpackade i
kvantiteter avsedda for enskilda konsumenter skall av detaljhandlaren forvaras i minst
60 dagar efter det att innehallet 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 pa
deras sékerhet som livsmedel och deras livsduglighet.

Trots bestdmmelserna i kapitel V_punkt 2 i detta avsnitt far levande musslor
Eevande-musslerfar inte nedsénkas i eller sprayas med vatten sedan de forpackats
och ldmnat leveransanldggningen annat d&n om leverantoren séljer direkt till
detaljhandeln eller pa sérskilda villkor som skall faststéllas.

EGT L 109, 6.5.2000, s. 29.
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AVSNITT VIII: FISKERIPRODUKTER

KAPITEL |: BESTAMMEL SER FOR FISKEFARTYG

Vildfangade fiskeriprodukter skall ha féngats och vid behov genomgatt avblodning,
huvudskérning, rensning och borttagande av fenor, kylts, frysts eller beretts och/eller
forpackats/emballerats ombord pa fartyg i enlighet med de bestimmelser som faststills i detta

kapitel.

l. BESTAMMEL SER FOR UTRUSTNING PA FISKEFARTYG

A. BESTAMMELSER FORALLA FARTYG

1.

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

Ytor som fisken kommer 1 kontakt med skall bestd av
korrosionsbestindiga material samt vara jidmna och ldtta att rengora.
Eventuella ytbeldggningar skall vara hallbara och far inte vara giftiga.

Utrustning som anvinds for att arbeta med fisk skall vara
korrosionsbestidndig och litt att rengdra.

B. FABRIKSFARTYG

1.

Minst foljande skall finnas:

a)  Ett séarskilt mottagningsomrade dar fiskeriprodukterna tas ombord,
med utrymmen som &r sd stora att varje fingst kan hallas atskild.
Detta omrade skall vara latt att rengéra och utformat si att
produkterna skyddas mot véder och vind och mot all smuts eller
fororening.

b) Ett system for transport av  fiskeriprodukter  fran
mottagningsomradet  till  arbetsomrddet = som  uppfyller
hygienkraven.

c)  Arbetsplatser som dr tillrackligt stora for behandling och beredning
av fiskeriprodukter under goda hygieniska forhallanden, létta att
rengdra och utformade si att all kontaminering av produkterna
undviks.

d)  Lagringsutrymmen f{or fardiga produkter som é&r tillrackligt stora
och utformade si att de &r léitta att rengora. Om ett system for
avfallshantering &r i drift ombord skall ett sérskilt lastrum finnas
for lagring av avfallsprodukterna.

e) Ett utrymme for forvaring av emballage som &dr avskilt fran de
utrymmen dér produkter bearbetas och bereds.
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f)  Saérskild utrustning for att pumpa ut avfall och fiskeriprodukter som
ar otjdnliga som livsmedel, antingen direkt i havet eller, om
omstdndigheterna s& krdver, i en vattentdt tank som &r avsedd
endast for detta andamal. Om avfallet lagras och bearbetas ombord
med desinfektionsmedel skall sdrskilda utrymmen finnas for detta.

g)  Utrustning for forsorjning med vatten av dricksvattenkvalitet 1
enlighet med radets direktiv 98/83/EG av den 3 november 1998 om
kvaliteten pa dricksvatten® eller med rent havsvatten, vatten frén
sjoar eller frdn vattendrag under tryck. Intaget for havsvatten skall
vara placerat s att det vatten som pumpas in inte paverkas av
spillvatten eller av avlopps- eller motorkylvatten.

h)  Anordningar for handrengoring och -desinficering med kranar som
inte 4r handmandvrerade, savida det inte kan visas att ett annat
forfarande ger samma garantier for hygienisk handtorkning.

Fabriksfartyg dir fiskerivaror fryses in skall ha foljande:

a)  En frysanldggning som ar tillrdckligt kraftig for att snabbt sdnka
temperaturen till en kdrntemperatur pa — 18 °C eller lagre.

b) En kylanldggning med tillricklig kapacitet for att hélla
fiskeriprodukterna i lagerlokalerna vid en temperatur pa — 18 °C
eller ldgre. Lagerutrymmen skall ha utrustning for
temperaturregistrering placerad sd att den ldtt kan avlésas.
Utrustningens sensor skall placeras i den del av lagerlokalen dér
temperaturen dr hogst.

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

C. FRYSFARTYG OCH FARTYG AVSEDDA OCH UTRUSTADE FOR
ATT BEVARA FISKERIPRODUKTER | MER AN 24 TIMMAR

1.

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

Lastrummen skall vara utformade pé sadant sétt att sméltvatten inte kan
ligga kvar 1 berdring med fiskeriprodukterna.

Behéllare for forvaring av produkterna skall vara utformade sé att dessa
bevaras pé ett hygieniskt tillfredsstidllande sétt. Det ar sdrskilt viktigt att
behéllarna halls rena och att sméltvattnet kan rinna av.
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4.  Fartyg som dr utrustade for kylning av fiskeriprodukter i kylt havsvatten
skall ha tankar som dr forsedda med anordningar som gor det mdjligt att
hélla en jimn temperatur i hela tanken. Kylningen skall vara sa effektiv
att blandningen av fisk och havsvatten med sdkerhet nar en temperatur av
hogst 3 °C senast sex timmar och hogst 0 °C senast sexton timmar efter
lastningen.

HYGIEN OMBORD PA FISKEFARTYG

Foljande hygienbestimmelser skall gélla for fiskeriprodukter pa fiskefartyg:

1.

Vid anvédndning skall de utrymmen pa fartyget eller de behallare som avsatts
for forvaring av fiskeriprodukter vara absolut rena och far framforallt inte
kunna kontamineras av fartygets drivmedel eller av slagvatten.

Sa snart fiskeriprodukter har tagits ombord skall de skyddas fran kontaminering
och fran all pdverkan frén solen eller andra virmekéllor. Nir de skoljs skall
antingen farskvatten anvédndas enligt de parametrar som anges i direktiv
98/83/EG eller 1 tillampliga fall rent havsvatten, vatten fran sjoar eller fran
vattendrag.

Fiskeriprodukterna skall hanteras och forvaras pé siddant sitt att de inte skadas.
Under forutsdttning att fiskkottet inte skadas far spetsiga redskap tillatas vid
flyttning av stora fiskar eller av sddana fiskar som kan skada den som arbetar
med dem.

Alla fiskeriprodukter utom sddana som forvaras levande skall kylas snarast
mojligt efter lastningen. Om kylning inte dr mojlig skall fiskeriprodukterna 1
stillet landas sa snabbt som mojligt.

Om is anvdnds for kylning av produkterna skall den vara framstilld av
dricksvatten eller rent havsvatten, vatten fran sjoar eller fran vattendrag. Fore
anviandningen skall isen forvaras pa sadant sitt att den inte kan kontamineras.

Om huvudena skirs bort och/eller fisken rensas ombord skall detta arbete utforas
pa ett hygieniskt sitt snarast mojligt efter fangsten, och produkten skall
omedelbart skoljas grundligt med dricksvatten eller rent havsvatten, vatten fran
sjoar eller fran vattendrag. I sddana fall skall indlvorna och sédana delar som kan
utgora en risk for manniskors hélsa avligsnas snarast mdjligt och héllas atskilda
frén produkter som dr avsedda att anvindas som livsmedel. Lever och rom som
skall anvindas som livsmedel skall héllas pé 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 far inte kunna kontaminera fisken.

Kokning ombord av skaldjur och blotdjur skall ske enligt de bestimmelser som
faststélls 1 kapitel III punkt V.
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KAPITEL II: HYGIEN UNDER OCH EFTER LANDNING AV FANGSTEN

Utrustningen for lossning och landning skall vara av material som éar létta att rengdra
och desinficera, och den skall héllas ren och i gott skick.

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

— Lossning och landning skall ske snabbt.

— Fiskeriprodukterna skall utan drdjsmal placeras skyddat vid den temperatur
som krévs.

— Utrustning och hanteringsrutiner som orsakar onddig skada pa dtliga delar av
fiskeriprodukter skall inte tilldtas.

Auktionshallar och grossistcentraler eller delar av dessa dér fiskeriprodukter bjuds ut
till forséljning skall uppfylla foljande krav:

a)  Nér de anvinds for utbjudande till forséljning eller lagring av fiskeriprodukter
skall lokalerna inte samtidigt anvidndas for andra dndamal. Fordon som avger
avgaser som kan forsdmra fiskeriprodukternas kvalitet fir inte tillaitas komma
in pa marknader. Personer som har tilltrdde till lokalerna fér inte inféra djur i
dessa.

b)  Om havsvatten anvéinds skall det finnas anldggningar som ger tillgédng till rent
havsvatten.

Efter landning eller, nidr det &r motiverat, efter forsta forséljningen, skall
fiskeriprodukterna utan drojsmal transporteras till sin destination eller lagras 1 kylrum
innan de utbjuds till forséljning eller efter forsdljning i1 avvaktan pa transport till
destinationen. Fiskeriprodukterna skall i sa fall lagras vid temperaturen hos sméltande
is.

KAPITEL I11: SARSKILDA BESTAMMEL SER
BESTAMMEL SER FOR FARSKA PRODUKTER

I. Om kylda oemballerade varor inte distribueras, sinds ivédg, behandlas eller
bereds omedelbart efter det att de anlént till en anldggning, skall de lagras eller
forvaras i is 1 anldggningens kylrum. Ny is skall ldggas pd sa ofta det behdvs.
Den is som anvinds, med eller utan salt, skall tillverkas av wvatten av
dricksvattenkvalitet eller rent havsvatten, vatten frin sjoar eller fran vattendrag
och lagras under hygieniska forhallanden i1 behallare avsedda for detta
dndamal. Fardigpackade farska produkter skall kylas med is eller genom
mekanisk kylning som ger liknande temperaturférhallanden.

2. Arbetsmoment som huvudskdrning och rensning skall utféras under hygieniska
forhdllanden. Produkterna  skall tvdttas noggrant med vatten av
dricksvattenkvalitet eller rent havsvatten, vatten frén sjoar eller fran vattendrag
omedelbart efter dessa moment.
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Moment som filetering och skivning skall utforas sa att filéer eller skivor inte
kontamineras eller forstérs och pd@ annan plats dn dér huvudskdrning och
rensning sker. Filéer och skivor far inte bli kvar pd arbetsborden ldngre dn
nodvéndigt och skall skyddas fran kontaminering genom ldmplig férpackning.
Filéer och skivor skall kylas ned sa snabbt som mojligt efter beredning.

Behéllare som anvénds for sdndning eller lagring av féarska fiskeriprodukter
skall utformas sa att de har lampligt avlopp for sméltvatten.

BESTAMMEL SER FOR FRYSTA PRODUKTER

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

BESTAMMEL SER FOR MASKINURBENAT FISKKOTT

L.

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

Efter urbening skall maskinurbenat fiskkott frysas sd snabbt som mgjligt eller
blandas i en produkt som &r avsedd for frys- eller stabiliseringsbehandling.

BESTAMMEL SER OM HALSOVADLIGA ENDOPARASITER

L.

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

a)  Fisk som skall fortdras ra eller ndstan ra, t.ex. ra sill (maatjes).

b) Foljande arter om de skall kallrokas och fiskens kédrntemperatur da &r
lagre &n 60 °C:

— Sill

— Makrill

- Skarpsill

— (Vildfangad) Atlant- eller Stillahavslax

c) Sill som é&r inlagd eller saltad om denna process ér otillracklig for att
forstora nematodlarver.
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Om tillgéngliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten dér produkterna
har sitt ursprung inte utgdr en hilsofara med avseende pa nédrvaron av parasiter
fir medlemsstaterna bevilja undantag frdn ovanndmnda behandling.
Medlemsstater som beviljar ett sddant undantag skall meddela kommissionen
och medlemsstaterna detta.

Ovanndamnda fiskeriprodukter skall nir de sldpps ut pa marknaden atfoljas av
en handling frén tillverkaren som anger vilken typ av behandling de har
genomgatt.

Innan de dapps ut pa marknadensalufées skall fisk och fiskprodukter
okuldrbesiktigas for att man skall uppticka synliga endoparasiter. Fisk eller
delar dérav som é&r tydligt angripna av parasiter skall avldgsnas och fér inte
anvindas som livsmedel.

KOKTA SKALDJUR OCH BLOTDJUR

Foljande bestimmelser géller vid kokning av skaldjur och blotdjur:

a)

b)

Kokning skall alltid f6ljas av snabb kylning. Vattnet som anvénds skall vara av
dricksvattenkvalitet 1 enlighet med réadets direktiv 98/83/EG eller rent
havsvatten, vatten fran sjoar eller frdn vattendrag. Om inga andra
konserveringsmetoder anvdnds skall kylningen fortsdtta till dess att
temperaturen hos sméltande is har natts.

Skalning och urtagning av kott skall utforas under hygieniska forhallanden s&
att kontaminering av produkterna undviks. Om detta moment utfors for hand
skall personalen vara extra noga med att tvétta hinderna och alla arbetsytor
skall vara noggrant rengjorda. Om maskiner anvinds skall de rengdras med tita
mellanrum och desinficeras enligt ett schema som faststills enligt HACCP-
forfarandena.

Efter skalning och urtagning av kottet skall de kokta produkterna omedelbart
frysas eller hallas nedkylda vid en temperatur som forhindrar tillvixt av
patogener, och de skall lagras i &ndaméalsenliga lokaler dar ldmplig temperatur
kan bibehallas.

KAPITEL IV: HALSONORMER FOR FISKERIPRODUKTER

Fiskeriprodukters organoleptiska egenskaper

Syftet med den organoleptiska undersokningen av fiskeriprodukterna skall vara att
kontrollera produkternas hygieniska kvalitet. Kriterier for farskhet skall vid behov
faststdllas efter yttrande fran Europeiska myndigheten for livsmedelssiker het

Vetenskapliga kommittén.

Histamin

Histaminhalten i vissa fiskeriprodukter far inte dverstiga foljande gransvirden i nio
prover frén ett parti:

Medelvérdet far inte dverstiga 100 ppm.
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— Tva prover fér ha ett virde pa mer @n 100 ppm men hogst 200 ppm.
— Inget prov fa ha ett virde som overstiger 200 ppm.

Dessa gréanser giller endast for fiskarter av foljande sldkten: Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae och Scombraesosidae. Ansjovis som
genomgatt enzymmognadsbehandling 1 saltlake far dock innehalla hogre
histaminhalter, men inte mer &n tvda ganger de ovanstiende virdena.
Undersokningarna skall goras med tillforlitliga och vetenskapligt erkdnda metoder
sdsom HPLC (vétskekromatografi).

3. Total mangd flyktigt kvave (Total Volatile Nitrogen, TVB-N)

Obearbetade fiskeriprodukter skall anses som otjidnliga som livsmedel om den
organoleptiska beddmningen har gett upphov till tvivel om produkternas farskhet
eller om kemiska tester visar att de gransviarden som skall faststéllas for TVB-N har
overskridits.

4. Halsovadliga toxiner
Utsldppande pa marknaden av foljande produkter skall forbjudas:

— Giftiga fiskar av foljande slikten: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae och
Canthigasteridae.

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

KAPITEL V: FORPACKNING OCH EMBALLERING AV FISKERIPRODUKTER

Behéllare som anvinds for att forvara fiskeriprodukter pa is skall vara vattentéta och ha
lamplig avrinning for smiltvatten.

Frysta block som bereds ombord pé fiskefartyg skall forpackas péd ett lampligt sétt fore
landning.

KAPITEL VI: LAGRING AV FISKERIPRODUKTER

1. Férska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av skaldjur
och blotdjur skall héllas vid temperaturen hos sméltande is.

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

KAPITEL VII: TRANSPORT AV FISKERIPRODUKTER

1. Fiskeriprodukter skall under transport hallas vid de fOreskrivna temperaturerna. |
synnerhet foljande krav skall uppfyllas:

a)  Firska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av
skaldjur och blotdjur skall héllas vid temperaturen hos sméltande is.
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b)  Frysta fiskeriprodukter, med undantag for fryst fisk i1 saltlake avsedd for
produktion av konserver, skall under transport héllas vid en jamn temperatur pa
— 18 °C eller ldgre i alla delar av produkten, med mdjlighet till kortvariga
variationer uppat pa hogst 3 °C.

2. Nar frysta fiskeriprodukter transporteras fran ett fryslager till en godkénd anldggning
och tinas nédr de kommer fram for att behandlas eller beredas och om avstandet ar kort,
far behorig myndighet medge undantag frén de krav som faststélls i punkt 1 b.

3. Om is anvénds for att kyla produkterna skall 1amplig avrinning for vatten finnas sé att
vatten frin sméltande is inte kommer i kontakt med produkterna.

4. Fiskeriprodukter som skall sldppas ut pa marknaden levande skall transporteras pa ett
sdtt som innebdr att produkternas hygieniska niva bibehalls.

KAPITEL VIII: GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR

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

Grossistcentraler dér fiskeriprodukter inte bearbetas utan endast bjuds ut till férsdljning och
auktionshallar skall registreras.

AVSNITT IX: OBEHANDLAD MJOLK OCH BEARBETADE MJOLKPRODUKTER

KAPITEL |: OBEHANDLAD MJOLK —PRIMARPRODUKTION
l. HYGIENBESTAMMEL SER FOR PRODUKTION AV MJOLK
1. Obehandlad mjdlk skall ha f6ljande ursprung:
a)  Kor eller bufflar

1)  som tillhor en besdttning som i enlighet med punkterna I och II i
bilaga A till direktiv 64/432/EEG ér officiellt fri fran tuberkulos
och fri eller officiellt fri fran brucellos,

i1) som inte uppvisar nigra som helst symtom pa smittsamma
sjukdomar som genom mjdlk kan dverforas till manniskor,

ii1)  vilkas allménna hélsotillstdnd &r gott och som inte uppvisar ndgon
synlig &komma som kan leda till kontaminering av mj6lken,

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

v) som inte uppvisar nigot sar pa juvret som kan tdnkas pdverka
mjolken,
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b)

vi) som inte har behandlats med farliga &mnen eller &mnen som kan
tdnkas utgora en fara for méanniskors hélsa och som kan dverforas
till mjolken, sévida mjolkning inte har forbjudits under en period
som faststills 1 gemenskapsbestimmelser eller, om sadana saknas, i
nationella bestimmelser.

Fér eller getter

i)  som kommer frdn en anldggning som &r officiellt fri eller fri fran
brucellos (Brucella melitensis), i enlighet med artikel 2.4 och
artikel 2.5 1 direktiv 91/68/EEG,

i1)  som uppfyller kraven i a, med undantag av led a 1.
Hondjur av andra arter

1) som, om de &r mottagliga for brucellos eller tuberkulos, tillhor
besittningar som regelbundet kontrolleras betridffande dessa
sjukdomar 1 enlighet med en plan som godkénts av den behoriga
myndigheten,

i1)  som uppfyller kraven i a, med undantag av led a 1.

Obehandlad mjolk

a)

b)

d)

frdn djur som inte visar nagon positiv reaktion pa tuberkulos- eller
brucellostest eller ndgra symptom pé dessa sjukdomar men som tillhdr en
beséttning som inte uppfyller kraven 1 punkt 1 a 1 far endast anvindas
efter att ha viarmebehandlats och sedan visat negativ reaktion i ett
fosfatastest under den behoriga myndighetens tillsyn,

fran djur som inte visar nadgon positiv reaktion pa brucellostest eller nagra
symptom pa denna sjukdom men som tillhoér en beséttning som inte
uppfyller kraven i punkt 1 b i far anvéndas

1) endast for framstillning av ost med en mognadsperiod pa minst tva
manader, eller

i1)  endast efter att ha virmebehandlats pa plats och sedan visat negativ
reaktion i ett fosfatastest under den behoriga myndighetens tillsyn,

frdn djur som inte visar nagon positiv reaktion pa tuberkulos- eller
brucellostest eller nagra symptom pa dessa sjukdomar, men som tillhor
en besdttning dar brucellos eller tuberkulos har detekterats efter de
kontroller som krdvs enligt punkt1c 1 skall under den behoriga
myndighetens tillsyn behandlas pa ett sidtt som garanterar mjolkens
sdkerhet,

frén enskilda djur som visar en positiv reaktion pa profylaktiska tester for
tuberkulos eller brucellos enligt direktiven 64/432/EEG och 91/68/EEG
fér inte anvéndas som livsmedel.
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3. Om getter halls tillsammans med kor skall de genomgé en tuberkuloskontroll.

4.  Isolering av djur som ar smittade eller som misstinks vara smittade av nagon av
de sjukdomar som anges i 1 skall kunna genomforas pa ett effektivt sétt for att
undvika negativa effekter pa andra djurs mjolk.

. HYGIEN PA MJOLKPRODUKTIONSANLAGGNINGAR

A. Hygien pa mjdlkproduktionsanlaggningarna

1.

Flyttbar mjolkningsutrustning samt lokaler dir mj6lk forvaras, hanteras
eller kyls skall vara si beldgna och utformade att risken for att mjolken
kontamineras begrinsas.

Lokaler for forvaring av mjolk skall i tillampliga fall ha l&mplig utrustning
for kylning av mjolken samt vara skyddade mot skadedjur och tillrdckligt
avskilda fran de lokaler dér djuren hélls.

B. Hygien vid mjo6lkning, uppsamling och transport av obehandlad mjdlk

1.

Mjolkning skall utforas hygieniskt varvid sarskilt foljande skall
sdkerstillas:

— Innan mj6lkningen péborjas skall spenar, juver och, om sa krévs,
de nirliggande delarna vara rena.

— Mjolken skall kontrolleras. Onormal mjo6lk far inte levereras.

— M;jolk fran djur som uppvisar kliniska symptom pa juversjukdom
fér inte levereras.

— Djur som har genomgitt en behandling som sannolikt innebér att
resthalter av medicinska produkter Overfors till mjolken skall
kunna identifieras och mjolk frén dessa djur far inte levereras.

— Bestandsdelar av tvittvitska eller spraymedel som anvénds fér inte
aterfinnas som restsubstanser i mjdlken.

Omedelbart efter mjolkning skall mjolken forvaras i1 ett rent utrymme
utformat for att undvika negativa effekter. Om mjolken inte bearbetas
eller viags in inom tva timmar efter mjolkning, skall den kylas till en
temperatur pa hogst 8 °C, om den végs in dagligen, och till hogst 6 °C
om invigning inte sker dagligen.

Kylkedjan far inte brytas under transporten till mejeriet och vid
ankomsten far mjdlkens temperatur inte Overstiga + 10 °C, savida
mjolken inte har vigts in inom tva timmar efter mjolkningen.

Medlemsstaterna far pé tekniska grunder som giller framstéllningen av
vissa mjolkprodukter bevilja undantag frdn de temperaturer som faststills
1 2 och 3, forutsatt att slutprodukten foljer de normer som faststélls i
denna forordning.
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C.

D.

Hygien betraffande lokaler, utrustning och verktyg

1.

Utrustning och verktyg eller deras ytor som dr avsedda att komma 1
kontakt med mjolken (till exempel redskap, behallare och tankar avsedda
for mjolkning, invigning eller transport) skall vara litta att rengdéra och
desinficera samt hallas i gott skick. Detta innebir att sléta, tvittbara och
giftfria material maste anvindas.

Efter anvindningen skall mjolkningsredskapen, den mekaniska
mjolkningsutrustningen och de behallare som kommer i1 kontakt med
mjolken rengdras och desinficeras. Efter varje transport, eller efter varje
serie av transporter om det endast dr ett kort mellanrum mellan
lossningen och foljande lastning, men &tminstone en gédng om dagen,
skall behallare och tankar som anvinds for transport av obehandlad
mjolk till mejeriet rengdras och desinficeras innan de anvinds pa nytt.

Per sonalhygien

1.

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

Mjolkaren skall tvétta hinderna omedelbart fore mjolkningens borjan och
halla dem sé rena som mdgjligt under hela mjolkningen. Darfor skall det i
nidrheten  av  mjdlkningsplatsen, eller angransande till
mjolkningsplatsen, finnas lampliga anordningar sa att personer som
mjolkar eller hanterar mjolk kan tvétta hdnder och armar.

NORMER FOR OBEHANDLAD KOMJOLK

I vintan pa att normer skall uppréttas inom ramen for en mer specifik lagstiftning om
kvaliteten pd mjolk och mjolkprodukter skall foljande normer gélla och kontroll av
att de f6ljs skall ske genom ett representativt antal stickprov:

Antal bakterier och somatiskt celltal.

Obehandlad mjolk fran kor skall uppfylla foljande normer:

Antal bakterier vid 30 °C (per ml) <100 000(*)

Somatiskt celltal (per ml) <400 000(**)

(%)

()

Geometriskt genomsnitt under tvd manader med minst ett prov per manad.

Geometriskt genomsnitt under tre mdnader med minst ett prov per ménad. Om
produktionsnivaerna varierar avsevért efter arstid kan en medlemsstat fa
tillatelse att tillimpa en annan metod for berdkning av resultaten under perioder
av lag laktation.

Andra vetenskapligt validerade metoder fir anvéndas.

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

96



Nér de gransviarden som faststdllts for obehandlad mjolk overskrids skall dtgérder
vidtas for att avhjélpa situationen. Om dessa griansvéirden dverskrids alltfor mycket
eller vid upprepade tillfdllen skall den behdriga myndigheten informeras och se till
att lampliga atgérder vidtas.

V. MIKROBIOLOGISKA KRITERIER FOR OBEHANDLAD MJOLK

Medlemsstaterna skall se till att obehandlad mjolk som ar avsedd att anvéndas som
livsmedel eller for tillverkning av produkter for vilka tillverkningsprocessen inte
innefattar nagon behandling som kan eliminera patogena mikroorganismer, testas for
kontroll av produkternas sékerhet ur mikrobiologiskt hdnseende.

KAPITEL Il1: MJOLKPRODUKTER
l. BESTAMMEL SER FOR ANLAGGNINGAR

1.  Vid behov far sidrskilda bestdmmelser antas av den behoriga myndigheten,
sarskilt med hansyn till traditionella produktionsmetoder.

2. Livsmedelsforetagare som framstaller mjoélkprodukter skall foére
bearbetningen setill att

a) obehandlad komjolk som skall anvandas till framstallning av
mjolkprodukter vid 30 °C har ett celltal som understiger 300 000 per
ml,

b) bearbetad komjdlk som skall anvdndas till framstéalning av
mjolkprodukter vid 30 °C har ett calltal som understiger 100 000 per
ml.

. KRAV FOR VARMEBEHANDLAD KONSUMTIONSMJOLK

1. Efter mottagandet pd mejerianléggningen skall mj6lken kylas till en temperatur
av hogst +6°C och hallas vid denna temperatur till dess att den
virmebehandlas, sdvida den inte behandlas inom 4 timmar efter mottagandet.

2. I véntan pa att normer uppréittas inom ramen for en mer specifik lagstiftning
om kvaliteten pd mjolk och mjdlkprodukter skall féljande normer gélla:

a)  Pastoriserad mjolk skall

— framstillas genom behandling vid hdg temperatur under kort tid
(minst 71,7 °C 1 15 sekunder) eller en pastoriseringsprocess med
andra kombinationer av tid och temperatur med likvardig verkan,

— reagera negativt pa fosfatastest,

— omedelbart efter pastorisering sd fort som mojligt kylas till en
temperatur pa + 6 °C eller lagre,
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b)

nér det giller komjolk, framstéllas av obehandlad mj6lk som enligt
plattrdkning vid 30 °C fore virmebehandlingen innehaller farre dn
300 000 bakterier per ml, eller termiserad mjolk som anges i I11.2 a
och som, nér det giller komjolk, enligt plattrikning vid 30 °C fore
virmebehandlingen innehaller farre &n 100 000 bakterier per ml.

UHT-mjo6lk skall

framstéllas genom att obehandlad mjolk behandlas med ett
kontinuerligt flode av virme som ger hog temperatur under kort tid
(minst 135 °C 1 minst en sekund eller en process med andra
kombinationer av tid och temperatur med likvérdig verkan) i syfte
att forstora alla kvarvarande nedbrytande mikroorganismer och
deras sporer och forpackas i aseptiska ogenomskinliga behéllare
eller behallare som gjorts ogenomskinliga med hjélp av emballaget
pa ett sadant sdtt att kemiska, fysikaliska och sensoriska
fordndringar begrénsas till ett minimum,

vara s hallbar att ingen forsdmring kan konstateras sedan mjolken
forvarats i 15 dagar 1 forsluten behdllare vid en temperatur av
30 °C; vid behov far detta 1 stéllet ske 1 sju dagar 1 en forsluten
behallare vid en temperatur av + 55 °C,

ndr det géller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt
plattrékning vid 30 °C fore virmebehandlingen innehéller férre én
300 000 bakterier per ml eller av termiserad eller pastoriserad
mjolk som enligt plattrdkning vid 30 °C fore virmebehandlingen
innehaller farre dn 100 000 bakterier per ml.

Om UHT-mjdlkbehandlingen sker genom direkt kontakt mellan mjolk
och anga skall &ngan komma fran vatten av dricksvattenkvalitet och inte
ldamna avlagringar av frimmande d&mnen i mj6lken eller inverka negativt
pa dess kvalitet.

Steriliserad mjolk skall

varmas och steriliseras 1 hermetiskt slutna behdallare och
forslutningen fér inte brytas,

vara sd hallbar att ingen forsdmring kan konstateras sedan mjolken
forvarats 1 15 dagar i forsluten behéllare vid en temperatur av
30 °C; vid behov far detta 1 stéllet ske 1 sju dagar 1 en forsluten
behallare vid en temperatur av + 55 °C,

ndr det géller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt
plattrékning vid 30 °C fore virmebehandlingen innehéller férre én
300 000 bakterier per ml eller av termiserad eller pastoriserad
mjolk som enligt plattrdkning vid 30 °C fore virmebehandlingen
innehaller farre dn 100 000 bakterier per ml.
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KRAV FOR ANDRA MJOLKPRODUKTER

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. Nér det géller
framstillning av mjolkprodukter av obehandlad mjolk skall driftsledaren eller
chefen for mejerianldggningen vidta alla nddvéndiga atgédrder for att den
obehandlade mjdlken skall kunna forvaras vid en temperatur pa + 6 °C eller
lagre fore bearbetningen eller for att den skall kunna bearbetas omedelbart efter
mjOlkning. Av tekniska skél, som har att géra med framstéllningen av vissa
mjolkprodukter, far den behoriga myndigheten dock bevilja att ovanndmnda
temperaturer overskrids.

I véntan pa att normer uppréttas inom ramen for en mer specifik lagstiftning
om kvaliteten pd mjolk och mjélkprodukter skall mjolk som skall genomga en
behandling som innefattar upphettning och som &r avsedd for framstéllning av
mjolkprodukter uppfylla foljande villkor:

a)  Termiserad mjolk skall

— ndr det géller komjolk, framstillas av obehandlad mjolk som enligt
plattrékning vid 30 °C fore virmebehandlingen innehéller férre én
300 000 bakterier per ml,

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

— om den anvinds for framstillning av pastoriserad, UHT-behandlad
eller steriliserad mjolk avsedd for framstillning av mjélkprodukter,
fore behandlingen uppfylla féljande normer: enligt plattrdkning vid
30 °C skall den innehalla farre &n 100 000 bakterier per ml.

b)  Pastoriserad mjolk skall

— framstillas genom behandling vid hdg temperatur under kort tid
(minst 71,7 °C 1 15 sekunder) eller en pastoriseringsprocess med
andra kombinationer av tid och temperatur med likvardig verkan,

— reagera negativt pa fosfatastest.

c)  UHT-myj6lk skall framstéllas genom att obehandlad mjolk behandlas med
ett kontinuerligt flode av virme som ger hog temperatur under kort tid
(minst +135°C 1 minst en sekund eller en process med andra
kombinationer av tid och temperatur med likvérdig verkan) i syfte att
forstora alla mikroorganismer och deras sporer och forpackas i aseptiska
ogenomskinliga behallare eller behallare som gjorts ogenomskinliga med
hjélp av emballaget pa ett sddant sdtt att kemiska, fysikaliska och
organoleptiska fordndringar begransas till ett minimum.
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KAPITEL I11: EMBALLAGE OCH FORPACKNING

Forslutningen skall ske i den behandlingsanldggning dédr den sista virmebehandlingen av
konsumtionsmjolk och mjolkprodukter i flytande form har gt rum, omedelbart efter
tappningen och med hjélp av forslutningsanordningar som skyddar mjélkens egenskaper fran
all skadlig inverkan utifran. Forslutningen skall vara utformad si att det tydligt framgéar om
forpackningen har Gppnats.

KAPITEL IV: MARKNING

Utan att det paverkar tillimpningen av bestimmelserna 1 direktiv 79/112/EEG skall
mérkningen for kontrollindamal tydligt visa foljande:

1. Orden "obehandlad mjolk" i1 frdga om obehandlad mjolk for direkt konsumtion som
livsmedel.

2. I friga om viarmebehandlad mj6lk och varmebehandlade mjolkprodukter i flytande
form:

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

— En uppgift, i klartext eller 1 kodad form, som gor det mojligt att faststilla
datum f0r den sista virmebehandlingen.

— Forvaringstemperatur for pastoriserad mjolk.
3. For mjolkprodukter:

— Orden "tillverkad av obehandlad mj6lk" eller "tillverkad av termiserad mjolk",
1 fraga om mjolkprodukter som ér tillverkade av ej virmebehandlad mjolk eller
termiserad mjolk dar tillverkningsprocessen inte omfattar nagon
virmebehandling,

— For  mjolkprodukter som  har  vdrmebehandlats 1  slutet av
tillverkningsprocessen, typen av varmebehandling.

— For pastoriserade flytande mjolkprodukter, forvaringstemperaturen.

KAPITEL V: KONTROLLMARKNING

Genom undantag frdn kraven pa kontrollmédrkning i forordet till denna bilaga far
godkdnnandenumret i kontrollmérkningen ersdttas med en hénvisning till var
godkédnnandenumret for anldggningen anges.
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AVSNITT X: AGG OCH AGGPRODUKTER

KAPITEL I: AGG

Pa producentens anldggning och under tiden fram till forséljning till konsumenten
skall dggen forvaras rent, torrt och fritt fran fraimmande lukter samt skyddas effektivt
mot stotar och direkt solljus. De skall forvaras och transporteras vid den temperatur
som bést bevarar deras hygieniska egenskaper.

Agg skall levereras till konsumenten inom hdgst 21 dagar fran vérpning.

KAPITEL Il1: AGGPRODUKTER

BESTAMMEL SER FOR ANLAGGNINGAR
Anldggningar for tillverkning av dggprodukter skall minst ha:
1.  Léampliga lokaler med utrustning avpassad for
a)  eventuell rengdring och desinficering av smutsiga dgg,
b)  att kndcka dgg, samla upp dgginnehallet och ta bort skal och hinnor.
2. Enseparat lokal for andra arbetsmoment &n de som anges i 1.

Om dggprodukter pastdriseras far detta goras 1 den lokal som avses i1 1 b, forutsatt att
anldggningen har ett slutet system for pastorisering. Alla atgirder skall vidtas for att
forhindra att 4gg kontamineras efter det att de har pastoriserats.
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RAVAROR AVSEDDA FOR FRAMSTALLNING AV AGGPRODUKTER

Endast oruvade dgg som &r tjanliga som livsmedel far anvindas vid framstéllning av
dggprodukter. Skalet skall vara fullt utvecklat och utan sprickor. Kndckta dgg far
dock anvéndas for framstillning av dggprodukter, under forutséttning att de levereras
direkt fran forpackningscentral eller produktionsanldggning till en godkind
anldggning dar de skall knédckas sa snart som mojligt.

Flytande dgg som framstdllts i en anldggning som godkénts for detta d&ndamal far
anvdndas som ravara. Vid produktion av flytande &4gg skall foljande villkor
uppfyllas:

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

2. Aggprodukterna skall omedelbart efter framstillningen antingen ha djupfrysts
eller kylts till en temperatur av hogst 4 °C. I det senare fallet skall de behandlas
pa den mottagande anldggningen inom 48 timmar fran det att de d4gg knicktes
frén vilka produkterna framstillts, forutom dé ingredienser skall avsockras.

3. Varans beskaffenhet skall anges pa foljande sétt: "opastoriserade dggprodukter
skall behandlas pa den mottagande anldggningen datum och tid for kndckning".

SARSKILDA HYGIENBESTAMMELSER FOR FRAMSTALLNING AV
AGGPRODUKTER

All verksamhet skall bedrivas pd ett sddant sétt att all kontaminering under
produktion, hantering och forvaring av dggprodukter undviks. Sérskilt skall foljande
iakttas:

1.  Smutsiga dgg skall tvittas innan de knécks.

2. Aggen skall knickas i det utrymme som ir avsett for detta. Kniickta dgg skall
behandlas utan dr6jsmal.

3. Andra dgg @n honsdgg, kalkondgg eller parlhonsigg skall hanteras och behandlas
for sig. All utrustning skall rengdras och desinficeras ndr bearbetning av
honsédgg, kalkondgg eller parlhonsédgg aterupptas.

4. Aggens innehill fir inte utvinnas genom centrifugering eller krossning och det ér
inte heller tillatet att utvinna dggviterester avsedda att anvdndas som livsmedel
genom att centrifugera tomma dggskal.

5. Efter kndckningen skall varje del av en &dggprodukt sd snart som mojligt
genomga en behandling for att eliminera mikrobiologiska faror eller reducera
dem till godtagbara nivéer. Ett parti som har blivit otillrickligt behandlat far
omedelbart genomga en ny behandling pd samma anldggning, forutsatt att
denna behandling gor partiet tjdnligt som livsmedel. Om ett parti skulle visa sig
vara otjanligt som livsmedel skall det forst denatureras.

Det krdvs ingen behandling for dggvita avsedd for framstédllning av torkat eller
kristalliserat albumin som senare skall pastoriseras.
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VI.

6.  Om behandling inte sker omedelbart efter knidckning skall dgginnehéllet lagras
antingen fryst eller vid en temperatur av hogst 4 °C. Lagringsperioden vid 4 °C
fér inte dverstiga 48 timmar, forutom for hallbarhetsbehandlade produkter (dvs.
produkter som innehaller salt eller socker) och for dggprodukter som skall
avsockras.

7. Produkter som inte har héllbarhetsbehandlats for att kunna halla sig i
rumstemperatur skall kylas till en temperatur av hogst 4 °C. Produkter avsedda
for infrysning skall frysas omedelbart efter behandling.

ANALYSSPECIFIKATIONER

1.  Koncentrationen av 3 OH-smoérsyra far inte vara stérre dn 10 mg per kg
torrsubstans av den icke-modifierade dggprodukten.

2. Mjolksyrahalten far inte Overstiga 1000 mg per kg torrsubstans av
dggprodukten (géller endast den obehandlade produkten).

I jésta produkter bor dessa halter dock vara de som Kkonstaterats fore
jdsningsprocessen.

3. Mingden dggskalsrester, dgghinnor och andra partiklar i d4ggprodukten far inte
overstiga 100 mg per kg dggprodukt.

MARKNING AV AGGPRODUKTER

Varje sindning av dggprodukter som ldmnar en anldggning skall utdver de allménna
kraven for kontrollmirkning forses med en etikett med uppgift om
forvaringstemperatur och garanterad héllbarhetstid for dggprodukterna.

GODKANNANDE OCH REGISTRERING AV ANLAGGNINGAR

Lokalerna i1 uppsamlings- och forpackningscentraler for dgg skall registreras.
Anldggningar for framstillning av dggprodukter skall godkénnas och ges ett
godkdnnandenummer i enlighet med forordet till denna bilaga.

AVSNITT XI: GRODLAR

Grodor far endast avlivas med humana slaktmetoder pd anldggningar godkdnda for
detta 4&ndamal. Sjdlvddda grodor far inte beredas till livsmedel.

En sdrskild lokal skall avsittas for forvaring och tvéttning av levande grodor samt for
avlivning och blodtappning av dessa. Denna lokal skall vara fysiskt skild fran 6vriga
behandlingsutrymmen.

Omedelbart efter behandlingen skall grodlaren skdéljas 1 rikligt med rinnande
dricksvatten i enlighet med definitionen i radets direktiv 98/83/EG och utan drdjsmél
kylas till temperaturen hos sméltande is, frysas till en temperatur pa — 18 °C eller
lagre eller beredas.

Grodlaren far 1 sina é&tliga delar inte innehélla kontaminanter, till exempel
tungmetaller och organohalogena dmnen, i sddana méngder att det berdknade intaget
overskrider det for minniskan tolerabla dags- eller veckointaget.
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AVSONITT XII: SNIGLAR

Sniglar far endast avlivas med humana metoder péa anldggningar godkénda for detta
dndamal. Sjalvdoda sniglar fir inte beredas till livsmedel.

Lever och bukspottkdortel skall avldgsnas och far inte anvéndas till livsmedel.

Sniglar far i sina étliga delar inte innehalla kontaminanter, till exempel tungmetaller
och organohalogena d&mnen, i sddana méngder att det berdknade intaget overskrider
det for méinniskan tolerabla dags- eller veckointaget.

AVSNITT XIII: UTSMALT DJURFETT OCH FETTGREVAR

Normer for anlaggningar dar ravaror samlas upp €eller bearbetas

1.

Anldggningar for uppsamling av ravaror och vidare transport till
bearbetningsanlédggningar skall vara utrustade med ett kyllager for lagring av
ravaror vid en temperatur av hogst 7 °C, om inte ravarorna samlas upp och
smilts ut inom 12 timmar efter det att de utvunnits.

Bearbetningsanldggningen skall vara godkind och skall som minimikrav ha

a) ett kyllager, savida inte rivarorna samlas in och smélts ut senast
12 timmar efter det att de utvanns,

b) en leveranslokal, sdvida anldggningen inte distribuerar utsmélt djurfett
endast i tankar,

c) vid behov lamplig utrustning for beredning av produkter som bestar av
utsmélt djurfett blandat med andra ravaror eller kryddor.

Hygien for utsmalt djurfett, fettgrevar och biprodukter

1.

Révarorna skall komma fran djur som efter besiktning fore och efter slakt har
beddmts vara tjdnliga som livsmedel.

Révarorna skall besta av fettvdvnad eller ben som &r sd fria som mojligt fran
blod och orena bestandsdelar.

a)  For beredning av utsmilt djurfett skall endast fettvdvnad eller ben som
samlats upp pa slakterier, styckningsanldggningar eller anliggningar for
bearbetning av kottprodukter anvandas. Ravarorna skall transporteras och
lagras under hygieniska forhéllanden och vid en kdrntemperatur av hogst
7 °C.

b)  Genom undantag fran punkt a

— far ravaror lagras och transporteras okylda, under forutséttning att
de smalts ut inom tolv timmar efter det att de utvunnits.
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— ar det vid beredning av utsmélt djurfett tillatet att anvénda révaror
som samlas upp 1 forsédljningsstéllen dér kottet styckas och lagras
uteslutande 1 syfte att direkt kunna erbjudas till konsumenten,
under forutséttning att rdvarorna &r 1 tillfredsstdllande hygieniskt
skick och &r ordentligt emballerade. Om ravaror inte samlas upp
dagligen, skall de kylas ned omedelbart efter det att de samlats upp.

4.  Ravarorna skall smiltas ut genom vérme, tryck eller annan lamplig metod
varefter fettet skall separeras genom dekantering, centrifugering, filtrering eller
annan lamplig metod. Det dr forbjudet att anvanda 16sningsmedel.

5. Utsmilt djurfett som beretts i enlighet med punkterna 14 far raffineras pa
samma anldggning eller pd ndgon 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.

6.  Utsmailt djurfett skall beroende pa typ uppfylla féljande krav:

Fett av idisslare Svinfett Annat animaliskt fett
Atbar talg Talg for Atbart svinfett Ister och | Atbart fett Fett for
raffinering annat svin- raffinering
Premier Ovriga Ister® Ovriga fett for
) raffinering
jus
Hogsta 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
tilldtna halt
fria fett-
syror (vikt-
procent
oljesyra)
Hogsta 4 mekv/kg | 4 mekv/kg | 6 mekv/kg | 4 mekv/kg | 4 mekv/kg | 6 mekv/kg [ 4 mekv/kg | 10 mekv/kg
tilldtna
peroxidtal
Total andel Hogst 0,15 % Hogst 0,5 %
olosliga
orenheter
Lukt, smak, Normal
farg

M Utsmélt djurfett som framstillts genom utsméltning vid 1&g temperatur av farskt fett fran hjarta, fosterhinnor,

njurar och tarmkéx av notkreatur och fett fran styckningslokaler.

@ Farskt fett framstillt genom utsméltning av fettvévnad fran svin.

7. Fettgrevar avsedda att anvidndas som livsmedel skall lagras pa foljande sétt:

1)  Fettgrevar utsmaélta vid hogst 70 °C skall lagras vid en temperatur pa
under 7 °C 1 hogst 24 timmar eller vid en temperatur pd — 18 © C eller
lagre.

ii)  Fettgrevar utsmilta vid en temperatur som dr hogre dn 70 °C och har en
vattenhalt pd 10 % (m/m) eller mer skall lagras
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II.

— vid en temperatur som &r ldgre dn 7 °C under hdgst 48 timmar eller
vid en temperatur som 1 forhallande till tiden ger likvirdiga
garantier,

— vid — 18 °C eller ldgre.

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

AVSNITT X1V: BEHANDLADE MAGAR, URINBLASOR OCH TARMAR

Anldggningar dir magar, urinblasor och tarmar behandlas skall ha sdrskilda lokaler
dér produkter som dessa, som inte kan forvaras i rumstemperatur, kan lagras till dess
att de skall levereras. Framfor allt skall produkter som inte &r saltade eller torkade
forvaras vid hogst 3 °C.

Tarmar, urinbldsor och magar fran djur far endast slappas ut p4 marknaden om

a) tarmarna, blasorna och magarna kommer fran djur som har slaktats pa ett
slakteri under den behdriga myndighetens tillsyn och har genomgétt besiktning
fore och efter slakt,

b)  tarmarna, bldsorna och magarna kommer fran anlédggningar som ér godkénda av
behorig myndighet,

c) tarmarna, blasorna och magarna har tvittats och skrapats och dérefter saltats,
upphettats eller torkats,

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

Tarmar, urinblasor och magar fran djur far importeras fran tredje land endast om de
atfoljs av ett intyg utfardat och undertecknat av en officiell veterindr som intygar
ovanstéende.
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AVSONITT XV: GELATIN

KAPITEL |: BESTAMMEL SER FOR RAVAROR

For framstéllning av gelatin avsett att anvdndas som livsmedel far endast foljande
ravaror anvéndas:

— Ben

— Hudar och skinn av idisslare inom jordbruket
— Svinhudar

— Hud av fjaderfa

— Ligament och senor

— Hudar och skinn av vilt

— Skinn och ben av fisk

Det dr forbjudet att anvdnda ben fran idisslare som fotts upp eller slaktats 1 ldnder
eller regioner som klassificerats som hogriskomrade nér det géller BSE i enlighet
med gemenskapens lagstiftning.

Det ér forbjudet att anviinda hudar och skinn som l&mnats for garvning.

De révaror som fortecknas i1 de forsta fem strecksatserna i punkt 1 skall komma frén
djur som har slaktats pa ett slakteri och vars slaktkroppar har befunnits tjdnliga som
livsmedel efter besiktning fore och efter slakt, eller, ndr det géller hudar och skinn
fran vilt, som befunnits tjdnliga som livsmedel.

Réavarorna skall komma frdn livsmedelsanliggningar som &r godkidnda eller
registrerade enligt denna forordning.

Uppsamlingscentraler och garverier som avser att leverera ravaror for framstillning
av gelatin avsett att anvdndas som livsmedel skall godkdnnas och registreras sarskilt
for detta 4andamal av de behoriga myndigheterna samt uppfylla f6ljande krav:

a)  De skall ha lagerlokaler med hért golv och sldta viggar som ér létta att rengdra
och desinficera samt vid behov ha kylanldggningar.

b) Lagerlokalerna skall héllas rena och i gott skick for att inte utgéra en
kontaminationskélla for rdvarorna.

c)  Om révaror som inte uppfyller kraven i denna del lagras eller bearbetas pa
dessa anldggningar skall de hallas atskilda fran réavaror som uppfyller kraven
under hela loppet av mottagning, lagring, bearbetning och leverans.
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Vid import till gemenskapen av rdvaror for framstdllning av gelatin avsett att
anvéandas som livsmedel skall foljande bestimmelser gélla:

— Medlemsstaterna fir endast godkdnna import av denna ravara frén de tredje
lander som finns med i den forteckning som upprittats i detta syfte.

— Varje sdndning skall atfoljas av ett intyg som foljer forlagan som skall
faststillas.

KAPITEL II: TRANSPORT OCH LAGRING AV RAVAROR

Under transporten och vid tidpunkten for leverans till uppsamlingscentralen,
garveriet eller anldggningen for gelatinframstéllning skall ravarorna atfoljas av en
handling dar deras ursprung anges.

Sdvida de inte bearbetas inom 24 timmar efter avsidndningen skall ravarorna
transporteras och lagras 1 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.

KAPITEL I11: BESTAMMEL SER FOR GELATINFRAMSTALLNING
Gelatiner méste framstdllas i en process dér foljande sékerstélls:

— Allt benmaterial fran idisslare som hirrér fran djur som fotts, fotts upp och
slaktats 1 ldnder eller regioner som klassificerats som lagriskomrade nér det
giller BSE 1 enlighet med gemenskapslagstiftningen skall genomga 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 utspddd saltsyra
(med en minsta koncentration pa 4 % och pH < 1,5) under minst tva dagar, och
déarefter behandlas med kalk under minst 20 dagar med mattad kalklosning
(pH > 12,5) och sterilisering vid 138-140 °C under 4 sekunder, eller pa ett
motsvarande sédtt som har godkints av kommissionen efter samrdd med
Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet.

— Annat ramaterial behandlas med syra eller alkali, och darefter genomgér en
eller flera skoljningar. pH-virdet méste déirefter justeras. Extraktion av gelatin
skall ske genom flera pa varandra fo6ljande kokningar f6ljda av en
reningsprocess genom filtrering och sterilisering.

Endast svaveldioxid och véteperoxid far anvindas som konserveringsmedel.

Forutsatt att kraven pé gelatin som inte &r avsett att anvindas som livsmedel &r lika
hoga som pa gelatin som dr avsett att anvindas som livsmedel far framstillning och
lagring av bada ske inom samma anldggning.
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KAPITEL IV: KRAV FOR SLUTPRODUKTER

Gransvirden for restsubstanser

Amne Gransvéarde
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Fukt (105 °C) 15 %
Aska (550 °C) 2%
SO? (Reith Williams) 50 ppm
H?O? (European 10 ppm
Pharmacopia 1986
(V207))
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BILAGA 111

IMPORT FRAN TREDJE LAND AV PRODUKTER AV ANIMALISKT URSPRUNG

BESTAMMELSER FOR UPPRATTANDE AV FORTECKNINGAR OVER
TREDJE LANDER FRAN VILKA IMPORT TILLATS AV PRODUKTER AV
ANIMALISKT URSPRUNG

For att sdkerstilla efterlevnaden av de allmédnna bestimmelser som avses 1 artikel 11
1 forordning (EG) nr 178/2002 skall foljande gélla:

a)

Forteckningar 6ver tredje lander eller delar av tredje ldnder frén vilka import av
produkter av animaliskt ursprung tillats skall uppréttas, vid behov efter en
gemenskapskontroll vid en inspektionsresa.

Vid upprittandet av dessa forteckningar skall sdrskilt beaktas

i)

vi)

vii)

vii)

lagstiftningen i tredje land,

hur den behoriga myndigheten och kontrollorganen i det berérda tredje
landet dr organiserade, deras befogenheter och vilken 6vervakning de &r
foremal for samt vilka mojligheter de har att effektivt kontrollera att
landets lagstiftning tillimpas,

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

de garantier det berorda tredje landet kan ge att de relevanta
hygienkraven eller likvérdiga krav uppfylls,

erfarenheter av utslappande saluféring-av produkten fran det berdrda
tredje landet pa marknaden och resultaten av genomforda
importkontroller,

resultaten av gemenskapskontroller och/eller -revisioner som har
genomforts 1 det tredje landet, sérskilt resultatet av de behoriga
myndigheternas beddmning,

hilsotillstindet for husdjursbestdndet, andra tamdjur och wvilt 1 det
berdrda tredje landet samt i vilken utstrickning det allmédnna hélsoladget i
landet kan utgora en risk for folkhédlsan 1 gemenskapen,

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

c)

Xi)

Xii)

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

det tredje landets lagstiftning om anvéndning av kemiska dmnen och
veterindrmedicinska produkter, bland annat lagstiftningen om forbud,
godkinnande, distribution och utddppande pa marknadensaluforing
samt regler for administration och kontroll,

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

det tredje landets lagstiftning om beredning och anvéndning av foder,
sévidl 1 fraga om forfarandena for anvéndning av fodertillsatser och av
foder med medicinska tillsatser som betriffande den hygieniska
kvaliteten pa de ravaror som anvénds for att bereda fodret och pa sjélva
slutprodukten.

For varje produkt eller grupp av produkter skall sérskilda importkrav for varje
tredje land eller grupp av tredje ldnder faststillas med avseende pa hilsolédget i
det berdrda landet eller landerna.

De sérskilda importkraven skall omfatta foljande:

i)

iii)

Identifiering av den behdriga myndighet som ansvarar for de offentliga
kontrollerna av de berdérda produkterna och for undertecknande av
sundhetsintyg.

Uppgifter om det sundhetsintyg som skall atfélja séndningar avsedda for
gemenskapen. Dessa intyg skall

— vara upprittade pad minst ett av avsidndarlandets och
bestimmelselandets sprak samt pé ett av spraken i den medlemsstat
dér sindningen passerar en grianskontrollstation,

— atfolja leveransen 1 original,
— besta av ett enda blad,
— uppréttas for en enda mottagare.

Sundhetsintyg skall vara utfirdade den dag d& produkterna lastas for
avsdndning till bestimmelselandet.

Bibringande av ett kontrollmirke som visar att produkterna ir av
animaliskt ursprung, sérskilt med uppgift om det avsdndande tredje
landet  (fullstindigt landsnamn  eller = ISO-forkortning)  och
ursprungsanldggningens godkdnnandenummer, namn och adress.

Didr det dr motiverat fir allmidnna importbestimmelser for en viss produkt
faststillas.
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BESTAMMELSER FOR UPPRATTANDE OCH AJOURHALLANDE AV
FORTECKNINGAR OVER ANLAGGNINGAR, AVEN FABRIKSFARTYG
OCH FRYSFARTYG

Endast om de forekommer pa en forteckning skall anldggningar, fabriksfartyg eller
frysfartyg i1 frdga om levande musslor, produktions- och upptagningsomrade leverera
produkter av animaliskt ursprung till gemenskapen. Forteckningen skall uppréttas
och ajourhéllas enligt f6ljande forfaranden:

1.  Likvéardighetsavtal

Forteckningarna dver anlidggningar skall upprittas och héllas ajour i enlighet
med bestimmelserna i1 det berorda likvardighetsavtalet.

2. Genom gemenskapens forsorg

Om de gemenskapskontroller som anges under I ger godként resultat skall
foljande gilla:

a)  Forteckningarna skall antas p& grundval av ett meddelande till
kommissionen fran den behoriga myndigheten i det tredje landet.

1)  En anldggning far endast upptas i1 forteckningen om den é&r officiellt
godkind av behorig myndighet i det tredje land som exporterar till
gemenskapen. Godkénnandet skall krdva

— att gemenskapskraven uppfylls,
— tillsyn genom ett officiellt kontrollorgan i det tredje landet.

ii)  Produktions- och upptagningsomraden for levande musslor skall
vara forenliga med tilldmplig gemenskapslagstiftning.

iii)) Godkinnande av fabriks- och frysfartyg skall handhas

— av behorig myndighet i1 det tredje land vars flagg fartyget for,
eller

— av behorig myndighet 1 ett annat tredje land, forutsatt att detta
ingdr i gemenskapens forteckning Over tredje ldnder frén
vilka import av fiskeriprodukter till gemenskapen tillits samt
att fiskeriprodukter regelbundet landas pé dess territorium
och besiktigas av dess behoriga myndighet, vilken ocksa
skall fasta kontrollmérken pa produkterna och utfirda
sundhetsintyg, eller

— av en medlemsstat.
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b)

Godkidnda forteckningar skall andras enligt foljande:

Kommissionen skall underritta medlemsstaterna om de &ndringar
som det berorda tredje landet har foreslagit for forteckningarna
over anldggningar inom fem arbetsdagar efter det att de foreslagna
dndringarna har mottagits.

Medlemsstaterna skall ha tio arbetsdagar pa sig efter det att de har
mottagit ovan ndmnda &dndringar for att Oversdnda skriftliga
kommentarer till kommissionen.

Om medlemsstaterna inte dversdnder ndgra kommentarer inom den
tid som faststdlls 1 strecksatsen ovan, skall &ndringarna av
forteckningen anses som godkénda av medlemsstaterna och import
frdn dessa anldggningar skall tilldtas. Kommissionen underréttar de
behoriga myndigheterna i medlemsstaterna och i det berdrda tredje
landet om att dndringarna har offentliggjorts pa kommissionen
webbplats.

Om minst en medlemsstat 6versidnder skriftliga kommentarer skall
kommissionen underrétta medlemsstaterna och inféra en punkt pa
dagordningen for Stindiga wveterindrkemmitténs kommitténs for
livsmedelskedjan och djurhalsa nista mote for beslut.

Tillstand fran gemenskapen for ett tredje land att uppritta och ajourhilla
forteckningarna Gver anldggningar

Efter en gemenskapskontroll och/eller -revision pa plats av de kriterier som
anges i punkt I far behdrig myndighet i ett tredje land beviljas ritten att
uppritta och ajourhdlla forteckningar till gemenskapen, forutsatt att foljande
villkor uppfylls:

a)

En anldggning far endast upptas i forteckningen om den ar officiellt
godkdnd av behorig myndighet i det tredje land som exporterar till
gemenskapen. Godkénnandet skall krdva

att gemenskapskraven uppfylls,

effektiv tillsyn genom ett officiellt kontrollorgan i det tredje landet.

Varje anldggning skall tilldelas ett godkdnnandenummer.

113



b) Behorig myndighet i det tredje land vars flagg fartygen for skall
godkénna fabriks- och frysfartyg.

c)  Produktions- och upptagningsomraden for levande musslor skall
godkinnas endast om dessa uppfyller gemenskapskraven.

d)  Om gemenskapskraven inte uppfylls skall behorig myndighet ha faktisk
befogenhet

— att kréva korrigering inom en ldmplig tidsfrist av brister och

— att krdva att exporten till gemenskapen avbryts eller att
godkdnnandet upphédvs for anldggningar, fabriks- och frysfartyg
samt produktions- och upptagningsomraden for levande musslor
for vilka den ansvarar om det inte &r mdjligt att korrigera brister
inom en rimlig tidsfrist eller om en risk for folkhdlsan har visats
foreligga.

e) En aktuell forteckning skall dverldmnas till kommissionen av behdrig
myndighet 1 tredje land. Kommissionen skall gora forteckningarna
tillgdngliga for alla intresserade pa en sdrskild webbplats pa Internet.

Endast anldggningar som finns upptagna i forteckningen far leverera produkter
av animaliskt ursprung till gemenskapen.

Beslut i enskilda fall

Under sdrskilda omstdndigheter far import tilldtas direkt fran en anlédggning 1
ett tredje land om landet inte kan tillhandahdlla de garantier som avses i 1.
Anldggningen 1 friga skall beviljas ett sdrskilt tillstand efter en
gemenskapskontroll. I tillstdndet skall de sérskilda importkrav faststéillas som
skall uppfyllas for produkter som kommer fran den anlédggningen.

[1. OVRIGA BESTAMMEL SER

1.

Endast foljande produkter frén tredje land far importeras till gemenskapen:

— Produkter som framstills i det avsdndande tredje landet eller, nir det
giller fiskeriprodukter, som har framstéllts pa fabriks- eller frysfartyg
tillhdrande det avséindande tredje landet.

— Produkter som utvinns eller framstills 1 ett annat tredje land dn det
avsidndande forutsatt att produkten kommer fran en godkdnd anldggning
ett 1 tredje land som ar upptagen i en av gemenskapens forteckningar.

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

Vid behov far kommissionen faststdlla sdrskilda importkrav for produkter
avsedda for sédrskilda d&ndamal.

114



