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BEGRUNDELSE

RESUME
Disse forslag er resultatet af en omarbejdning af EF-retsforskrifterne for

—  fadevarehygiejne som omhandlet i Radets direktiv 93/43/E@F om levneds-
middelhygiejne og i en reekke radsdirektiver om folkesundhedsproblemer og
om produktion og afsaetning af animalske produkter

- dyresundhedsaspekter ved afsaetning af animalske produkter som omhandlet i
en reekke radsdirektiver, der delvis overlapper direktiverne om
fadevarehygiejne

- officiel kontrol af animalske produkter i ovennsevnte produktspecifikke
direktiver.

Disse direktiver (17 i alt) er blevet udarbejdet hen ad vejen siden 1964 i takt med det
indre markeds behov, men under hensyntagen til et hgjt beskyttelsesniveau. Det store
antal direktiver, sammenblandingen af forskellige discipliner (hygiejne, dyresundhed
og officiel kontrol) og det forhold, at der findes forskellige hygiejneordninger for
animalske produkter og andre fgdevarer, har fgrt til en kompleks situation. Den vil
kunne forbedres, hvis retsforskrifterne omarbejdes og fadevarehygiejneaspekter
adskilles fra spgrgsmal vedrgrende dyresundhed og officiel kontrol.

Omarbejdningen begrundes primaert med behovet for at sikre et hgijt
sundhedsbeskyttelsesniveau for de forskellige discipliner.

Det gennemgaende tema i hele omarbejdningen af hygiejnebestemmelserne er, at
virksomhedslederne beerer det fulde ansvar for, at de fgdevarer, de producerer, er
sikre. Gennemfgrelsen af risikoanalyser og kontrolprincipper og overholdelsen af
hygiejnebestemmelser skal give den sikkerhed. Dette er i trad med den internationalt
anerkendte holdning, som Codex Alimentarius forfeegter. Derudover skal
hygiejnebestemmelserne anvendes i alle led af fodevarekeeden, lige fra
primeerproduktionen til leveringen til den endelige forbruger.

De tilfeelde, hvor de omarbejdede hygiejnebestemmelser opstiller virksomhedsledernes
forpligtelser i de forskellige led af fedevarekseden, er samlet i en saerskilt retsakt om
myndighedernes pligter med hensyn til at kontrollere animalske produkter. Denne
kontrol er produktspecifik. Den kommer til at geelde ud over de bestemmelser, der skal
foreslas under punkt 4 (forslag til forordning om officiel kontrol af fgdevare- og
fodersikkerheden) i handlingsplanen i bilaget til Kommissionens hvidbog om
fadevaresikkerhed.

Endelig kan animalske produkter veere beerere af patogener (svinepest, mund- og
klovesyge mv.), hvilket kan fa alvorlige helbredsmeessige falger for dyr, der kommer i
kontakt med sadanne produkter. Selv om disse produkter er ufarlige for mennesker,
kan de medfgre alvorlige tab og restriktioner for de bedrifter, som rammes af disse
problemer.



Omarbejdningen af veteringerbestemmelserne har hjulpet med til bedre at finde frem til
disse problemer og bestemme, hvilke foranstaltninger der skal treeffes for at forebygge
spredning af dyresygdomme via animalske produkter.

Der er udarbejdet et separat forslag om disse foranstaltninger.

Omarbejdningen har saledes resulteret i forslag til forordninger om fadevarehygiejne,
officiel kontrol og dyresundhedsproblemer.

Der vedlaegges et forslag til direktiv om ophaevelse af de geeldende retsforskrifter pa
ovennzevnte omrader.

Med denne forslagspakke fremleegges der en raekke vigtige aktiviteter, som er naevnt i
Kommissionens hvidbog om fgdevaresikkerhed.

FODEVAREHYGIEJNE

Hygiejnebestemmelser for alle fgdevarer

Direktiv 93/43/E@F om levnedsmiddelhygiejne er baseret pa falgende principper:

- det altoverskyggende gnske om at beskytte menneskers sundhed

— anvendelse af risikoanalyse, risikovurdering og andre forvaltningsteknikker til
identificering, kontrol og overvagning af de kritiske kontrolpunkter i
fodevarevirksomheder

—  vedtagelse af mikrobiologiske kriterier og temperaturkontrolforanstaltninger i
overensstemmelse med videnskabeligt anerkendte principper

— udvikling af kodekser for god hygiejnepraksis
— de nationale myndigheders overvagning af fadevarehygiejnen

—  virksomhedsledernes pligt til at segrge for, at der kun afseettes fgdevarer, som
ikke er sundhedsskadelige for mennesker.

Gennemfgrelsen af dette direktiv har vist, at disse principper stadig geelder, og at
anvendelsen af dem kan udvides til at omfatte alle fedevarer. Det er derfor en logisk
konsekvens af omarbejdningen ogsa at lade direktiv 93/43/EQF geelde for animalske
produkter, der for gjeblikket falder uden for dets anvendelsesomrade.

Samtidig er direktiv 93/43/EQDF blevet revideret for at for tage hgjde for den seneste
udvikling inden for fadevarehygiejne.



a)

b)

HACCP-systemet

For at bringe EF-lovgivningen pa linje med Codex Alimentarius' principper for
fadevarehygiejne foreslas det at indfare HACCP-principperne (risikoanalyse
og kritiske kontrolpunkter), som denne organisation har udarbejdet.
Gennemfgrelsen af disse principper vil, hvis de vedtages, blive obligatorisk for
alle virksomhedsledere. Der foreskrives en reekke logiske stadier, som
producenterne skal fglge igennem hele produktionsforlgbet for ved hjeelp af
risikoanalyse at finde frem til de kritiske punkter, hvor kontrol er ngdvendig af
hensyn til fodevaresikkerheden.

Ifalge principperne skal producenterne fgre bog over den kontrol, de foretager.
Denne forpligtelse er ny og anses for at veere veesentlig for, at myndighederne
kan foretage en effektiv overvagning.

Ved gennemfarelsen af HACCP bliver producenterne ngdt til at leve op til deres
ansvar. De bliver ngdt til at udforme et specielt overvagningsprogram. Alle
eventuelle risici skal identificeres, og der skal indfgres ordentlige
kontrolprocedurer for hver enkelt fgdevarevirksomhed. Forholdene skal
korrigeres, hvis det ved kontrollen viser sig, at der kan veere problemer. Systemet
skal ajourfares med regelmeessige mellemrum. Anvendes systemet korrekt, vil
forbrugerbeskyttelsen blive gget.

Der anvendes allerede egenkontrolprogrammer i visse dele af
fadevareindustrien. For andre dele af fgdevareindustrien er principperne om
egenkontrol nye. Egenkontrolsystemet skal gares sa fleksibelt, at der kan tages
hensyn til de forskellige omsteendigheder, der kan forekomme i praksis, iseer
med hensyn til mindre virksomheder. Med henblik herpa kan der udvikles
kodekser, der skal bruges som stgtte for gennemfgrelsen af HACCP-systemet.

Fadevaresikkerhedsmal (FSM)

For gjeblikket indeholder hygiejnelovgivningen for visse produkter, isaer
animalske produkter, en detaljeret beskrivelse af de foranstaltninger, der skal
treeffes af hensyn til fedevaresikkerheden.

De aktuelle drgftelser om fgdevaresikkerhed koncentrerer sig i hgjere grad om
det mal, der skal nas for at opna fadevaresikkerhed, frem for om en detaljeret
beskrivelse af, hvilke foranstaltninger der skal treeffes med henblik herpa. Dette
indebaerer, at virksomhedslederne skal fastleegge deres egne procedurer for at na
et bestemt mal. Fordelene herved er en enklere lovgivning (der kan indskraenkes
til opstilling af mal, sa man undgar detaljerede beskrivelser af midlerne til at na
malene) og @get fleksibilitet for virksomhedslederne (der har pligt til at
udarbejde dokumenterede systemer vedrgrende de midler, de har udviklet for at
realisere lovgivningens mal.

| et sddant system er fgdevaresikkerhed resultatet af, at fgdevaresikkerheds-
lovgivningens almindelige hygiejnebestemmelser overholdes, at virksomheds-
lederne har pligt til at udarbejde procedurer for at sikre, at lovgivningens
fadevaresikkerhedsmal respekteres, og at HACCP-systemet gennemfares.



d)

Kommissionen erkender fordelen ved et sddant system, der er baseret pa det
gennemgaende princip, at fadevareproducenten er ansvarlig for at afszette sikre
fadevarer. FSM skal veere videnskabeligt velfunderede, hvorfor det kreever tid at
opstille dem og omhyggelige overvejelser af risikostyringen. Derfor opstilles der
ikke FSM i dette forslag, men der fastleegges en procedure, sa Kommissionen
fremover kan opstille FSM. | mellemtiden bibeholdes de detaljerede
bestemmelser, selv om formatet er tilpasset virksomhedsledernes forpligtelse til
at anvende HACCP-systemet. De detaljerede bestemmelser kan tages op til
revision sidelgbende med, at der opstilles FSM, hvor det er muligt, uden at
forbrugerbeskyttelsen forringes.

Sporing af fadevarer og fadevareingredienser

Nylige fadevarekriser har vist, hvor vigtigt det er for forbrugerbeskyttelsen at
kunne finde frem til feadevarers og fadevareingrediensers oprindelse. Med
hygiejneforslaget indfgres fglgende principper, der skal forbedre sporingen:

- Myndighederne registrerer fadevarevirksomhederne og tildeler dem hver
et registreringsnummer. Dette registreringsnummer skal fglge produktet
til dets bestemmelsessted. | nogle tilfeelde, hvor myndighederne gnsker at
have sikkerhed for, at fgdevarevirksomhederne overholder hygiejne-
reglerne, for de etableres, skal virksomhederne autoriseres. | sa fald
folger autorisationsnummeret produktet.

- Fadevarevirksomhederne forpligtes til at indfere passende procedurer
med henblik pa at treekke fadevarer tilbage fra markedet, hvis de udger
en fare for forbrugernes sundhed, og fare bog over leverancer, sa de kan
finde frem til de enkelte leverandgrer af de ingredienser og fadevarer,
som er anvendt i produktionen.

Da fgdevarekaeden er kompleks og fadevarerne ofte er sammensat af mange
forskellige ingredienser, kan der veere brug for nsermere regler for at kunne
spore produktet fra producent til forbruger og omvendt. Der foreslas en
procedure for fastsaettelse af sddanne naermere regler, hvis det er ngdvendigt.

Import til EF

Fadevarer, der importeres til EF, skal opfylde EF's hygiejnenormer eller
tilsvarende normer.

Eksport af EF-produkter til tredjelande

Det kan ikke tillades, at animalske produkter, der eksporteres til tredjelande, er
sundhedsfarlige for mennesker. Derfor skal sddanne produkter mindst opfylde de
samme normer som dem, der geelder for afseetning i EF, ud over de normer, der
eventuelt kreeves af det pagaeldende tredjeland.



9)

Jord til bord-strategien og primaerproduktionen

Biologiske og kemiske risici i fgdevarer kan stamme fra bedriften. Selv om
dette problem behandles i nogle produktspecifikke direktiver, har man aldrig
forsggt at lgse det under ét. Det foreslds, at de almindelige
hygiejnebestemmelser udvides til ogsa at geelde for hygiejnen pa bedriftsplan.
Dermed far EF-lovgivningen om fgdevarehygiejne et instrument, der omfatter
hele fadevarekeeden fra jord til bord. For at opna det gnskede hygiejneniveau
pa bedriftsplan foreslas det, at eventuelle risici, der forekommer i
primeerproduktionen, og metoderne til at eliminere dem behandles i
retningslinjer for god praksis.

Selv om den foresldede fadevaresikkerhedsordning for primeerproduktions-
leddet er risikobaseret, er der ingen planer om en officiel gennemfgrelse af
HACCP-systemet. Det vil eventuelt kunne indfgres pa et senere tidspunkt, nar
erfaringen med de nye hygiejnebestemmelser har vist, at det kan anvendes i
praksis i primaerproduktionen.

Foder kan betinge fgdevarehygiejnen. Der findes allerede eller er foreslaet
seerlige EF-retsforskrifter pa dette omrade. Det er derfor ikke ngdvendigt at
indseette  bestemmelser om fodersikkerhed | bestemmelserne om
fodevarehygiejne.

Fleksibilitet

Erfaringen i EF har vist, at der kraeeves en vis fleksibilitet iseer for mindre
virksomheders vedkommende, og isaer for dem, der ligger i omrader med
seerlige geografiske vanskeligheder (bjerge, fierntliggende ger), og for dem,
som fremstiller traditionelle produkter. Formalet med vedlagte forslag er at
sikre en sadan fleksibilitet ved at kreeve, at medlemsstaterne som led i
neerhedsprincippet sgrger for det rette hygiejneniveau i disse virksomheder,
uden at fgdevaresikkerhedens mal dog bringes i fare. Medlemsstaternes
myndigheder er mest kompetente til at tage stilling til behovene pa det niveau,
og de ma tage deres ansvar pa det omrade.

Sammen med de allerede eksisterende principper for fedevarehygiejne udger disse
&ndringer et solidt grundlag for at sikre et hgjt hygiejneniveau i
fodevarevirksomhederne.



2.

Hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer

a)

Indledning

Allerede 11964 blev det erkendt, at beskyttelsen af folkesundheden mod risici i
forbindelse animalske produkter reguleredes forskelligt i de enkelte
medlemsstater. Isaer hvad angar ked blev krav om sundhedsbeskyttelse mere
eller mindre velbegrundet brugt til at oprette og bevare barrierer for
samhandelen mellem medlemsstaterne og beskytte de indenlandske markeder.
Sagen var sa kompliceret og de potentielle sundhedsfarer sa store, at der var
bred enighed om, at den eneste Igsning pa problemet var at gennemfgre en
fuldsteendig harmonisering af sektoren med henblik pa at fierne
handelsbarriererne og samtidig beskytte forbrugerne. Det resulterede i direktiv
64/433/EQF om sundhedsmeessige problemer i forbindelse med handel med
fersk ked inden for Feellesskabet. Opgaven lykkedes, selv om det tog flere ar at
na frem til vore dages hgje sundhedsniveau og frie omsaetning.

Inden for andre sektorer var der tilsvarende problemer som dem for kad, og der
var behov for, at der blev gjort den samme indsats for animalske produkter som
helhed. Alle disse produkter frembyder potentielle risici for menneskers
sundhed, hvilket taler for, at de nationale bestemmelser harmoniseres og der
fastseettes et hgjt sundhedsbeskyttelsesniveau. Oprettelsen af det indre marked
har fremskyndet denne proces, og nu er der gennemfart en fuldsteendig
harmonisering af sundhedsbestemmelserne for afseetning af animalske
produkter.

De detaljerede hygiejnebestemmelser findes i fglgende retsakter:

direktiv 64/433/EQF (fersk kad)

direktiv 71/118/EQF (fjerkreekad)

direktiv 77/96/EQDF (trikinundersggelse)

direktiv 77/99/EQF (kadprodukter)

direktiv 89/362/EQF (malkehygiejne)

direktiv 89/437/EQF (segprodukter)

direktiv 91/492/EQDF (levende toskallede blgddyr)
direktiv 91/493/EQF (fiskerivarer)

direktiv 91/495/EQF (kaninkad og kad af opdraettet vildt)
direktiv 92/45/EQF (vildtkad)

direktiv 92/46/EQF (meelk og mejeriprodukter)
direktiv 92/48/EQDF (fiskerfartgjer)

direktiv 92/118/EQDF (gelatine, frglar og snegle)
direktiv 94/65/EF (hakket kad).

Selv om disse seerlige bestemmelser har hjulpet med til at opretholde et hgijt
sundhedsbeskyttelsesniveau, sikre fri omsaetning inden for EF og gennemfare
ensartede procedurer for import af animalske produkter fra tredjelande, ma det
erkendes, at de undertiden er ungdigt komplicerede og indeholder gentagelser
af tilsvarende eller identiske krav og dermed overlapper hinanden. Af og til har
bestemmelserne i de forskellige direktiver oven i kabet veeret modstridende.
Alle disse mangler giver fortolknings- og gennemfgrelsesvanskeligheder.



b)

De nugeldende hygiejnebestemmelser for animalske produkter er blevet
forenklet ved en omarbejdning af de forskellige direktiver. Denne metode er
valgt, fordi en raekke procedurer og krav i dem er identiske, naesten identiske
eller af tilsvarende art. Ved at sammenskrive dem kan der findes et regelseet,
der er faelles for alle fadevarer, s& man undgar de gentagelser og overlapninger
og den inkonsistens, som findes i de geeldende direktiver. De resterende
bestemmelser er specifikke for et bestemt produkt og bevares i
produktspecifikke bilag.

Anvendelsesomrade

Der var et patreengende behov for at afklare og forbedre definitionen af
anvendelsesomradet for de fremtidige naermere sundhedsbestemmelser for
animalske fgdevarer.

Detailsalg

De seerlige fodevareretsforskrifter anses for at veere for detaljerede til at kunne
blive gennemfgrt i detailleddet. Hygiejnen kan her fortsat sikres ved hjeelp af de
almindelige hygiejnebestemmelser, der indeholder alle de elementer, som er
nagdvendige for at opna fadevaresikkerhed. Dette indbefatter procedurer for
fastseettelse af lager- og transporttemperaturer og om ngdvendigt fastseettelse af
mikrobiologiske kriterier. Derved kan der opnas kontinuitet hele vejen igennem,

fx opretholdelse af kaglekaeden, indtil produkterne seelges til forbrugerne.

Produktdefinition

Definitionerne af animalske produkter i de nugeeldende seerlige bestemmelser
er ikke udformet pa ensartet made og fortolkes heller ikke ensartet. Et omrade,
hvor der hersker almindelig forvirring, er sammensatte produkter, der ud over

animalske produkter ogsa indeholder vegetabilske produkter.

Det foreslas, at animalske produkter fremover inddeles i falgende kategorier:
- uforarbejdede (rd) produkter som kad, rd maelk, aeg, fisk og bladdyr
—  forarbejdede produkter som kadprodukter, segprodukter, forarbejdet fisk

Pa grundlag af disse kategorier kan anvendelsesomradet for den seerlige
hygiejnelovgivning for animalske produkter fastseettes.

Det antages, at sammensatte produkters hygiejne kan sikres pa tilfredsstillende
made, ved at der gennemfares almindelige hygiejnebestemmelser, idet det
forudseettes, at den animalske bestanddel i sadanne produkter er fremstillet i
overensstemmelse med de seerlige hygiejnebestemmelser.



d)

Autorisation af virksomheder

Autorisation af virksomheder, der producerer og forarbejder fgdevarer er et
traditionelt element i den sarlige hygiejnelovgivning. Herved far
tiisynsmyndighederne mulighed for at sikre sig, at alle virksomheder, der
fremstiller animalske fgdevarer, drives i overensstemmelse med de fastsatte
hygiejnenormer. Kun de virksomheder, som har myndighedernes autorisation og
er anfart pa en liste, ma afsaette deres produkter. Virksomhederne modtager et
autorisationsnummer, som skal falge produkterne under afsaetningen.

Sundhedsmaerkning

Sundhedsmeerket blev fgrst indfgrt med vedtagelsen af ferskkaddirektivet
(direktiv 64/433/EQF). Sundhedsmazerket pa kadet er en officiel anerkendelse af,
at kadet er fremstillet og kontrolleret i overensstemmelse med de foreskrevne
sundhedsbestemmelser. Det kan ogsa bruges til at spore kadet tilbage til
oprindelsesvirksomheden (slagteriet, opskeeringsvirksomheden) ved hjeelp af
virksomhedens autorisationsnummer, der udggr en del af sundhedsmeerket. Dette
er et vigtigt veerktgj for tilsynsmyndighederne, hvis der opstar
sundhedsproblemer i forbindelse med afsaetningen af kadet.

Med vedtagelsen af andre seerlige sundhedsdirektiver for andre animalske
produkter er anvendelsen af sundhedsmeerket blevet udvidet til at omfatte disse
produkter med henblik pa kontrol. Med indfarelsen af systematisk registrering af
fadevarevirksomheder og det forhold, at hver fadevarevirksomhed tildeles et
registreringsnummer, der skal fglge produktet, bliver behovet for et
sundhedsmeerke, der skal bruges til sporing, mindre aktuelt. Da det primaere
ansvar for fadevaresikkerheden fortsat er virksomhedsledernes, bliver behovet
for en officiel anerkendelse af fgdevaresikkerhedsaspekter ved autorisation af
virksomheder og anvendelse af et sundhedsmeerke ogsa mindre. Der kraeves
derfor en yderligere debat om, hvorvidt det er ngdvendigt at bevare
autorisations- og sundhedsmaerkningsordningerne i deres nuveerende form. |
mellemtiden foreslas det at holde fast ved principperne for sundhedsmaerkning af
animalske produkter. Situationen kan tages op til fornyet overvejelse, hvis der
viser sig mere effektive metoder til at spore fgdevarerne tilbage til oprindelsen.

Neermere bestemmelser

Et af hovedpunkterne i kritikken af den seerlige fadevarehygiejnelovgivning er,
at den er for normativ og dermed for usmidig, sa producenterne ikke har
mulighed nok for at udvikle nye metoder. Under hgringsprocessen blev det dog
konstateret, at det ikke var et almindeligt krav, at lovgivningen skulle gares
mindre detaljeret. Det sa ud til at vaere et accepteret princip, at seerlige
bestemmelser ogsa ma veere detalierede af hensyn til produktsikkerheden og et
hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau, selv om de geeldende bestemmelser ville kunne
forenkles.

| de tilfeelde, hvor lovgivningen er blevet forenklet, er det sket for at undga

gentagelser, og i nogle tilfeelde begrundes det med indfgrelsen af HACCP-
procedurer. Indfgrelsen af HACCP-procedurer skal vise, om der er yderligere
mulighed for at reducere antallet af nsermere bestemmelser fremover.



9)

h)

Der har ogsa fundet forenklinger sted i de tilfeelde, hvor gaeldende bestemmelser
let kan aflgses af kodekser for god hygiejnepraksis. Videreudviklingen af
kodekser ma vise, om detaljerede bestemmelser, der nu findes i en juridisk
bindende kontekst, kan aflgses af retningslinjer i de neevnte kodekser.

Da der endnu ikke findes nogen kodekser for god hygiejnepraksis, og man
mangler erfaring med anvendelsen af HACCP-principperne, ville en pludselig
forenkling skabe et tomrum, hvor en reekke virksomhedsledere ville veere i tvivl
om, hvilke procedurer det skal indfares for at opna et korrekt hygiejneniveau.

For at lgse problemerne i forbindelse med nylige udbrud af fgdevarebarne
sygdomme er de geeldende regler i nogle tilfeelde faktisk blevet skeerpet. Der er
indfart nye foranstaltninger for at mindske forureningen af slagtekroppe,
herunder krav om levering af rene dyr til slagtning og pligt til at anvende
udtagningsmetoder, s det undgas, at tarmindholdet flyder ud pa slagtekroppen.
Nylige erfaringer i nogle af medlemsstaterne og den videnskabelige litteratur
viser, at sddanne foranstaltninger kan medvirke til at mindske risiciene i
forbindelse med produktforurening ganske betydeligt.

Mikrobiologiske kriterier

| forbindelse med revisionen af den geeldende seerlige lovgivning er det blevet
undersggt, i hvilken udstreekning de geeldende mikrobiologiske kriterier skal
opdateres. Derfor er det blevet besluttet at foreleegge dem for den/de
videnskabelige komité/er til fornyet gennemgang. Indtil der er truffet afgerelse,
foreslas det, at de eksisterende mikrobiologiske kriterier fortsat skal gzelde.

Oplagrings- og transporttemperaturer

| den nugeeldende lovgivning er der fastsat forskellige oplagrings- og
transporttemperaturer for de forskellige produkter, som er omfattet af den
seerlige hygiejnelovgivning.

Som det er tilfeeldet med de mikrobiogiske normer, skal begrundelsen for

forskelle i oplagrings- og transporttemperaturer for de forskellige varer bekreeftes
videnskabeligt. Den videnskabelige komité er blevet underrettet herom, og der er
nedsat en arbejdsgruppe, som skal undersgge dette spgrgsmal.

Mindre virksomheder

Det er den almindelige opfattelse, at mindre virksomheder, der leverer til det

lokale marked, eller som ligger i omrader med seerlige forsyningsvanskeligheder,
ikke altid behgver at opfylde alle strukturbestemmelserne, og at de kan fremstille
sikre produkter i henhold til seserlige bestemmelser, der er tilpasset denne
produktionstype. Disse forslag indeholder derfor om ngdvendigt seerlige

bestemmelser for mindre virksomheders infrastruktur. Disse bestemmelser ma
ikke bringe fgdevaresikkerheden i fare.

Import fra tredjelande

Forslaget indeholder en ensartet procedure for import af animalske produkter til
konsum fra tredjelande. Proceduren omfatter fglgende faser:
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)

K)

- systemrevision og/eller vurdering af myndighedernes praestationer og
kontrol pa stedet for at undersgge, om EF-bestemmelserne er overholdt,
eller om der findes ligestillede bestemmelser

- opstilling af en liste over tredjelande, der opfylder EF-normerne

—  fastseettelse af importbetingelser og bestemmelser om udstedelse af
certifikat for hvert tredjeland

—  opstilling af en liste over virksomheder i tredjelande, der opfylder EF-
normerne

Kvalitet og maerkning

De nugeeldende seerlige hygiejnebestemmelser indeholder en raekke kvalitetskrav
ti de pageeldende produkter, sasom fedt- og kollagenindholdet i hakket kad,
frysepunktet for meelk mv. Samtidig findes der meaerkningsbestemmelser for
disse kvalitetsaspekter. Selv om disse bestemmelser naturligvis er vigtige for at
beskytte forbrugerne, anses de ikke for at have nogen direkte hygiejnemaessig
betydning. Det skal derfor undersgges, hvordan de kan indarbejdes i andre EF-
bestemmelser. Kvalitetsbestemmelserne bibeholdes, indtil der fastseettes mere
specifikke bestemmelser.

Hygiejnebestemmelser og BSE

Hygiejnebestemmelserne er ikke specifikt rettet mod BSE. Der er fastsat
beskyttelsesforanstaltninger med henblik herpa i kommissionsbestemmelser,
og der er fremsat forslag for at bekeempe netop det problem. Med
omarbejdningen er nogle bestemmelser imidlertid blevet skeerpet. Der er blevet
nedlagt forbud mod at anvende visse produkter til fremstilling af fadevarer,
som fx maskinudbenet kad. Disse nye foranstaltninger medfarer bedre
garantier for beskyttelse mod eventuelle sundhedsfarer, bl.a. i forbindelse med
BSE. Generelt geelder de foresldede bestemmelser dog kun, hvis der ikke er
fastsat strengere bestemmelser for at forebygge og beksempe overfagrbare
spongiforme encephalopatier.

DYRESUNDHEDSBESTEMMELSER

Dyresundhedsbestemmelserne skal forebygge spredning af dyresygdomme som
svinepest og mund- og klovesyge via animalske produkter. Disse bestemmelser star i
folgende radsdirektiver:

direktiv 72/461/EQF (fersk kad)

direktiv 80/215/EQDF (kadprodukter)

direktiv 91/67/EQF (akvakulturdyrprodukter)

direktiv 91/494/EQDF (fierkraekad)

direktiv 91/495/EQF (kaninkad og kad af opdraettet vildt)
direktiv 92/45/E@F (vildtkad)

direktiv 92/46/EQF (meelk og mejeriprodukter)
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Ligesom det er tilfaeldet med hygiejnebestemmelserne, er der ogsa behov for, at
dyresundhedsbestemmelserne omarbejdes. Da disse bestemmelser ikke har nogen
direkte indflydelse pa forbrugernes sundhed, har man fundet det hensigtsmaessigt at
adskille de to aspekter. Der foreleegges derfor et seerskilt forslag om
dyresundhedsbestemmelser.

Ogsa pa dette omrade er der opretholdt et hgjt beskyttelsesniveau. Vedlagte forslag
belyser de risici, som animalske produkter kan frembyde for dyr, og beskriver, hvordan
disse risici kan elimineres. Der foreslds de samme principper med hensyn til officiel
kontrol, EF-kontrol og import fra tredjelande som dem, der gaelder pa
hygiejneomradet.

O FFICIEL KONTROL
Kontrolbestemmelser for alle fadevarer og foderstoffer

Der er allerede fastsat bestemmelser om officiel kontrol for forskellige sektorer som
fx folkesundhed, dyresundhed, fadevarer og foder. Sektoropdelingen har medfart, at
omrader, der svarer til hinanden, er reguleret forskelligt for de forskellige sektorer,
eller at visse aspekter ikke er reguleret for en bestemt sektor, hvorved der opstar
huller i lovgivningen. Som falge heraf vil der i overensstemmelse med
Kommissionens hvidbog (aktion 4 i bilaget til hvidbogen) blive udarbejdet et forslag
om almindelige kontrolprincipper, der skal sikre, at fgdevare- og foderlovgivningen
overholdes. Forslaget kommer til at omfatte alle aspekter vedrgrende officiel kontrol
af bade fadevare- og fodersikkerheden, herunder myndighedernes ansvar i
medlemsstaterne, de foranstaltninger, der skal treeffes ved fare for forbrugerne,
uddannelse af kontrolpersonale, anvendelse af beredskabsplaner, kontrol af
importerede produkter, Kommissionens kontrol, beskyttelsesforanstaltninger mv.

Seerlige kontrolbestemmelser

Selv om der kan fastseettes en raekke almindelige kontrolbestemmelser for alle
fadevarer, ma man ikke glemme, at nogle produkter er sa specielle, at de kreever
seerlige kontrolbestemmelser. Dette geelder isser animalske produkter, der frembyder
risici, som er helt specielle for den type vare, det drejer sig om.

De geeldende detaljerede procedurer for kontrol fgr og efter slagtning er meget
tekniske. Nogle af dem har fungeret i over 30 ar uden stgrre sendringer. Selv om de
har vist sig effektive til bekeempelse af sygdomme som tuberkulose og snive, finder
der nu intensive drgftelser sted for at revidere disse traditionelle kontrolprocedurer,
sd de bliver orienteret mod de risici som er knyttet til moderne
fadevareproduktionsmetoder. Drgftelserne drejer sig iseer om at forebygge
fgdevarebarne infektioner som dem, der forarsages af Salmonella sp., E. coli,
Listeria, Campylobacter mv., ved hjeelp af moderne kontrolmetoder og om at udvikle
et risikobaseret system til at kontrollere andre risici.

For at Kommissionen kan reagere, sa snart disse draftelser har fart til konkrete
resultater, er der udarbejdet et seerskilt forslag, der omfatter alle de detaljerede
kontrolprocedurer. Indtil resultatet af den videnskabelige vurdering foreligger,
foreslas det, at de nugeeldende bestemmelser fortsat skal geelde.
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VI.

VII.

FREMTIDIGE FORANSTALTNINGER

Nar de foreliggende forslag vedtages, har EF en seerlig fadevarelovgivning, der er af
meget hgj standard med hensyn til beskyttelse af folkesundheden. Den kommer til at
indeholde en reekke vigtige, almindelige bestemmelser, hvoraf nogle vil veere nye for
virksomhedslederne og tilsynsmyndighederne. Det bgr efterfglgende kontrolleres, at
disse bestemmelser bliver gennemfgrt. Udarbejdelsen af kodekser for god
hygiejnepraksis udgar ogsa et vigtigt led i udviklingen af fadevaresikkerheden.

Det foreslas derfor, at Kommissionen falger ngje med i udviklingen og udarbejder en
rapport om virksomhedsledernes gennemfgrelse af egenkontrolordningerne,
udarbejdelsen af kodekser for god hygiejnepraksis og erfaringerne i medlemsstaterne
med kontrol og systemrevision med henblik pa at overvage, om ordningerne
anvendes korrekt.

Kommissionen vil ogsa falge ngje med i udviklingen i den tekniske og
videnskabelige viden.

| de kommende ar vil det sandsynligvis blive ngdvendigt at tilpasse lovgivningen
igen pa baggrund af ovenstadende. Der indszettes en revisionsklausul med henblik
herpa.

D EN EKSTERNE DIMENSION OG ALMINDELIGE BETRAGTNINGER

| de seneste artier er der sket voldsomme aendringer pa fedevaremarkedet.
Fadevarerne og handelen er blevet af stadig mere international karakter, EF handler
med fadevarer med stort set hele verden, og de erhvervsdrivende er konstant pa
udkig efter ny markeder og produkter i lande med nyopstaet gkonomisk vaekst. Med
de @&endrede markedsforhold samles opmeerksomheden i stigende grad om
fodevaresikkerheden: potentielle risici som mikrobiologisk forurening af fadevarer
og rester af leegemidler eller andre kemiske kontaminanter kan falge med
fadevarerne og udgere nye udfordringer for beslutningstagerne, som ma udvikle
ordninger til beskyttelse af menneskers sundhed. Dette afspejles i internationale
aftaler og forpligtelser og i den ggede betydning, som internationale organisationer
som Codex Alimentarius og Det Internationale Kontor for Epizootier har faet med
hensyn til at fastssette sundhedsnormer, anbefalinger og retningslinjer for den
internationale handel med fadevarer.

Med Kommissionens forslag tages denne udfordring op, idet der indfgres
bestemmelser om importerede fgdevarers hygiejnekvalitet under hensyntagen til
geeldende internationale normer og retningslinjer.

F @DEVAREHYGIEINE OG KOMMISSIONENS GR@NBOG OM F@DEVARELOVGIVNING

| Kommissionens grgnbog om fadevarelovgivning er der defineret en raekke
principper, som er vigtige for fadevarehygiejne, og interesserede grupper blev
opfordret til at give deres mening til kende pa dette omrade. | det falgende gives et
resumé af disse tilkendegivelser. De viser, at der er behov for at forbedre EF's
fgdevarehygiejnelovgivning pa vigtige omrader.
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b)

d)

Sammenhang mellem hygiejnebestemmelserne

Medlemsstaterne statter de skridt, der er taget til at konsolidere og forenkle de
vertikale hygiejnedirektiver og vurdere forbindelsen mellem dem og det
almindelige fadevarehygiejnedirektiv 93/43/EQF. Medlemsstaterne er enige i,
at det almindelige hygiejnedirektiv bgr danne grundlaget for
hygiejneforanstaltninger for alle fgdevarer uanset deres oprindelse, herunder et
krav om HACCP-systemer. Der er dog ogsa behov for yderligere detaljerede
bestemmelser, hvis et produkt er sundhedsfarligt.

Flertallet er af den opfattelse, at Codex Alimentarius-Kommissionens syv
HACCP-principper alle bgr lsegges til grund for EF-foranstaltningerne med
indbygget smidighed over for lavrisikovirksomheder. Retningslinjer for god
hygiejnepraksis anses for et nyttigt redskab, isser for mindre virksomheder.

Principielt kan de ikke-statslige organisationer tilslutte sig disse bemaerkninger,
idet de gar ind for en jord til bord-strategi, der er risikorelateret. De er enige i,
at det almindelige hygiejnedirektiv og HACCP bgr danne grundlaget for EF-
foranstaltningerne med eventuelle yderligere foranstaltninger i bilag til en
enkelt hygiejneretsakt.

Detailsalg

Der er enighed om, at bestemmelserne i fgdevarehygiejnedirektiv 93/43/EQF
ogsa kan gaelde for detailsalg af fadevarer. Fra flere sider anbefales det dog, at
Kommissionen udvikler enkle temperaturkontrolbestemmelser for denne del af
forsyningskaeden.

Kvalitetshestemmelser

De fleste er af den opfattelse, at kvalitetsaspekter ikke bgr indga i
hygiejnelovgivningen, da kvalitetsbestemmelser og hygiejne har forskellige
mal og derfor ikke bgr behandles i samme retsakt. Flere medlemsstater mener
dog, at fedevarekvalitet er et vigtigt anliggende i forbindelse med
forbrugerbeskyttelse.

De ikke-statslige organisationer er enige om, at kvalitetsspgrgsmal ikke bgr
tages med i hygiejnebestemmelserne. De kvalitetsbestemmelser, der for
gjeblikket findes i hygiejnelovgivningen, bgr revideres og om ngdvendigt
indseaettes i en separat lovgivning.

Beskyttelsesklausul

Der har kun veeret f4 bemaerkninger hertil fra medlemsstaternes side, men alle
gar ind for en udvidelse. Produkter, der handles inden for EF, bar ogsa veere
omfattet.

14



e) Kontrol og handhaevelse

Medlemsstaterne har sendt mange, men afvigende bemaerkninger hertil til
Kommissionen. En medlemsstat gnsker de nugeeldende kontrolsystemer
reduceret og fremover mere fokus pa, om virksomhedernes egne
kontrolsystemer er egnede og palidelige. En anden gnsker ikke, at den
officielle fadevarekontrol aflases af interne virksomhedsprocedurer. En tredje
er iseer tilfreds med den fortsatte adskillelse mellem de nationale myndigheders
kontrolansvar og Kommissionens. Der gnskes udarbejdet krav til

kvalitetskontrollen, herunder opfglgning af kontrollen og uddannelse af

kontrolpersonalet.

De ikke-statslige organisationer har ogsa fremsat mange bemaerkninger til
kontrol og handhaevelse af EF-lovgivningen. Det hilses velkommen, at ansvaret
for kontrol og handheevelse opdeles mellem virksomhederne, de nationale
myndigheder og Kommissionen, forudsat at de respektive ansvarsomrader
defineres klart og resultaterne af kontrollen offentliggeres.

Forbrugerorganisationerne gnsker stgrre abenhed, for at der kan skabes
gensidig tillid.

f)  Den eksterne dimension

Alle medlemsstaterne er enige i, at den eksterne dimension har voksende
betydning inden for fadevaresektoren. EF bgr spille en aktiv rolle i Codex
Alimentarius-forhandlingerne.

De ikke-statslige organisationer ger opmaerksom pa den titagende
internationale udvikling inden for fadevaresektoren og @gnsker, at EF engagerer
sig aktivt heri.

VIII. F oDEVAREHYGIEIJNE OG K OMMISSIONENS HVIDBOG OM F@DEVARESIKKERHED

Vedlagte forslag er udarbejdet som led i de aktioner, som star i bilaget til
Kommissionens hvidbog om fadevaresikkerhed (seerlig aktion 8 og 28).
Omarbejdningen af den geeldende lovgivning resulterer i et samlet og integreret
regelseet, der omfatter alle fadevarer, fra de produceres pa bedriften, til de saelges til
forbrugeren. Dette giver en mere sammenhsengende o0g gennemsigtig
fodevarelovgivning. Den rolle, som deltagerne i fadevarekeaeden spiller, defineres
endvidere bedre. De grundleeggende principper for fadevaresikkerhed overholdes
dermed. Kommissionen tror, at der vil kunne opnas et hgjt sundheds- og
forbrugerbeskyttelsesniveau sammen med de andre forslag, der bebudes i hvidbogen
om fgdevaresikkerhed, eller som allerede er forelagt.

Kommissionen har ogsa til hensigt at sgrge for, at de foreslaede politikker forbliver

dynamiske. Med henblik herpa er der allerede ivaerksat en raekke foranstaltninger for
at fa foretaget yderligere risikovurderinger og sikre, at resultaterne af vurderingerne
indarbejdes i kommende EF-lovgivning.
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RETSAKTERNES FORM

Som forklaret i Kommissionens grgnbog om de generelle principper for EF's
fadevarelovgivning mener Kommissionen, at EF-retsforskrifter i form af
forordninger indebeerer en reekke fordele, sdsom garanti for ensartet anvendelse pa
hele det indre marked, stgrre gennemsigtighed og mulighed for hurtig ajourfaring
under hensyntagen til udviklingen i den tekniske og videnskabelige viden. Derfor
foreleegges forslagene i forordningsform.
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2000/0178 (COD)
Forslag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING

om fgdevarehygiejne

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROP/EISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeeiske Feellesskab, seerlig artikel 95
og artikel 152, stk. 4, litra b),

under henvisning til forslag fra Kommissioren

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale Udyalg

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget

i henhold til fremgangsmaden i traktatens artikel 251, og

ud fra falgende betragtninger:

(1)
(2)

3)

Det er af stagrste betydning at beskytte menneskers sundhed.

Som led i gennemfgarelsen af det indre marked blev Radets direktiv 93/43/EQF af
14. juni 1993 om levnedsmiddelhygiefnesdtaget for at sgrge for, at frit omseettelige
fodevarer til konsum er sikre.

Dette direktiv fastsaetter principperne for fadevarehygiejne, herunder

hygiejnestandarden i alle led under tilberedning, forarbejdning,
faerdigbehandling, emballering, opbevaring, transport, distribution, handtering
og udbud til salg eller levering til den endelige forbruger

behovet for at basere hygiejnestandarden pa anvendelsen af risikoanalyse,
risikovurdering og andre forvaltningsmetoder til at identificere, kontrollere og
overvage kritiske punkter

muligheden for at vedtage mikrobiologiske kriterier og temperatur-
kontrolbestemmelser for visse kategorier af fgdevarer efter almindelige
videnskabeligt anerkendte principper

A W N P

EFTC
EFTC
EFTC

EFTL175af19.7.1993, s. 1.
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(4)

(5)

(6)

(7)
(8)

(9)
(10)

(11)

(12)

- udarbejdelsen af retningslinjer for god hygiejnepraksis, som
fodevarevirksomhederne kan falge

- ngdvendigheden af at medlemsstaternes myndigheder fgrer kontrol med, at
hygiejnebestemmelserne overholdes, for at beskytte den endelige forbruger
mod fgdevarer, der er uegnet til konsum

- virksomhedsledernes pligt til at sgrge for, at der kun afseettes fadevarer, som
ikke er sundhedsskadelige for mennesker.

Erfaringen har vist, at disse principper udggr et solidt grundlag for
fadevaresikkerheden.

Som led i den feelles landbrugspolitik er der fastsat seerlige sundhedsbestemmelser for
produktion og afsaetning af produkter, der star pa listen i traktatens bilag |.

Ved hjeelp af disse sundhedsbestemmelser har handelsbarriererne for de pagaeldende
produkter kunnet fiernes, hvilket har bidraget til oprettelsen af det indre marked og
samtidig sikret et hgijt niveau for beskyttelse af folkesundheden.

Disse seerlige bestemmelser findes i en lang reekke direktiver.

Med hensyn til folkesundhed indeholder disse direktiver faelles principper for sa vidt
angar det ansvar, som producenter af animalske produkter har, myndighedernes
forpligtelser, de tekniske krav til strukturen i og driften af virksomheder, der handterer
animalske produkter, de hygiejnekrav, der geelder for disse virksomheder,
procedurerne for autorisation af virksomheder, oplagrings- og transportbetingelser,
sundhedsmeerkning af produkterne mv..

Mange af disse principper svarer til principperne i direktiv 93/43/EQF.

Principperne i direktiv 93/43/EQF kan derfor betragtes som et feelles grundlag for
hygiejnisk produktion af alle fgdevarer, herunder animalske produkter i traktatens
bilag 1.

Ud over det feelles grundlag kreeves der seerlige hygiejnebestemmelser for at tage
hensyn til visse fadevarers egenart. De seerlige hygiejnebestemmelser for animalske
produkter findes i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. .... om saerlige
hygiejnebestemmelser for animalske fadevarer

Det principielle formal med de almindelige og seerlige hygiejnebestemmelser er at
opna et hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til fadevaresikkerhed, hvor der
iseer tages hensyn til:

- princippet, at det er producenten, der er primaert ansvarlig for
fadevaresikkerheden

- behovet for fadevaresikkerhed igennem hele fagdevarekseden startende med
primaerproduktionen

EFTL
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(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

- bevarelse af kalekseden for fgdevarer, der ikke kan opbevares ved
omgivelsestemperatur

- den almindelige gennemfgrelse af HACCP-systemet (risikoanalyse og kritiske
kontrolpunkter), der sammen med anvendelsen af god hygiejnepraksis skal gge
virksomhedsledernes ansvar

- at kodekser for god praksis er et veerdifuldt instrument til vejlede
virksomhedsledere i alle led af fgdevarekeeden i, hvordan
fadevarehygiejnebestemmelserne overholdes

- behovet for at foretage officiel kontrol i alle produktions-, fremstillings- og
afseetningsled

- fastseettelsen af mikrobiologiske kriterier og temperaturkontrolbestemmelser
baseret pa en videnskabelig risikovurdering

- behovet for at sikre, at importerede fadevarer mindst er af samme eller
tilsvarende sundhedsstandard.

Fodevaresikkerhed fra det primaere produktionssted frem til det sted, hvor produktet
seelges til forbrugeren, kraever en integreret strategi, hvor alle virksomhedsledere skal
sgrge for, at fadevaresikkerheden ikke bringes i fare.

De fgdevarerisici, der allerede findes i primaerproduktionen, skal identificeres og
kontrolleres.

Hygiejnen pa bedriftsniveau kan organiseres ved hjeelp af kodekser for god praksis,
eventuelt suppleret med seerlige hygiejnebestemmelser, der skal overholdes under
produktionen af primaerprodukter.

Fadevaresikkerhed er resultatet af flere faktorer, herunder overholdelse af praeceptive
bestemmelser, iveerkseettelse af fadevaresikkerhedsprogrammer, der udarbejdes og
gennemfares af virksomhedsledere, og gennemfarelse af HACCP-systemet.

HACCP-systemet i fadevareproduktionen bar baseres pa de principper, som Codex
Alimentarius har fastlagt, og samtidig veere sa fleksibelt, at det kan anvendes under
alle forhold, isaer pa mindre virksomheder.

Der kreeves ogsa fleksibilitet for at tage hensyn til traditionelle
fadevareproduktionsmetoder og forsyningsvanskeligheder, der kan opsta som fglge af
geografiske vanskeligheder. Fleksibiliteten ma dog ikke bringe fadevaresikkerhedens
mal i fare.

For fgdevarer, der ikke kan opbevares sikkert ved omgivelsestemperatur, er det et
fadevarehygiejnisk grundprincip, at kalekaeden ikke ma afbrydes.

For gennemfarelsen af hygiejnebestemmelserne kan der opstilles mal for fx reduktion
af patogener eller praestationsnormer, og der bgr fastsaettes procedurer med henblik
herpa.

Det er et vigtigt led i fadevaresikkerheden, at fgdevarer og fagdevareingredienser kan
spores hele vejen igennem fgdevarekaeden.
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(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

(28)

(29)

(30)

Fadevarevirksomheder bgr registreres hos myndighederne, for at der kan foretages
effektiv officiel kontrol.

Virksomhedslederne bgr give al den bistand, der kraeves, for at myndighederne kan
foretage effektiv officiel kontrol.

Fadevarer, der importeres til EF, bgr vaere af samme eller tilsvarende hygiejnestandard
som fgdevarer, der er produceret i EF.

For at sikre et hgjt beskyttelesniveu og hindre fordrejninger af samhandelen, bgr
fadevarer, der er fremstillet i EF, og som eksporteres til tredjelande, ikke veere af
lavere hygiejnestandard end fgdevarer, der er produceret og forbruges i EF.

EF-lovgivningen om fadevarehygiejne bgr baseres pa videnskabelig radgivning.
Derfor bgr de videnskabelige komitéer for forbrugerbeskyttelse og
levnedsmiddelsikkerhed, der er nedsat ved Kommissionens afggrelse 97/579/EF af
23.juli 1997, og Den Videnskabelige Styringskomité, der er nedsat ved
Kommissionens afggrelse 97/404/EF af 10. juni 199®res, ndr det er ngdvendigt.

(For at tage hensyn til den tekniske og videnskabelige udvikling bgr der veere en
procedure, sa der kan vedtages bestemmelser som krzevet i denne forordning.

| denne forordning tages der hensyn til de internationale forpligtelser, der er fastsat i
WTO's aftale om anvendelsen af sundheds- og plantesundhedsforanstaltninger og i
Codex Alimentarius.

Denne omarbejdning betyder, at de geeldende EF-hygiejnebestemmelser kan ophaeves.
Dette sker ved Radets direktiv .../.../[EF om opheevelse af visse direktiver om
fadevarehygiejne og sundhedsmeessige betingelser for produktion og afseetning af
animalske produkter til konsum og om andring af direktiv 89/662/E@QF og
91/67/EQE.

Da de foranstaltninger, der er ngdvendige for at gennemfgre denne forordning, er
generelle foranstaltninger efter artikel 2 i Radets afggrelse 1999/468/EF af 28. juni
1999 om fastseettelse af de nsermere vilkkdr for udgvelsen af de
gennemfarelsesbefgijelser, der tilleegges Kommissionear de vedtages efter
forskriftsproceduren i afggrelsens artikel 5 -

UDSTEDT FGLGENDE FORORDNING:

© © N o

EFT L 237 af 28.8.1997, s. 18.
EFT L 169 af 27.6.1997, s. 85.
EFTL

EFTL 184 af 17.7.1999, s. 23.
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Artikel 1
Anvendelsesomrade

Ved denne forordning fastsaettes der hygiejnebestemmelser for fgdevarer i alle led fra og med
primeerproduktionen til og med det led, hvor fgdevarerne udbydes til salg eller leveres til den
endelige forbruger. Denne forordning geelder, medmindre andet er fastsat i mere specifikke
bestemmelser om fadevaresikkerhed, og omfatter ikke ernseringsspgrgsmal eller spgrgsmal
om sammensaetning.

Den geelder for fadevarevirksomheder, men ikke for primaerproduktionen af fgdevarer til
privatpersoners eget forbrug eller privatpersoners tilberedning af fadevarer til eget forbrug.
Artikel 2
Definitioner

| denne forordning forstas falgende ved

- ‘fadevarehygiejne’, i det fglgende benasevnt 'hygiejne’. foranstaltninger og betingelser,
der er ngdvendige for at kontrollere risici og sikre, at en fadevare er egnet til konsum,
hvis den anvendes som tilsigtet.

- ‘fadevaresikkerhed': garanti for, at fedevarer ikke er sundhedsskadelige for den
endelige forbruger, hvis de tilberedes og spises pa den tilsigtede made.

- 'fadevarevirksomhed': et offentligt eller privat foretagende, som med eller uden
gevinst for gje udfgrer arbejde i et eller flere led fra og med primeaerproduktionen til og
med det led, hvor fadevarerne udbydes til salg eller leveres til den endelige forbruger.

- 'virksomhedsleder': den eller de personer, der er ansvarlige for, at denne forordnings
bestemmelser overholdes i den fedevarevirksomhed, som er under
vedkommendes/deres ledelse.

- ‘primaerprodukter’: jordbrugs- og husdyrbrugsprodukter, produkter fra jagt og fiskeri.

- ‘primaerproduktion’: produktion eller dyrkning af primaerprodukter, herunder hgst, jagt,
fiskeri, malkning og alle led i husdyrproduktionen fgr slagtning.

- 'myndighed/er: en medlemsstats centrale myndighed/er, der er ansvarlig/e for de
opgaver og den kontrol, der omhandles i denne forordning, eller anden myndighed
eller et andet organ, som den/de centrale myndighed/er har uddelegeret befgjelser til.

- ‘attestering’: den procedure, hvorefter myndighederne giver skriftlig eller tilsvarende
garanti for, at bestemmelserne er overholdt.

- 'ligestilling': muligheden for at na de samme mal med forskellige systemer.

- 'risiko": et biologisk, kemisk eller fysisk agens, der kan bringe fgdevaresikkerheden i
fare.
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‘forurening”: et stof, der ikke er tilsat, men som findes i en fadevare eller i
fodevaremiljget, og som kan bringe fgdevaresikkerheden i fare eller gagre fgdevaren
uegnet til konsum.

‘afsaetning’: opbevaring, udstilling og udbydelse til salg, salg, levering eller enhver
anden form for markedsfgring i EF.

'detailhandel’: handtering og forarbejdning af fadevarer og oplagring af dem pa stedet
for salg eller levering til den endelige forbrug, inklusive storkgkkener,
virksomhedskantiner, institutionskgkkener, restauranter og anden tilsvarende
madservice og forretninger, hvis hovedaktivitet er opbevaring med henblik pa salg og
salg til den endelige forbruger, supermarkeder og engrosforretninger, der seelger
indpakkede og emballerede fadevarer.

'endelig forbruger: den sidste forbruger, der ikke ma bruge fadevaren til
erhvervsformal.

'indpakning'": beskyttelse af et produkt ved anvendelse af en farste indpakning eller en
forste beholder i direkte bergring med det pagaeldende produkt og selve denne farste
indpakning eller beholder.

‘emballering/emballage”: anbringelse af en eller flere indpakkede fadevarer i en ydre
beholder og selve denne beholder; hvis indpakningen er tilstreekkeligt solid til effektivt
at beskytte produktet, kan den betragtes som emballage.

‘animalske produkter': fadevarer fra dyr, herunder honning.
'vegetabilske produkter': fadevarer fra planter.

‘uforarbejdede produkter': fadevarer, der ikke er blevet behandlet, herunder produkter,
der fx er blevet adskilt, parteret, klavet, udbenet, hakket, afhudet, flaet, formalet,
opskaret, renset, afpudset, afskallet eller knust, kglet, frosset eller dybfrosset.

‘forarbejdede produkter': fgdevarer, der fremkommer ved, at uforarbejdede produkter
fx varmebehandles, rgges, nedsaltes, modnes, nedleegges i lage, tgrres, marineres,
ekstraheres, ekstruderes mv. eller underkastes en kombination af disse behandlinger,
og/eller en kombination af disse produkter; der kan tilseettes stoffer, der er ngdvendige
for fremstillingen eller for at give produkterne seerlige egenskaber.

'hermetisk lukket beholder: beholder, der skal beskytte indholdet mod
mikroorganismer.

‘hvis det er ngdvendigt, 'om ngdvendigt, 'hvis det er relevant, ‘eventuelt’,
'tilstraekkeligt: hvis det viser sig at veere ngdvendigt, relevant eller tilstreekkeligt efter
en risikoanalyse i forbindelse med HACCP-systemet.

Artikel 3
Generel forpligtelse

Virksomhedslederne skal sgrge for, at arbejdet i alle led, som de er ansvarlige for, fra og med
primeerproduktionen til og med udbydelsen til salg eller leveringen af fgdevarerne til den
endelige forbruger foregar pa hygiejnisk made i overensstemmelse med denne forordning.
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Artikel 4
Almindelige og seerlige hygiejnebestemmelser

Virksomhedsledere i primaerproduktionsleddet skal overholde de almindelige
hygiejnebestemmelser i bilag | til denne forordning, andre seerlige bestemmelser i
forordning ...(om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer) og i andre
bilag, som kan blive indsat efter proceduren i artikel 15.

Andre virksomhedsledere end de i stk. 1 naevnte skal overholde de almindelige
hygiejnebestemmelser i bilag Il, andre saerlige bestemmelser i forordning ...(om
seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer) og i andre bilag, som kan
blive indsat efter proceduren i artikel 15.

Kommissionen kan give dispensation fra bestemmelserne i de bilag, som er naevnt i
stk. 1 og 2, efter proceduren i artikel 15, hvis dispensationerne ikke er til hinder for at
na forordningens mal.

Medlemsstaterne kan tilpasse bestemmelserne i bilag Il for at imgdekomme
fadevarevirksomheder, der ligger i omrader med seerlige geografiske vanskeligheder,
eller som har forsyningsvanskeligheder og leverer til det lokale marked, eller for at

tage hensyn til traditionelle produktionsmetoder. Fadevarehygiejnens mal ma ikke
bringes i fare.

Medlemsstater, der udnytter denne mulighed, underretter Kommissionen og de
gvrige medlemsstater herom. Medlemsstaterne har en maned, fra de har modtaget
meddelelsen, til at sende Kommissionen skriftlige bemaerkninger. Kommissionen
treeffer afgerelse efter proceduren i artikel 15, stk. 2, hvis den modtager skriftlige
bemeerkninger.

Artikel 5
HACCP-systemet (risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter)

Andre virksomhedsledere end dem i primaerproduktionsleddet skal indfare,
iveerkseette og falge en fast procedure, der er udviklet med udgangspunkt i falgende
HACCP-principper:

a) identificere risici, som skal forebygges, fiernes eller reduceres til et acceptabelt
niveau

b) identificere de kritiske kontrolpunkter, hvor det er vigtigt at fere kontrol for at
forebygge eller fierne en risiko eller reducere den til et acceptabelt niveau

c) fastsaette kritiske graenser pa kritiske kontrolpunkter, som adskiller acceptable
forhold fra uacceptable forhold, med henblik pa at forebygge, fierne eller
reducere risici

d) fastlegge og gennemfgre effektive overvagningsprocedurer pa kritiske
kontrolpunkter

e) fastseette afhjeelpende foranstaltninger, hvis det ved overvagningen viser sig, at
et kritisk kontrolpunkt ikke er under kontrol.
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2. Virksomhedslederne skal fastseette procedurer for at kontrollere, om de
foranstaltninger, der er beskrevet i stk. 1, fungerer effektivt. Kontrolprocedurerne
skal gennemfgres med regelmaessige mellemrum og hver gang, der sker aendringer i
fadevarevirksomhedens drift, som kan skade fgdevaresikkerheden.

3. Virksomhedslederne skal udfeerdige dokumenter og fare registre, der svarer til
virksomhedens stgrrelse og art, for at dokumentere, at foranstaltningerne i stk. 1 og 2
anvendes effektivt, og for at lette den officielle kontrol. Virksomhedslederne skal
opbevare dokumenterne i mindst lige sa lang tid som produktets holdbarhedstid.

4. Som led i det system, der er naevnt i stk. 1, 2 og 3, kan virksomhedslederne anvende
retningslinjer for god praksis sammen med retningslinjer for anvendelsen af HACCP,
som er udviklet i henhold til artikel 7 og 8. Retningslinjerne skal veere tilpasset de
aktiviteter og fadevarer, som virksomhedslederne skal bruge dem til.

5. Efter proceduren i artikel 15 kan Kommissionen vedtage foranstaltninger for at lette
gennemfgrelsen af denne artikel, iszer pa sma virksomheder.

Artikel 6
Seerlige fedevaresikkerhedsbestemmelser
Efter proceduren i artikel 15 og efter hgring af den eller de relevante videnskabelige komitéer:

1. kan der vedtages mikrobiologiske kriterier og temperaturkriterier for fedevarer
og/eller foretages aendringer heraf.

2. kan der fastseettes mal og/eller preestationsstandarder for at lette gennemfarelsen af
denne forordning.

Artikel 7
Nationale retningslinjer for god praksis og retningslinjer for anvendelsen af HACCP

1. Medlemsstaterne stgtter udviklingen af retningslinjer for god praksis, der skal
omfatte vejledning i, hvordan artikel 3 og 4 overholdes, og hvis artikel 5 finder
anvendelse, hvordan HACCP-principperne skal anvendes (i det falgende benaevnt
nationale retningslinjer).

2. Naar der udvikles retningslinjer for god praksis som omhandlet i stk 1 ma det ske paa
foelgende maade:

- af levnedsmiddelsektorer og repraesentanter for andre beroerte parter som f.eks
relevante myndigheder og forbrugergrupper

- i samraad med kredse, hvis interesser kan blive beroert vaesentligt, herunder
kompetente myndigheder

—  hvor det er relevant, under hensyn til the Recommended International Code of
Pratice, of the Codex Alimentarius.

De nationale retningslinjer kan udvikles wunder ledelse af et nationalt
standardiseringsorgan som naevnt i bilag | til Europa-Parlamentets og Radets direktiv
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98/34/ER° af 22 juni 1998 om en informationsprocedure med hensyn til tekniske
standarder og forskrifter, aendret ved direktiv 98/48/EF

Medlemsstaterne vurderer de nationale retningslinjer for at sikre sig:

- at deres indhold er praktisk anvendeligt for de sektorer, som de geelder for

10 EFT L 204 af 21.7.1998, s. 37.
1n EFT L 217 af5.8.1998, s. 18.
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- at de er udviklet i samrad med repraesentanter for den pagaeldende sektor og
andre interesserede parter som fx myndigheder og forbrugergrupper

- at de er udviklet under hensyn til Codex Alimentarius’ Recommended
International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene

- at alle de parter, som bergres vaesentligt, er blevet hgrt, og at der er taget
hensyn til deres bemeerkninger

- at de som retningslinjer er forenelige med artikel 3, 4 og 5 i de sektorer og/eller
for de fgdevarer, som de geelder for.

Medlemsstaterne sender Kommissionen en rapport om de foranstaltninger, der er
truffet til at udvikle nationale retningslinjer som nzevnt i stk. 1, tolv maneder efter, at
denne forordning er tradt i kraft, og derefter hvert ar.

Medlemsstaterne sender Kommissionen de nationale retningslinjer, som de har
fundet forenelige med stk. 3. Kommissionen fgrer et register over disse retningslinjer
og giver medlemsstaterne adgang til det.

Artikel 8
EF-retningslinjer

Hvis en medlemsstat eller Kommissionen mener, at der er behov for ensartede EF-
retningslinjer for god praksis og/eller EF-retningslinjer for anvendelsen af HACCP-
principperne (i det fglgende bensevnt EF-retningslinjer), hgrer Kommissionen den
relevante komité, som er naevnt i artikel 15. Formalet med denne haring er er
overveje, om der er behov for sadanne retningslinjer, deres anvendelsesomrade og
indhold.

Udarbejdes der EF-retningslinjer, skal der tages skridt til at sgrge for, at de udvikles
sammen med repraesentanter for den pagaeldende sektor og andre bergrte parter, som
fx myndigheder og forbrugergrupper, og under hensyn til Codex Alimentarius'
Recommended International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene
samt eventuelle nationale retningslinjer, der er udviklet i henhold til artikel 7.

Den eller de relevante komitéer, der er naevnt i artikel 15, er ansvarlige for at vurdere
EF-retningslinjerne. Komitéen eller komitéerne treeffer foranstaltninger til at sgrge
for:

- at retningslinjernes indhold kan anvendes i praksis i hele EF for de sektorer,
som de vedrgrer.

—  at alle de parter, som bergres vaesentligt af retningslinjerne, er blevet hgrt, og at
der er taget hensyn til deres bemaerkninger.

- at eventuelle nationale retningslinjer, der er sendt til Kommissionen i henhold
til artikel 7, stk. 5, er blevet taget i betragtning.

- at de som retningslinjer er forenelige med artikel 3, 4 og 5 i de sektorer og/eller
for de fgdevarer, som de geelder for.
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Er der udarbejdet nationale retningslinjer i henhold til artikel 7 og dernsest EF-
retningslinjer i henhold til denne artikel, kan virksomhedslederne henvise til begge.

Titlerne pa EF-retningslinjer, der er udarbejdet efter proceduren i stk. 1 til 3, samt
referencerne hertil offentliggeres i C-udgaven af De Europeeiske Feaellesskabers
Tidende. Medlemsstaterne sgrger for, at de relevante fgdevaresektorer og
myndigheder pa deres omrade bliver gjort bekendt med de offentliggjorte
retningslinjer.

Artikel 9
Registrering eller autorisation af fadevarevirksomheder

Virksomhedslederne skal sgrge for, at alle virksomheder, som de er ansvarlige for,
og som falder ind under denne forordning, registreres hos myndighederne med
oplysning om virksomhedens art samt navn og adresse pa alle bygninger, hvor der
drives fgdevarevirksomhed. Myndighederne tildeler hver fgdevarevirksomhed et
registreringsnummer og farer en ajourfart liste over dem.

Virksomhedslederne undtagen dem, der arbejder i detailleddet, sgrger for, at de
fodevarer, de producerer, identificeres med deres registreringsnummer.

Finder myndighederne det ngdvendigt for at sikre sig, at denne forordning

overholdes, eller hvis det kreeves ifglge mere specifikke EF-bestemmelser, skal
fadevarevirksomhederne autoriseres og ma ikke drives uden autorisation.
Myndighederne autoriserer kun virksomheder, hvis embedsmaend fra myndighederne
ved et kontrolbesgg har fastslaet, at alle kravene i denne forordning er opfyldt.

Artikel 10
Tilbagetraekning af produkter/sporbarhed

Virksomhedslederne skal sgrge for, at der findes passende procedurer til at traekke
fadevarer tilbage fra markedet, hvis de udger en alvorlig sundhedsrisiko for
forbrugerne. Finder en virksomhedsleder, at en fgdevare udger en alvorlig
sundhedsrisiko, treekker vedkommende straks fgdevaren tilbage fra markedet. Hvis
der er identificeret en alvorlig risiko og en fadevare er trukket tilbage fra markedet,
fordi den er sundhedsfarlig for forbrugerne, skal virksomhedslederne straks
underrette myndighederne herom.

Virksomhedslederne fgrer bog over leverancer, sa de kan finde frem til de enkelte
leverandgrer af de ingredienser og fgdevarer, der er anvendt i produktionen, og
eventuelt finde frem til, hvor de dyr, der er anvendt til fadevareproduktionen,
kommer fra.

Kommissionen fastseetter om ngdvendigt gennemfgrelsesbestemmelser for sporing af
fodevarer eller fgdevareingredienser efter proceduren i artikel 15.
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Artikel 11
Officiel kontrol

Virksomhedslederne giver al den bistand, der kraeves, for at myndighederne kan foretage
effektiv officiel kontrol. De skal bl.a.:

give adgang til alle bygninger, lokaliteter, anleeg og andre infrastrukturer

stille dokumentation og data til radighed, som kreeves i henhold til denne forordning,
eller som myndighederne finder ngdvendige for at kunne bedgmme situationen.

Artikel 12
Import/eksport

1. Fadevarer, der importeres til EF, skal veere i overensstemmelse med artikel 3, 4 og 5
samt eventuelle bestemmelser, der er fastsat i henhold til artikel 6, eller
bestemmelser, der svarer til dem, som er fastsat i denne forordning.

2. Fadevarer, der skal eksporteres fra EF, skal veere i overensstemmelse med artikel 3,
4, 5 og 9 samt eventuelle bestemmelser, der er fastsat i henhold til artikel 6,
medmindre importlandet fastsaetter andet.

Artikel 13
Andring af bilag og gennemfgrelsesforanstaltninger

1. Bestemmelserne i bilagene til denne forordning kan ophaeves, tilpasses, suppleres
og/eller eendres efter proceduren i artikel 15.

2. Gennemfgrelsesforanstaltninger i forbindelse med artikel 4, 5, 9, 10 og 12 kan
vedtages efter proceduren i artikel 15.

Artikel 14
Henvisninger til internationale standarder

Efter proceduren i artikel 15 kan der vedtages andringer af de henvisninger til internationale
standarder, der findes i denne forordning, som fx henvisningerne til Codex Alimentarius.

Artikel 15
Den stdende komité-procedure

1. Kommissionen bistas af Den Staende Veterinaerkomité nedsat ved Radets afgarelse
68/361/E@E* og Den Stdende Levnedsmiddelkomité nedsat ved Europa-
Parlamentets og R&dets afggrelse 69/414/BBF

12 EFT L 255 af 18.10.1968, s. 23.
13 EFTL 291 af 19.11.1969, s. 9.

28



2. Nar der henvises til dette stykke, finder forskriftsproceduren i artikel 5 i afggrelse
1999/468/EF anvendelse i overensstemmelse med samme afggrelses artikel 7, stk. 3,

og artikel 8.
3. Perioden omhandlet i artikel 5, stk. 6, i afggrelse 1999/468/EF er tre maneder.
Artikel 16
Rapport til Radet og Europa-Parlamentet
1. Kommissionen foreleegger senest syv ar efter, at denne forordning er tradt i kraft,

Europa-Parlamentet og Radet en rapport, eventuelt ledsaget af relevante forslag, om
sine erfaringer med gennemfgrelsen af denne forordning.

2. For at Kommissionen skal kunne udarbejde den rapport, der er naevnt i stk. 1,
forelaegger medlemsstaterne Kommissionen alle forngdne oplysninger 12 maneder
far udlgbet af den frist, der er fastsat i stk. 1.

Artikel 17
Ikrafttreedelse

Denne forordning treeder i kraft pa dagen for offentliggarelsen i De Europzeeiske Fzellesskabers
Tidende.

Den anvendes fra den 1. januar 2004.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og gaelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i ...., den

Pa Europa-Parlamentets vegne Pa Radets vegne
Formand Formand
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BILAG |

ALMINDELIGE HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR PRIMARPRODUKTIONEN

Indledning

Dette bilag geelder for produktionen af primaerprodukter og omfatter enhver aktivitet, der
udfgres i forbindelse hermed (landbrug, jagt mv.).

KAPITEL |
Almindelige bestemmelser for alle fgdevarer

1. De risici, der kan opsta i primeerproduktionen, og metoderne til at kontrollere dem skal
sa vidt muligt behandles i de retningslinjer for god praksis, som er nzevnt i artikel 7
og 8. Disse retningslinjer kan kombineres med andre retningslinjer eller kodekser for
god praksis, der kreeves i henhold til andre relevante EF-retsforskrifter.

2. Primaerproduktionen skal forega i overensstemmelse med god praksis og administreres
pa en sadan made, at eventuelle farer overvages, og at de om ngdvendigt fiernes eller
reduceres til et acceptabelt niveau, idet der tages hensyn til normale
forarbejdningsprocedurer efter primeerproduktionsleddet. Dette indbefatter eventuelt:

- at der indfgres metoder og foranstaltninger, sa fadevarer og fadevarekilder
produceres under passende hygiejneforhold

- at der vedtages foranstaltninger over for risici fra miljget

- at der bekeempes kontaminanter, skadeggrere, sygdomme og infektioner hos dyr
og planter

— pligt til at informere myndighederne, hvis der er mistanke om et
sundhedsproblem for mennesker.
KAPITEL Il

Bestemmelser for animalske produkter

1. | kodekserne for god praksis beskrives de foranstaltninger, der skal traeffes for at sikre
fadevarehygiejnen. Dette indbefatter eventuelt:

—  at der iveerkseettes passende procedurer for renggring og desinfektion af stalde,
udstyr, lokaler, transportkasser og kgretgjer mv.

— at der treeffes forholdsregler ved indseettelse af nye dyr pa bedriften,
akvakulturbruget, udleegningsarealet mv.

- at veterinaerleegemidler og tilsaetningsstoffer til foder anvendes korrekt
- at dgde dyr, affald og strgelse bortskaffes pa korrekt made

- at der gennemfgres effektive programmer til bekeempelse af skadeggrere
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- at syge dyr isoleres
- at slagtedyr er rene

- beskyttelsesforanstaltninger for at forebygge indsleebning af smitsomme
sygdomme eller sygdomme, der kan overfares til mennesker

- beskrivelse af eventuelle risici forbundet med foderstoffer

- beskrivelse af de problemer, der kan pavirke menneskers sundhed, og som skal
indberettes til myndighederne

- gennemfgrelse af hygiejnekontrolprogrammer, programmer for bekeempelse af
zoonoser og programmer for tilsyn med besaetningernes sundhed.

Landbrugerne skal fare journal eller optegnelser over oplysninger, der er relevante
for sundhedsbeskyttelsen. De skal bl.a. indeholde oplysning om fglgende:

—  foderstoffernes art og oprindelse
- dyrenes sundhedsstatus og dyrevelfeerden pa bedriften
- anvendelsen af veterinaerlaegemidler (behandlingsart og -dato)

—  forekomsten af sygdomme, der kan pavirke de animalske produkters sikkerhed
(fx yverinfektioner)

- resultaterne af analyser af prgver fra dyrene eller andre prgver, der har
betydning for menneskers sundhed, iseer i forbindelse med programmer for
bekeempelse af visse zoonotiske agenser

- rapporter fra slagteriet om resultaterne af det levende syn og kadkontrollen.

De, der er ansvarlige for dyrene pa bedriften (dyrleeger, agronomer, konsulenter
mv.), hjeelper landbrugerne med at udfylde ovennaevnte journaler eller optegnelser.

Journalen eller optegnelserne kan kombineres med registre, der kan veere pakraevet i
henhold til andre EF-retsakter eller national lovgivning. Landbrugerne skal opbevare
journalen eller optegnelserne til foreleeggelse for myndighederne efter disses gnske i
en periode, der fastseettes af myndighederne.

De oplysninger i journalen eller optegnelserne, der er relevante for
fadevaresikkerheden, skal falge med slagtedyr til slagteriet eller, hvis det er relevant,
med animalske produkter til forarbejdningsvirksomheden, for at informere
myndighederne og fadevareproducenten om beseaetningens sundhedsstatus.
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1.

KAPITEL 1l
Bestemmelser for vegetabilske produkter

| kodekserne for god praksis beskrives de foranstaltninger, der skal treeffes for at sikre
fadevarehygiejnen. Dette indbefatter eventuelt:

at plantebeskyttelsesmidler og ggdning anvendes korrekt

at der anvendes korrekte produktions-, handterings, oplagrings- og
transportmetoder

at der anvendes metoder og foranstaltninger for at undga biologisk, kemisk
eller fysisk forurening med fx mycotoksiner, tungmetaller, radioaktivt
materiale mv.

anvendelsen af vand i primaerproduktionen
anvendelsen af organisk affald i primaerproduktionen

renggring, og hvis det er ngdvendigt, desinfektion af maskiner, udstyr og
transportkaretgijer.

Landbrugerne skal, eventuelt bistdet af dem, der er ansvarlige for hygiejnen pa
bedriften (agronomer, konsulenter mv.), fgre journal eller optegnelser over
oplysninger, der er relevante for sundhedsbeskyttelsen, herunder om:

at plantebeskyttelsesmidler og ggdning anvendes korrekt

resultaterne af analyser af prgver fra produkter eller af andre analyser.
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BILAG I

ALMINDELIGE HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR ALLE

FODEVAREVIRKSOMHEDER (UNDTAGEN PRIMARPRODUKTIONEN)

Indledende bemaerkninger

Kapitel V til Xl i dette bilag geelder i alle led efter primaerproduktionen under tilberedning,
forarbejdning, fremstilling, emballering, oplagring, transport, distribution, handtering og
udbud til salg eller levering til den endelige forbruger.

De gvrige kapitler i bilaget geelder som falger:

kapitel | geelder for alle fadevarelokaler og -omrader, bortset fra dem, der er omfattet
af kapitel 111

kapitel 11 geelder for alle lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes
fadevarer, bortset fra de lokaler, der er omfattet af kapitel 1ll, og med undtagelse af
spiselokaler

kapitel Il geelder for de lokaler og omrader, der er naevnt i kapitlets overskrift

kapitel IV geelder for al transport.

KAPITEL |

Almindelige bestemmelser for fadevarelokaler, herunder udenddgrsarealer (undtagen

de i kapitel lll naevnte)

Lokaler, hvor der findes fadevarer, skal holdes rene og i god stand.

Fadevarelokalernes grundplan, udformning, udfgrelse, beliggenhed og dimensioner
skal veere saledes,

a)

b)

d)

at de kan vedligeholdes, rengares og/eller desinficeres, at luftbaren forurening
kan undgas eller begreenses til det mindst mulige, og at der er plads nok til, at
alt arbejde kan udfares hygiejnisk

at der ydes beskyttelse mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer,
afgivelse af partikler til fadevarerne og dannelse af kondensvand eller ugnsket
mug pa overflader

at der er mulighed for god hygiejnemaessig praksis, som bl.a. indebaerer
beskyttelse mod krydskontaminering mellem og under seerskilte processer
forarsaget af fadevarer, indpaknings- og emballeringsmaterialer, udstyr,
materialer, vand, lufttilfgrsel eller personale og eksterne forureningskilder i
form af skadeggrere

at der, hvis det er ngdvendigt for at na forordningens mal, er
temperaturregulerede oplagringsforhold af tilstreekkelig kapacitet til, at
fadevarerne kan holdes ved en passende temperatur, og indrettet sdledes, at
temperaturen kan overvages og registreres.
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Der skal veere et tilstraekkeligt antal handvaske, der er passende placeret og
afmeerket. Der skal veere et tilstraekkeligt antal toiletter, som er forbundet med et
effektivt aflabssystem. Der ma ikke veere direkte adgang fra toiletterne til lokaler,
hvor der handteres fgdevarer.

Handvaskene skal vaere forsynet med rindende varmt og koldt vand og faciliteter til
hygiejnisk vask og tarring af haenderne. Der skal veere separate faciliteter til vask af
fgadevarer, hvis det er ngdvendig for at undga en uacceptabel risiko for
fodevareforurening.

Der skal veere egnet og tilstraekkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk
luftstram fra et forurenet til et rent omrade skal undgas. Ventilationssystemerne skall
veere saledes konstrueret, at filtre og andre dele, som kreever rengaring eller
udskiftning, er let tilgaengelige

De saniteere installationer skal veere forsynet med tilstraekkelig naturlig eller
mekanisk ventilation.

Fadevarelokalerne skal have tilstraekkelig naturlig og/eller kunstig belysning.

Aflgbsforholdene fra vaske og toiletter skal svare til behovet; de skal vaere udformet
og udfart saledes, at der ikke er risiko for forurening af fadevarerne. Helt eller delvis
abne aflgbskanaler skal vaere udformet saledes, at spildevandet ikke Igber fra et
forurenet omrade til og ind i et rent omrade eller et omrade, hvor der handteres
fodevarer, der vil kunne udggre en hgjrisiko for den endelige forbruger.

Personalet skal have omklaedningsrum, hvis det kreeves af hygiejnehensyn.

KAPITEL Il
Seerlige bestemmelser for lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes
fodevarer (undtagen spiselokaler og de i kapitel Il neevnte lokaler)

| lokaler, hvor der tilberedes, behandles eller forarbejdes fadevarer (undtagen
spiselokaler) skal udformningen og grundplanen vaere saledes, at der er mulighed for
god hygiejnemaessig praksis, som bla. indebeserer beskyttelse mod
krydskontaminering mellem og under processer, og iseer geelder fglgende:

a) Gulvene skal holdes i god stand og veere lette at renggre og om ngdvendigt
desinficere. Dette kreever, at der anvendes vandteette, ikke-absorberende,
afvaskelige, ugiftige materialer, medmindre fgdevareproducenten over for
myndighederne kan godtggre, at andre materialer er egnede. Hvis det er
relevant, skal gulvene veere forsynet med passende aflgb.

b) Veegfladerne skal holdes i god stand og veere lette at renggre og om ngdvendigt
desinficere. Dette kreever, at der anvendes vandteette, ikke-absorberende,
afvaskelige, ugiftige materialer, og at overfladen er glat indtil en hgjde, som
passer til det pagaeldende arbejde, medmindre fgdevarevirksomheden over for
myndighederne kan godtggre, at andre materialer er egnede.
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c) Lofter, forseenkede lofter og andre overhaengende dele af det faste inventar skal
veere konstrueret sdledes, at ansamling af snavs undgds, og at dannelse af
kondensvand og ugnsket mug samt afgivelse af partikler begraenses.

d) Vinduer og andre abninger skal veere konstrueret saledes, at ansamling af snavs
undgas. Vinduer, som kan abnes ud mod omgivelserne, skal om forngdent
forsynes med insektnet, der let kan fiernes og renggres. Hvis abning af
vinduerne medfgrer forurening af fgdevarerne, skal vinduerne holdes lukket og
aflast under produktionen.

e) Darene skal veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kreever,
at der anvendes (latte, ikke-absorberende overflader, medmindre
fadevareproducenten over for myndighederne kan godtgare, at andre materialer
er egnede.

f)  Overflader (herunder pa udstyr) i omrader, hvor der handteres fgdevarer, og
isaer overflader, der kommer i bergring med fgdevarer, skal holdes i god stand
og veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kreever, at der
anvendes glatte, afvaskelige, ugiftige materialer, medmindre fgdevare-
producenten over for myndighederne kan godtgere, at andre materialer er
egnede.

Der skal veere faciliteter til renggring og desinfektion af arbejdsredskaber og -udstyr,
hvis dette kreeves for at na forordningens mal. Faciliteterne skal vaere fremstillet af
korrosionsbestandigt materiale og veere lette at renggre, og der skal veere
tilstraekkelig forsyning af varmt og koldt vand.

3. Der skal veere passende muligheder for vask af fadevarer, hvis dette kraeves for at na
forordningens mal. Vaske og lignende faciliteter til vask af fgdevarer skal have
tilstraekkelig forsyning af varmt og/eller koldt drikkevand, og de skal holdes rene.

KAPITEL 1l
Bestemmelser for mobile og/eller midlertidige lokaler (som fx telte, markedsboder,
mobile salgskaretgjer), lokaler, der fortrinsvis anvendes som privatbeboelse, men hvor
der tilberedes mad til andre formal end privat og eget forbrug, lokaler, hvorfra der
lejlighedsvis leveres mad, og salgsautomater

1. Lokaler og salgsautomater skal veere etableret, udformet og opbygget samt renholdes
og vedligeholdes saledes, at forurening af fgdevarer og forekomst af skadeggrere
undgas, sa vidt det er praktisk muligt.

2. Der geelder iseer fglgende:

a) Der skal veere passende faciliteter til at opretholde tilstraekkelig personlig
hygiejne (herunder faciliteter til hygiejnisk vask og tarring af haenderne,
hygiejniske sanitaere installationer og omklaedningsrum).

(b) Overflader, der kommer i kontakt med fgdevarer, skal veere i god stand og
veere lette at renggre og om ngdvendigt desinficere. Dette kreever, at der
anvendes  glatte, afvaskelige, ugiftige materialer, medmindre
virksomhedslederen over for myndighederne kan godtgare, at andre materialer
er egnede.
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c) Der skal veere passende mulighed for renggring og om forngdent desinficering
af arbejdsredskaber og udstyr.

d) Hvis fgdevarerne renggres som led i fadevareproduktionen, skal renggringen
forega hygiejnisk.

e) Der skal veere tilstraekkelig forsyning af varmt og/eller koldt drikkevand.

f)  Der skal veere passende muligheder for og/eller faciliteter til hygiejnisk
opbevaring og bortskaffelse af farlige stoffer og/eller stoffer, der er uegnede til
konsum, og affald (fast eller flydende).

g) Der skal veere passende faciliteter til og/eller muligheder for at holde og
overvage fadevarernes temperatur.

h)  Fadevarerne skal anbringes saledes, at der undgas risiko for forurening, sa vidt
det er praktisk muligt.

KAPITEL IV
Transport

Karetgjer og/eller containere, der anvendes til transport af fadevarer, skal holdes rene
og i god stand, sdledes at fgdevarerne beskyttes mod forurening, og de skal om
forngdent veere udformet og konstrueret saledes, at de kan rengares og/eller
desinficeres pa passende made.

Beholdere i karetgjer og/eller containere ma ikke anvendes til transport af andet end
fodevarer, hvis dette kan fgre til forurening af fedevarerne.

Bulktransport af fgdevarer i flydende form eller i form af granulat eller pulver skal
foregd i beholdere og/eller containere/tanke, der er forbeholdt transport af fadevarer.
Containerne skal pa et eller flere EF-sprog vaere forsynet med en tydelig angivelse,
der ikke kan slettes, hvoraf det fremgar, at de anvendes til transport af fgdevarer,
eller de skal maerkes »kun til fadevarer«.

Hvis karetgjer og/eller containere anvendes til transport af andet end fgdevarer eller
til transport af forskellige fadevarer samtidig, skal varerne holdes effektivt adskilt, sa
de beskyttes mod risiko for forurening.

Hvis kgretgjer og/eller containere har veeret anvendt til transport af andet end
fadevarer eller til transport af forskellige fadevarer, skal der gares grundigt rent
mellem transporterne for at undga risiko for forurening.

Fadevarer i karetgjer og/eller containere skal anbringes og beskyttes saledes, at
forureningsrisikoen mindskes i videst mulig udstraekning.

Hvis det er ngdvendigt for at na forordningens mal, skal karetgjer ogl/eller
containere, der anvendes til transport af fgdevarer, kunne holde levnedsmidlerne ved
en passende temperatur og vaere udformet saledes, at temperaturen kan overvages.
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KAPITEL V
Bestemmelser for udstyr

Alle redskaber og alt udstyr og tilbehgr, som kommer i bergring med fadevarer, skal holdes
rene og

a)

b)

veere sdledes udformet, veere fremstillet af sddanne materialer og holdes i en sadan
stand, at risikoen for forurening af fadevarerne reduceres mest muligt

med undtagelse af engangsbeholdere og -emballage veere saledes udformet, vaere
fremstillet af sddanne materialer og holdes i en sadan stand, at de kan holdes
fuldsteendigt rene og om ngdvendigt desinficeres til de pateenkte formal.

veere anbragt saledes, at omgivelserne kan renggres tilstraekkeligt.

KAPITEL VI
Fadevareaffald

Der ma ikke ske ophobning af fadevareaffald og andet affald i fedevarelokaler,
bortset fra hvad der er uundgaeligt, for at vicksomheden kan fungere tilfredsstillende.

Fadevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald skal anbringes i beholdere,
der kan lukkes, medmindre virksomhedslederen over for myndighederne kan
godtggre, at andre typer beholdere eller systemer til fiernelse af affald er egnede.
Disse beholdere skal veere passende udformet, holdes i god stand og veere lette at
renggre og om ngdvendigt desinficere.

Der skal veere tilfredsstillende mulighed for bortskaffelse og opbevaring af
fodevareaffald og andet affald. Opbevaringsfaciliteterne skal veere indrettet og
benyttes saledes, at de kan holdes rene og beskyttes mod skadeggrere.

Spildevand skal bortledes pa en hygiejnisk og miljgvenlig made i henhold til EF-
retsforskrifterne pa omradet og ma ikke udggre en kilde til forurening af fgdevarer
hverken direkte eller indirekte.

KAPITEL VII
Vandforsyning

Der skal vaere tilstraekkelig forsyning af drikkevand som angivet i Radets direktiv
98/83/EF om kvaliteten af drikkevahdDette drikkevand skal anvendes, nar det er
ngdvendigt for at sikre, at fedevarerne ikke forurenes.

Anvendes der vand, som ikke er af drikkevandskvalitet, til fx brandslukning,

fremstilling af damp, kaling og lignende formal, skal det cirkulere gennem seerskilte
ledningssystemer, der er let genkendelige. Dette vand ma ikke have nogen
forbindelse med drikkevandssystemerne eller mulighed for tilbagestramning til disse.

EFT L 330 af5.12.1998, s. 32.
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Vand, der genbruges enten til forarbejdning eller som ingrediens, ma ikke udgare en
risiko for, at det forurener fadevarerne mikrobiologisk, kemisk eller fysisk, og det
skal veere af samme standard som drikkevand i direktiv 98/83/EF, medmindre
medlemsstaternes myndigheder er overbevist om, at vandets kvalitet ikke kan
pavirke de feerdige fgdevarers sundhed.

Is, der kommer i kontakt med fadevarer, eller som kan forurene fadevarer, skal veere
fremstillet af vand, der opfylder specifikationerne i direktiv 98/83/EF. Den skal
fremstilles, handteres og opbevares under forhold, som beskytter den mod
forurening.

Damp, som kommer i direkte kontakt med fgdevarer, ma ikke indeholde stoffer, der
kan veere sundhedsfarlige eller forurene fadevarerne.

KAPITEL VI
Personlig hygiejne

Alle, der arbejder pa steder, hvor der handteres fadevarer, skal iagttage en hgj grad af
personlig renlighed og skal baere en passende, ren og, hvis det er nadvendigt for at na
denne forordnings mal, beskyttende beklaedning.

Ingen, som lider af eller vides at veere baerer af en sygdom, der kan overfares gennem
fgdevarer, eller som fx har inficerede sar, hudinfektioner, almindelige sar eller diarré,
ma have adgang til et sted, hvor der handteres fgdevarer, hvis der er mulighed for
direkte eller indirekte at forurene fgdevarerne med patogene mikroorganismer. En
person med ovennaevnte lidelser, der er ansat i en fgdevarevirksomhed, og som
kommer i bergring med fgdevarer, skal straks give virksomhedslederen meddelelse
om sygdom eller symptomer.

KAPITEL IX
Fadevarebestemmelser

Fadevarevirksomheder ma ikke acceptere ravarer eller ingredienser, som vides eller
med rimelighed kan formodes at veere sa forurenet med parasitter, patogene
mikroorganismer, giftige stoffer eller stoffer, der er gaet i oplgsning, eller
fremmedlegemer, at de efter virksomhedens normale hygiejniske sorterings- og/eller
tilberednings- eller forarbejdningsprocesser stadig er uegnet til konsum.

Ravarer og ingredienser, der opbevares pa en fadevarevirksomhed, skal opbevares
under passende forhold, som forhindrer skadelig nedbrydning og beskytter dem mod
forurening.

Alle fgdevarer, der handteres, opbevares, emballeres, udstilles og transporteres, skal
beskyttes mod forurening, som kan ggre dem uegnede til konsum, sundhedsfarlige

eller forurenet pa en saddan made, at de ikke med rimelighed kan betragtes som

egnede til at blive forteeret i den tilstand. Der skal treeffes passende foranstaltninger

til bekeempelse af skadeggrere.
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Ravarer, ingredienser, halvfabrikata og feerdigvarer, som kan fremme vaekst af
patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner, skal opbevares ved
temperaturer, der ikke indebaerer nogen sundhedsfare. Kalekeeden ma ikke afbrydes.
Der kan dog tillades korte perioder uden temperaturkontrol, nar det af praktiske
hensyn er ngdvendigt under handtering i forbindelse med tilberedning, transport,
opbevaring, udstilling og ekspedition af fgdevarerne, hvis dette ikke indebaerer nogen
sundhedsfare. Fadevarevirksomheder, der fremstiller, handterer og indpakker
forarbejdede fadevarer, skal have lokaler, der er store nok til at oplagre ravarer og
forarbejdet materiale separat, med tilstreekkelige separate kglerum til at undga
forurening.

Hvis fadevarer skal opbevares eller serveres ved lave temperaturer, skal de snarest
muligt efter varmebehandlingen eller den endelige tilberedning, hvis der ikke
foretages varmebehandling, nedkgles til en temperatur, som ikke indebserer nogen
sundhedsfare.

Fadevarer skal optgs pa en sadan made, at der er mindst mulig risiko for veekst af
patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner i fgdevarerne. Under
optgningen skal fgdevarerne opbevares ved temperaturer, der ikke medfarer
sundhedsfare. Dryp fra optgningen, der kan veere sundhedsfarlig, skal ledes bort.
Efter optaningen skal fgdevarerne handteres pa en sadan made, at der er mindst
mulig risiko for veekst af patogene mikroorganismer eller dannelse af toksiner.

Farlige og/eller uspiselige stoffer, herunder foderstoffer, skal maerkes og opbevares i
seerskilte, lukkede beholdere.

Ravarer, der anvendes til fremstilling af forarbejdede produkter, skal veere fremstillet
og afsat eller importeret i henhold til denne forordning.

KAPITEL X
Bestemmelser for indpakning og emballering af fadevarer

Der skal treeffes foranstaltninger til at sikre, at indpakningsmaterialer og emballager
ikke er en kilde til forurening af fadevarer. Indpakningsmaterialer og emballager skal
fremstilles, transporteres og leveres til fadevarevirksomhederne pa en sadan made, at
de er beskyttet mod forurening, der kan veere sundhedsfarlig.

Indpakningsmaterialer skal opbevares pa en sddan made, at der ikke er risiko for, at
de Dbliver forurenet, hverken af fgdevarer, lagermiljget, renggringsmidler eller
skadeggarere.

Pa fedevarevirksomheder, hvor emballeringen foregar under tilstedeveerelse af
uindpakkede produkter, skal der traeffes foranstaltninger til at undgd, at disse

produkter forurenes. Iseer skal emballeringslokalet veere tilstreekkeligt stort, udformet

og indrettet sdledes, at arbejdet kan forega hygiejnisk. Emballagen skal samles, for
den bringes ind i emballeringslokalet, og straks anvendes. Eventuelt skal emballagen
fores med indpakningsmateriale pa hygiejnisk made.

Indpakningsmaterialer og emballager ma kun genbruges til fadevarer, hvis de er
fremstillet af materialer, der er lette at renggre og desinficere, hvis det er ngdvendigt
af hensyn til fadevarehygiejnen.
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KAPITEL XI
Seerlige betingelser for visse forarbejdningsprocesser

Varmebehandling

Fadevarerne skal forarbejdes efter en planlagt varmebehandlingsplan eventuelt
kombineret med andre metoder til at eliminere mikrobiologiske risici;
varmebehandlingsanleegget skal veere udstyret med alle de anordninger, der er
ngdvendige for at kontrollere, om varmebehandlingen er korrekt.

Hvis varmebehandlingen, eventuelt kombineret med andre metoder, ikke er
tilstreekkelig til at stabilisere produkterne, skal de efter varmebehandlingen
afkales hurtigt til den kraevede lagertemperatur, sdledes at den kritiske
temperaturzone med sporedannelse og efterfalgende veekst passeres hurtigst
muligt.

Foregar varmebehandlingen fagr indpakningen, skal der traeffes foranstaltninger
til at undga, at fgdevarerne forurenes igen efter varmebehandlingen, og far de
indpakkes.

Daser og glas skal undersgges for, om de er hele og rene, fgr de pafyldes.

Ved varmebehandling af fadevarer i hermetisk lukkede beholdere ma det vand,
der anvendes til kgling af beholderne efter varmebehandlingen, ikke veere en
kilde til forurening af fodevarerne. Kemiske tilsaetningsstoffer, der skal
forhindre, at udstyr og beholdere korroderer, skal anvendes i overensstemmelse
med god praksis.

Ved kontinuerlig varmebehandling af flydende fgdevarer, skal det forhindres,
at varmebehandlet veeske blandes med ufuldsteendigt varmebehandlet vaeske.

Ragning

Dunster og varme ma ikke pavirke andre processer.

De materialer, der anvendes til frembringelse af ra@g, skal opbevares pa en
sadan made, at fadevarerne ikke forurenes.

Det er forbudt at frembringe ra@g ved forbreending af malet, ferniseret og limet
tree og trae, der er impraegneret med kemikalier.

Saltning

Det salt, der anvendes til behandling af fadevarer, skal veere rent og opbevares pa en
sadan made, at der ikke er risiko for forurening. Salt kan genbruges efter at veere
blevet renset, hvis HACCP-procedurerne har vist, at der ikke er risiko for forurening.
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KAPITEL XII
Uddannelse

Virksomhedslederne skal sgrge for, at de personer, der handterer fadevarer, overvages og

instrueres og/eller uddannes i fadevarehygiejne, sa det star i rimeligt forhold til det arbejde, de
udfarer.

Virksomhedslederne skal sgrge for, at de, der er ansvarlige for at udvikle og vedligeholde

HACCP-systemet pa en fgdevarevirksomhed, er blevet behgrigt uddannet i HACCP-
principperne.
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2000/0179 (COD)
Forslag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING

m seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROP/EISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeeiske Feellesskab, seerlig artikel 152,
stk. 4, litra b),

under henvisning til forslag fra Kommissioreng

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale Udyalg

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget

i henhold til fremgangsmé&den i traktatémstikel 251, og

ud fra falgende betragtninger:

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

(6)

Ved Europa-Parlamentets og Radets forordning ..... (om fgdevarehygiejne) fastseettes
de grundlaeggende hygiejnebestemmelser, som virksomhedslederne skal overholde for
at garantere fadevaresikkerheden.

Nogle fgdevarer kan udggre seerlige risici for menneskers sundhed, hvorfor der bgr
fastseettes seerlig hygiejnebestemmelser for at garantere fadevaresikkerheden.

Dette geelder iseer animalske fagdevarer, i forbindelse med hvilke der har veeret hyppige
indberetninger af mikrobiologiske og kemiske risici.

Som led i den feelles landbrugspolitik er der fastsat seerlige sundhedsbestemmelser for
produktion og afsaetning af produkter, der star pa listen i traktatens bilag |.

Ved hjeelp af disse sundhedsbestemmelser har handelsbarriererne for de pagaeldende
produkter kunnet fijernes, hvilket har bidraget til oprettelsen af det indre marked og
samtidig sikret et hgijt niveau for beskyttelse af folkesundheden.

Disse seerlige bestemmelser findes i en lang reekke direktiver, herunder:

A W N P
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- Radets direktiv 64/433/EQF af 26. juni 1964 om sundhedsmaessige betingelser
for produktion og afseetning af fersk kidsenest sendret ved direktiv
95/23/EF

- Radets direktiv 71/118/E@F af 15. februar 1971 om sundhedsmaessige
problemer i forbindelse med produktion og afseetning af fersk fierkréekad
senest sendret ved direktiv 97/79fEF

- Radets direktiv 77/96/EQF af 21. december 1976 om trikinundersggelse i
forbindelse med indfersel af fersk ked af tamsvin fra tredjeldndenest
sendret ved direktiv 94/59/E¥

- Radets direktiv 77/99/E@F af 21. december 1976 om sundhedsmaessige
problemer i forbindelse med produktion og markedsfaring af kedprodukter og
visse produkter af animalsk oprindel§esenest sendret ved direktiv 97/76/&F

- Radets direktiv 89/437/E@F af 20. juni 1989 om hygiejne- og
sundhedsproblemer i forbindelse med produktion og markedsfagring af
segproduktér, senest aendret ved direktiv 96/23/EF

- Radets direktiv 91/492/EQ@F af 15. juli 1991 om sundhedsmaessige betingelser
for produktion og afseetning af levende toskallede blgtfggenest sendret ved
direktiv 97/79/EF

- Radets direktiv 91/493/EQF af 22. juli 1991 om sundhedsmaessige betingelser
for produktion og afsaetning af fiskerivafdr senest aendret ved direktiv
97/79/EF

- Radets direktiv 91/495/E@F af 27. november 1990 om sundhedsmaessige og
dyresundhedsmaessige problemer i forbindelse med produktion og afseetning af
kaninked og ked af opdreettet vildt senest sendret ved akten vedrgrende
@strigs, Finlands og Sveriges tiltreedelse

- Radets direktiv 92/45/E@F af 16. juni 1992 om sundhedsmaessige og
dyresundhedsmeessige problemer i forbindelse med nedlaegning af vildtlevende
vildt og afseetning af kad derdf senest sendret ved direktiv 97/79/EF

- Radets direktiv 92/46/E@F af 16. juni 1992 om sundhedsbestemmelser for
produktion og afseetning af ra meelk, varmebehandlet meelk og maelkebaserede
produktet®, senest aendret ved direktiv 96/23/EF

EFT 121 af 29.7.1964, s. 2101/64.
EFTL 243 af 11.10.1995, s. 7.
EFT L 55af8.3.1971, s. 23.
EFT L 24 af 30.1.1998, s. 31.
EFTL 26 af 31.1.1977, s. 8.
EFT L 315af8.12.1994, s. 18.
EFTL 26 af 31.1.1977, s. 85.
EFTL 10 af 16.1.1998, s. 25.
EFTL 212 af 22.7.1989, s. 87.
EFTL 168 af 24.9.1991, s. 1.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 15.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 41.
EFT L 268 af 14.9.1992, s. 35.
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- Radets direktiv 92/48/E@F af 16. juni 1992 om fastseettelse af
minimumshygiejnebestemmelser for fiskerivarer fremstillet om bord pa visse
fartgjer i overensstemmelse med artikel 3, stk. 1, litra a), nr. i), i direktiv
91/493/EQF

- Radets direktiv 92/118/EQF af 17. december 1992 om dyresundhedsmaessige
og sundhedsmeessige betingelser for samhandel med og indfersel til
Feellesskabet af produkter, der for sa vidt angar disse betingelser ikke er
underlagt specifikke feellesskabsbestemmelser, som omhandlet i bilag A,
kapitel 1, i direktiv 89/662/EQF, og for sa vidt angar patogener, i direktiv
90/425/E@E°, senest zendret ved direktiv 97/79/EF

- Radets direktiv 94/65/EF af 14. december 1994 om krav til fremstilling og
afseetning af hakket kad og tilberedt kiad

(7) Med hensyn til folkesundhed indeholder disse direktiver feelles principper for sa vidt
angar det ansvar, som producenter af animalske produkter har, myndighedernes
forpligtelser, de tekniske krav til strukturen i og driften af virksomheder, der handterer
animalske produkter, de hygiejnekrav, der geelder for disse virksomheder,
procedurerne for autorisation af virksomheder, oplagrings- og transportbetingelser,
sundhedsmeerkning af produkterne mv.

(8) Mange af disse principper er identiske med principperne i forordning ....(om
fadevarehygiejne), der fungerer som feelles grundlag for alle fadevarer.

(9) Som falge af det feelles grundlag kan ovennaevnte direktiver forenkles.

(10) Disse seerlige bestemmelser kan forenkles yderligere, ved at eventuelle
uoverensstemmelser, der er opstaet ved vedtagelsen af dem, fiernes.

(11) Med indfgrelsen af HACCP-proceduren skal virksomhedslederne udvikle metoder til
at kontrollere og reducere eller eliminere biologiske, kemiske eller fysiske risici.

(12) Ovenneevnte fgrer til en fuldsteendig omarbejdning af de seerlige
hygiejnebestemmelser og til starre gennemsigtighed.

(13) Det principielle formal med at omarbejde de almindelige og seerlige
hygiejnebestemmelser er at opna et hgijt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til
fodevaresikkerhed.

(14) Det er derfor ngdvendigt at bevare, og hvis det kreeves for at beskytte forbrugerne, at
skeerpe de naermere hygiejnebestemmelser for animalske produkter.

(15) Primeerproduktionen, transporten af dyr, slagtningen og forarbejdningen frem til
salgsstedet i detailleddet skal betragtes som dele af et indbyrdes sammenhaengende
hele, hvor dyresundhed, dyrevelfeerd og folkesundhed hgrer ulgseligt sammen.

(16) Dette kraever kommunikation mellem de forskellige parter i fadevarekseden.

18 EFT L 268 af 14.9.1992, s. 1.
19 EFTL 187 af 7.7.1992, s. 41.
20 EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49.
2 EFT L 368 af 31.12.1994, s. 10.
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(17)

(18)

(19)

(20)

(21)
(22)

(23)

(24)

Der kan fastseettes mikrobiologiske kriterier, mal og/eller preestationsstandarder efter
de relevante procedurer i forordning .... (om fgdevarehygiejne). Indtil der fastseettes
nye mikrobiologiske kriterier, gaelder kriterierne i ovennaevnte direktiver fortsat.

For virksomheder, der har begraenset produktionskapacitet til handtering af animalske
fadevarer, og som er udsat for seerlige vanskeligheder eller kun leverer til det lokale
marked, skal medlemsstaterne have de ngdvendige midler til at fastseette seerlige
hygiejnebestemmelser, nar blot fadevaresikkerheden ikke bringes i fare, og der tages
hensyn til, at det lokale marked i nogle tilfeelde kan ga ud over de nationale graenser.

Importerede animalske fgdevarer skal mindst veere af samme eller tilsvarende
sundhedsstandard som dem, der produceres i EF, og der skal indfgres ensartede
procedurer for at sgrge for, at dette mal nas.

Som fglge af omarbejdningen kan de nugeeldende hygiejnebestemmelser ophaeves.
Dette sker ved Radets direktiv .../.../[EF om opheaevelse af visse direktiver om
fadevarehygiejne og sundhedsmeessige betingelser for produktion og afseetning af
animalske produkter til konsum og om andring af direktiv 89/662/E@QF og
91/67/EQF?.

De produkter, som denne forordning omfatter, star i traktatens bilag .

EF-lovgivningen om fgdevarehygiejne er baseret pa videnskabelig radgivning. Derfor
bar de videnskabelige komitéer for forbrugerbeskyttelse og levnedsmiddelsikkerhed,
der er nedsat ved Kommissionens afggrelse 97/579/EF af 23. juli®}99F Den
Videnskabelige Styringskomité, der er nedsat ved Kommissionens afgarelse
97/404/EF af 10. juni 1997, hares, nér det er ngdvendigt.

For at tage hensyn til den tekniske og videnskabelige udvikling bgr der veere en
procedure, sa der kan vedtages bestemmelser som kreevet i denne forordning. Der bgr
ligeledes veere en procedure, sa der om ngdvendigt kan skabes en blgd overgang til det
kreevede sundhedsniveau.

Da de foranstaltninger, der er ngdvendige for at gennemfgre denne forordning, er
generelle foranstaltninger efter artikel 2 i Radets afggrelse 1999/468/EF af 28. juni
1999 om fastseettelse af de nsermere vilkkdr for udgvelsen af de
gennemfarelsesbefgijelser, der tilllegges Kommissiondmsr de vedtages efter
forskriftsproceduren i afggrelsens artikel 5 -

UDSTEDT FGLGENDE FORORDNING:

Artikel 1
Anvendelsesomrade

Ved denne forordning fastseettes der seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer.

22
23
24
25

EFTL

EFT L 237 af 28.8.1997, s. 18.
EFT L 169 af 27.6.1997, s. 85.
EFTL 184 af 17.7.1999, s. 23.
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Artikel 2
Definitioner

Ved anvendelsen af denne forordning geelder definitionerne i forordning .../... (om
fadevarehygiejne). Derudover geelder definitionerne i bilag I til denne forordning.

Artikel 3
Generel forpligtelse

Ud over at overholde bestemmelserne i forordning ... (om fadevarehygiejne) skal
virksomhedslederne sgrge for, at animalske fgdevarer fremstiles og afseettes i
overensstemmelse med bilag Il til neerveerende forordning.

Artikel 4
Import fra tredjelande

Animalske fadevarer, der importeres fra tredjelande, skal veere i overensstemmelse med
bestemmelserne i bilag 11l til denne forordning.

Artikel 5
Andring af bilag og gennemfgrelsesforanstaltninger

Efter proceduren i artikel 6:

1. kan bestemmelserne i bilagene til denne forordning ophaeves, aendres, tilpasses eller
suppleres for at tage hensyn til udarbejdelsen af kodekser for god praksis,
virksomhedsledernes gennemfgrelse af fadevaresikkerhedsprogrammer, nye risikovurderinger
og eventuel fastseettelse af fadevaresikkerhedsmal og/eller praestationsstandarder.

2. kan der vedtages gennemfarelsesforanstaltninger med henblik pa en ensartet gennemfarelse
af bilagene.
Artikel 6

Den stdende komité-procedure

1. Kommissionen bistas af Den Staende Veteringerkomité, der er nedsat ved Radets afgarelse
68/361/EQF°

2. Nar der henvises til dette stykke, finder forskriftsproceduren i artikel 5 i afgarelse
1999/468/EF anvendelse i overensstemmelse med samme afgarelses artikel 7, stk. 3, og
artikel 8.

3. Perioden omhandlet i artikel 5, stk. 6, i afgarelse 1999/468/EF er tre maneder.

26 EFT L 225 af 18.10.1968, s. 23.
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Artikel 7

Denne forordning treeder i kraft pa dagen for offentliggarelsen i De Europzeiske Faellesskabers
Tidende.

Den anvendes fra den 1. januar 2004.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og gaelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i Bruxelles, den

Pa Europa-Parlamentets vegne Pa Radets vegne
Formand Formand
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11

1.11

1.1.2

1.1.3

114

1.15

1.2

1.3

1.4

15

1.6

1.7

1.8

1.9

BILAG |
DEFINITIONER

K@D
kad alle konsumegnede dele af dyr

ked af tamhovdyrked af tamkveeg (herunder arterne Bubalus og Bison ), -svin, -far
0g -geder og tamdyr af hestefamilien

flerkreeked kad af opdreettet fierkree, herunder fjerkree, der ikke betragtes som
tamfjerkrae, men som opdreettes som tamfjerkrae (opdraettet fuglevildt)

kad af lagomorferkad af kaniner og harer og gnavere opdreettet til konsum
kad af vildtlevende vildked af:

— vildtlevende jagtbare landpattedyr, herunder pattedyr, der lever frit i
indhegnede omrader pa samme betingelser som vildtlevende vildt

— vildtlevende jagtbare fugle

ked af opdreettet vildtked af opdreettede vilde parrettaede hovdyr (herunder
hjortedyr og dyr af svinefamilien) og opdreettede strudsefugle.

vildtlevende storvildtvildtlevende pattedyr af ordenen Artiodactyla, Perissodactyla
og Marsupialia og andre pattedyrarter, der i national jagtlovgivning er klassificeret
som storvildt

vildtlevende smavildtvildtlevende fuglevildt og vildtlevende pattedyr, der ikke er
klassificeret som storvildt

slagtekrop (af tamhovdyrhele et slagtet tamhovdyrs krop efter afblgdning, udtagning
af organer, afskeaering af lemmerne i forkneeled og haseled, af hoved, hale og eventuelt
yver og endvidere for kvaeg, far, geder og heste efter afhudning

slagtekrop (af fjerkrae)hel fierkreekrop efter afblgdning, plukning og udtagning af
organer; dog er udtagning af hjerte, lever, lunger, krase, kro og nyrer og afskeering af
fadder i haseled, af hoved og af luft- og spisergar ikke obligatorisk

"New York dressed" fjerkraferkraekroppe til senere udtagning

fersk ked kead, herunder ked, der er vakuumpakket eller pakket i kontrolleret
atmosfeere, og som med undtagelse af kgling, frysning eller lynfrysning ikke har
undergaet nogen behandling, der forleenger holdbarheden

slagteaffald kad, for sa vidt det ikke harer til slagtekroppen, ogsa selv om det stadig er
i naturlig forbindelse med slagtekroppen

organer slagteaffald fra bryst-, bug- og baekkenhule, inklusive luft- og spisergar, og hos
fierkrae og fugle kroen
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1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

1.15

1.16

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

slagtert en virksomhed til slagtning af dyr, hvis kad skal saelges til konsum, inklusive
arealer, der er til radighed i forbindelse hermed til opstaldning af dyr, der afventer
slagtning det pageeldende sted

opskeeringsvirksomheeén virksomhed, der udbener og/eller opskaerer slagtekroppe,
dele af slagtekroppe og andre spiselige dele af dyr, herunder lokaler ved salgssteder,
hvor dette arbejde udfares med henblik pa levering til forbrugerne, eller andre
salgssteder

vildtindsamlingscentralen virksomhed, hvor nedlagt vildtlevende vildt anbringes,
indtil det transporteres til en vildthandteringsvirksomhed

vildthandteringsvirksomheden virksomhed, der flar vildt og forestar den videre
handtering af kad fra nedlagt vildt

hakket kgdudbenet kad, som er findelt eller hakket i en hakkemaskine med snegl|

maskinudbenet kagrodukt, der fremkommer ved mekanisk adskillelse af kad, der
sidder tilbage pa knoglerne efter udbening, saledes at kadets cellestruktur gdelaegges

tilberedt keod fersk ked, herunder hakket kegd, der er tilsat fgdevarer,
smagskorrigerende stoffer eller tilseetningsstoffer, eller som har undergaet en
behandling, der ikke er tilstreekkelig til at aendre kadets interne cellestruktur og dermed
fierne dets karakter af fersk kad

2. LEVENDE TOSKALLEDE BL@DDYR

toskallede blgddyrblgddyr af klassen Lamellibranchiata, der filtrerer faden, inden
den optages, herunder ogsa pighuder, saekdyr og havsnegle

marine biotoksiner giftstoffer, der ophobes i toskallede blgddyr, som lever af
plankton, der indeholder disse toksiner

konditionering midlertidig opbevaring af levende toskallede blagddyr, der kommer fra
klasse A-omrader, i tanke eller i andre anleeg med rent havvand eller pa naturlige
voksesteder for at fijerne sand, mudder eller slim og for at forbedre de organoleptiske
egenskaber

producent fysisk eller juridisk person, der hgster levende toskallede blgddyr fra et
produktionsomrade med alle former for hjeelpemidler for at handtere og afsaette dem

produktionsomradehav-, delta- eller laguneomrade med naturlige voksesteder for
toskallede bladdyr eller steder, der anvendes til dyrkning af toskallede bladdyr, og
hvorfra der hgstes levende toskallede bladdyr

genudleegningsomradehav-, delta- eller laguneomrade, der er godkendt af
myndighederne, og som er klart afgreenset og afmeerket ved hjeelp af bgjer, peele eller
andre fastgjorte anordninger, og som udelukkende er beregnet til naturlig rensning af
levende toskallede blagddyr
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2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

2.12

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

ekspeditionscentergodkendt landbaseret eller vandbaseret anleeg til modtagelse,
konditionering, vaskning, renggring, sortering og indpakning af levende toskallede
bladdyr, som er egnet til konsum

renseanleeggodkendt anleeg med tanke, som tilfgres rent havvand, og hvori de
levende toskallede blgddyr anbringes i tilstreekkeligt lang tid til, at de bliver
mikrobiologisk dekontamineret, sa de bliver egnet til konsum

genudlaegningen proces, der bestar i under myndighedernes tilsyn at overfgre levende
toskallede blgddyr til godkendte hav-, delta- eller laguneomrader i tilstraekkeligt lang
tid til, at de dekontamineres. Flytning af toskallede blgddyr til mere lovende omrader
med henblik pa yderligere vaekst er ikke omfattet af definitionen

feekale colibakterier fakultativt aerobe, gramnegative, ikke-sporedannende,
cytochromoxidasenegative stavbakterier, der kan fermentere laktose under
gasudvikling ved tilstedeveerelse af galdesalte eller andre overfladeaktive stoffer med
tilsvarende veekstheemmende egenskaber ved 44°C + 0,2°C inden for 24 timer

E. colii faekale colibakterier, der kan omdanne tryptophan til indol ved 44°C + 0,2°C
inden for 24 timer

rent havvandhavvand, brakvand eller saltvand fremstillet af ferskvand, som er fri for
mikrobiologisk forurening, skadelige stoffer og/eller toksisk marint plankton i sddanne
maengder, at det kan skade de toskallede blgddyrs og fiskerivarernes sundhedskvalitet.

3. FISKERIVARER

fiskerivarer. alle vildtlevende eller opdreettede saltvands- og ferskvandsdyr, undtagen
levende toskallede blgddyr, havpattedyr og frger, og dele deraf, herunder deres rogn og
meelke

akvakulturprodukter alle fiskerivarer, der er blevet til og er opdreettet under
kontrollerede forhold, indtii de afseettes som fgdevarer, samt saltvands- og
ferskvandsfisk og -krebsdyr, der fanges som unge i deres naturlige miljg og opdreettes,
indtil de nar den gnskede handelsstarrelse til konsum. Fisk og krebsdyr af
handelsstgrrelse, som fanges i deres naturlige miljg og opbevares levende, indtil de
saelges pa et senere tidspunkt, betragtes ikke som akvakulturprodukter, hvis de blot
holdes i live, uden at der gares forsgg pa at @ge deres starrelse eller veegt.

fabriksfartaj ethvert fartgj, ogsa fiskerfartgj, om bord pa hvilket fiskerivarerne
undergar en eller flere af falgende processer efterfulgt af indpakning: filetering,
udskeering, flaning, hakning eller forarbejdning; fiskerfartgjer, hvor der kun koges
krebsdyr eller bleddyr om bord, betragtes ikke som fabriksfartgjer

frysefartaj ethvert fartgj, ogsa fiskerfartaj, om bord pa hvilket der fryses fiskerivarer
efter eventuel afblgdning, hovedskeering, rensning og fiernelse af finner. Om
ngdvendigt efterfalges dette arbejde af indpakning og/eller emballering

maskinudbenet fiskekeakizd, der er udvundet mekanisk af renset, hel fisk eller af ben
efter filetering

rent havvandse definitionen i punkt 2.12
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3.7

4.2

4.3

4.4

5.2

5.3

5.4

7.1

7.2

7.3

7.4

rent flod- eller sgvandflod- eller sgvand, der er fri for mikrobiologisk forurening og
skadelige stoffer i sddanne maengder, at det kan skade fiskerivarernes sundhedskvalitet.
4. A£G

aeg fugleseg i skal, som er egnet til direkte konsum eller fremstilling af aegprodukter,
undtagen aeg med brud, rugede eller kogte aeg

flydende segubehandlet segindhold efter fiernelse af skallen
aegproducerende bedrifvedrift, der producerer aeg til konsum

knaekaegeeg med defekt skal, uden brud og med ubrudte hinder.

5. MAELK
maelk sekretion fra maelkekirtlerne, fri for ramaelk

ra meelk maelk, der ikke er blevet opvarmet til over 40°C; der kan udfares
behandlinger som homogenisering og standardisering, der har indflydelse pa meelkens
kvalitet

meelkeproducerende bedriftn bedrift, hvor der holdes kger, far, geder, bafler eller
hundyr af andre arter med henblik pad meelkeproduktion

mejeri en virksomhed, der forarbejder meelk eller videreforarbejder forarbejdet meelk.

6. FROLAR OG SNEGLE

frglar: de bageste dele af kroppen, afskaret pa tveers bag forlemmerne, udtaget og
flaet, af arten Rana (frgfamilien)

snegle landsnegle af arten Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix
lucorum og arter af Achatinides-familien.
7. FORARBEJDEDE PRODUKTER

forarbejdede produkterfgdevarer, der fremkommer ved, at uforarbejdede produkter
fx varmebehandles, rgges, nedsaltes, modnes, tgrres, marineres mv. eller underkastes
en kombination af disse behandlinger, og/eller en kombination af disse produkter;
der kan tilsaettes stoffer, der er ngdvendige for fremstillingen eller for at give
produkterne seerlige egenskaber.

kadprodukterprodukter, der fremkommer ved behandling af ked
fiskeprodukterfiskerivarer, der er behandlet

aegprodukter produkter, der fremkommer ved behandling af aeg, deres forskellige
bestanddele eller blandinger deraf efter fiernelse af skal og hinder. De kan delvis
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7.5

7.6

1.7

7.8

7.9

8.2

8.3

suppleres med andre fadevarer eller tilssetningsstoffer. De kan veere i flydende,
koncentreret, tarret, krystalliseret, frossen, lynfrossen eller koaguleret form

mejeriprodukter produkter, der fremkommer ved behandling af ra meaelk, sadsom
varmebehandlet konsummaelk, meelkepulver, valle, smar, ost, yoghurt (ogsa tilsat syre,
salt, krydderier eller frugt) og rekonstitueret konsummaelk

afsmeltet animalsk fediedt fremkommet ved afsmeltning af kad, herunder knogler, og
bestemt til konsum

grever de proteinholdige rester fra afsmeltning efter delvis adskillelse af fedt og vand

gelatine naturligt, oplgseligt protein, ogsa geldannende, som fremkommer ved delvis
hydrolyse af kollagen fremstillet af knogler, huder og skind og sener fra dyr (herunder
fisk og fjerkree)

behandlede maver, bleerer og tarmmaver, bleerer og tarme, der er behandlet,
herunder saltet, varmebehandlet eller tagrret, efter at de er udtaget og renset.
8. ANDRE DEFINITIONER

sammensatte produktefgdevarer, der bade indeholder animalske og vegetabilske
produkter, som kan veere uforarbejdede eller forarbejdede.

ompakningfjernelse af produktets oprindelige indpakning for at erstatte den med en
ny indpakning efter eventuel fysisk behandling af det uindpakkede produkt, sdsom
opskeering eller skiveskeering.

engrosmarkeden fadevarevirksomhed, der omfatter flere separate enheder, som har
feelles anleeg og afdelinger, hvor der saelges fgdevarer til fgdevarevirksomheder og
ikke til den endelige forbruger.
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BILAG I
SARLIGE BESTEMMELSER

Indledning

1. Dette bilag geelder for uforarbejdede og forarbejdede animalske produkter. Bilagets
bestemmelser geelder ikke for sammensatte produkter. Eventuelle risici, der skyldes
anvendelsen af animalske ingredienser skal dog identificeres og kontrolleres og om
ngdvendigt elimineres eller reduceres til et acceptabelt niveau.

2. Medmindre andet er fastsat, geelder dette bilags bestemmelser ikke for detailsalgsstedet.

3. Huvis virksomheder skal autoriseres i henhold til dette bilag, geelder falgende:

a)

b)

Autoriserede virksomheder tildeles et autorisationsnummer, som suppleres med
koder for de typer animalske produkter, der fremstilles. For engrosmarkeder kan
autorisationsnummeret suppleres med et sekundaert nummer, der angiver enheder
eller grupper af enheder, som seelger eller frdlestnimalske produkter.

Medlemsstaterne fgrer ajourfgrte lister over autoriserede virksomheder med deres
respektive autorisationsnumre.

Endvidere kreeves der ogsa autorisation af engrosmarkeder, hvor der handteres
uforarbejdede eller forarbejdede animalske produkter.

4. Hvis det kreeves i henhold til dette bilag, skal animalske produkter veere forsynet med et
ovalt sundhedsmeerke i henhold til fglgende bestemmelser:

a) Sundhedsmazerket skal anbringes under eller umiddelbart efter fremstillingen pa

virksomheden pa en sddan made, at det ikke kan genanvendes.

b) Sundhedsmaerket skal veere let leeseligt og ma ikke kunne slettes.

Kontrolmyndighederne skal tydeligt kunne se sundhedsmeerket.

c) Sundhedsmeerket skal veere forsynet med fglgende oplysninger:

d)

— afsenderlandets navn, som kan skrives helt ud eller angives med en forkortelse:
A, B, DK, D, EL, E, F, FIN, IRL, I, L, NL, P, S, UK
— virksomhedens autorisationsnummer

Sundhedsmeerket kan, afhaengigt af hvordan de forskellige animalske produkter
praesenteres, anbringes direkte pa produktet, indpakningen eller emballagen eller
patrykkes en etiket, der fastgares pa produktet, indpakningen eller emballagen.
Sundhedsmeerket kan ogsa besta af en uaftagelig meerkeplade af et solidt materiale.

Nar det drejer sig om animalske produkter i transportcontainere eller
engrosemballager, der skal yderligere handteres, forarbejdes eller indpakkes pa en
anden virksomhed, kan sundhedsmeerket anbringes uden pa containeren eller
emballagen. | sa fald skal den modtagende virksomhedsleder fgre bog over
maengderne af animalske produkter, deres type, oprindelse og destination.
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e) Det er ikke ngdvendigt at sundhedsmeerke individuelle animalske produkter i en
detailsalgspakning, hvis sundhedsmeerket er anbragt uden pa den pageeldende
detailsalgspakning.

f)  Nar sundhedsmeerket anbringes direkte pa de animalske produkter, skal farverne vaere
godkendt i henhold til EF-bestemmelserne om anvendelse af farvestoffer i fadevarer.

g) Hvis animalske produkter udpakkes og siden ompakkes, handteres eller
videreforarbejdes pa en anden virksomhed, skal denne virksomhed veere autoriseret og
anbringe sit eget sundhedsmaerke pa produktet.

Produkter, der ikke skal forsynes med ovennaevnte sundhedsmeerke, skal veere forsynet
med et meaerke, der kan bruges til at spore produkternes oprindelse, og som tydeligt
adskiller sig fra det ovale sundhedsmaerke.

5. Ethvert stof undtagen drikkevand, der bruges pa produkter for at mindske sundhedsfaren,
samt betingelserne for anvendelse heraf skal godkendes efter proceduren i artikel 6 efter
udtalelse fra den videnskabelige komité. Gennemfarelsen af dette punkt er ikke til hinder
for den korrekte gennemfgrelse af denne forordning.

6. Hvis det er ngdvendigt, kan myndighederne indrgmme seerlige betingelser, iseer for at tage
hensyn til traditionelle produktionsmetoder.

7. Dette bilag geelder, medmindre der er fastsat andre dyresundhedsbestemmelser og
strengere bestemmelser for at forebygge og beksempe overfgrbare spongiforme
encephalopatier.

AESNIT I: KD AF TAMHOVDYR

Dyr eller batcher af dyr, der sendes til slagtning, skal identificeres, saledes at oprindelsen kan
spores.

Dyr ma ikke komme fra en bedrift eller et omrade, hvor der gaelder et forbud mod flytning af
dyresundhedsmeaessige grunde, medmindre myndighederne tillader det.

KAPITEL I: BETINGELSER FOR SLAGTERIER

Slagterier skal vaere opfart og udstyret i overensstemmelse med fglgende betingelser:

1. De skal have egnede, hygiejniske opstaldningslokaler eller, hvis klimaforholdene tillader
det, ventefolde, der er lette at renggre og desinficere. Anlaeggene skal have faciliteter til
vanding og om ngdvendigt fodring af dyrene. Bortledningen af spildevand ma ikke bringe
fadevaresikkerheden i fare.

Finder myndighederne det ngdvendigt, skal de ogsa have seerskilte aflaselige rum eller,
hvis klimaforholdene tillader det, folde med seerskilt aflab til syge eller mistaenkte dyr
beliggende pa et sadant sted, at andre dyr ikke bliver kontamineret.

Opstaldningslokalerne skal veere af en sadan stgrrelse, at dyrevelfeerdsreglerne overholdes.
De skal vaere udformet, sa det er let at foretage levende syn og identificere dyrene eller
grupperne af dyr.
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2.

6.

De skal have et slagtelokale og, hvis det er relevant, et tilstraekkeligt antal lokaler til det
arbejde, der skal udfares, og skal veere opfart pa en sadan made, at kadet ikke forurenes,
idet fglgende krav skal veere opfyldt:

a) der skal veere en seerskilt afdeling til bedgvelse og afbladning

b) ved slagtning af svin skal skoldning, afharing, skrabning og svidning af dyrene forega
adskilt fra andet arbejde

c) der skal veere installationer, sa kadet ikke kommer i beragring med gulve, vaegge eller
udstyr

d) anvendes der slagtekeeder, skal de vaere udformet, sa slagteprocessen skrider
kontinuerligt frem og der undgas krydskontaminering mellem de forskellige dele af
slagtekaederne;

er der flere slagtekeeder pa den samme virksomhed, skal disse keeder veere adskilt pa
beharig made for at undga krydskontaminering

e) faolgende arbejde skal udfgres adskilt fra kedfremstillingen:

— tgmning af maver og tarme; pa slagterier med begraenset produktion kan
myndighederne tillade, at der renses maver og tarme i slagtelokalet pa
tidspunkter, hvor der ikke slagtes

— videre handtering af tarme og kallun, hvis dette arbejde udfares pa slagteriet

— behandling og rensning af andet slagteaffald; afhudede hoveder skal handteres i
tilstraekkelig afstand fra ked og andet slagteaffald, hvis dette arbejde udferes pa
slagteriet uden dog at finde sted pa slagtekaeden

f) der skal veere en seerlig afdeling til emballering af slagteaffald, hvis dette arbejde
udfgres pa slagteriet

g) der skal veere et tilstreekkeligt beskyttet omrade til ekspedition af kad.

De skal have faciliteter til at desinficere veerktgj med mindst 82° varmt vand eller et
alternativt system med tilsvarende virkning.

Handvaskene til det personale, der handterer uindpakket kad, skal veere udstyret med
haner, der ikke er handbetjente.

Der skal veere aflaselige lokaler til kalelagring af kasseret kad og opbevaring af kad, der er
erkleeret uegnet til konsum.

Der skal veere et separat sted med de ngdvendige faciliteter til renggring og desinfektion af
transportmidler til dyr. Disse steder og faciliteter er ikke obligatoriske, hvis der findes
officielt godkendte steder og faciliteter i naerheden.

. De skal have aflaselige lokaler, der er forbeholdt slagtning af syge og mistaenkte dyr. Dette

er ikke nadvendigt, hvis slagtningen af disse dyr finder sted pa andre virksomheder, der er
autoriseret hertil af myndighederne, eller ved afslutningen af den normale slagteperiode.
Lokalerne skal renggres og desinficeres under officielt tilsyn, inden slagtningen genoptages.
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8.

Hvis der opbevares gadning og mave- og tarmindhold pa slagteriets omrade, skal der veere et
specielt areal eller aflukke hertil.

KAPITEL 1I: BETINGELSER FOR OPSKZARINGSVIRKSOMHEDER

Opskeeringsvirksomheder skal:

1.

veere opfert, sa arbejdet skrider kontinuerligt frem eller de forskellige produktionsbatcher
er adskilt.

. have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kad, medmindre det oplagres pa

forskellige tidspunkter.
have opskeeringslokaler, der er udstyret, sa kalekaeden ikke afbrydes under opskaeringen.

have handvaske med haner, der ikke er handbetjente, til det personale, som handterer
uindpakket kad.

have faciliteter til at desinficere veerktgj med mindst 82° varmt vand eller et alternativt
system med tilsvarende virkning.

KAPITEL ll: SLAGTEHYGIEJNE

1.

Dyr skal slagtes hurtigst muligt efter ankomsten til slagteriet. Dyrene skal dog hvile, fgr de
slagtes, hvis det kreeves af velfeerdsarsager. Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind i
slagtelokalet bortset fra dyr, der er ngdslagtet uden for slagteriet, opdraettet vildt, der er
slagtet pa produktionsstedet, og vildtlevende vildt.

Dyr, der er dgde under transporten eller i opstaldningslokalerne, ma ikke anvendes til
konsum.

. Dyrene skal veere sa rene, at der ikke er ungdig risiko for, at kadet bliver forurenet under

slagtningen.

Far slagtningen skal dyrene undersgges af myndighederne. Slagteriernes ledere skal fglge
myndighedernes instrukser, for at det levende syn kan gennemfares under passende
forhold.

Slagtedyr, som bringes ind i slagtelokalet, skal slagtes hurtigst muligt.

Bedgvelse, afblgdning, afhudning, behandling og udtagning af organer foretages hurtigst
muligt og pa en sddan made, at kadet ikke bliver forurenet. Det skal iseer sikres, at:

— luft- og spisergret forbliver intakte under afblgdningen undtagen ved rituel slagtning.

hudens yderside ikke kommer i bergring med slagtekroppen under afhudningen, og at
personer og udstyr, der kommer i kontakt med hudernes yderside, ikke ragrer kadet.

der traeffes foranstaltninger til at undgd, at fordgjelseskanalens indhold flyder ud ved
udtagningen af organer, og at organerne udtages hurtigst muligt efter bedgvelsen.

flernelsen af yveret ikke resulterer i, at slagtekroppen forurenes med meelk.

Dyrene skal afhudes fuldsteendigt; det er dog ikke ngdvendigt at afhude hovedet,
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— nar det drejer sig om kalve- og farehoveder, hvis hovederne handteres pa en sadan
made, at kgdet ikke forurenes

— hvis hovederne, herunder tunge og hjerne, ikke er til konsum.

Svin, der ikke afhudes, skal straks have bgrsterne fiernet. Risikoen for, at kedet forurenes
med skoldevand, skal begreenses mest muligt. Der ma kun anvendes godkendte
tilseetningsstoffer hertil, hvis svinene bagefter skylles grundigt med drikkevand.

7. Slagtekroppene ma ikke veere synligt forurenet med feekalier. Synlig forurening skal
bortskeeres.

8. Slagtekroppe og slagteaffald ma ikke komme i bergring med gulve, vaegge eller
arbejdsplatforme.

9. Efter slagtningen skal myndighederne foretage en kgdkontrol. Slagteriernes ledere skal
folge myndighedernes instrukser, for at kedkontrollen kan gennemfgres under passende
forhold.

De dele af de slagtede dyr, der er fiernet far undersggelsen efter slagtning, skal fortsat
kunne identificeres som hgrende til en given slagtekrop. Penis kan dog straks fjernes, hvis
den ikke udviser sygdomstegn eller laesioner.

Begge nyrer skal lgsnes fra fedtkapslen og den perirenale kapsel.

Hvis blod eller slagteaffald fra flere dyr anbringes i samme beholder, inden undersggelsen
efter slagtning er afsluttet, skal hele indholdet erkleeres for uegnet til konsum, hvis
slagtekroppen af et eller flere af disse dyr er blevet erkleeret for uegnet til konsum.

Slagtekroppe og slagteaffald ma ikke komme i bergring med hinanden, far undersggelsen
efter slagtning er afsluttet.

10. Nar undersggelsen efter slagtning er afsluttet,

skal tonsillerne fra kveeg pa under seks uger og svin fiernes hygiejnisk
— skal de dele, der er uegnet til konsum, straks fjernes fra virksomhedens rene afdeling

— ma kad, der er kasseret eller erklaeret uegnet til konsum, og biprodukter, der ikke kan
benyttes som fgdevarer, ikke komme i kontakt med ked, der er erkleret egnet til
konsum.

— skal organer eller dele af organer, der ikke er fiernet fra slagtekroppen for kadkontrollen,
bortset fra nyrerne, eller medmindre andet er fastsat, sa vidt muligt og hurtigst muligt
fiernes helt.

12. Nar slagtningen og kadkontrollen er afsluttet, skal kadet opbevares i henhold til kapitel IX
i dette afsnit.

13. Pa virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til handtering af
kroppe af opdreettet eller vildtlevende vildt, skal der treeffes foranstaltninger til at undga
krydskontaminering, ved at de forskellige arter behandles adskilt enten pa forskellige
tidspunkter eller i forskellige lokaler. Der skal veere separate faciliteter til at modtage og
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opbevare slagtekroppe af opdreettet vildt, der er slagtet pa bedriften, og kroppe af
vildtlevende vildt.

KAPITEL IV: HYGIEJNE UNDER OPSKZARING OG UDBENING

1. Slagtekroppe af tamhovdyr kan deles i halve kroppe, og halve kroppe kan deles i fierdinger
eller hgijst tre stykker pa autoriserede slagterier. Yderligere opskeering og udbening skal
finde sted pa en opskeeringsvirksomhed.

2. Arbejdet med kadet skal tilretteleegges pa en sddan made, at der undgas veekst af patogene
mikroorganismer eller dannelse af toksiner eller andre patogene stoffer, og i den forbindelse
geelder iseer folgende:

a) Kad til opskeering skal bringes ind i arbejdslokalerne, efterhdnden som der er brug
for det.

b) Mens kadet opskeeres, udbenes, skeseres i skiver eller terninger, indpakkes og
emballeres, ma nedkglingen af det ikke afbrydes.

Kad, der udbenes og opskeeres, inden den oplagrings- og transporttemperatur, der er
fastsat i kapitel IX i dette afsnit, er ndet, skal bringes direkte fra slagtelokalet til
opskeeringslokalet eller ogsad anbringes i et kglerum, til det skal bruges. Kad og
slagteaffald skal straks efter opskeering og eventuelt emballering nedkgles til
henholdsvis 7°C og 3°C.

c) Pa virksomheder, der er autoriseret til opskaering af forskellige dyrearter, skal der
treeffes foranstaltninger til at undgd krydskontaminering, eventuelt ved at de
forskellige arter behandles adskilt enten pa forskellige tidspunkter eller i forskellige
lokaler.

KAPITEL V: SARLIGE BETINGELSER

Medlemsstaterne kan tilpasse bestemmelserne i kapitel 1 og Il for at tilgodese de
virksomheder, der ligger i omrader med seerligt vanskelige geografiske forhold, eller som har
forsyningsvanskeligheder eller leverer til det lokale marked. Hygiejnen ma ikke lide under
det. Medlemsstaterne giver Kommissionen naermere oplysninger om de saerlige betingelser.

Ved virksomheder, der leverer til det lokale marked, forstds slagterier og
opskeeringsvirksomheder, der afsaetter deres kad i naerheden af det sted, hvor slagterierne og
opskeeringsvirksomhederne ligger.

KAPITEL VI: NODSLAGTNING

1. Kad fra dyr, der er blevet ngdslagtet som fglge af alvorlige fysiologiske forstyrrelser eller
funktionsforstyrrelser, ma ikke anvendes til konsum.

2. Kad fra dyr, der er ngdslagtet uden for slagteriet efter en ulykke, frigives til konsum pa det
lokale marked, hvis falgende krav er opfyldt:

— Dyret undersgges af en dyrleege for slagtning. Dyret kan dog slagtes, for det er
undersggt af en dyrlaege, hvis det kraeves af velfeerdsarsager.
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— Dyret aflives efter bedgvelse og afblgdes, og organerne udtages eventuelt pa stedet.
Dyrleegen kan i seerlige tilfeelde tillade aflivning ved skydning.

— Det aflivede og afblgdte dyr transporteres hurtigst muligt efter aflivningen til et dertil
autoriseret slagteri under tilfredsstillende hygiejneforhold. Hvis det aflivede dyr ikke
kan bringes til et sddant slagteri inden for en time, skal det transporteres i en container
eller et transportmiddel, hvori omgivelsestemperaturen er pa mellem 0°C og 4°C.
Organerne skal udtages hurtigst muligt. Hvis der gar for lang tid mellem slagtning og
udtagning af organer, kan embedsdyrleegen forlange, at der skal foretages seerlig kontrol
ved undersggelsen efter slagtning. Hvis organerne udtages pa stedet, skal de falge med
slagtekroppen til slagteriet.

— Det slagtede dyr og eventuelle organer transporteres hygiejnisk til slagteriet og ledsages
af et certifikat, der er udstedt af den dyrleege, som har beordret dyret slagtet, med en
erkleering om resultatet af undersggelsen fgr slagtning, angivelse af slagtetidspunktet og
oplysning om, hvilken behandling dyret eventuelt har faet, og hvis det er relevant,
resultatet af kontrollen af organerne.

— Det slagtede dyr erkleeres helt eller delvis egnet til konsum efter en grundig kedkontrol
eventuelt suppleret med en bakteriologisk undersggelse og en undersggelse for
restkoncentrationer.

— Kadet forsynes ikke med sundhedsmeerket, men med et identifikationsmeerke, som
myndighederne har godkendt.

3. Kad fra dyr, der er ngdslagtet efter en ulykke pa slagteriet, kan afszettes, hvis dyrene er
blevet undersggt far slagtningen, og hvis der ikke er konstateret nogen alvorlige lsesioner ud
over dem, der opstod umiddelbart far slagtningen, og hvis de er blevet erkleeret helt eller
delvis egnet til konsum efter en grundig kedkontrol.

KAPITEL VII: AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Slagterier, opskeeringsvirksomheder og kglelagre skal autoriseres af myndighederne og
tildeles et autorisationsnummer. Mindre virksomheder, der kun distribuerer deres produkter
pa det lokale marked, kan dog registreres. Sadanne virksomheder anvender ikke det
sundhedsmaerke, som er neevnt i kapitel VIII.

KAPITEL VIII: SUNDHEDSMARKNING

1. Embedsdyrlaegen er ansvarlig for meerkningen af ked og skal til dette formal fgre tilsyn
med meerkningen og s@rge for forsvarlig opbevaring af det sundhedsstempel, der skal
bruges pa kadet, og som farst ma udleveres til hjelpepersonalet eller virksomhedens
ansatte pa det tidspunkt, hvor meerkningen skal finde sted, og kun i den dertil ngdvendige
periode.

Det er ikke tilladt at fierne sundhedsmaerkerne, medmindre kadet forarbejdes yderligere pa
en anden separat autoriseret virksomhed, hvor det oprindelige maerke skal erstattes af et
meerke med virksomhedens eget nummer.

2. Nar kadkontrollen er afsluttet, skal de hele og halve kroppe, fierdingerne og de halve kroppe
opskaret i tre stykker meerkes med et farvestempel eller breendemaerkes pa den udvendige
side, sa oprindelsesslagteriet let kan identificeres.
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3. Levere skal breendemaerkes, medmindre de indpakkes eller emballeres.

4. P& opskaret kad og emballeret, opskaret slagteaffald fra en opskaeringsvirksomhed skal
maerket anbringes pa en etiket, der fastggres pa emballagen eller trykkes pa emballagen.
Hvis det opskarne kgd eller slagteaffald er indpakket, kan etiketten dog anbringes pa
indpakningen pa en sadan made, at etiketten gar i stykker, nar indpakningen abnes.

5. Sundhedsmeerket kan indeholde navnet pa den embedsdyrleege, der har foretaget
kadkontrollen.

KAPITEL 1X: OPLAGRING, TRANSPORT OG MODNING

1. Kad og slagteaffald skal efter kadkontrollen nedkgles efter en konstant faldende
temperaturkurve til en indre temperatur pa henholdsvis hgjst 7°C og 3°C, medmindre det
opskeeres og udbenes varmt. Under nedkglingen skal der veere passende ventilation for at
undga kondensation pa kadets overflade.

Af tekniske grunde, der haenger sammen med kgdets modning, kan der dispenseres herfra
i enkelttilfeelde, med henblik pa transport af kadet til opskaeringsvirksomheder eller
slagterforretninger, der ligger i umiddelbar naerhed af slagteriet, hvis transporten ikke

varer over en time.

2. Kad til frysning skal straks indfryses, men kan forinden underga stabilisering i en periode.

3. Uindpakket kgd og emballeret ked ma ikke oplagres i samme rum, medmindre
oplagringen finder sted pa forskellige tidspunkter.

4. Hele kroppe, halve kroppe, halve kroppe opskaret i hgjst tre engrosudskaeringer og
fierdinger kan transporteres ved hgjere temperaturer end dem, der er anfert i punkt 1, pa
betingelser, der skal fastseettes efter proceduren i artikel 6 efter hgring af den videnskabelige
komité.

5. Kgdet ma ikke komme i beragring med gulvet. Beholdere ma ikke anbringes direkte pa
gulvet

6. Emballeret ked ma ikke transporteres sammen med uemballeret kad, medmindre det er
fysisk adskilt. Maver ma kun transporteres, hvis de er skoldet eller renset, og hoveder og
taeer kun, hvis de er afhudet eller skoldet og skrabet.

KAPITEL X: YDERLIGERE GARANTIER

Med hensyn til salmonella geelder fglgende regler for okse- og svinekad til Sverige og Finland:

a) Pa oprindelsesvirksomheden skal der af sendingerne tages stikpraver, som underkastes
en mikrobiologisk undersggelse.

b) Sendinger af okse- og svinekad skal ikke undersgges som naevnt i litra a), hvis de skal
sendes til en virksomhed for at blive pasteuriseret, steriliseret eller underkastet en
behandling med tilsvarende virkning.

c) Kad med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et operationelt program, som
Kommissionen efter proceduren i artikel 6 har anerkendt som svarende til det, der er
godkendt for Sverige og Finland, skal ikke undersgges som naevnt i litra a).
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Medlemsstaternes operationelle programmer kan aendres og ajourfgres af Kommissionen efter
proceduren i artikel 6.

AESNIT 1I: FJERKRAKZD

Dette afsnits bestemmelser finder tilsvarende anvendelse pa kad af lagomorfer.

Strudsefugle skal handteres i henhold til nedenstaende bestemmelser, men forholdene skal vaere
tilpasset dyrenes starrelse, for at hygiejnebestemmelserne kan overholdes.

KAPITEL I: TRANSPORT AF FJERKRZ TIL SLAGTERIET

1. Ved indsamlingen af fierkree pa bedriften og under transporten skal dyrene handteres
forsigtigt, uden at de ophidses ungdigt. Kun dyr, der ikke har sygdomssymptomer eller andre
skavanker, ma transporteres. Eventuelt skal dyr med sygdomssymptomer eller med
oprindelse i flokke, der vides at veere kontamineret med agenser, der er af betydning for
folkesundheden, transporteres under myndighedernes kontrol.

2. Udstyret til indsamling af levende dyr skal renggres og desinficeres, far det tages i brug igen.
Kasser til levering af fierkree til slagteriet skal veere fremstillet af korrosionsbestandigt
materiale og veere lette at renggre og desinficere.

3. Ved ankomsten til slagteriet skal dyrene hvile, far de slagtes.

KAPITEL II: BETINGELSER FOR SLAGTERIER

For slagterier geelder fglgende:

1. De skal have et lokale eller en overdaekket afdeling til at modtage dyrene og undersgge
dem far slagtning.

2. De skal vaere opfart pa en sddan made, at kadet ikke bliver forurenet, dvs.:

— Der skal veere et slagtelokale dels til bedgvelse og afblgdning dels til plukning og
eventuelt skoldning, som skal forega pa hvert sit sted.

— Der skal veere et lokale til udtagning af organer og videre behandling, som er stort nok
til, at udtagningen af organer kan forega pa et sted, der er tilstraekkeligt langt fra de
andre arbejdssteder til at forhindre forurening eller er adskilt fra dem ved en skillevaeg.

— Slagtekaederne skal veere udformet, sa slagteprocessen skrider kontinuerligt frem og der
undgas krydskontaminering mellem de forskellige dele af slagtekaederne samt mellem
slagtekroppe og veegge, udstyr mv.

— Der skal veere et tilstraekkeligt beskyttet omrade til ekspedition af kad.
3. De skal have kgleanlaeg med tilstreekkelig kapacitet i forhold til produktionens starrelse.
4. De skal have aflaselige lokaler til kglelagring af kasseret kad.

5. De skal have faciliteter til at desinficere veerktgj med mindst 82° varmt vand eller et
alternativt system med tilsvarende virkning.
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6.

Handvaskene til det personale, der handterer uindpakket kad, skal veere udstyret med
haner, der ikke er handbetjente.

7. Der skal veere et separat sted med de ngdvendige faciliteter til renggring og desinfektion af

transportmidler og eventuelt transportudstyr som fx kasser. Disse steder og faciliteter er

ikke obligatoriske, hvis der findes officielt godkendte steder og faciliteter i neerheden.

KAPITEL 1lI: BETINGELSER FOR OPSKARINGSVIRKSOMHEDER

Opskeeringsvirksomheder skal:

1.

2.

veere opfart, sa arbejdet skrider kontinuerligt frem eller de forskellige batcher er adskilt.

have rum til separat oplagring af emballeret og uindpakket kad, medmindre det oplagres pa
forskellige tidspunkter.

have opskeeringslokaler, der er udstyret, sa kalekaeden ikke afbrydes under opskaeringen.

. have handvaske med haner, der ikke er handbetjente, til det personale, der handterer

uindpakket kad.

. have faciliteter til at desinficere veerktgj med mindst 82° varmt vand eller et alternativt

system med tilsvarende virkning.

Hvis falgende arbejde foregar pa opskeeringsvirksomheden:

udtagning af gees og sender, der er opdraettet til produktion af foie gras, og som er bedgvet,
afbladt og plukket pa produktionsbedriften,

udtagning af "New York dressed" fierkree,

skal der vaere seerskilte lokaler hertil, medmindre dette arbejde udfgres pa et andet tidspunkt
end opskaeringen og pa betingelse af, at der renggres og desinficeres ordentligt bagefter.

KAPITEL IV: SLAGTEHYGIEJNE

1.

2.

Kasser til levering af levende fjerkree skal renggres og desinficeres hver gang, de tammes.

Kun levende dyr til slagtning ma bringes ind i slagtelokalet bortset fra opdraettede

strudsefugle, der er slagtet pa produktionsstedet, "New York dressed" fierkree, der er
slagtet pa bedriften, vildtlevende smavildt og gees og aender, der er opdreettet til produktion
af foie gras, og som er bedgvet, afblgdt og plukket pa produktionsbedriften.

Dyr, der er dade under transporten eller far slagtningen, ma ikke anvendes til konsum.

Hvis EF-retsforskrifterne kreever det, skal dyrene undersgges af myndighederne for
slagtningen. Slagteriernes ledere skal falge myndighedernes instrukser, for at det levende
syn kan gennemfagres under passende forhold.

. Pa virksomheder, der er autoriseret til slagtning af forskellige dyrearter eller til handtering

af opdreettede strudsefugle eller vildtlevende smavildt, skal der traeffes foranstaltninger til
at undga krydskontaminering, ved at de forskellige arter behandles adskilt enten pa
forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler. Der skal veere separate faciliteter til at
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modtage og opbevare slagtekroppe af opdreettede strudsefugle, der er slagtet pa bedriften,
og kroppe af vildtlevende smauvildt.

5. Fjerkree, der fgres ind i slagtelokalet, skal straks slagtes efter at veere blevet bedgvet
undtagen ved rituel slagtning.

6. Bedavelse, afblgdning, flaning eller plukning, behandling og udtagning af organer
foretages hurtigst muligt og pa en sadan made, at kadet ikke bliver forurenet. Der skal iseer
treeffes foranstaltninger til at undgd, at fordgjelseskanalens indhold flyder ud ved
udtagningen af organer.

7. Efter slagtningen skal der foretages kadkontrol under myndighedernes tilsyn. Slagteriernes
ledere skal fglge myndighedernes instrukser, for at kedkontrollen kan gennemfgres under
passende forhold, s det slagtede fierkrae kan blive kontrolleret ordentligt.

8. Organer eller dele af organer, der ikke er fijernet fra slagtekroppen inden undersggelsen
efter slagtning, skal, bortset fra nyrerne, sa vidt muligt fiernes helt og sa hurtigt som muligt
efter undersggelsens afslutning.

9. Efter undersggelsen og udtagningen skal de slagtede dyr hurtigst muligt renggres og kales
til en temperatur pa hgjst 4°C, medmindre kadet opskaeres varmt.

"New York dressed" fierkrae, der er fremstillet pa produktionsbedriften, kan opbevares i op
til 15 dage ved en temperatur pa hgjst 4°C. Det skal senest ved denne periodes udlgb
udtages pa et slagteri eller en opskaeringsvirksomhed. Dette fierkrae skal ledsages af et
certifikat, som er underskrevet af myndighederne, og hvoraf det fremgar, at de ikke-
udtagne kroppe stammer fra fierkree, der er blevet undersggt fer slagtning pa
oprindelsesbedriften og fundet sunde pa undersggelsestidspunktet.

10. Nar fierkreekroppe afkgles i vandbad, skal der tages hensyn til fglgende:

a) Der skal treeffes alle forholdsregler for at undga krydskontaminering af kroppene,
idet der tages hensyn til parametre som kropsveegt, vandtemperatur, vandmaengde og
vandstrgmmens retning og afkglingstid.

b) Vandbadet skal teammes fuldsteendigt, rengeres og desinficeres, hver gang det er
ngdvendigt.

c) Kalibreret kontroludstyr skal lgbende registrere falgende:

vandforbruget under overbrusningen fgr vandbadet

temperaturen pa vandet i karret eller karrene pa de steder, hvor slagtekroppene
fares ind og ud

vandforbruget under vandbadet
— de nedseenkede kroppes samlede veegt.

11. Syge og mistaenkte dyr eller dyr, der er slagtet som led i programmer for udryddelse eller
bekaempelse af sygdomme, ma ikke slagtes pa virksomheden, medmindre myndighederne
giver tilladelse hertil. | sa fald skal slagtningen forega under officielt tilsyn, og der skal
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treeffes foranstaltninger til at undga forurening. Lokalerne skal renggres og desinficeres,
inden slagtningen genoptages.

KAPITEL V: HYGIEIJNE UNDER OPSK/ZAERING OG UDBENING

Arbejdet med kadet skal tilretteleegges pa en sadan made, at der undgas vaekst af patogene
mikroorganismer eller dannelse af toksiner eller andre patogene stoffer, og i den forbindelse
geelder iseer folgende:

1. Kad til opskeering skal bringes ind i arbejdslokalerne, efterhanden som der er brug for det.

2. Mens kgdet opskeeres, udbenes, skeeres i skiver eller terninger, indpakkes og emballeres,
ma nedkglingen af det ikke afbrydes.

Kad, der udbenes og opskeeres, inden det er nedkglet til 4°C, skal bringes direkte fra
slagtelokalet til opskeeringslokalet i én arbejdsgang eller ogsa anbringes i et kalerum, til det
skal bruges. Opskeeringen skal finde sted umiddelbart derefter.

3. Kadet skal straks efter opskeering og eventuel indpakning og emballering nedkgles til 4°C.

4. Pa virksomheder, der er autoriseret til opskaering af forskellige dyrearter eller handtering af
"New York dressed" fierkree og vildtlevende smavildt, skal der traeffes foranstaltninger til
at undga krydskontaminering, eventuelt ved at de forskellige arter behandles adskilt enten
pa forskellige tidspunkter eller i forskellige lokaler.

KAPITEL VI: SARLIGE BETINGELSER

1. Medlemsstaterne kan tilpasse bestemmelserne i kapitel 1l og Il for at tilgodese de
virksomheder, der ligger i omrader med seerligt vanskelige geografiske forhold, eller som
har forsyningsvanskeligheder eller leverer til det lokale marked. Hygiejnen ma ikke lide
under det. Medlemsstaterne giver Kommissionen nsermere oplysninger om de seerlige
betingelser.

Ved virksomheder, der leverer til det lokale marked, forstas bedrifter med en arlig
produktion pa under 10 000 stk. fierkree, som leverer fersk fierkraekad fra deres bedrifter i
sma maengder:

- enten direkte til den endelige forbruger pa bedriften eller pa ugentlige markeder i
naerheden af bedriften eller

- til detailhandlere med henblik pa direkte salg til den endelige forbruger forudsat, at
detailhandlerne driver forretning i samme omrade som producenten eller i et
tilgreensende omrade.

2. Medlemsstaterne kan :

- tillade, at opdreettet fuglevildt og opdreettet smavildt, der er slagtet og afblgdt pa
bedriften, handteres yderligere pa virksomheder, der er autoriseret hertil.

- kan fravige slagte- og udtagningsbestemmelserne, nar det drejer sig om produktion af
delvis udtaget eller ikke-udtaget opdreettet fjervildt.
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3. Fjerkree, der er opdraettet med henblik pa produktion af foie gras, kan slagtes, afblgdes og
plukkes pa bedriften, hvis dette arbejde foregar i et separat lokale, der opfylder
hygiejnebestemmelserne fuldt ud. De ikke-udtagne slagtekroppe skal under overholdelse af
kolekaedeprincipperne straks transporteres til et slagteri eller en opskaeringsvirksomhed med
et seerligt lokale, hvor slagtekroppene skal udtages inden for 24 timer under myndighedernes
tilsyn. Under transporten skal fierkraekroppene ledsages af et certifikat, der er underskrevet
af embedsdyrleegen, med oplysninger om oprindelsesflokkens sundhedsstatus og hygiejnen
pa produktionsbedriften.

4. Tillader myndighederne, at der slagtes dyr pa bedriften i henhold til punkt 3, geelder falgende
betingelser:

— bedriften skal veere under regelmaessig dyrleegekontrol og ma ikke veere omfattet af nogen
dyresundheds- eller folkesundhedsmaessige restriktioner

— myndighederne skal forinden underrettes om slagtedatoen

— bedriften skal have faciliteter til indsamling af dyrene, sa gruppen kan undersgges far
slagtning

— der skal pa bedriften veere et lokale til hygiejnisk slagtning og videre handtering af dyrene

— dyrevelfeerdskravene skal overholdes.

KAPITEL VII: AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Slagterier, opskeeringsvirksomheder og kglelagre skal autoriseres af myndighederne og
tildeles et autorisationsnummer. Mindre virksomheder som naevnt i kapitel VI, der kun
distribuerer deres produkter pa det lokale marked, kan dog registreres.

KAPITEL VIII: YDERLIGERE GARANTIER

Med hensyn til salmonella geelder fglgende regler for ked af tamfjerkrae, -kalkuner,
-perlehgns, -aender og -gees til Sverige og Finland:

a) Pa oprindelsesvirksomheden skal der af sendingerne tages stikprgver, som
underkastes en mikrobiologisk undersggelse.

b) Kad med oprindelse i en virksomhed, der er omfattet af et operationelt program, som
Kommissionen efter proceduren i artikel 6 har anerkendt som svarende til det, der er
godkendt for Sverige og Finland, skal ikke undersgges som naevnt i litra a).

Medlemsstaternes operationelle programmer kan aendres og ajourfgres af Kommissionen efter
proceduren i artikel 6.

AESNIT llI: KD AF OPDRATTET VILDT

1. Bestemmelserne for kad af tamhovdyr geelder for produktion og afseetning af ked af
opdreettede vilde parrettdede hovdyr (hjortedyr og dyr af svinefamilien).

2. Bestemmelserne for fjerkreekad geelder for produktion og afseetning af kad af strudsefugle.
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3. Uanset punkt 1 og 2 kan myndighederne give tilladelse til, at opdreettet vildt slagtes pa
oprindelsesstedet, hvis det ikke kan transporteres, for at undga, at den, der handterer dyrene,
udseettes for risiko, eller for at beskytte dyrenes velfeerd. Denne tilladelse kan gives, hvis:

— beseetningen er under regelmaessig dyrleegekontrol og ikke er omfattet af nogen
dyresundheds- eller folkesundhedsmeessige restriktioner

— dyrenes ejer fremsaetter anmodning herom
— myndighederne forinden underrettes om slagtedatoen
— bedriften har faciliteter til indsamling af dyrene, sa gruppen kan undersgges far slagtning

— der pa bedriften er et lokale, som egner sig til slagtning, stikning og afblgdning af dyrene
og til eventuel plukning af strudsefugle

— dyrene inden slagtning ved stikning og afblgdning bedgves i henhold til direktiv
93/119/EF; der kan gives tilladelse til aflivning ved skydning

— de slagtede og afblgdte dyr hurtigst muligt efter slagtning transporteres ophaengt under
tilfredsstillende hygiejneforhold til en autoriseret virksomhed. Hvis det ikke inden for en
time er muligt at transportere det vildt, der er slagtet pa opdreetningsstedet, til en
autoriseret virksomhed, skal det transporteres i en container eller et transportmiddel, hvori
temperaturen er pa mellem 0°C og 4°C. Organerne skal udtages hurtigst muligt efter
bedgvelsen og afblgdningen.

— de slagtede dyr under transporten til den autoriserede virksomhed ledsages af et af
embedsdyrleegen udstedt og underskrevet certifikat med en erkleering om, at resultatet af
undersggelsen fgr slagtning er tilfredsstillende, og at slagtningen og afblgdningen er
udfart korrekt, og med angivelse af slagtetidspunktet.

4. Alslagtning af rensdyr til handel inden for EF kan forega i mobile slagteenheder i henhold til
bestemmelserne for kad af tamhovdyr. Betingelserne for anvendelse af mobile slagteenheder
til slagtning af andre arter fastseettes efter proceduren i artikel 6 og efter udtalelse fra den
videnskabelige komité.

AESNIT IV: K@D AF VILDTLEVENDE VILDT

Dette afsnit geelder ikke for jagttrofeeer eller nedlagt vildtlevende vildt, som transporteres af
rejsende, safremt der er tale om et mindre antal stykker vildtlevende smavildt eller kun et
enkelt helt stykke vildtlevende storvildt og omstaendighederne lader formode, at vildtet ikke
er bestemt til erhvervsmaessige formal og ikke kommer fra et omrade eller en region, der er
underkastet dyresundhedsmeessige restriktioner eller restriktioner som fglge af forekomst af
restkoncentrationer

KAPITEL I: UDDANNELSE AF JAGERE | SUNDHED OG HYGIEJNE

1. Personer, der er ansvarlige for jagt pa vildtlevende vildt og afseetning af det til konsum,
skal have tilstraekkeligt kendskab til vildthygiejne og vildtlevende vildts patologi for at kunne
foretage en fgrste undersggelse af det pa stedet.
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Med henblik herpa tilretteleegger medlemsstaterne uddannelses- og efteruddannelsesordninger
for jeegere, skytter, jagtbetjente mv., der mindst skal omfatte falgende:

vildtlevende vildts normale anatomi, fysiologi og adfeerd

— unormal adfeerd og patologiske aendringer hos vildtlevende vildt som fglge af sygdomme,
miljgforurening eller andre faktorer, der kan pavirke menneskers sundhed, hvis vildtet
spises

— hygiejnebestemmelser og korrekte metoder til handtering, transport, udtagning af organer
mv. efter aflivning af vildtlevende vildt

— retsforskrifter, love og administrative bestemmelser om sundhed og hygiejne i forbindelse
med afsaetning af vildtlevende vildt.

Ordningerne udarbejdes og gennemfares sa vidt muligt i samarbejde med officielt anerkendte
jagtorganisationer for at garantere, at der gares en lgbende indsats for at oplyse og uddanne
jeegerne i de forhold, hvor kad af vildtlevende vildt kan veere sundhedsfarligt for mennesker.

2. Jeegere eller mindst en person i et jagtselskab skal have ovennaevnte kvalifikationer til at
foretage sundhedskontrol af nedlagte dyr.

KAPITEL II: NEDLAGGELSE, UDTAGNING AF ORGANER OG TRANSPORT AF
VILDTLEVENDE VILDT TIL EN AUTORISERET VIRKSOMHED

1. Storvildt skal, efter at det er nedlagt, have bugen skaret op og maven og indvoldene taget
ud. For vildtlevende smavildts vedkommende kan organerne udtages helt eller delvis pa
stedet eller pa en vildthandteringsvirksomhed.

2. Jeegeren, en kvalificeret person som naevnt i kapitel I, punkt 2, eller eventuelt en dyrleege
skal hurtigst muligt, efter at dyrene er nedlagt og abnet, undersgge dem for tegn pa, at
kadet kan veere sundhedsfarligt.

a) Findes der ingen tegn herpd, og hvis der ikke er mistanke om miljgforurening, kan
vildtet enten frigives til privat konsum eller ogsa hurtigst muligt transporteres til en
vildtindsamlingscentral eller en vildthandteringsvirksomhed. Det er forbudt at
foretage nogen indgreb pa vildtet pa vildtindsamlingscentraler. P&
vildthandteringsvirksomheden skal vildtet kontrolleres af myndighederne.
Medmindre vildtkroppen ledsages af et certifikat fra en kvalificeret jeeger eller person
som naevnt i kapitel I, punkt 2, hvoraf det fremgar, at vildtet ikke havde unormale
kendetegn, og at der ikke er mistanke om miljgforurening, skal organerne fra
brysthulen for vildtlevende storvildts vedkommende, ogsa hvis de er adskilt fra
kroppen, sammen med nyrerne og eventuelt leveren og milten, falge med kroppen og
identificeres pa en sadan made, at undersggelsen af organerne kan foretages sammen
med resten af kroppen. Hovedet kan veere fjernet som jagttrofee.

b) Hvis der er konstateret unormal adfeerd far nedlagning eller patologiske forandringer
ved undersggelsen, eller hvis der er mistanke om miljgforurening, skal kroppen
transporteres til vildthandteringsvirksomheden sammen med organerne for at blive
underkastet en fuldsteendig kadkontrol, og myndighederne skal sgrge for, at jeegeren
underretter embedsdyrleegen herom. Embedsdyrleegen underkaster kroppen de
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undersggelser, der er ngdvendige for at stille en diagnose. Pa grundlag af diagnosen
afgegr embedsdyrleegen, om kroppen er egnet til konsum.

Arter, der kan veere kontamineret med trichinella spiralis, skal sendes til et officielt
anerkendt laboratorium for at blive undersggt for eventuel forekomst af parasitten, far
kroppen frigives til konsum.

Jeegerne eller den kvalificerede person som naevnt i kapitel I, punkt 2, holdes ansvarlige for
enhver afggrelse, de treeffer med hensyn til undersggelse af vildtlevende vildt for eventuel
sundhedsfare.

Hvis en jeeger ikke er kvalificeret, eller hvis der ikke findes en kvalificeret person som
naevnt i kapitel I, punkt 2, i et jagtselskab, skal det nedlagte dyr og dets organer indleveres
til en vildthandteringsvirksomhed og kontrolleres af myndighederne.

3. Kroppe og organer skal senest 12 timer efter nedlseggelsen transporteres til en
vildthandteringsvirksomhed eller en vildtindsamlingscentral, hvor de skal nedkgles til den
kreevede temperatur. Bringes vildtet fgrst til en vildtindsamlingscentral, skal det senest 12
timer efter ankomsten til vildtindsamlingscentralen transporteres til en
vildthandteringsvirksomhed, og i fierntliggende omrader, hvor klimaforholdene tillader
det, inden for en frist, som fastseettes af myndighederne. Under transporten til
vildtindsamlingscentralen og vildthandteringsvirksomheden er det forbudt at leegge dyrene
i bunker oven pa hinanden.

4. Kroppe af vildtlevende vildt skal nedkgles til en temperatur pa hgjst 7°C for storvildts
vedkommende og hgjst 4°C for smavildts vedkommende.

5. Ved afsaetning af storvildt, der ikke er flaet:
a) skal organerne veere blevet underkastet kadkontrol pa en vildthandteringsvirksomhed.

b) skal vildtet ledsages af et sundhedscertifikat, der er underskrevet af en embedsdyrlaege,
og hvoraf det fremgar, at resultatet af kadkontrollen var tilfredsstillende.

c) skal det veere blevet nedkaglet til en temperatur pa hgijst:
- +7°C og opbevaret ved en temperatur under +7°C i hgjst 7 dage efter kadkontrollen
- +1°C og opbevaret ved en temperatur under +1°C i hgjst 15 dage efter kedkontrollen
d) skal det opbevares og handteres adskilt fra andre fadevarer.

Kad af vildtlevende vildt, der ikke er flaet, kan ikke veere forsynet med sundhedsmazerket,
medmindre det efter flaningen pa en vildthandteringsvirksomhed er blevet underkastet en
kadkontrol og er erkleeret egnet til konsum.

KAPITEL lll: HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR
VILDTHANDTERINGSVIRKSOMHEDER

1. Kad af vildtlevende vildt skal tilvirkes pa en autoriseret vildthandteringsvirksomhed.
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2. Organerne skal udtages hurtigst muligt ved ankomsten til
vildthandteringsvirksomheden, hvis det ikke allerede er sket pa stedet. Lunger, hjerte,
nyrer, mediastinum og eventuelt lever og milt kan enten adskilles fra eller forblive i
naturlig forbindelse med kroppen.

3. Under opskeering, udbening, indpakning og emballering ma den indre temperatur
ikke overstige +7°C i vildtlevende storvildt eller 4°C i vildtlevende smavildt.

KAPITEL IV: REGISTRERING OG AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

1. Vildtindsamlingscentraler skal registreres.
2. Vildthandteringsvirksomheder skal autoriseres.

AESNIT V: HAKKET K@D, TILBEREDT K@D OG MASKINUDBENET K@D

Dette afsnit geelder ikke for produktion og afsaetning af hakket kad til forarbejdningsindustrien;
dette kad falder fortsat ind under bestemmelserne for fersk kad.

KAPITEL I: FREMSTILLINGSVIRKSOMHEDER

1. Produktionslokalerne skal veere udstyret, sa kalekaeden ikke afbrydes under arbejdet.
2. Produkterne skal vaere mikrobiologisk sikre.
3. Virksomhederne skal autoriseres af myndighederne.

KAPITEL II: HAKKET K@D

1. Krav til ravarer:

a) Hakket kad skal veere fremstillet af skeletmuskulatur (herunder omliggende
fedtveev).

b) Frosset eller dybfrosset kad til fremstilling af hakket kad skal veere blevet
udbenet, for det blev frosset, og have veere oplagret i en begreenset periode
efter udbeningen.

c) Myndighederne kan tillade, at kadet udbenes pa stedet, lige inden det hakkes,
hvis udbeningen sker under hygiejnisk og kvalitetsmaessigt tilfredsstillende
forhold.

d) Hvis det er tilberedt af kalet kad, skal kadet anvendes:

— senest 6 dage efter slagtningen eller

— senest 15 dage efter slagtningen, hvis der er tale om udbenet,
vakuumpakket oksekad.

e) Under alle omsteendigheder er det forbudt at anvende kegd med organoleptiske
mangler til fremstilling af hakket kad.
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f) Hakket kad ma ikke veere fremstillet af

— affald fra udskeering og afpudsning (bortset fra affald fra afpudsning af
hele muskler) eller maskinudbenet kad

— kad fra falgende dele af kveeg, svin, far eller geder: kad fra hovedet,
bortset fra tyggemusklerne, den ikke-muskuleere del af linea alba,
omradet omkring forkneeled og haseled og gilld. Mellemgulvets
muskler - efter at de sergse hinder er fiernet - og tyggemusklerne ma kun
anvendes, efter at de er undersggt for cysticercose.

— kad, der indeholder knoglerester eller hud.

Svinekgd eller hestekad, der anvendes til fremstilling af hakket kad, skal veere tilvirket
i overensstemmelse med bestemmelserne om trikinundersggelse.

2. Kadet skal hakkes senest en time efter, at det er bragt ind i fremstillingslokalet. Der
kan gives en laengere frist i enkelttilfeelde, hvis det af tekniske grunde kreeves, at der
tilseettes salt, eller hvis det ved risikoanalysen viser sig, at der ikke er nogen gget
sundhedsfare for mennesker.

Hvis disse processer varer leengere end ovenfor naevnt, ma det ferske ked farst
anvendes, nar kgdets indre temperatur er saenket til hgjst 4°C.

3. Straks efter fremstillingen skal det hakkede kgd indpakkes og/eller emballeres pa
hygiejnisk made og derefter nedkgales til og opbevares ved en temperatur pa hgjst 2°C.

4, Hakket kad méa kun dybfryses én gang.

5. Hakket ked med tilseetning af hgjst 1% salt er undergivet samme krav. Er der tilsat
mere end 1% salt, betragtes produktet som tilberedt kad.

6. For at tage hensyn til seerlige forbrugsvaner og pa betingelse af, at de animalske

produkter ikke er sundhedsfarlige for mennesker, kan medlemsstaterne dispensere fra
punkt 1 - 5. | sa fald ma det hakkede kad ikke forsynes med EF-sundhedsmaerket.

KAPITEL lll: TILBEREDT K@D

1. Tilberedt kad, der er fremstillet af hakket kad, skal opfylde betingelserne for hakket
kad.
2. Tilseetning af smagskorrigerende stoffer til hele fierkreekroppe kan tillades i et seerligt

lokale, der er klart adskilt fra slagtelokalet.

3. Hvis kadet har veeret frosset eller dybfrosset, skal det anvendes inden for en
tilstreekkeligt kort periode efter slagtningen.

4, Det kan tillades, at kedet udbenes pa stedet umiddelbart fgr tilberedningen, hvis
udbeningen sker under hygiejnisk tilfredsstillende forhold.

5. Tilberedt ked ma kun dybfryses én gang.
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Tilberedt kad skal efter fremstilling, indpakning og emballering hurtigst muligt
nedkgles til en indre temperatur pa hgijst 4°C.

| frossen stand skal den indre temperatur ned pa under -18°C i henhold til artikel 1, stk.
2, i direktiv 89/108/EQF.

KAPITEL IV: MASKINUDBENET K@D

Maskinudbenet kad skal veere fremstillet pa falgende betingelser:

1.

Ravarer

a)  Ravarerne til fremstilling af maskinudbenet kad skal opfylde bestemmelserne for
fersk kad.

b)  Det er forbudt at anvende falgende til fremstilling af maskinudbenet kad:
— hos fierkree: fgdder, halsskind, halsknogler og hoved

— hos andre dyr, knogler fra hovedet, fadder, haler (undtagen oksehaler),
femur, tibia, fibula, humerus, radius og ulna, rygsgilen fra kveeg, far og
geder.

c) Kalede ravarer til udbening fra et slagteri pa stedet ma ikke veere mere end 7
dage gamle.

Kalede ravarer til udbening fra et andet slagteri ma ikke veere mere end 5 dage
gamle.

Der kan anvendes kadbaerende knogler fra frosne slagtekroppe.
Betingelser for fremstilling af maskinudbenet kad:

a) Maskinudbeningen skal finde sted hurtigst muligt efter udbeningen. | gvrigt skal
de kadbeerende knogler, der fremkommer efter udbening:

— enten nedkgles til 2°C og opbevares ved en rumtemperatur, der ikke
overstiger 2°C

— eller nedfryses til en temperatur pa -18°C inden for 24 timer. Disse
knogler skal bruges senest tre maneder efter at veere blevet frosset. Det er
dog ikke tilladt at genfryse kadbaerende knogler fra frosne slagtekroppe.

b)  Under maskinudbeningen ma rumtemperaturen ikke overstige 12°C.

c) Anvendes det maskinudbenede kad ikke senest en time efter, at det er fremstillet,
skal det straks nedkgles til en temperatur pa hgjst 2°C.

Efter nedkglingen kan det forarbejdes inden for 24 timer, og ellers skal det
fryses senest 12 timer efter at veere fremstillet.

Hvis det maskinudbenede kad fryses, skal centrumstemperaturen i fryselagene
na ned pa -18°C eller derunder inden for seks timer. Frosset maskinudbenet kad
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ma hgjst oplagres i tre maneder. Under transport og oplagring skal frosset
maskinudbenet kad opbevares ved en temperatur pa under -18°C.

Maskinudbenet kod kan transporteres fra udbeningsenheden til en
forarbejdningsvirksomhed. Kaglekaeden ma ikke afbrydes under transporten, og
produktets temperatur ma ikke overstige 2°C.

Anvendelse af maskinudbenet kad

Maskinudbenet kgd ma kun anvendes i varmebehandlede kedprodukter, hvori
temperaturen stiger til +70°C i 30 minutter eller enhver anden tid- og
temperaturkombination, der giver samme sikkerhed.

AESNIT VI: KGDPRODUKTER

KAPITEL I: KRAV TIL RAVARER

Falgende ma ikke anvendes til tilberedning af forarbejdede kedprodukter:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

kgnsorganer fra bade hun- og handyr undtagen testikler
urinvejsorganer undtagen nyrer og blaere

brusk fra strubehoved, luftrgr og ekstralobuleere bronkier
gjne og @jenlag

den ydre gregang

hornhindeveev

hos fjerkree, hovedet (undtagen kam og grelapper, hagelapper og karunkel), spisergr,
kro, indvolde og kgnsorganer.

KAPITEL II: AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

Virksomheder, der fremstiller kadprodukter, skal autoriseres af myndighederne. Mindre
virksomheder, der kun distribuerer deres produkter pa det lokale marked, kan dog registreres.

AESNIT VII: LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

Bestemmelserne om rensning geelder ikke for pighuder, seekdyr og havsnegle.

Levende toskallede blgddyr, der hgstes uden for produktionsomrader, og som er til direkte
konsum, skal opfylde normerne i kapitel IV i dette afsnit.
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KAPITEL |I: SARLIGE HYGIEJNEBETINGELSER FOR PRODUKTION OG

HOSTNING AF LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

A.BETINGELSER FOR PRODUKTIONSOMRADER

1.

Levende toskallede blgddyr ma kun hgstes i omrader, hvis beliggenhed og graenser er fastsat
og klassificeret af myndighederne som falger:

a) Klasse A-omrader omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede blgddyr til
direkte konsum. Levende toskallede bladdyr fra disse omrader skal opfylde kravene i
kapitel IV i dette afsnit.

b) Klasse B-omrader omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede blgddyr, som
dog forst ma afsaettes til konsum efter behandling i et renseanlaeg eller efter
genudlaegning

c) Klasse C-omrader omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede blgddyr, som
dog farst méa afseettes efter genudleegning i en lang periode (mindst to maneder).

Kriterierne for klassificering af klasse B- og C-omrader fastseettes af Kommissionen
efter proceduren i artikel 6 pa grundlag af en udtalelse fra den relevante
videnskabelige komité.

Bladdyr fra klasse B- og C-omrader skal efter rensning eller genudleegning opfylde
alle kravene i kapitel 1V i dette afsnit.

Levende toskallede bladdyr fra sddanne omrader, der ikke er blevet renset eller
genudlagt, kan dog sendes til en forarbejdningsvirksomhed, hvor de skal underkastes
en behandling for at hindre udvikling af patogene mikroorganismer. Behandlingen skal
godkendes af Kommissionen efter proceduren i artikel 6 pa grundlag af en udtalelse fra
den relevante videnskabelige komité.

. Al produktion og hgstning af toskallede blgddyr i omrader, der af sundhedsmaessige

grunde anses for uegnet hertil, eller i omrader, der ikke er klassificeret i en af kategorierne
i punkt 3, er forbudt. Producenterne skal forhgre sig hos myndighederne om, hvilke
omrader der er egnet til produktion og hgstning.

Bestemmelserne i punkt 1 finder for kammuslingers vedkommende kun anvendelse pa
akvakulturprodukter, men hvis der foreligger data til klassificering af hgstomraderne, ogsa
pa kammuslinger, der ikke er hgstet i produktionsomrader. Hvis hgstomraderne ikke kan
klassificeres, geelder kravene i kapitel IV dog for kammuslinger, der ikke er hgstet i
produktionsomrader.

.BETINGELSER FOR H@STNING OG TRANSPORT AF LEVENDE

TOSKALLEDE BL@DDYR TIL ET  EKSPEDITIONSCENTER, ET
RENSEANLZEG, ET GENUDL/ZEGNINGSOMRADE ELLER EN
FORARBEJDNINGSVIRKSOMHED

Hgstningen og den videre handtering ma ikke forarsage yderligere forurening af og for
stor skade pa de levende toskallede bladdyrs skaller eller veev og ma ikke medfgre
aendringer, der i vaesentlig grad vanskeligger behandling ved rensning, forarbejdning
eller genudlaegning. Der geelder bl.a. falgende:

- de skal beskyttes, sa de ikke bliver knust, far udvendige skader eller udsaettes

73



for rystelser
- de ma ikke udsaeettes for ekstrem varme eller kulde
- de ma ikke genneddykkes i vand, som kan medfare yderligere forurening.

2. Transportmidlerne skal have passende aflab og veere udstyret, sa der sikres de bedst mulige
betingelser for overlevelse og ydes effektiv beskyttelse mod forurening.

3. Myndighederne skal efter anmodning fra producenten udstede et registreringsdokument til
identifikation af hvert parti levende toskallede blgddyr under transport fra
produktionsomradet til et ekspeditionscenter, et renseanlaeg, et genudleegningsomrade eller
en forarbejdningsvirksomhed. For hvert parti skal producenten med letleeselig skrift, der
ikke kan slettes, udfylde de relevante rubrikker i registreringsdokumentet, som der
fastleegges et forleeg til efter proceduren i artikel 6. Dette dokument skal udfeerdiges pa
mindst et af bestemmelseslandets sprog.

Registreringsdokumenterne skal nummereres fortlgbende. Myndighederne farer et register
over registreringsdokumenternes numre og over navnene pa de personer, der hgster
levende toskallede blgddyr, og som dokumenterne er blevet udstedt til.
Registreringsdokumentet for hvert parti levende toskallede bladdyr skal datostemples, nar
partiet leveres til et ekspeditionscenter, et renseanlaeg, et genudlaegningsomrade eller en
forarbejdningsvirksomhed. Det skal opbevares af de ansvarlige for driften af disse centre,
anleeg, omrader eller virksomheder i mindst tolv maneder eller i en laengere periode, hvis
myndighederne anmoder om det. Derudover er producenten ogsa forpligtet til at opbevare
det i en tilsvarende periode.

Hvis hgstningen foretages af ekspeditionscentrets, renseanleeggets,
genudleegningsomradets eller forarbejdningsvirksomhedens personale, kan
registreringsdokumentet dog erstattes af en permanent transporttilladelse fra
myndighederne.

4. Hvis et produktions- eller genudlaegningsomrade lukkes midlertidigt, ma myndighederne
ikke leengere udstede registreringsdokumenter for det pageeldende omrade og skal
omgaende suspendere gyldigheden af alle registreringsdokumenter, som allerede er
udstedt.

C.BETINGELSER FOR GENUDLAGNING AF LEVENDE TOSKALLEDE
BLODDYR

Ved genudleegning af levende toskallede bladdyr skal fglgende betingelser overholdes:

1. Omraderne til genudlaegning af levende toskallede bladdyr skal veere godkendt af
myndighederne. Omraderne skal veere klart afgreenset ved hjeelp af bgjer, peele eller andre
fastgjorte anordninger; der skal veere en minimumsafstand mellem genudlaegningsomrader
og mellem genudlaegningsomrader og produktionsomrader, for at vandkvaliteten ikke skal
blive pavirket i ugnsket retning.

2. Ved genudleegning skal der sikres optimale betingelser for rensning. Der skal iseer sgrges
for fglgende:

— Metoderne til handtering af levende toskallede blgddyr, der skal genudleegges,
skal gegre det muligt for blgddyrene at genoptage fadefiltreringen efter
neddykning i naturlige vandomrader.
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— Ved genudleegning af levende toskallede bladdyr ma beleegningsteetheden ikke
veere stgrre, end at rensning kan finde sted.

— De levende toskallede blgddyr neddykkes i havvand i genudlaegningsomradet i
en passende periode, der fastsaettes pa grundlag af vandtemperaturen. Denne
periode skal veere leengere end den tid, det tager at nedbringe maengden af
feekale bakterier til den i kapitel 1V i dette afsnit tilladte maengde.

— Den minimumstemperatur, vandet skal have, for at en effektiv genudlaegning
kan opnas, fastleegges i givet fald og bekendtgares af myndighederne for hver
art levende toskallede blgddyr og hvert godkendt genudleegningsomrade.

— For at undgd, at partierne blandes, holdes stederne inden for et
genudleegningsomrade godt adskilt.

3. De, der star for genudleegningsomraderne, skal lgbende registrere, hvor de levende
toskallede blgddyr kommer fra, genudleegningsperioden, genudleegningsstedet og partiets
destination efter genudlaegningen, og de registrerede oplysninger skal holdes til radighed for
myndighederne.

4. Efter hgstning fra et genudleegningsomrade skal partierne under transporten fra
genudleegningsomradet til det autoriserede ekspeditionscenter, renseanleeg eller den
autoriserede forarbejdningsvirksomhed veere ledsaget af et registreringsdokument, som der
fastleegges et forleeg til efter proceduren i artikel 6, undtagen i de tilfeelde, hvor
genudlaegningsomradet og ekspeditionscentret, renseanleegget og
forarbejdningsvirksomheden drives af samme personale. Dette dokument skal udfeerdiges pa
mindst et af bestemmelseslandets sprog.

KAPITEL II: EKSPEDITIONSCENTRE OG RENSEANLAG

A. ANLAEG

1. Anlaeggene ma ikke veere udsat for oversvgmmelse ved normalt hgjvande eller afstramning
fra omgivende omrader.

2. Anvendes der havvand, skal der veere et anleeq til forsyning med rent havvand.
B. SARLIGE BETINGELSER FOR RENSEANLAG
Ud over betingelserne under A skal renseanleeg opfylde falgende betingelser:

— rensningstankenes og vandbeholdernes indvendige overflader skal vaere glatte, harde og
vandtaette og veere lette at skrubbe rene eller renggre med vand under tryk

— rensningstankene skal veere konstrueret, sa alt vandet kan lgbe ud

— rensningstankene skal have tilstreekkelig tilstramning af rent havvand og tilstraekkelig
aflabskapacitet til den produktmeaengde, der skal renses

— hvis renseanlaegget ikke forsynes direkte med rent vand, skal det have udstyr til rensning af
havvand.
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KAPITEL 1lI: HYGIEJNEBETINGELSER FOR EKSPEDITIONSCENTRE OG
RENSEANLAEG

A. HYGIEIJNEBETINGELSER, DER SKAL OVERHOLDES | RENSEANLAG

1. De levende toskallede blgddyr skal inden rensning vaskes rene for mudder og andre
beleegninger med rent havvand eller drikkevand under tryk.

2. Rensningstankene skal have en tilstreekkelig tilstramning af havvand pr. time og pr. ton
levende toskallede blgddyr, der behandles. Afstanden mellem vandindtag og udlgb skal veere
tilstreekkelig stor til, at der undgas forurening.

3. Renseanleegget skal sikre, at de levende toskallede blgddyr hurtigt genoptager
fadefiltreringen, renses for forurening, ikke bliver forurenet igen og kan holde sig i live pa
tiifredsstillende betingelser efter rensning med henblik pa indpakning, opbevaring og
transport inden afseetning.

4. Meengden af levende toskallede blgddyr, der skal renses, ma ikke overstige renseanleeggets
kapacitet. De levende toskallede blgddyr skal renses kontinuerligt i en tilstreekkeligt lang
periode til, at de mikrobiologiske normer i kapitel IV i dette afsnit kan overholdes.

5. Indeholder en rensningstank flere arter af toskallede blgddyr, skal behandlingens varighed
baseres pa den tid, der er ngdvendig for den art, der kraever den leengste rensningstid.

6. Beholderne, der benyttes til levende toskallede blagddyr i renseanleeg, skal veere konstrueret
saledes, at de tillader gennemstramning af havvand. Lagene af levende toskallede bladdyr
ma ikke veere tykkere, end at skallerne kan abne sig under rensningen.

7. Efter rensningens afslutning skal de levende toskallede blgddyrs skaller vaskes grundigt ved
spuling med drikkevand eller rent havvand.

8. Der ma hverken holdes krebsdyr, fisk eller andre marine arter i en rensningstank, hvor der
renses levende toskallede blgddyr.

9. Renseanlzeg ma kun acceptere partier af levende toskallede blgddyr, som er ledsaget af et
registreringsdokument, som der fastleegges et forleeg til efter proceduren i artikel 6.

10. Renseanleeg, der sender partier af levende toskallede bladdyr til ekspeditionscentre, skal
medsende et registreringsdokument, som der fastleegges et forleeg til efter proceduren i
artikel 6.

11. Hver emballage med rensede levende toskallede blgddyr, der sendes til et
ekspeditionscenter, skal forsynes med en etiket, der angiver, at de alle er blevet renset.

B. HYGIEIJNEBETINGELSER, DER SKAL OVERHOLDES I
EKSPEDITIONSCENTRE

1. Handteringen af bladdyrene, sdsom emballering og sortering, ma ikke medfare, at produktet
forurenes, eller pavirke bladdyrenes levedygtighed.

2. Ved vask og renggring af levende toskallede blgddyr skal der bruges rent havvand eller
drikkevand under tryk. Vandet ma ikke genanvendes.
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Ekspeditionscentrene ma kun acceptere partier af levende toskallede bladdyr, der er ledsaget
af det registreringsdokument, der er naevnt i punkt 1.B.4, og som kommer fra et godkendt
produktionsomrade (klasse A), genudlaegningsomrade eller renseanleeg.

Blgddyr skal holdes veek fra steder, hvor der er husdyr.

Ekspeditionscentre om bord pa skibe er underlagt betingelserne i punkt 1, 2 og 4.
Bleddyrene skal komme fra et godkendt produktionsomrade (klasse A). Betingelserne i
kapitel 1I(A) finder med de forngdne eendringer anvendelse pa denne form for

ekspeditionscentre, selv. om Kommissionen kan fastsaette seerlige betingelser efter
proceduren i artikel 6.

KAPITEL IV: SUNDHEDSNORMER FOR LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

Levende toskallede blgddyr, der afsaettes til konsum, skal opfylde fglgende krav:

1.

De skal have organoleptiske egenskaber, der er tegn pa friskhed og levedygtighed,
herunder rene skaller, reaktion, nar man banker pa dem, og bortset fra kammuslinger,
normal veeskemaengde mellem skallerne.

De skal opfylde mikrobiologiske kriterier eller veere produceret efter mikrobiologiske
retningslinjer, der skal fastseettes efter proceduren i artikel 6 i denne forordning.

De ma ikke indeholde toksiske eller skadelige stoffer, der forekommer naturligt eller er
udledt i miliget, i sddanne maengder, at den beregnede indtagelse med fgden overtiger den
acceptable daglige indtagelse (ADI).

De gvre greenser for indholdet af radionukleider ma ikke overskride de graenser, som EF har
fastsat for fadevarer.

Graenseveerdier for marine biotoksiner:;

a) Det samlede indhold af paralytisk skaldyrsgift (PSP) i bladdyrenes spiselige dele
(hele kroppen eller enhver spiselig del heraf) ma ikke overstige 80 mikrogram pr.
100 g bleddyrked ved anvendelse af en metode, der er anerkendt af Kommissionen
efter proceduren i artikel 6.

b) Det samlede indhold af amnesifremkaldende skaldyrsgift (ASP) i blgddyrenes
spiselige dele (hele kroppen eller enhver spiselig del heraf) ma ikke overstige 20
mikrogram domoinsyre pr. g ved anvendelse af HPLC-metoden.

c) Ved anvendelse af de saedvanlige biologiske analysemetoder ma der ikke kunne
fremkaldes positiv reaktion pa tilstedevaerelsen af diarréfremkaldende skaldyrsgift
(DSP) i blgddyrenes spiselige dele (hele kroppen eller enhver spiselig del heraf).

Efter proceduren i artikel 6 og efter udtalelse fra den videnskabelige komité fastseetter
Kommissionen falgende i samarbejde med det relevante EF-referencelaboratorium:

— greenseveerdier og analysemetoder for andre marine biotoksiner, hvis der er behov for det

— metoder til undersggelse for virus og virologiske normer
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— prgveudtagningsplaner samt de metoder og analytiske tolerancer, der skal anvendes for at
kontrollere, om sundhedsnormerne overholdes. Indtil der er truffet afggrelse herom, skal
der anvendes videnskabeligt anerkendte metoder til kontrol af, om sundhedsnormerne
overholdes.

— andre sundhedsnormer eller andre former for kontrol, hvis der er videnskabeligt bevis for,
at dette er ngdvendigt for at beskytte folkesundheden.

KAPITEL V: INDPAKNING AF LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

1. Osters skal pakkes med den konkave skal nedad.

2. Alle pakninger med levende toskallede blgddyr, herunder vakuumpakninger med havvand,
skal lukkes og forblive lukket, fra de forlader ekspeditionscentret, til de leveres til
forbrugeren eller detailhandleren. Pakningerne kan dog &bnes og blgddyrene ompakkes pa
et autoriseret ekspeditionscenter eller renseanleeg.

KAPITEL VI: AUTORISATION AF VIRKSOMHEDER

Ekspeditionscentre og renseanlaeg skal autoriseres af myndighederne.

KAPITEL VII: SUNDHEDSMARKNING OG MARKNING

1. Sundhedsmeerkningen skal veere vandbestandig.

2. Ud over de for sundhedsmeerkning geeldende krav skal der pa etiketten veere anfart
falgende oplysninger:

— de toskallede blgddyrs art (trivialnavn og videnskabeligt navn)
— pakkedato, mindst med angivelse af dag og maned.

Uanset direktiv 79/112/E@F kan holdbarhedsdatoen erstattes af angivelsen: "dyrene skal
veere levende pa kgbstidspunktet”.

3. Etiketten, der pasaettes pakninger med levende toskallede bladdyr, som ikke er indpakket i
detailsalgspakninger, skal opbevares i mindst 60 dage af detailhandleren, efter at
pakningernes indhold er opsplittet.

KAPITEL ViiI: OPBEVARING OG TRANSPORT AF LEVENDE TOSKALLEDE
BLODDYR

1. I lagerrummene skal de levende toskallede blgddyr opbevares ved en temperatur, der ikke
skader deres sikkerhed og levedygtighed.

2. Levende toskallede bladdyr ma ikke genneddykkes eller oversprgjtes med vand, efter at de
er indpakket og har forladt ekspeditionscentret, medmindre der er tale om blgddyr, som
ekspeditionscentret selv saelger en detall.
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AESNIT VIII: FISKERIVARER

KAPITEL I: BETINGELSER FOR FISKERFART@JER

Fiskerivarer, der fanges i det naturlige miljg, skal fanges og eventuelt handteres med henblik pa

afblgdning, hovedskaering, rensning og fiernelse af finner, kales, nedfryses eller forarbejdes

ogl/eller indpakkes/emballeres om bord pa fartgjer i overensstemmelse med bestemmelserne i
dette kapitel.

|. BETINGELSER FOR FISKERFART@JERS UDSTYR
A.BETINGELSER FOR ALLE FARTQ@JER

1. Fiskerfartgjer skal veere udformet og konstrueret, sa produkterne ikke forurenes med
leensevand, spildevand, r@g, breendstof, olie, smgrefedt eller andre uacceptable stoffer.

2. De overflader, som fisken kommer i bergring med, skal veere af korrosionsbestandigt
materiale, der er glat og let at renggre. Overfladerne skal veere beklsedt med bestandigt
materiale, der ikke er giftigt.

3. Det udstyr og materiale, der anvendes i forbindelse med behandling af fisken skal veere
korrosionsbestandigt og let at rengare.

B. FABRIKSFARTQJJER
1. Fabriksfartgjer skal mindst have fglgende:

a) et modtagelsesomrade, der er forbeholdt ombordtagning af fiskerivarer, og som er
indrettet saledes, at de successive landinger kan adskilles. Det skal veere let at
renggre og udformet pa en sadan made, at fiskerivarerne er beskyttet mod solen og
mod vejrliget samt mod alle kilder til forurening.

b) et hygiejnisk system til transport af fiskerivarerne fra modtagelsesomradet til
arbejdspladserne.

c) arbejdspladser, der er store nok til, at tilvirkningen og forarbejdningen af
fiskerivarerne kan forega hygiejnisk, lette at renggre og udformet pa en sddan made,
at al forurening af fiskerivarerne undgas.

d) steder af tilstraekkelige dimensioner til opbevaring af feerdigvarerne, udformet pa en
sadan made, at de er lette at rengare. Hvis der findes et anlaeg til behandling af affald
om bord, skal der veere et separat lastrum til opbevaring af dette affald.

e) et rum til opbevaring af emballage, der er adskilt fra rum til tilvirkning og
forarbejdning af fiskerivarer.

f)  specialudstyr til at pumpe fiskerivarer og fiskeaffald, der er uegnet til konsum, enten
direkte ud i havet eller, hvis omsteendighederne kreever det, ind i en vandteet
beholder, der kun anvendes til dette formal; hvis der oplagres og behandles affald om
bord, skal der af hygiejnehensyn veere seerskilte rum til disse formal.
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g) et anleeg til forsyning med drikkevand som defineret i direktiv 98/83/EF eller rent
havvand, flodvand eller sgvand under tryk. Havvandsindtaget skal veere placeret
saledes, at vandets kvalitet ikke kan pavirkes af udledningen i havet af spildevand,
affald og motorkglevand.

h) anordninger til vask og desinfektion af haenderne med haner, der ikke ma kunne
betjenes med handen, medmindre det kan godtgeres, at der findes en anden
procedure, der giver tilsvarende garanti for hygiejne, og hygiejniske midler til tarring
af haenderne.

2. Fabriksfartgjer, der fryser fiskerivarer, skal have:

a) et fryseanlaeg med tilstraekkelig kapacitet til hurtigt at seenke temperaturen, sa
fiskerivarernes centrumstemperatur bliver pa -18°C eller derunder;

b) et koleanleeg med tilstreekkelig kapacitet til at fiskerivarerne kan opbevares i
lastrummene ved en temperatur pa -18°C eller derunder. Lastrummene skal veere
udstyret med en termograf, der er anbragt pa et sted, hvor den let kan aflaeses.
Temperaturfgleren skal veere placeret der, hvor temperaturen i lastrummet er hgjest.

Hel, frossen fisk i saltlage til konservesfremstilling kan opbevares ved en temperatur pa
-9°C eller derunder.

C. FRYSEFARTQJER OG FARTYJER, DER ER BYGGET OG UDSTYRET TIL AT
OPBEVARE FISKERIVARER OM BORD | OVER 24 TIMER

1. Disse fartgjer skal veere udstyret med lastrum, tanke eller beholdere til opbevaring af
kalede eller frosne fiskerivarer ved de temperaturer, der er fastsat i dette afsnit.
Lastrummene skal veere adskilt fra maskinrummet og mandskabsrummene ved hjeelp af
skotter, der er tilstraekkeligt teette til at forhindre enhver form for forurening af de
opbevarede fiskerivarer. For fryse- og kaleanleegget geelder de samme betingelser som for
fabriksfartgjer, jf. B.3.

2. Lastrummene skal veere indrettet pa en sddan made, at smeltevand ikke forbliver i kontakt
med fiskerivarerne.

3. Beholdere, der anvendes til opbevaring af varerne, skal vaere udformet pa en sddan made, at
varerne opbevares under tilfredsstillende hygiejneforhold, og skal navnlig veere rene og have
aflab for smeltevand.

4. | fartgjer, der er udstyret til nedkgling af fiskerivarer med iskglet havvand, skal tankene
veere forsynet med installationer, som sikrer en ensartet temperatur i tankene; blandingen
af fiskerivarer og havvand skal nedkgles til 3°C hgijst 6 timer efter pafyldningen og til 0°C
efter hgjst 16 timer.

Il. HYGIEJNE OM BORD PA FISKERFART@JER
Falgende hygiejnebetingelser geelder for fiskerivarer om bord pa fiskerfartgijer:
1. De dele af fiskerfartgjerne eller de beholdere, der er beregnet til opbevaring af fiskerivarer,

skal, nar de bruges, veere rene, og de ma iszer ikke kunne tilsmudses med braendstof eller
leensevand.
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. Sa snart fiskerivarerne er bragt om bord, skal de hurtigst muligt anbringes pa et sted, hvor de
er beskyttet mod forurening og mod pavirkning fra solen eller andre varmekilder. Nar fisken
vaskes, skal der enten anvendes ferskvand, som overholder parametrene i direktiv 98/83/EF,
eller ogsa rent havvand eller rent flod- eller sgvand.

. Fiskerivarer skal handteres og opbevares pa en sadan made, at de ikke beskadiges. Det er
tilladt at anvende spidse instrumenter til flytning af store fisk og fisk, som mennesker kan
komme til skade ved at handtere, safremt dette ikke medfarer, at varernes kaddele
beskadiges.

. Fiskerivarer skal kgles hurtigst muligt efter ombordtagningen undtagen dem, der opbevares
levende. Nar kaling ikke kan lade sig gare, skal fiskerivarerne dog landes hurtigst muligt.

. Nar der anvendes is til nedkealing af fiskerivarer, skal den veere fremstillet af drikkevand eller
rent havvand eller rent flod- eller sgvand. Isen skal inden brugen opbevares under sadanne
forhold, at den ikke forurenes.

. Hovedskaering og/eller rensning om bord skal forega pa hygiejnisk made snarest muligt efter
fangst, og fiskerivarerne skal vaskes omgaende og grundigt med drikkevand eller rent
havvand eller rent flod- eller sgvand. Indvolde og dele, der kan udggre en fare for
folkesundheden, fiernes snarest muligt og holdes adskilt fra konsumvarer. Lever, rogn og
meelke til konsum skal opbevares i is ved en temperatur lige over frysepunktet eller
nedfryses.

. Nar hel fisk, hvoraf der skal fremstilles konserves, nedfryses i saltlage, skal varen bringes ned
pa en temperatur pa -9°C. Saltlagen ma ikke veere en kilde til forurening af fisken.

. Kogning af krebsdyr og blgddyr om bord skal finde sted pa de i kapitel Ill, punkt VI, fastsatte
betingelser.

KAPITEL 1I: HYGIEJNEBETINGELSER UNDER OG EFTER LANDING

1. Udstyr til losning og landing skal veere af et materiale, der er let at renggre og desinficere, og

det skal altid veere velholdt og rent.

2. Under losning og landing skal det undgas, at fiskerivarerne forurenes. Der skal isaer sgrges

for fglgende:
— at losning og landing foregar hurtigt

— at fiskerivarerne hurtigst muligt anbringes under beskyttede forhold ved den
kreevede temperatur

— at der ikke godkendes udstyr og metoder, som forvolder ungdig skade pa
fiskerivarernes spiselige dele.

3. For auktionshaller og engrosmarkeder eller de dele af dem, hvor der frembydes fiskerivarer

til salg, geelder falgende:

a) Nar de anvendes til udstilling eller opbevaring af fiskerivarer, ma de ikke anvendes
til andre formal. Karetgjer, hvis udsta@dningsgas kan forringe fiskerivarernes kvalitet,
ma ikke kare ind i hallerne. Personer, der har adgang til hallerne, ma ikke medbringe
dyr.
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b)  Anvendes der havvand, skal der veere et anlaeg til forsyning med rent havvand.

4. Efter landingen eller eventuelt efter farste salg skal fiskerivarerne straks transporteres til
deres bestemmelsessted eller opbevares i kglerum, inden de frembydes til salg, eller efter
salget og indtil de transporteres til deres bestemmelsessted. Fiskerivarerne skal i sa fald
opbevares ved en temperatur omkring frysepunktet.

KAPITEL lll: SAERLIGE BETINGELSER

|. BETINGELSER GALDENDE FOR FERSKE VARER

1. Nedkglede, uemballerede varer, der ikke skal distribueres, forsendes, tilvirkes, eller
forarbejdes straks efter ankomsten til en virksomhed, skal opbevares i is i et kalerum. Der
tilfares is, sa ofte det er ngdvendigt. Den anvendte is, med eller uden salt, skal fremstilles af
drikkevand eller rent hav-, flod- eller sgvand og opbevares hygiejnisk i beholdere til
formalet. Indpakkede ferske varer skal kgles med is eller ved mekanisk kaling, som giver
tilsvarende temperaturforhold.

2. Hovedskeering og rensning skal foretages under hygiejniske forhold. Varerne skal vaskes
omhyggeligt med drikkevand eller rent hav-, flod- eller sgvand straks derefter.

3. Arbejde sasom filetering og opskeering skal udfares pa en sadan made, at der undgas
forurening eller tilsmudsning af fileterne og skiverne, og pa et andet sted end der, hvor
hovedskeering og rensning finder sted. Fileterne og skiverne ma kun ligge pa arbejdsbordet i
den tid, det tager at tilvirke dem, og skal beskyttes mod forurening ved hjeelp af en egnet
indpakning. Fileter og skiver skal nedkgles hurtigst muligt efter tilvirkningen.

4. Beholdere til forsendelse eller opbevaring af ferske fiskerivarer skal have ordentligt aflab for
smeltevand.

II. B ETINGELSER GALDENDE FOR FROSNE VARER

Virksomheder, der fryser fiskerivarer, skal have udstyr, der opfylder de samme fryse- og

opbevaringskrav, som geelder for fabriksfartgjer, der fryser fiskerivarer.

[ll. B ETINGELSER GALDENDE FOR MASKINUDBENET FISKEK@D

1. Maskinudbeningen af renset fisk skal finde sted hurtigst muligt efter fileteringen ved
anvendelse af ravarer, der er fri for indvolde. Hvis der anvendes hel fisk, skal den renses og
vaskes forinden.

2. Efter fremstillingen skal det maskinudbenede kad fryses hurtigst muligt eller iblandes en
vare, der skal fryses eller underkastes en stabiliserende behandling.
IV. BETINGELSER VEDR@RENDE ENDOPARASITTER , DER ER SUNDHEDSFARLIGE FOR

MENNESKER

1. Folgende fiskerivarer skal fryses, sa der opnas en temperatur pa -20°C eller derunder i alle
dele af varen i mindst 24 timer. Denne behandling skal anvendes pa den ra vare eller
feerdigvaren.
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a) Fisk, der skal spises ra eller naesten ra, fx matjessild.

b) Felgende arter, hvis de skal underkastes koldrggning, hvorunder fiskens indre
temperatur er pa under 60°C:

— sild

makrel

brisling

(vilde) laks fra Atlanterhavet eller Stillehavet

c) Marinerede og/eller saltede sild, nar behandlingen ikke er tilstreekkelig til at
gdeleegge nematodelarverne.

2. Hvis der foreligger epidemiologiske data, der viser, at oprindelsesfiskepladserne ikke
frembyder sundhedsfare med hensyn til forekomst af parasitter, kan medlemsstaterne
dispensere fra ovennaevnte behandlingskrav. Medlemsstater, der giver denne dispensation,
skal underrette Kommissionen og de gvrige medlemsstater herom.

3. Ovenneaevnte fiskerivarer skal, nar de afsaettes, veere ledsaget af en attestation fra
producenten, der angiver, hvilken type behandling de har veeret underkastet.

4. Fisk og fiskeprodukter skal, inden de afsaettes, undersgges visuelt for synlige
endoparasitter. Fisk eller dele af fisk, der er tydeligt forurenede med parasitter, skal fiernes
og ma ikke anvendes til konsum.

V. KOGTE KREBSDYR OG BLZDDYR
Der geelder fglgende betingelser for kogning af krebsdyr og blgddyr:

a) Al kogning skal efterfalges af hurtig nedkeling. Til det formal skal der anvendes
drikkevand som defineret i direktiv 98/83/EF eller rent hav-, flod- eller sgvand. Hvis der
ikke anvendes andre konserveringsmetoder, skal nedkglingen fortsaettes til en temperatur
omkring frysepunktet.

b) Pilning og udtagning af kedet af skallerne skal forega hygiejnisk, sa det undgas, at varerne
forurenes. Foregar det manuelt, skal personalet veere saerlig omhyggeligt med at vaske
haender, og alle arbejdsflader skal renggres omhyggeligt. Hvis der anvendes maskiner, skal
disse renggres hyppigt og desinficeres efter en plan, der er opstillet efter HACCP-
procedurerne.

c) Efter pilningen eller udtagningen af kadet af skallerne skal de kogte varer straks fryses eller

opbevares nedkglet ved sa lav en temperatur, at vaekst af patogener forhindres, og oplagres i
egnede lokaler, hvor de kraeevede temperaturer kan holdes.
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KAPITEL IV: SUNDHEDSNORMER FOR FISKERIVARER

1. Fiskerivarers organoleptiske egenskaber

Fiskerivarer skal underkastes organoleptiske undersggelser for at sikre, at de er af god
hygiejnekvalitet. Om ngdvendigt fastseetter Kommissionen kriterier for friskhed efter
proceduren i artikel 6 efter at have indhentet udtalelse fra den videnskabelige komite.

2. Histamin

Histaminindholdet i visse fiskerivarer skal ligge inden for fglgende graenseveerdier i ni pragver,
der udtages fra et parti:

— gennemsnitsveerdien skal altid veere under 100 ppm
— to praver ma have en veerdi pa over 100 ppm, men ikke over 200 ppm
— ingen prgve ma have en vaerdi pa over 200 ppm.

Disse greenseveerdier geelder kun for fiskearter af falgende familier: Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae og Scombraesosidae. Ansjoser, der har gennemgaet
en behandling med enzymmodning i saltlage, kan dog have et hgjere histaminindhold, men
det ma ikke overstige det dobbelte af ovennaevnte veerdier. Undersggelserne skal foretages
efter palidelige, videnskabeligt anerkendte metoder, sasom hgjtryksveeskechromatografi
(HPLC).

3. Total Volatile Nitrogen (TVB-N)

Uforarbejdede fiskerivarer betragtes som uegnede til konsum, hvis det, efter at der ved en
organoleptisk bedgmmelse er rejst tvivl om deres friskhed, ved kemiske analyser afslgres, at
greenseveerdierne for TVB-N, der skal fastsaettes efter proceduren i artikel 6, er overskredet.

4. Toksiner, der er sundhedsfarlige for mennesker

Det er forbudt at afsaette falgende fiskerivarer:

— giftige fisk af falgende familier: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae

— fiskerivarer, der indeholder biotoksiner, sasom ciguatoksin eller muskellammende toksiner.

KAPITEL V: INDPAKNING OG EMBALLERING AF FISKERIVARER

Beholdere til opbevaring af ferske fiskerivarer i is skal veere vandtaette og have ordentligt
aflgb for smeltevand.

Frosne blokke, der er tilberedt om bord pa fiskerfartgjer, skal indpakkes far landing.

KAPITEL VI: OPLAGRING AF FISKERIVARER

1. Ferske eller optgede fiskerivarer og kogte og kalede varer af krebsdyr og bladdyr skal
opbevares ved en temperatur lige over frysepunktet.
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2. Frosne fiskerivarer skal oplagres ved en temperatur pa -18°C eller derunder i alle dele af
varen. Hel, frossen fisk i saltlage til konservesfremstiling kan dog opbevares ved en
temperatur pa -9°C eller derunder.

KAPITE

L VII: TRANSPORT AF FISKERIVARER

1. Fiskerivarer skal under transport opbevares ved den kreevede temperatur. Der geelder isaer
falgende:

a)

b)

Ferske eller optgede fiskerivarer og kogte og kalede varer af krebsdyr og bladdyr
skal opbevares ved en temperatur lige over frysepunktet.

Frosne fiskerivarer, med undtagelse af frossen fisk 1 saltlage til
konservesfremstilling, skal under transport opbevares ved en permanent temperatur
pa -18°C eller derunder i alle dele af varen, eventuelt med kortvarige stigninger pa
hgjst 3°C.

2. Nar frosne fiskerivarer transporteres fra et frysehus til en autoriseret virksomhed for at blive
opteet straks efter ankomsten med henblik pa tilvirkning og/eller forarbejdning, og det drejer
sig om en kort streekning, kan myndighederne dispensere fra betingelserne i punkt 1, litra b).

3. Huvis der anvendes is til kaling af varerne, skal der veere aflgb, sa det undgas, at smeltevandet
forbliver i kontakt med varerne.

4. Fiskerivarer, der skal afseettes levende, skal transporteres pa en sadan made, at varernes
hygiejne ikke forringes.

KAPITE

L VIII: AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Fabriksfartgjer, frysefartgjer og virksomheder pa land skal autoriseres af myndighederne.
Virksomheder pa land, der kun afsaetter deres produkter pa det lokale marked, kan dog
registreres.

Engrosmarkeder, hvor fiskerivarerne ikke tilvirkes, men kun frembydes til salg, og
auktionshaller skal registreres.

AESNIT IX: MAELK OG MEJERIPRODUKTER

KAPITEL I: PRIMAERPRODUKTION AF RA MZLK

SUNDHEDSBETINGELSER FOR MALKEPRODUKTION

1. R4 meaelk skal komme fra:

a) kaer eller bgfler:

)

der tilhgrer en beseetning, som i henhold til punkt | og Il i bilag A til direktiv
64/432/EQF er officielt fri for tuberkulose og fri for eller officielt fri for
brucellose

i) der ikke udviser symptomer pa infektigzse sygdomme, som kan overfgres til

mennesker gennem meelk
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b)

iii)  der har en god almensundhedstilstand og ikke udviser synlige sygdomstegn

iv) der ikke lider af sygdomme i kansorganerne med flad, enteritis med diarré,
ledsaget af feber eller en synlig yverbeteendelse

v)  der ikke har sar pa yveret, som kan skade maelken

vi) der ikke er blevet behandlet med stoffer, som er eller kan veere sundhedsfarlige
for mennesker, og som kan overfgres til maelken, medmindre der ved
malkningen er overholdt en officiel tilbageholdelsesperiode, som er fastsat i EF-
bestemmelserne eller i mangel heraf i de nationale bestemmelser

far eller geder:

i)  der tilhgrer en bedrift, som er officielt fri for eller fri for brucellos8rucella
melitensiy, jf. artikel 2, stk. 4 og 5, i direktiv 91/68/EQF

i) der opfylder kravene i litra a), bortset fra litra a), nr. i)
hundyr af andre arter:

i)  der, nar det gaelder arter, der er modtagelige for brucellose eller tuberkulose,
tilhagrer besaetninger, som regelmaessigt kontrolleres for disse sygdomme efter en
kontrolplan, der er godkendt af myndighederne

i) der opfylder kravene i litra a), bortset fra litra a), nr. i).

. Ra meelk

a)

b)

d)

fra dyr, som ikke har reageret positivt pa en tuberkulin- eller brucelloseprgve eller
har nogen symptomer pa disse sygdomme, men som tilhgrer en beseetning, der ikke
opfylder kravene i punkt 1, litra a), nr. i), ma ferst anvendes, nar den er
varmebehandlet, s& den giver en negativ fosfataseprgve, under myndighedernes
tilsyn.

fra dyr, som ikke har reageret positivc pa en brucellosepragve eller har nogen
symptomer pa denne sygdom, men som tilhgrer en beseetning, der ikke opfylder
kravene i punkt 1, litra b), nr. i):

i) ma kun bruges til fremstilling af ost med en modningsperiode pa mindst to
maneder

i)  ma farst bruges efter at veere blevet varmebehandlet pa stedet, sa den giver en
negativ fosfataseprgve under myndighedernes tilsyn.

fra dyr, som ikke har reageret positivt pa en tuberkulin- eller brucelloseprgve eller
har nogen symptomer pa disse sygdomme, men som tilhgrer en besaetning, hvor der
er konstateret tuberkulose eller brucellose efter den kontrol, som omhandles i punkt
1, litra c), nr. i), skal behandles under myndighedernes tilsyn, sa den er sikker.

fra dyr, som enkeltvis har reageret positivt pa en profylaktisk prave for tuberkulose

eller brucellose som omhandlet i direktiv 64/432/E@F og direktiv 91/68/EQF, ma
ikke bruges til konsum.
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Hvis der holdes geder sammen med kger, skal de undersgges og testes for tuberkulose.

Dyr, som er smittet med eller misteenkes for at veere smittet med en af de sygdomme, der er
neevnt i punkt 1, skal isoleres effektivt for at undgd, at de far ugnsket indflydelse pa andre
dyrs meelk.

HYGIEIJNE PA MALKEPRODUCERENDE BEDRIFTER

Hygiejne pa maelkeproducerende bedrifter

Mobile malkeanleeg og lokaler, hvor der opbevares, handteres eller kales meelk, skal veere
placeret og indrettet pa en sadan made, at risikoen for forurening af maelken begraenses.

. Hvis det er relevant, skal de lokaler, hvor meelken opbevares, veere forsynet med et passende

kaleanleeg, veere beskyttet mod skadedyr og have en passende adskillelse fra de rum, hvor
dyrene er opstaldet.

Hygiejne under malkning, indsamling af rd& meelk og transport heraf

. Malkningen skal foregéa pa hygiejnisk made:

— Inden malkningen pabegyndes, skal patter, yver og om ngdvendigt de tilgreensende dele
veere rene.

— Maeelken kontrolleres; maelk med forandringer skal tilbageholdes.

— Meelk fra dyr med kliniske tegn pa yversygdom skal tilbageholdes.

— Dyr, der er blevet behandlet, sa der kan overfgres medicinrester til maelken, skal kunne
identificeres og deres meelk tilbageholdes.

— Bestanddelene i pattedypnings- eller pattespraymidler ma ikke kunne overfgre rester til
meelken.

. Umiddelbart efter malkningen skal meelken anbringes pa et rent sted, som er indrettet

sadan, at meelken er beskyttet mod skadelige pavirkninger. Hvis meelken ikke forarbejdes
eller afhentes senest to timer efter malkningen, skal den nedkgles til en temperatur pa hgjst
8°C, hvis den afhentes dagligt, eller til hgjst 6°C, hvis der ikke finder daglig afhentning
sted.

. Under transporten til mejeriet ma kalekaeden ikke afbrydes, og ved ankomsten til mejeriet

ma maelkens temperatur ikke overstige +10°C, medmindre den er blevet afhentet senest to
timer efter malkningen.

. Medlemsstaterne kan af teknologiske arsager i forbindelse med fremstilling af bestemte

mejeriprodukter dispensere fra de temperaturkrav, der er fastsat i punkt 2 og 3, hvis
feerdigvaren opfylder normerne i denne forordning.

Hygiejnebestemmelser for lokaler, udstyr og veerktgj

. Udstyr og instrumenter eller deres overflade, som kommer i kontakt med maelken

(redskaber, beholdere, tanke mv. til malkning, indsamling eller transport af meelken), skal
veere lette at renggre og desinficere og skal holdes i god stand. Dette kreever anvendelse af
glatte, afvaskelige og ikke-toksiske materialer.

. Efter brugen skal redskaber, der anvendes til malkning, mekaniske malkeanleeg og

beholdere, som har veeret i kontakt med maelken, renggres og desinficeres. Efter hver
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transport eller reekke af transporter, hvis der kun forlgber meget kort tid mellem tgmningen
og den naeste pafyldning, men under alle omsteendigheder mindst én gang om dagen, skal
beholdere og tanke, der er blevet anvendt til transport af ra maelk til et mejeri, renggres og
desinficeres, inden de anvendes pa ny.

D. Hygiejnebestemmelser for personalet
1. Personer, der malker og/eller handterer ra meelk, skal veere ifart rent arbejdstgj.

2. Personer, der malker, skal vaske haender, umiddelbart inden malkningen pabegyndes, og
holde dem sa rene som muligt under hele malkningen. | naerheden af malkestedet skal der
derfor veere de ngdvendige faciliteter, sdledes at personer, der malker og handterer ra
meelk, kan vaske haender og arme.

1. NORMER FOR RA MZELK

Indtil der er fastsat normer i mere specifikke retsforskrifter for maelks og mejeriprodukters
kvalitet, geelder fglgende normer, og et repraesentativt antal stikprgver undersgges for, om
normerne er overholdt:

Kimtal og celletal

Ra komeelk skal opfylde fglgende normer:

Kimtal ved 30°C (pr. ml) =100 00¢*
Celletal (pr. ml) =400 006+

&) Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pa to ma&neder med mindst
én prgve pr. maned.

&) Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pa tre maneder med mindst
én prgve pr. maned. Hvis produktionsniveauet varierer meget efter
arstiden, kan Kommissionen efter proceduren i artikel 6 give en
medlemsstat tilladelse til at anvende en anden metode til beregning af
resultaterne for en periode med lav laktation.

Der kan anvendes andre videnskabeligt afpravede metoder.

Medlemsstaterne kan for fremstillingen af oste med en modning pa mindst 60 dage give
individuelle eller generelle dispensationer.

Hvis normerne for rd meelk overskrides, skal der treeffes foranstaltninger til at afhjeelpe
manglerne. Overskrides normerne gentagne gange, eller er der tale om en Kkraftig
overskridelse, skal myndighederne underrettes og serge for, at der treeffes de forngdne
foranstaltninger.

V. MIKROBIOLOGISKE KRITERIER FOR RA MZLK

Medlemsstaterne sgrger for, at ra meelk til direkte konsum eller til fremstilling af produkter,
hvis fremstillingsproces ikke omfatter nogen form for behandling, der kan eliminere patogene
mikroorganismer, testes for, om de er mikrobiologisk sikre.
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KAPITEL II: MEJERIPRODUKTER

BETINGELSER FOR VIRKSOMHEDER

Om ngdvendigt kan myndighederne fastseette saerlige betingelser, iseer for at tage hensyn til
traditionelle produktionsmetoder.

BESTEMMELSER FOR VARMEBEHANDLET KONSUMMAELK

1. Straks ved modtagelsen pa mejeriet skal meelken nedkgles til og/eller opbevares ved en

temperatur pa hgjst +6°C, indtil den varmebehandles, medmindre den behandles senest fire
timer efter ankomsten.

. Indtil der fastseettes normer i mere specifikke retsforskrifter for meelks og mejeriprodukters

kvalitet, geelder fglgende normer:
a) Pasteuriseret meelk skal:

— fremstilles ved, at maelken opvarmes til en hgj temperatur i kort tid (mindst 71,7°C i
femten sekunder), eller ved en pasteuriseringsproces, hvor der anvendes andre tid- og
temperaturkombinationer for at opna en tilsvarende virkning.

— give en negativ fosfatasepragve.
— straks efter pasteuriseringen afkgles sa hurtigt som muligt til en temperatur pa hgjst 6°C

— fremstilles af r& meelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C pa under
300 000 pr. ml, nar der er tale om komeelk; eller fremstilles af termiseret maelk som
naevnt under Ill, punkt 2, litra a), der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C
pa under 100 000 pr. ml, nar der er tale om komeelk.

b) UHT-meelk skal:

— fremstilles af r& maelk ved en kontinuerlig varmestrgm, der medfarer anvendelse af en
hgj temperatur i en kort periode (mindst 135°C i mindst et sekund eller ved en proces,
hvor der anvendes andre tid- og temperaturkombinationer for at opna en tilsvarende
virkning), for at gdeleegge alle tilbageblevne fordeervende mikroorganismer og deres
sporer, kombineret med aseptisk indpakning i beholdere, der er uigennemsigtige eller
bliver det i kraft af emballagen, og er af en sadan art, at der opstar feerrest mulige
kemiske, fysiske og organoleptiske eendringer.

— kunne holde sig, s& der ikke kan registreres nogen forringelse efter femten dages
opbevaring i en uabnet beholder ved en temperatur pa 30°C; om ngdvendigt kan det
samme fastsaettes for syv dages opbevaring i en uabnet beholder ved en temperatur pa
55°C.

— fremstilles af r& meelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C pa under
300 000 pr. ml, nar der er tale om komeelk, eller af termiseret eller pasteuriseret meelk,
der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C pa under 100 000 pr. ml, nar der er
tale om komeelk.
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Hvis UHT-behandlingen af meelken foretages saledes, at meelken kommer i direkte
beragring med vanddamp, skal dampen veere fremstillet af drikkevand og ma ikke udskille
fremmede stoffer i maelken eller have skadelig indvirkning pa den.

c) Steriliseret meelk skal:

— opvarmes og steriliseres i hermetisikkede beholdere, hvis lukkeanordning skal veere
ubrudt

— kunne holde sig, s& der ikke kan registreres nogen forringelse efter femten dages
opbevaring i en uabnet beholder ved en temperatur pa 30°C; om ngdvendigt kan det
samme fastseettes for syv dages opbevaring i en uabnet beholder ved en temperatur pa
55°C

— fremstilles af rd& meelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C pa under
300 000 pr. ml, nar der er tale om komeelk, eller af termiseret eller pasteuriseret meelk,
der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C pa under 100 000 pr. ml, nar der er
tale om komeelk.

BESTEMMELSER FOR ANDRE MEJERIPRODUKTER

. Straks ved modtagelsen pa mejeriet skal maelken nedkales til og/eller opbevares ved en

temperatur pa hgjst +6°C, indtil den forarbejdes. Med henblik pa fremstiling af
mejeriprodukter af rA meelk skal mejeriets leder eller bestyrer sgrge for, at den ra maelk
opbevares ved en temperatur pa under +6°C, indtil den forarbejdes, eller forarbejdes
umiddelbart efter, at malkningen er afsluttet. Af teknologiske arsager i forbindelse med
fremstilling af bestemte mejeriprodukter kan myndighederne dog give tilladelse til, at
ovennaevnte temperatur overskrides.

. Indtil der fastseettes normer i mere specifikke retsforskrifter for meelks og mejeriprodukters

kvalitet, skal varmebehandlet meelk, der skal bruges til fremstilling af mejeriprodukter,
opfylde fglgende betingelser:

a) Termiseret meelk skal:

— fremstilles af rd meelk, der inden varmebehandlingen har et kimtal ved 30°C pa
under 300 000 pr. ml, nar der er tale om komeelk.

— fremstilles af ra meelk, der er blevet opvarmet i mindst 15 sekunder til en
temperatur pa mellem 57°C og 68°C, s& meelken efter behandlingen giver en
positiv fosfatasepragve.

— hvis den anvendes til fremstiling af pasteuriseret meaelk, UHT-meaelk eller
steriliseret meelk, som skal bruges til fremstilling af mejeriprodukter, inden
behandlingen opfylde falgende norm: et kimtal ved 30°C pa under 100 000 pr. ml.

b) Pasteuriseret meelk skal:

— fremstilles, ved at maelken opvarmes til en hgj temperatur i kort tid (mindst
71,7°C i femten sekunder), eller ved en pasteuriseringsproces, hvor der anvendes
andre tid- og temperaturkombinationer for at opna en tilsvarende virkning.

— give en negativ fosfataseprgve.

c) UHT-meelk skal fremstilles af rd& meelk ved en kontinuerlig varmestrgm, der medfarer
anvendelse af en hgj temperatur i en kort periode (mindst 135°C i mindst et sekund
eller ved en proces, hvor der anvendes andre tid- og temperaturkombinationer for at
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opna en tilsvarende virkning), for at gdeleegge alle mikroorganismer og deres sporer,
kombineret med aseptisk indpakning i beholdere, der er uigennemsigtige eller bliver
det i kraft af emballagen, og er af en sadan art, at der opstar feerrest mulige kemiske,
fysiske og organoleptiske aendringer.

KAPITEL IlI: INDPAKNING OG EMBALLERING

Lukningen skal foretages umiddelbart efter pafyldningen pa den virksomhed, hvor den sidste
varmebehandling af konsummeaelken og/eller de flydende mejeriprodukter finder sted, ved
hjeelp af lukkeanordninger, der beskytter meelken mod udefra kommende skadelige
pavirkninger af dens egenskaber. Lukkeanordningerne skal vaere udformet saledes, at det er
tydeligt at se og let kan kontrolleres, om de har vaeret abnet.

KAPITEL IV: MAERKNING

Uden at dette tilsidesaetter bestemmelserne i direktiv 79/112/E@F, skal fglgende oplysninger
fremga tydeligt af maerkningen med henblik pa kontrol:

1. Angivelsen “ra meelk” pa ra meelk til direkte konsum.

2. Nar det drejer sig om varmebehandlet maelk og varmebehandlede flydende mejeriprodukter:

— arten af den varmebehandling, som maelken har undergaet, fx termiseret, pasteuriseret,
UHT-behandlet eller steriliseret

— en angivelse, ogsa i kodeform, som ger det muligt at se datoen for den sidste
varmebehandling

— for sa vidt angar pasteuriseret meelk, den temperatur, produktet skal opbevares ved.

3. For sa vidt angar mejeriprodukter:

— angivelsen "af ra meelk" eller "af termiseret maelk" pa mejeriprodukter, der er fremstillet
af meelk, som ikke er varmebehandlet, eller af termiseret meelk, og i hvis
fremstillingsproces der ikke indgar varmebehandling

— pa mejeriprodukter, der er varmebehandlet ved fremstillingsprocessens afslutning, arten
af denne behandling

— pa pasteuriserede flydende mejeriprodukter, den temperatur, produktet skal opbevares
ved.

KAPITEL V: SUNDHEDSMARKNING

Uanset bestemmelserne om sundhedsmaerkning i indledningen til dette bilag kan
autorisationsnummeret pa sundhedsmeerket aflgses af en henvisning til, hvor virksomhedens
autorisationsnummer star.

KAPITEL VI: AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

Mejerier skal autoriseres af myndighederne i henhold til indledningen til dette bilag.

Mejerier, der leverer til det lokale marked, kan registreres.
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AESNIT X: ££G OG AGPRODUKTER

KAPITEL I: £G

1. Ag skal fra producentens virksomhed, og indtil de seelges til forbrugeren, holdes rene, tarre
og fri for fremmed lugt og beskyttes effektivt mod stad og direkte sollys. De skal opbevares
og transporteres ved den temperatur, der er bedst egnet til at sikre optimal bevarelse af deres
hygiejneegenskaber.

2. AEggene skal leveres til forbrugeren senest 21 dage efter laegningen.
3. Med hensyn til salmonella geelder fglgende regler for &g til Sverige og Finland:

a) /Zgsendingerne skal komme fra flokke, som har veeret underkastet en mikrobiologisk
stikprgveundersggelse, som er fastsat efter proceduren i artikel 6.

b) Den undersggelse, der er naevnt i litra a), kraeves ikke for aegsendinger, der skal bruges
til fremstilling af aegprodukter pa en aegproduktvirksomhed.

c) De garantier, der er naevnt i litra a), kreeves ikke for seg med oprindelse i en
virksomhed, der er omfattet af et operationelt program, der efter proceduren i artikel 6
er anerkendt af Kommissionen som svarende til det, der er godkendt for Sverige og
Finland. Medlemsstaternes operationelle programmer kan sendres og ajourfgres af
Kommissionen efter samme procedure.

KAPITEL II: AGPRODUKTER

l. BETINGELSER FOR VIRKSOMHEDER
Virksomheder, der fremstiller segprodukter, skal mindst have fglgende:
1. egnede lokaler med udstyr til
a) vask og desinfektion af snavsede &g, hvis det er ngdvendigt
b) udslaning af s&eg og opsamling af aegindholdet og fiernelse af skaller og hinder
2. et separat lokale til andre processer end de i punkt 1 naevnte.

Hvis segprodukterne pasteuriseres, kan pasteuriseringen finde sted i det lokale, der er naevnt i
punkt 1, litra b), hvis virksomheden har et lukket pasteuriseringssystem. Der skal treeffes alle
foranstaltninger til at undga, at segprodukterne forurenes efter pasteuriseringen.

Il. RAVARER TIL FREMSTILLING AF Z/EGPRODUKTER

Kun ikke-rugede aeg, der er egnet til konsum, ma anvendes til fremstiling af segprodukter.
Skallerne skal veere fuldt udviklede og uden fejl. Knaekaeg kan dog anvendes til fremstilling af
aegprodukter, hvis de leveres direkte fra pakkeriet eller produktionsbedriften til en autoriseret
virksomhed, hvor de skal udslas snarest muligt.

Flydende aeg fremstillet pa en virksomhed, der er autoriseret til det formal, kan anvendes som
ravare. Flydende aeg skal fremstilles pa fglgende betingelser:
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1.

2.

Betingelserne i afsnit 111, punkt 1-4, skal overholdes.

AEgprodukterne skal straks efter fremstillingen enten dybfryses eller nedkgles til en
temperatur pa hgijst 4°C. | sidstnaevnte tilfeelde skal de behandles pa bestemmelsesstedet
senest 48 timer efter, at de aeg, som de er fremstillet af, er udslaet, undtagen nar der er tale
om bestanddele, som skal afsukres.

Varernes art skal angives som falger: "Ikke-pasteuriseret aegprodukt - behandles pa
bestemmelsesstedet - dato og tidspunkt for udslaningen®.

SARLIGE HYGIEJNEBESTEMMELSER FOR FREMSTILLING AF
AGPRODUKTER

Hele processen skal forega saledes, at der undgas forurening i forbindelse med produktion,
handtering og opbevaring af aegprodukterne, og iseer skal fglgende bestemmelser overholdes:

1.

2.

V.

1.

Snavsede aeg skal vaskes, far de udslas.

Aggene skal udslas i et lokale beregnet til det formal. Kneekseg skal gjeblikkelig
forarbejdes.

Alle andre &g end hgnseag, kalkuneeg og perlehgnseaeg skal handteres og forarbejdes
saerskilt. Alt udstyr skal rengares og desinficeres, nar forarbejdningen af hanse-, kalkun- og
perlehgnseseg genoptages.

Agindholdet ma ikke udvindes ved centrifugering eller knusning af aeg eller ved
centrifugering af tomme skaller for at udvinde seggehvideresterne til konsum.

. Efter udslaning skal alle aegprodukternes bestanddele behandles snarest muligt for at

eliminere mikrobiologiske risici eller reducere dem til et acceptabelt niveau. Et parti, som
er blevet behandlet utilstreekkeligt, kan omgaende underkastes en ny behandling pa samme
virksomhed, forudsat at denne nye behandling gar det egnet til konsum. Hvis det
konstateres, at et parti er uegnet til konsum, skal det denatureres.

Det er ikke pakreevet at behandle seggehvide til fremstilling af tarret eller krystalliseret
albumin, som senere skal pasteuriseres.

. Hvis aegindholdet ikke behandles straks efter udslaningen, skal det opbevares enten i

frossen stand eller ved en temperatur pa hgjst 4°C. Opbevaringsperioden ved 4°C ma ikke
overstige 48 timer, medmindre der er tale om produkter, der er stabiliseret (fx med salt
eller sukker), eller segprodukter, som skal afsukres.

. Produkter, som ikke er stabiliseret, sa de er holdbare ved rumtemperatur,dit@leseil en

temperatur pa hajst 4°C. Produkter til indfrysning skal indfryses straks efter behandlingen.

ANALYTISKE SPECIFIKATIONER

Koncentrationen af 3-hydroxysmgrsyre ma ikke overstige 10 mg/kg i det ikke-
modificerede aegprodukts tgrstof.
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2. Indholdet af meelkesyre ma hgjst vaere 1 000 mg/kg i eegproduktets tgrstof (kun for det
ubehandlede produkts vedkommende).

For fermenterede produkter bgr denne veerdi dog veere den konstaterede veerdi inden
fermentering.

3. Maengden af seggeskalsrester, hinder og andre eventuelle rester i segproduktet ma hgjst
veere 100 mg/kg segprodukt.

V. MAERKNING AF AGPRODUKTER

Alle segproduktsendinger, der forlader en virksomhed, skal ud over at opfylde de almindelige
sundhedsmeerkningsbestemmelser veere forsynet med en etiket med oplysning om
aegprodukternes opbevaringstemperatur og holdbarhed.

VI.  AUTORISATION OG REGISTRERING AF VIRKSOMHEDER

AEgsamleres og eegpakkeriers lokaler skal registreres. Virksomheder, der fremstiller
aegprodukter, skal autoriseres og tildeles et autorisationsnummer i henhold til indledningen til
dette bilag.

AFSNIT XI: FR@LAR

1. Frger ma kun aflives ved hjeelp af humane slagtemetoder pa en dertil autoriseret
virksomhed. Selvdgde frger ma ikke tilberedes til konsum.

2. Der skal veere et specielt lokale til opbevaring og vask af levende frger og til slagtning og
afblgdning af dem. Dette lokale skal veere fysisk adskilt fra tilberedningslokalet.

3. Umiddelbart efter tilberedningen skal frglarene vaskes grundigt under rindende drikkevand
som defineret i direktiv 98/83/EF og straks nedkgles til lige over frysepunktet eller nedfryses
til mindst -18°C eller forarbejdes.

4. Frglarene ma i de spiselige dele ikke indeholde forurenende stoffer, sdsom tungmetaller eller
halogenerede organiske forbindelser i et sddant omfang, at den beregnede indtagelse med
faden overstiger den acceptable daglige eller ugentlige indtagelse.

AESNIT XlI: SNEGLE

1. Snegle ma kun aflives ved hjeelp af humane metoder pa en dertil autoriseret virksomhed.
Selvdgde snegle ma ikke tilberedes til konsum.

2. Lever-bugspytkirtlen skal fiernes og ma ikke anvendes til konsum.

3. Sneglene ma i de spiselige dele ikke indeholde forurenende stoffer, sdsom tungmetaller eller
halogenerede organiske forbindelser i et sddant omfang, at den beregnede indtagelse med
faden overstiger den acceptable daglige eller ugentlige indtagelse.
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AESNIT XllI: AFSMELTET ANIMALSK FEDT OG GREVER

A. Normer geeldende for virksomheder, der indsamler eller forarbejder ravarer

1. Centraler, der indsamler ravarer og transporterer dem  videre il
forarbejdningsvirksomheder, skal have et kglerum til opbevaring af ravarer ved en
temperatur pa 7°C eller derunder, medmindre ravarerne indsamles og afsmeltes senest 12
timer efter, at de er udvundet.

2. Forarbejdningsvirksomheder skal autoriseres og mindst have fglgende:

a) et kelerum, medmindre ravarerne indsamles og afsmeltes senest 12 timer efter, at de er
udvundet.

b) et ekspeditionslokale, medmindre virksomheden kun leverer afsmeltet animalsk fedt i
tankvogne.

c) om nadvendigt egnet udstyr til tilberedning af produkter bestdende af afsmeltet animalsk
fedt blandet med andre fadevarer og/eller smagskorrigerende stoffer.

B. Hygiejnebestemmelser for afsmeltet animalsk fedt, grever og biprodukter

1. Ravarerne skal stamme fra dyr, der efter undersggelsen far og efter slagtning er fundet egnet
til konsum.

2. Ravarerne skal besta af fedtveev eller knogler, der er rimeligt fri for blod og urenheder.

3. a) Til fremstilling af afsmeltet animalsk fedt ma der kun anvendes fedtveev og knogler,
der er indsamlet pa slagterier, opskeeringsvirksomheder eller
kgdforarbejdningsvirksomheder. Ravarerne skal transporteres og opbevares under
hygiejniske forhold og ved en indre temperatur pa 7°C eller derunder, indtil afsmeltning
finder sted.

b) Uanset litra a)

— kan ravarerne opbevares og transporteres uden at veere kalet, hvis de oparbejdes
senest tolv timer efter, at de er udvundet.

— kan ravarer, der indsamles i detailforretninger eller lokaler ved salgssteder, hvor
der kun opskeeres og opbevares kegd med henblik pa direkte levering til den
endelige forbruger, anvendes til fremstilling af afsmeltet animalsk fedt, hvis de er
i tilfredsstillende hygiejnisk stand og ordentligt emballeret. Hvis ravarerne ikke
indsamles dagligt, skal de nedkgles umiddelbart efter indsamlingen.

4. Ravarerne skal oparbejdes ved afsmeltning, udpresning eller en anden egnet metode
efterfulgt af adskillelse af fedtet ved dekantering, centrifugering, filtrering eller en anden
egnet metode. Det er forbudt at anvende oplgsningsmidler.

5. Afsmeltet animalsk fedt, der fremstilles i henhold til punkt 1, 2, 3 og 4, kan med henblik pa
forbedring af dets fysisk-kemiske kvalitet raffineres pa samme virksomhed eller pa en anden
virksomhed, hvis fedtet, der skal raffineres, opfylder de normer, som er fastsat i punkt 6.
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6. Afsmeltet animalsk fedt skal afheengigt af typen opfylde fglgende normer:

Dravtyggere Svin Andet animals
fedt
Spiseligttalg | Talgtil Spiseligt Fedt og
raffineri svinefedt andet Til
ng svinefed raffineri
ttil | Spiselig ng
raffineri t
ng
Premier| Andet Fed?® | Andet
jus®
ffa (% 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
m/m
oliesyre
) max.
Peroxid 4 4 6 4 4 6 4 10
max. meg/kg| meqg/kg| meqg/kg| meqg/kg| meg/kg| meg/kg| meqg/kg| meq/kg
Uoplase
-lige
max. 0,15% max. 0,5%
urenhed
erialt
Lugt,
smag, Normal
farve

(2) Fersk fedt fremstillet ved afsmeltning af fedtvaev fra svin.

(1) Afsmeltet animalsk fedt fremstillet ved afsmeltning ved lav temperatur af
fedt fra hjerte, netmave, nyrer og mesenterium fra kveeg og fed
opskeeringsvirksomheder.

ufersk
fra

7. Grever til konsum;

i)  skal, nar de afsmeltes ved en temperatur pa 70°C eller derunder, opbevares ved en
temperatur pa under 7°C i hgjst 24 timer eller ved -18°C eller derunder

i) skal, nar de afsmeltes ved en temperatur pa over 70°C og greverne har et
vandindhold pa 10% (m/m) eller derover, opbevares:

— ved en temperatur pa under 7°C i hgjst 48 timer eller ved enhver anden
tid- og temperaturkombination, der giver tilsvarende garanti

— ved -18°C eller derunder
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iy er, nar de afsmeltes ved en temperatur pa over 70°C og greverne har et vandindhold
pa under 10% (m/m), ikke underkastet nogen saerlige temperaturkrav.

AESNIT XIV: BEHANDLEDE MAVER, BLARER OG TARME

I. Virksomheder, der behandler maver, bleerer og tarme, skal sgrge for, at produkter, der ikke
kan opbevares ved omgivelsestemperatur, opbevares i dertil indrettede rum, indtil de
afsendes. Navnlig skal produkter, der hverken er saltet eller tgrret, opbevares ved hgjst
3°C.

Il. Dyretarme, -blaerer og -maver ma kun afseettes, hvis:

a) tarmene, bleererne og maverne stammer fra dyr, der er blevet slagtet pa et slagteri under
myndighedernes tilsyn og undersggt far og efter slagtning.

b) tarmene, bleererne og maverne kommer fra en virksomhed, der er autoriseret af
myndighederne.

c) tarmene, bleererne og maverne er renset og skrabet og derpa saltet, varmebehandlet eller
tarret.

d) der efter den i litra c) naevnte behandling er truffet effektive foranstaltninger til at
forhindre, at tarmene bleererne og maverne forurenes pa ny.

Dyretarme, -blaerer og -maver ma kun importeres fra tredjelande ved foreleeggelse af et
certifikat, der er udstedt og underskrevet af en embedsdyrleege, som bekreefter ovenstaende.

AESNIT XV: GELATINE

KAPITEL I: KRAV TIL RAVARER

1. Faelgende ravarer ma anvendes til fremstilling af gelatine til konsum:

— knogler

— huder og skind fra opdreettede drgvtyggere
— svinehuder og -skind

— fjerkreeskind

— sener

— huder og skind fra vildtlevende vildt

— fiskeskind og -ben.

2. Det er forbudt at anvende knogler fra dragvtyggere, der er fadt, opdreettet eller slagtet i
lande eller omrader, der ifglge EF-retsforskrifterne er klassificeret som udsat for hgj BSE-
risiko.

3. Det er forbudt at anvende garvede huder og skind.

4. De ravarer, der er neevnt i de fgrste fem led i punkt 1, skal hidrare fra dyr, der er blevet
slagtet pa et slagteri, og hvis kroppe er blevet fundet egnet til konsum efter undersggelsen
far og efter slagtning, og huder og skind fra vildtlevende vildt skal hidrgre fra vildtlevende
vildt, som er fundet egnet til konsum.
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5.

6.

Ravarerne skal komme fra fgdevarevirksomheder, der er autoriseret eller registreret i
henhold til denne forordning.

Indsamlingscentraler og garverier, der har til hensigt at levere ravarer til fremstilling af
gelatine til konsum, skal godkendes til dette formal og registreres af myndighederne og
opfylde falgende krav:

a) De skal have lagerrum med faste gulve og glatte veegge, der er lette at renggre og
desinficere, og skal eventuelt veere udstyret med kgleanlaeg.

b) Lagerrummene skal renholdes og vedligeholdes pa tilfredsstillende made, sa de ikke er
en kilde til forurening af ravarerne.

c) Hvis ravarer, der ikke er i overensstemmelse med denne del, opbevares og/eller
forarbejdes pa disse virksomheder, skal de holdes adskilt fra ravarer, der er i
overensstemmelse med denne del, under hele forlgbet fra modtagelse, opbevaring og
forarbejdning til afsendelse.

For importen til EF af ravarer til fremstilling af gelatine til konsum geelder falgende
bestemmelser:

— Medlemsstaterne tillader kun import af disse ravarer fra tredjelande, der star pa en liste,
som opstilles med henblik herpa.

— Hver sending skal ledsages af et certifikat, som der er fastlagt et forleeg til efter
proceduren i artikel 6.

KAPITEL Il: TRANSPORT OG OPBEVARING AF RAVARER

1.

Under transporten og ved leveringen til indsamlingscentralen, garveriet eller
gelatinevirksomheden skal ravarerne ledsages af et dokument med oplysning om deres
oprindelse.

Ravarerne skal transporteres og opbevares kglet eller frosset, medmindre de forarbejdes
senest 24 timer efter at veere afsendt.

Affedtede og tarrede knogler eller benbrusk, saltede, tgrrede og kalkbehandlede huder og
huder og skind, der er behandlet med syre eller base, kan dog transporteres og oplagres ved
omgivelsestemperatur.

KAPITEL Ill: BETINGELSER, DER SKAL OVERHOLDES VED FREMSTILLING

AF GELATINE

1. Gelatine skal fremstilles ved en proces, hvor:

—alt knoglemateriale fra dr@gvtryggere, der er fgdt, opdreettet eller slagtet i lande eller
omrader, som ifalge EF-retsforskrifterne er klassificeret som udsat for lav BSE-
risiko, knuses fint og affedtes med hedt vand og behandles med fortyndet saltsyre
(med en minimumskoncentration pa 4% og en pH-vaerdi <1,5) i mindst to dage
efterfulgt af en alkalisk behandling med en maettet kalciumhydroxidoplgsning (pH-
veerdi >12,5) i mindst 20 dage med sterilisering i&8-140°C i fire sekunder, eller
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en tilsvarende proces, som er godkendt af Kommissionen efter hgring af den
relevante videnskabelige komité.

—andre ravarer behandles med syre eller base efterfulgt af en eller flere skylninger. pH-
veerdien skal derefter reguleres. Gelatinen skal udvindes ved en eller flere pa
hinanden falgende opvarmninger efterfulgt af rensning ved filtrering og sterilisering.

2. Brug af andre konserveringsmidler end svovldioxid og hydrogenperoxid er forbudt.
3. Hvis hygiejnebestemmelserne for gelatine, der ikke er til konsum, er ngjagtigt de samme

som for gelatine til konsum, kan fremstilling og opbevaring forega pa samme virksomhed.

KAPITEL IV: KRAV TIL FARDIGVARERNE

Graenseveerdier

Stof Greaenseveerdi
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Vand (105°C) 15%
Aske (550°C) 2%
SO2 ( Reith 50 ppm
Williams)
H202 (Den 10 ppm
Europeeiske
Farmakopé 1986
(V20?)
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BILAG Il

BILAG IV: IMPORT AF ANIMALSKE PRODUKTER FRA TREDJELANDE

Dette bilag geelder, medmindre andet er fastsat i dyresundhedsbestemmelserne for import af
animalske produkter i Radets forordning (EF) nr. ..../[.... om dyresundhedsbestemmelser for
produktion, afsaetning og import af animalske produkter til konsum.

BESTEMMELSER OM UDARBEJDELSE AF LISTER OVER TREDJELANDE
IMPORT AF ANIMALSKE PRODUKTER ER TILLADT

, HVORFRA

For at sikre, at de almindelige bestemmelser, som er naevnt i artikel 12 i forordning (EF) nr.
...(om fadevarehygiejne), overholdes, geelder fglgende:

Efter proceduren i artikel 6 ggr Kommissionen falgende:

a) udarbejder lister over de tredjelande eller dele af tredjelande, hvorfra import af
animalske produkter er tilladt. Disse lister opstilles pa grundlag af et EF-
kontrolbesgag.

Ved opstillingen af listerne, skal der iseer tages hensyn til:

i)  tredjelandets lovgivning

i)  myndighedernes opbygning i tredjelandet og dets kontroltjenesters opbygning,
disses befgjelser og det tilsyn, de er undergivet, samt deres muligheder for
effektivt at fare kontrol med anvendelsen af den pageeldende lovgivning

i) de faktiske hygiejnebetingelser for produktion, fremstilling, handtering,
oplagring og forsendelse af animalske produkter til EF

iv) de garantier, som tredjelandet kan give med hensyn til opfyldelse af eller
ligestilling med de relevante sundhedsbetingelser

v) erfaringen med afssetningen af produktet fra tredjelandet og resultaterne af
importkontrollen

vi) resultaterne af EF-kontrollen og/eller -systemrevisionen i tredjelandet, iseer
resultaterne af vurderingen af myndighederne

vi) den sundhedsstatus, som husdyrbestanden, andre husdyr og vildtbestanden i
tredjelandet har, og den generelle sundhedssituation i landet, der eventuelt kan
udggare en fare for folkesundheden i EF

viii) den regelmaessighed og hurtighed, hvormed tredjelandet giver oplysning om
forekomst af biologiske risici, herunder forekomst af marine biotoksiner i fiskeri-
eller akvakulturomrader

iX) det forhold, at der findes, gennemfgres og gives meddelelse om et program til
bekaempelse af zoonoser
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X)  tredjelandets lovgivning om brug af stoffer og veteringerleegemidler, herunder
bestemmelserne om forbud eller godkendelse, distribution og markedsfgring
samt bestemmelserne om indgift og kontrol

xi) det forhold, at der findes, gennemfagres og gives meddelelse om et
overvagningsprogram for restkoncentrationer

xii) tredjelandets lovgivning om tilberedning og anvendelse af foderstoffer,
herunder procedurer for anvendelse af tilsaetningsstoffer og tilberedning og
anvendelse af foderleegemidler samt hygiejnekvaliteten af de ravarer, der
anvendes til tilberedning af foderstoffer, og feerdigvarens hygiejnekvalitet.

b) fastseetter for hvert produkt eller gruppe af produkter seerlige importbetingelser for
hvert tredjeland eller gruppe af tredjelande under hensyn til sundhedssituationen i
tredjelandet eller tredjelandene.

De seerlige importbetingelser skal omfatte fglgende:

i) identifikation af den myndighed, der er ansvarlig for den officielle kontrol af de
pageeldende produkter og for at underskrive sundhedscertifikater

i) de naermere enkeltheder vedrgrende det sundhedscertifikat, der skal ledsage
sendinger til EF. Certifikatet:

— skal veere udfeerdiget pa mindst et af afsendelseslandets og
bestemmelseslandets sprog og mindst et af sprogene i den medlemsstat,
hvor kontrollen pa graensekontrolstedet finder sted

— skal ledsage produkterne i den originale udgave
— ma kun besta af ét blad
— ma kun gaelde én modtager.

Certifikaterne skal udstedes den dag, hvor produkterne laesses for at blive sendt
til bestemmelseslandet.

i) anbringelse af et sundhedsmaeerke til identifikation af de animalske produkter,
iseer ved angivelse af afsendelsestredjelandet (landets fulde navn eller ISO-
forkortelsen for det) og oprindelsesvirksomhedens godkendelsesnummer, navn
og adresse

C) fastseetter eventuelt almindelige importbetingelser for et givet produkt.

1. BETINGELSER FOR UDARBEJDELSE OG AJOURFZRING AF LISTER OVER
VIRKSOMHEDER , HERUNDER FABRIKSFART@JER OG FRYSEFART@JER

Virksomheder, fabriksfartgjer og frysefartgjer og for levende toskallede blgddyrs

vedkommende produktions- og hgstomrader ma kun sende animalske produkter til EF, hvis de
star pa en liste, der skal opstilles og ajourfares efter falgende procedurer:
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Ligestillingsaftaler

Listerne over virksomheder skal udarbejdes og ajourfgres i henhold til
bestemmelserne i den relevante ligestillingsaftale.

af Kommissionen
Hvis resultatet af Kommissionens kontrol som naevnt under | er tilfredsstillende:

a) Listerne skal vedtages af Kommissionen efter proceduren i artikel 6 pa
grundlag af en meddelelse fra tredjelandets myndigheder til Kommissionen.

i) En virksomhed kan kun optages pa en liste, hvis den er officielt godkendt til
eksport til EF af tredjelandets myndigheder. Denne godkendelse er betinget af:

— at EF-kravene er opfyldt
— at en officiel kontroltjeneste i tredjelandet farer tilsyn.

i) Et omrade, hvor der produceres eller hgstes levende toskallede bladdyr, skal
veere i overensstemmelse med den geeldende lovgivning i EF.

iii) Fabriksfartgjer og frysefartgjer skal godkendes:
— af myndighederne i det tredjeland, hvis flag fartgjet farer

— eller af myndighederne i et andet tredjeland, pa betingelse af at dette
tredjeland star pa EF-listen over tredjelande, hvorfra det er tilladt at
importere fiskerivarer til EF, og fiskerivarerne landes regelmaessigt pa dets
omrade og kontrolleres af dets myndigheder, som skal anbringe
sundhedsmeerker pa varerne og udstede sundhedscertifikater

— eller af en medlemsstat.
b)  Godkendte lister &endres saledes:

— Kommissionen underretter medlemsstaterne om tredjelandets forslag til
aendringer af listerne over virksomheder senest fem arbejdsdage efter at
have modtaget de foreslaede sendringer.

— Medlemsstaterne har efter at have modtaget sendringerne af listerne over
virksomheder syv arbejdsdage til at sende eventuelle skriftlige
bemaerkninger til Kommissionen.

— Hovis blot en medlemsstat har fremsat skriftlige bemaerkninger, underretter
Kommissionen medlemsstaterne senest fem arbejdsdage efter at have
modtaget dem og saetter spgrgsmalet pa dagsordenen for Den Staende
Veteringerkomités neeste made, for at der kan treeffes afgarelse efter
proceduren i artikel 6.

— Modtages der ingen bemeerkninger fra medlemsstaterne inden udlgbet af
den frist, der er naevnt i andet led, betragtes aendringerne af listen som
accepteret af medlemsstaterne. Kommissionen underretter
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medlemsstaterne inden for fem arbejdsdage, og det er tilladt at importere
fra disse virksomheder fem arbejdsdage efter, at medlemsstaterne har
modtaget denne information.

— Kommissionen offentligger listerne i De Europeeiske Feellesskabers
Tidende.

EF-bemyndigelse af et tredjeland til at udarbejde og ajourfare virksomhedslister

Kommissionen kan efter kontrol og/eller systemrevision pa stedet af de kriterier, som
er naevnt under |, give et tredjelands myndigheder mulighed for at udarbejde og
ajourfare lister pa falgende betingelser:

a) En virksomhed kan kun optages pa en liste, hvis den er officielt godkendt til
eksport til EF af tredjelandets myndigheder. Denne godkendelse er betinget af:

— at EF-kravene er opfyldt
— at en officiel kontroltjeneste i tredjelandet farer tilsyn.
Hver virksomhed skal tildeles et godkendelsesnummer.

b) Fabriksfartgjer og frysefartgjer skal godkendes af myndighederne i det
tredjeland, hvis flag fartgjet farer

c) Omrader, hvor der produceres og hgstes levende toskallede blgddyr, kan kun
godkendes, hvis de overholder de geeldende bestemmelser i EF.

d) Hvis EF-bestemmelserne ikke overholdes, skal myndighederne have reelle
befgjelser

— til at gennemtvinge, at mangler afhjeelpes inden for en rimelig frist, og

— til at sgrge for, at eksporten til EF suspenderes, eller at virksomheder,
fabriks- og frysefartajer og omrader, hvor der produceres og hgstes
levende toskallede blgddyr, som er under deres ansvar, mister deres
godkendelse, hvis det ikke er muligt at afhjeelpe manglerne inden for en
rimelig frist, eller hvis folkesundheden er truet.

e) Tredjelandenes myndigheder skal sende en ajourfart liste til Kommissionen, som
ger listen tilgeengelig for tredjemand pa et bestemt Internetsted.

Kun de virksomheder, der star pa denne liste, ma sende animalske produkter til EF.
Beslutninger i enkelttilfaelde

For at tage hensyn til seerlige forhold kan der efter proceduren i artikel 6 gives
tilladelse til direkte import fra en virksomhed i et tredjeland, hvis sidstneevnte ikke er

i stand til at give de garantier, som er naevnt under I. | sa fald skal den pageeldende
virksomhed have en seerlig godkendelse efter en kommissionskontrol. |
godkendelsesbeslutningen skal de seerlige betingelser for import af varer fra
virksomheden anfgres.

103



. A NDRE BESTEMMELSER
1. Det er kun tilladt at importere produkter fra et tredjeland til EF,

— hvis de er tilvirket i afsendelsestredjelandet eller, nar det geelder fiskerivarer, af
afsendelsestredjelandets fabriksfartgjer eller frysefartgjer

— hvis de er fremstillet eller tilvirket i et andet tredjeland end
afsendelsestredjelandet og produktet kommer fra en godkendt virksomhed i et

tredjeland, der star pa en EF-liste
— hvis de eventuelt er tilvirket eller fremstillet i EF.

2. Om ngdvendigt kan Kommissionen vedtage seerlige betingelser for import af
produkter til specifikke formal efter proceduren i artikel 6.

104



2000/0180 (COD)
Forslag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS FORORDNING

om naermere bestemmelser for tilretteleeggelsen af den officielle kontrol
af animalske produkter til konsum

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROP/EISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeeiske Feellesskab, seerlig artikel 152,
stk. 4, litra b),

under henvisning til forslag fra Kommissioren

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale Udyalg

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget

efter fremgangsmaden i traktatens artikel 2%y

ud fra falgende betragtninger:

(1)

(2)

3)

(4)

EF-retsforskrifterne fastleegger de generelle regler for den officielle kontrol med
fodevarer.

Ud over de generelle regler bar der fastsaettes naermere regler for den officielle kontrol
med animalske produkter for at tage hensyn til de seerlige dyresundhedsmaessige og
sundhedsmaessige risici, som sadanne produkter kan indebeere.

De neermere regler for den officielle kontrol med animalske produkter ma omfatte alle
aspekter af betydning for sadanne produkters sikkerhed, hvad angar menneskers og
dyrs sundhed, navnlig krav vedrgrende primeerproduktionen og den efterfglgende
handtering, fremstilling, forarbejdning, oplagring og transport af dyr og produkter,
undersggelser af slagtedyr fgr slagtning, dyrevelfeerd, undersggelser af slagtekroppe
efter slagtning, overholdelse af hygiejnekrav i virksomhederne, den ngdvendige
behandling af animalske produkter med henblik pa at fierne dyresundhedsmaessige
risici samt andre foranstaltninger til beskyttelse af menneskers og dyrs sundhed.

Den officielle kontrol skal omfatte de aspekter, som er af stgrst betydning for
beskyttelsen af menneskers og dyrs sundhed, og bgr baseres pa de senest foreliggende
oplysninger om de problemer, som kan udggre en fare for menneskers sundhed.

A W N P

EFTCL.]af[...], s [...].
EFTCL.]af[...], s [...].
EFTCL.]af[...], s [...].
EFTCL.]af[...], s [...].
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(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

Den officielle kontrol bar gennemfgres med henblik pa at analysere og identificere
potentielle sundhedsrisici for dem, der handterer eller konsumerer animalske
produkter.

De detaljerede regler for tilretteleeggelsen af den officielle kontrol bgr baseres pa en
egentlig risikoanalyse og pa den videnskabelige komités udtalelser. Der er derfor
ngdvendigt at foretage en risikovurdering af de nuveerende procedurer for
undersggelsen fgr og efter slagtning. | afventning af resultaterne heraf bgr de
nuveerende undersggelsesprocedurer fortsat veere gaeldende.

Det ma sikres, at dyrevelfeerdsbestemmelserne overholdes, navnlig hvad angar en
human slagtning af dyrene.

| Radets direktiv 89/662/E@QF af 11. december 1989 om veterinzerkontrol i
samhandelen i Faellesskabet med henblik p& gennemfgrelse af det indre inarked
senest aendret ved akten vedrgrende @strigs, Finlands og Sveriges tiltreedelse, er det
fastsat, at den officielle kontrol af animalske produkter for at sikre den frie
varebevaegelighed inden for EF skal gennemfares pa det sted, hvor varerne afsendes,
og at der i bestemmelsesmedlemsstaten kan foretages stikprgvekontrol pa
bestemmelsesstedet. Foreligger der begrundet formodning om uregelmaessigheder, kan
der dog foretages kontrol, medens varerne er undervejs.

EF-bestemmelserne om fadevaresikkerhed ma hvile pa et solidt videnskabeligt
grundlag. De videnskabelige komitéer vedrgrende forbrugerbeskyttelse og
levnedsmiddelsikkerhed, der er nedsat ved Kommissionens afggrelse 97/5198EF
derfor hgres, nar der er behov herfor.

Da de for gennemfgrelsen af naerveerende forordning ngdvendige foranstaltninger er
generelle foranstaltninger efter artikel 2 i Radets afggrelse 1999/468/EF af 28. juni
1999 om fastseettelse af de nsermere vilkkdr for udgvelsen af de
gennemfgrelsesbefgjelser, der tilliegges Kommissionesr de vedtages efter
forskriftsproceduren i artikel 5 i neevnte afggrelse -

UDSTEDT FGLGENDE FORORDNING:

Artikel 1

Denne forordning fastleegger de nsermere bestemmelser for tilretteleeggelsen af den officielle
dyresundhedsmeessige og sundhedsmaessige kontrol af animalske produkter til konsum.

Artikel 2

| forbindelse med denne forordning finder definitionerne i

Radets direktiv 89/662/E@F om veterinaerkontrol i samhandelen i Faellesskabet med
henblik pa gennemfgarelse af det indre marked

EFT L 395 af 30.12.1989, s. 13.
EFT L 237 af 28.8.1997, s. 18.
EFTL 184 af 17.7.1999, s. 23.
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Radets forordning .../... af ... om dyresundhedsbestemmelser for produktion, afsaetning
og import af animalske produkter til konsum

Europa-Parlamentets og Radets forordning .../... om fgdevarehygiejne

tilsvarende anvendelse.

Artikel 3

Ud over de mere generelle krav til den officielle kontrol med fgdevarer, der er fastlagt i EF-
bestemmelserne, skal medlemsstaterne sikre, at animalske produkter underkastes officiel
kontrol i overensstemmelse med denne forordning.

Artikel 4

Efter proceduren i artikel 5 og om ngdvendigt efter at have indhentet udtalelse fra den
relevante videnskabelige komité skal Kommissionen:

a)

b)

&ndre eller supplere bilagene til denne forordning for at tage hensyn til den
videnskabelige og tekniske udvikling, navnlig hvad angar de for ked gaeldende
procedurer for undersggelsen fagr og efter slagtning

vedtage eventuelle gennemfgrelsesbestemmelser, der er ngdvendige for at sikre en
ensartet anvendelse af denne forordning.
Artikel 5

Kommissionen bistds af Den Stdende Veterinserkomité, der er nedsat ved Radets
afgorelse 68/361/ESF

Nar der henvises til nzerveerende stykke, finder den i artikel 5 i afggrelse
1999/468/EF omhandlede forskriftsprocedure anvendelse i overensstemmelse med
artikel 7, stk. 3, og artikel 8 i samme afggrelse.

Den periode, der er omhandlet i artikel 5, stk. 6, i afggrelse 1999/468/EF, er pa
tre maneder.

Artikel 6

Denne forordning treeder i kraft pa dagen efter offentliggerelse®ei Europaeiske
Feellesskabers Tidende

Den anvendes fra den 1. januar 2004.

8

EFT L 225 af 18.10.1968, s. 23.
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Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og geelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i Bruxelles, den

Pa Europa-Parlamentets vegne Pa Radets vegne
Formand Formand
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BILAG |

KONTROLKRAV FOR ALLE PRODUKTER

1. Der foretages officiel kontrol af animalske produkter i alle produktionsled fra og med
den primaere produktion til og med afsaetningen, herunder:

a)

b)

d)

Kontrol pa bedrifterne med henblik pa at kontrollere overholdelsen af

hygiejnekrav og dyresundhedsbestemmelser. Sadan kontrol kombineres med
den i EF-bestemmelserne foreskrevne kontrol vedrgrende dyrevelfeerd,
restkoncentrationer og fgdevarer.

Hvis bestemmelserne vedrgrende dyrevelfeerd eller restkoncentrationer ikke
overholdes, eller hvis der diagnosticeres sygdomme, som kan overfgres til
mennesker eller dyr, skal der treeffes de forngdne foranstaltninger.

| forbindelse med slagtedyr skal den officielle tjeneste, der har ansvaret for

undersggelsen pa slagteriet far og efter slagtningen, underrettes om ethvert
problem, der er konstateret pa bedriften, og som kan veere af betydning for

fadevaresikkerheden.

Kontrol pa virksomhederne med henblik pa at efterprgve eller undersgge
overholdelsen af de seerlige hygiejnekrav, der er fastlagt i forordning ... (om
seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer), navnlig kontrol af:

- overholdelsen af autorisationsbetingelserne, hvor dette er relevant

—  den korrekte anvendelse af sundhedsmeerkerne eller godkendelsesnumrene
- produkternes sundhedsmaessige kvalitet

— overholdelsen af temperaturkrav og i givet fald mikrobiologiske krav.

Kontrol i forbindelse med afsaetningen af produkterne, idet kravene i Radets
direktiv 89/662/EQDF dog ikke derved indskreaenkes, navnlig med henblik pa at
kontrollere eller undersgge:

—  overholdelsen af reglerne om sundhedsmeaerkning
—  overholdelsen af kravet om, at kalekeeden ikke ma brydes
- de dokumenter, som ledsager forsendelsen, hvis det er relevant.

Enhver anden kontrol, der er ngdvendig for at efterprave, at EF-retsforskrifterne
overholdes.

2. Under den officielle kontrol

a)

b)

skal virksomhedens leder, ejeren eller dennes repraesentant og personer, der er
ansvarlige for produkterne under afssetningen, lette gennemfgrelsen af
kontrollen, sgrge for passende arbejdsbetingelser, og efter behov stille den plads
og de faciliteter til radighed, som er pakraevet for gennemfgrelsen af en korrekt
kontrol

skal myndighederne have fri adgang til virksomhederne og alle andre
infrastrukturer sdsom bedrifter, fartgjer, transportmidler, auktionshaller osuv.

109



BILAG I

KZGDUNDERSYGELSE

KAPITEL I: GENERELLE KRAV FOR ALLE FORMER FOR K@D

Den officielle kontrol omfatter undersggelse for og efter slagtning af dyr til konsum.
Undersggelserne fgr og efter slagtning skal foretages efter de i dette bilag beskrevne
procedurer, indtil den relevante videnskabelige komité har afgivet en udtalelse om eventuelle
aendringer heraf.

ANSVARSOMRADER OG KONTROLHYPPIGHED

Den officielle kontrol foretages under tilsyn af embedsdyrlaegen og pa hans ansvar.
Embedsdyrlaegen kan bistas af medhjeelpere, der arbejder under hans tilsyn og pa
hans ansvar, ved udfgrelsen af falgende opgaver:

a) nar der pa bedriften skal foretages undersggelse far slagtning, indsamling af de
oplysninger, som embedsdyrleegen har behov for til wvurdering af
oprindelsesbeseetningens eller -flokkens sundhedsstatus og for at kunne stille
en diagnose

b) undersggelse pa slagteriet efter slagtning, forudsat at embedsdyrlaegen faktisk
kan fare tilsyn med medhjeelpernes arbejde pa selve stedet; i dette tilfaelde er det
medhjeelperens opgave at foretage en indledende kontrol af dyrene og at bista
ved udfarelsen af arbejde af rent praktisk art

c) undersggelse efter slagtning, forudsat at embedsdyrleegen faktisk kan fare tilsyn
med medhjaelpernes arbejde pa selve stedet

d) sundhedskontrol af opskaret og oplagret kad
e) kontrol af og tilsyn med autoriserede virksomheder, transportmidler osv.

For at kunne yde ovenneaevnte bistand skal medhjeelperne indga i et kontrolhold, der
arbejder under embedsdyrleegens tilsyn og pa hans ansvar, og de skal vaere uafhaengige
af den virksomhed, der kontrolleres. Den pageeldende medlemsstats myndigheder
fastlaegger sammensaetningen af kontrolholdet pa en sadan made, at embedsdyrleegen
kan fagre tilsyn med udfgrelsen af ovennaevnte arbejdsopgaver.

Den officielle kontrols hyppighed fastleegges pa grundlag af en vurdering af de
tilstedeveerende sundhedsrisici. Det skal navnlig sikres:

a) at der pa slagterier er mindst én embedsdyrlege til stede savel under hele
undersggelsen far slagtning som under hele undersggelsen efter slagtning; de
enkelte medlemsstater kan anmode om en undtagelse fra dette krav for at
imadekomme behovet i sma og mellemstore slagterier; i den forbindelse skal de
foreleegge Kommissionen et fuldt dokumenteret dossier som begrundelse for
deres anmodning; dossieret skal indeholde oplysninger om kvalifikationerne for
de kontrollgrer, der traeder i embedsdyrlsegens sted, om typen af slagterier, hvor
disse skal fungere, og om de arbejdsbetingelser, hvorunder de vil foretage
kontrollen; Kommissionen gennemgar dossieret og godkender i givet fald
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b)

anmodningen efter proceduren i artikel 5; i en sadan godkendelse kan der
fastleegges betingelser, som skal vaere opfyldt, for at undtagelsen ma anvendes

at der i opskaeringsvirksomheder mindst en gang om dagen er et medlem af
kontrolholdet til stede, nar der arbejdes med kadet

at der pa autoriserede kalelagre og pakkecentre med regelmaessige mellemrum er
et medlem af kontrolholdet til stede.
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Om ngdvendigt fastseettes der nsermere bestemmelser for den i artikel 5 naevnte
procedure.

UNDERSQYGELSE FOR SLAGTNING

Far slagtningen skal der foretages en undersggelse af dyrene. Belysningen skal veere
tilfredsstillende.

Hvor det er foreskrevet i denne forordning, skal undersggelsen far slagtning forega pa
den bedrift, dyrene kommer fra.

Ved undersggelsen skal det navnlig konstateres:

a)

b)

9)

h)

Dyr:

om dyrene er identificeret korrekt og ikke kommer fra en bedrift eller et
omrade, der er omfattet af et forbud mod flytning af dyresundhedsmaessige
grunde, medmindre EF-bestemmelserne tillader det

om dyrene er angrebet af en sygdom, der kan overfgres til mennesker eller dyr,
eller om de udviser symptomer pa eller deres almentilstand vaekker formodning
om en sadan sygdom

om dyrene udviser symptomer pa en sygdom eller en forstyrrelse, der pavirker
deres almentilstand, og som kan ggre deres kad uegnet til konsum

om dyrevelfaerdsbestemmelserne er blevet overholdt

om de dyr, der sendes til slagtning, er rene; hvis de ikke er rene, skal
embedsdyrleegen give de ngdvendige anvisninger til sikring af, at dyrene
rengares, eller det pa anden made undgas, at kedet forurenes i forbindelse med
slagtningen

om dyrene kommer fra en bedrift eller et omrade, der er undergivet
dyresundhedsmaessige eller sundhedsmaessige restriktioner

om der foreligger andre forhold, som kan have uheldige falger for menneskers
eller dyrs sundhed.

om bestemmelserne om anvendelse af veteringerlsegemidler er blevet overholdt.

der er angrebet af en anmeldelsespligtig sygdom eller en sygdom, der kan
overfgres til mennesker eller dyr

der viser tegn pd, at de har faet indgivet stoffer eller har indtaget stoffer, som
kan medfgre, at deres kad indebaerer en fare for menneskers sundhed,

ma ikke slagtes til konsum. Sadanne dyr skal aflives separat og deres kegd skal
bortskaffes pa hygiejnisk made.
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Slagtningen skal udseettes for dyr, der misteenkes for at lide af en sygdom eller som
udviser tegn pa forhold, som kan have uheldige falger for menneskers eller dyrs
sundhed. Sadanne dyr skal om ngdvendigt underkastes en grundig undersggelse, sa der
kan stilles en diagnose. Hvis det er ngdvendigt at foretage undersggelse efter slagtning
for at kunne stille en diagnose, kan embedsdyrleegen bestemme, at dyrene skal slagtes
separat eller efter afslutningen af den normale slagtning. Sadanne dyr skal underkastes
en undersggelse efter slagtning, som, hvis det findes ngdvendigt, skal suppleres med
prgvetagning og laboratorieundersggelser.

Slagtning af dyr som led i en seerlig plan for udryddelse af eller kontrol med en
bestemt sygdom, sasom brucellose og tuberkulose eller andre zoonotiske agenser
sasom salmonellose, skal forega pa de betingelser, som embedsdyrleegen fastseetter, og
under dennes direkte tilsyn.

UNDERS@GELSE EFTER SLAGTNING

Slagtede dyr skal straks underkastes en undersggelse efter videnskabelige regler.
Denne undersggelse skal navnlig omfatte:

a) besigtigelse af det slagtede dyr og dets organer med henblik pa at afslare synlig
forurening eller andre mangler

b) palpering og, hvis embedsdyrleegen finder det ngdvendigt, indsnit i de dele af
dyret, der har undergaet forandringer eller af andre grunde er misteenkelige

c) organoleptisk undersggelse

d) om ngdvendigt laboratorieundersggelser, iseer for at pavise tilstedeveerelse af
zoonotiske sygdomsagenser

e) de foranstaltninger, der findes ngdvendige for at kontrollere overholdelsen af
EF-bestemmelserne om anvendelse af veterinaerlsegemidler og andre kemiske
stoffer, der anvendes i landbruget, og om restkoncentrationer.

Hvis det er ngdvendigt for at stille en diagnose eller foretage yderligere undersggelser,
kan embedsdyrleegen kreaeve, at slagtetempoet nedseettes, eller at slagtningen standses.

Hvis undersggelsen far eller efter slagtning afslagrer forhold, der kan have uheldige
sundhedsmaessige eller dyresundhedsmeessige falger, kan embedsdyrleegen anmode
om, at der foretages de ngdvendige laboratorieundersggelser, hvis han anser dette for
pakreevet for at kunne stille en diagnose eller for at fastsla restkoncentrationer af
stoffer med farmakologisk virkning, som den konstaterede patologiske tilstand giver
formodning om en forekomst af.

Hvis der stadig er tvivl, skal der foretages de yderligere snit og undersggelser, som er
ngdvendige for, at der kan stilles en endelig diagnose.

Hvor der skal ggres indsnit i lymfeknuderne, skal der systematisk foretages flere
indsnit, og knuderne skal besigtiges.

Det skal i forbindelse med undersggelsen traeffes forholdsregler for at sikre, at kadet
ikke kontamineres, f.eks. ved palpering, opskaering eller indsnit.
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NGDSLAGTNING

Af kad fra dyr, som er blevet ngdslagtet, skal der ud over den normale undersggelse
efter slagtning udtages praver med henblik pa yderligere undersggelse eller foretages
andre undersggelser, som findes ngdvendige.

BESLUTNING PA GRUNDLAG AF SUNDHEDSKONTROLLEN

Pa grundlag af undersggelsen far og efter slagtning skal falgende kad erkleeres uegnet
til konsum:

a) kad fra dyr,

- der er angrebet af en af de sygdomme, som kan give anledning til
dyresundhedsmaessige restriktioner, medmindre der er indfart procedurer i
henhold til de geeldende EF-forskrifter for at udelukkenhwer
dyresundhedsmaessig risiko

—  med kakeksi
—  derer blevet slagtet for unge

b)  kad, der udviser tegn pa

- kakeksi
—  generaliseret infektigs sygdom
—  septikeemi, pyaemi, toxieemi eller vireemi

- restkoncentrationer af forbudte stoffer eller restkoncentrationer, der
overstiger de tilladte EF-greenseveerdier

—  ondartede eller mangfoldige tumorer
—  mangfoldige abscesser

- alvorlige beskadigelser forskellige steder pa slagtekroppen eller i
forskellige indvolde

—  utilstreekkelig afbladning

- udbredt blod- eller seruminfiltration

- udbredt forekomst af parasitter under huden eller i musklerne
—  blodudtraedning

- organoleptiske afvigelser, hvor dette er relevant

—  afvigelser i konsistens, navnlig gdem eller kraftig afmagring
—  udbredte leesioner, urenheder eller forurening

c) dele af slagtede dyr, der udviser lokale leesioner eller lokal forurening eller
infektion, som ikke bergrer det gvrige kads sundhedstilstand

d) blod fra dyr, hvis ked er blevet erkleeret uegnet til konsum i henhold til
ovenstaende, og blod forurenet med maveindhold eller andet
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VI.

VII.

e) slagtekroppe, for hvis vedkommende slagteaffaldet ikke er blevet undersggt efter
slagtning, medmindre andet er fastsat i denne forordning

f)  slagtekroppe af dyr, som pa grund af andre omstaendigheder efter
embedsdyrleegens mening kan udgare en fare for folkesundheden.

Embedsdyrleegen kan give instruks om, at kedet kun ma anvendes til et bestemt formal
som f.eks. forarbejdning.

MEDDELELSE AF UNDERSYGELSESRESULTATERNE

Resultaterne af undersggelsen fgr og efter slagtning registreres af embedsdyrlaegen.
Hvis der ved undersggelsen konstateres en sygdom eller en tilstand, som kan have
uheldige falger for folke- eller dyresundheden, eller der findes restkoncentrationer,
skal saddanne oplysninger meddeles til den officielle tjeneste, der er ansvarlig for
overvagningen af den bedrift, dyrene kommer fra, samt til den person, der er
ansvarlig for de pageeldende dyr. Efter en sddan meddelelse skal der straks treeffes
forholdsregler til afhjeelpning af situationen.

MEDHJZALPERES FAGLIGE KVALIFIKATIONER

Kun personer, der har bestaet en prgve, som afholdes af medlemsstatens kompetente
myndighed, ma ansaettes som medhjeelpere.

Kun kandidater, der kan dokumentere,

a) atde har fulgt en teoretisk uddannelse af mindst 400 timers varighed, herunder
laboratoriegvelser, og

b) at de har veeret i praktik i mindst 200 timer,

kan ga op til ovennaevnte prave. Praktikperioden skal tiloringes péa slagterier,
opskeeringsvirksomheder, kaglelagre og kontrolsteder for kad eller, nar det gaelder
undersggelsen far slagtning, pa en bedrift.

Prgverne for medhjeelpere skal besta af en teoretisk del og en praktisk del og omfatte
falgende emner:

a) hvad angar undersggelse pa bedrifter:
i)  den teoretiske del:

— godt kendskab til landbruget - struktur, gkonomisk betydning,
produktionsmetoder, international handel osv.

- anatomi og patologi

— grundleeggende kendskab til sygdomme - virus, bakterier, parasitter
oSsV.
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sygdomskontrol, brug af laeegemidler og vacciner og undersggelse
for restkoncentrationer

hygiejne- og sundhedskontrol

dyrevelfeerd pa bedriften, under transport og pa slagteriet
miljgkrav - i bygninger, pa bedrifter og i almindelighed
nationale og internationale regler

forhold af relevans for forbrugerne og kvalitetskontrol

den praktiske del:

besgg pa bedrifter af forskellige typer og med forskellige
opdraetsmetoder

besgag i produktionsvirksomheder
pa- og afleesning af transportmidler
besg@g pa laboratorier
veterinaerkontrol

dokumentation

praktisk erfaring

b) hvad angar undersggelse pa slagterier:

)

den teoretiske del:

grundleeggende kendskab til slagtede dyrs anatomi og fysiologi
grundleeggende kendskab til slagtede dyrs patologi
grundleeggende kendskab til slagtede dyrs patologiske anatomi
grundleeggende kendskab til hygiejne, navnlig virksomheds-
hygiejne, slagte-, opskeerings- og oplagringshygiejne, arbejds-

hygiejne og kontrol med HACCP-systemet

kendskab til metoder og procedurer for slagtning, kontrol,
tilvirkning, indpakning, emballering og transport af fersk ked

kendskab til de love og administrative bestemmelser, der vedrgrer
deres arbejde

prgvetagningsmetoder
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VIII.

i)  den praktiske del:
- identifikation af dyr
— undersggelse og bedgmmelse af slagtede dyr
- bestemmelse af dyreart ved undersggelse af typiske dele af dyret

—  bestemmelse af et antal dele af slagtede dyr, som har undergaet
forandringer, og kommentarer hertil

- undersggelse efter slagtning pa et slagteri
—  hygiejnekontrol, herunder kontrol med HACCP-systemet
- prgvetagning

- identifikation af kad.

ANDRE FORPLIGTELSER | FORBINDELSE MED UNDERS@JGELSEN

Ejeren eller den person, der er ansvarlig for dyrene, skal samarbejde med de
personer, der foretager undersggelsen fgr og efter slagtning. De skal sgrge for, at der
er adgang til dyrene, kadet og den relevante dokumentation pd en sadan made, at
kontrollen kan foretages. De skal yde supplerende bistand, hvis embedsdyrleegen
eller dennes medhjeelper anmoder derom. Hvis de ikke samarbejder som foreskrevet,
suspenderes kontrollen, indtil de indvilliger i at samarbejde i det omfang, kontrollen
kreever.

KAPITEL II: KD AF TAMHOVDYR

Ud over de generelle kontrolkrav geelder fglgende krav:

UNDERS@OGELSE FOR SLAGTNING

Hvis undersggelsen far slagtning foretages pa slagteriet, skal dyrene underkastes denne
undersggelse senest 24 timer efter ankomsten til slagteriet og mindre end 24 timer
inden slagtningen. Desuden kan embedsdyrlzegen nar som helst kreeve en
undersggelse.

UNDERSQGELSE EFTER SLAGTNING

Undersggelsen efter slagtning skal efter behov omfatte:

- Indsnit i visse organer og lymfeknuder og, afheengigt af undersggelses-
resultaterne, i uterus.
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Besigtigelse eller palpering. Hvis det ved en sadan undersggelse konstateres, at
dyret har laesioner, der kan forurene slagtekroppe, udstyr, personale eller
arbejdslokaler, ma indsnit i sddanne organer ikke foretages i slagtelokalet eller

i nogen anden del af virksomheden, hvor ked kan forurenes.

Undersggelsen foretages saledes:

Kveeg over seks uger

a)

b)

9)
h)

)
K)

Besigtigelse af hovedet og sveelget. Indsnit i og undersggelse af de
retropharyngeale, mandibuleere og parotideale lymfeknuddtnn (
retropharyngiales, mandibulares and parotifldUndersggelse af de udvendige
tyggemuskler ved to parallelt med underkseben forlgbende snit og af de
indvendige tyggemuskler (interne pterygoide muskler) ved ét tilsvarende snit.
Besigtigelse og palpering af tungen, efter at den er Igsnet, s& munden og mund-
og sveelgslimhinderne kan besigtiges nsermere.

Besigtigelse af luftraret. Besigtigelse og palpering af lungerne og spisergret.
Indsnit i og undersggelse af de bronchiale og mediastinale lymfeknudar (
bifucationes, eparteriales and mediastingle®er laegges et laengdesnit i
luftrgret og hovedbronchierne og et snit i lungernes nederste tredjedel gennem de
store bronchier. Disse indsnit kreeves dog ikke, hvis lungerne ikke er bestemt til
konsum.

Besigtigelse af hjertessekken og hjertet. | hjertet leegges et laengdesnit, sa
hjertekamrene abnes, og skillevaeggen gennemskzeres.

Besigtigelse af mellemgulvet.

Besigtigelse og palpering af leveren og portallymfeknudetma.( portale$.
Indsnit pa leverens bagside og ved basis af den spiegelske lap for undersggelse
af galdegangen.

Besigtigelse af fordgjelseskanalen, mesenteriet, mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.rfn. gastrici, mesenterici, cranialesg caudales.
Palpering af og om ngdvendigt indsnit i mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.

Besigtigelse og om ngdvendigt palpering af milten.

Besigtigelse af nyrerne og om ngdvendigt indsnit i nyrerne og deres lymfeknuder
(Lnn. renaley

Besigtigelse af brysthinden og bughinden.

Besigtigelse af genitalierne.

Besigtigelse og om ngdvendigt palpering af og indsnit i yveret og dets
lymfeknuder [nn. supramammalii Hos kger abnes hver yverhalvdel ved et

langt og dybt indsnit indtil meelkecisternerr@nus lactiferels og der foretages
indsnit i yverets lymfeknuder, medmindre yveret ikke er bestemt til konsum.
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Kveeg under seks uger

a)

b)

9)
h)

)

Svin

b)

Besigtigelse af hovedet og sveelget. Indsnit i og undersggelse af de
retropharyngeale lymfeknuderLifn. retropharyngiales Undersggelse af
munden og mund- og sveelgslimhinderne. Palpering af tungen. Fjernelse af
tonsillerne.

Besigtigelse af lungerne, luftraret og spisergret. Palpering af lungerne. Indsnit i
0og undersggelse af de bronchiale og mediastinale lymfeknuden. (
bifucationes, eparteriales and mediastingle®er laegges et laengdesnit i
luftrgret og hovedbronchierne og et snit i lungernes nederste tredjedel gennem de
store bronchier. Disse indsnit kreeves dog ikke, hvis lungerne ikke er bestemt til
konsum.

Besigtigelse af hjertessekken og hjertet. | hjertet leegges et laengdesnit, sa
hjertekamrene abnes, og skillevaeggen gennemskaeres.

Besigtigelse af mellemgulvet.

Besigtigelse af leveren og portallymfeknuderben portale$. Palpering af og
om ngdvendigt indsnit i leveren og dens lymfeknuder.

Besigtigelse af fordgjelseskanalen, mesenteriet, mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.rfn. gastrici, mesenterici, cranialesg caudales.
Palpering af og om ngdvendigt indsnit i mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.

Besigtigelse og om ngdvendigt palpering af milten.

Besigtigelse af nyrerne. Om ngdvendigt indsnit i nyrerne og deres lymfeknuder
(Lnn. renaley

Besigtigelse af brysthinden og bughinden.

Besigtigelse og palpering af omradet omkring navlen og leddene. | tvivistilfeelde
foretages indsnit i omradet omkring navlen, og leddene abnes. Undersggelse af
liguor synoviales.

Besigtigelse af hovedet og sveelget. Indsnit i og undersggelse af de mandibuleere
lymfeknuder [nn mandibulares Besigtigelse af munden, mund- og
sveelgslimhinderne og tungen.

Besigtigelse af lungerne, luftrgret og spisergret. Palpering af lungerne og af de
bronchiale og mediastinale lymfeknuddin. bifurcationes, eparteriales og
mediastinales Der leegges et lseengdesnit i luftraret og hovedbronchierne og et
snit i lungernes nederste tredjedel gennem de store bronchier. Disse indsnit
kreeves dog ikke, hvis lungerne ikke er bestemt til konsum.

Besigtigelse af hjertessekken og hjertet. | hjertet leegges et laengdesnit, sa
hjertekamrene abnes, og skillevaeggen gennemskaeres.
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d)

e)

9)

h)

)
K)

Besigtigelse af mellemgulvet.

Besigtigelse af leveren og portallymfeknuderh@n; portale$. Palpering af
leveren og dens lymfeknuder.

Besigtigelse af fordgjelseskanalen, mesenteriet, mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.rfn. gastrici, mesenterici, cranialesg caudale$.
Palpering af og om ngdvendigt indsnit i mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.

Besigtigelse og om ngdvendigt palpering af milten.

Besigtigelse af nyrerne. Om ngdvendigt indsnit i nyrerne og deres lymfeknuder
(Lnn. renaley

Besigtigelse af brysthinden og bughinden.
Besigtigelse af genitalierne.

Besigtigelse af yveret og dets lymfeknudémn@. supramammali Hos sger
indsnit i yverets lymfeknuder.

Besigtigelse og palpering af omradet omkring navlen og leddene hos unge dyr. |
tvivistilfaelde foretages indsnit i omradet omkring navlen, og leddene abnes.

Far og geder

a)

b)

9)

Besigtigelse af hovedet efter afhudning og i tvivistilfeelde undersggelse af
sveelget, munden og tungen og de retropharyngeale og parotideale lymfeknuder.
Medmindre andet fglger af bestemmelserne om dyresundhed, kraeves disse
undersggelser ikke, hvis myndighederne kan garantere, at hovedet, herunder
tunge og hjerne, ikke anvendes til konsum.

Besigtigelse af lungerne, luftrgret og spisergret. Palpering af lungerne og af de
bronchiale og mediastinale lymfeknuddin. bifurcationes, eparteriales og
mediastinalep | tvivistilfeelde foretages der indsnit i og undersggelse af disse
organer og lymfeknuder.

Besigtigelse af hjertesaekken og hjertet. I tvivistilfeelde foretages der indsnit i og
undersggelse af hjertet.

Besigtigelse af mellemgulvet.

Besigtigelse af leveren og portallymfeknuderh@n; portale$. Palpering af
leveren og dens lymfeknuder. Indsnit pa leverens bagside for undersggelse af
galdegangene.

Besigtigelse af fordgjelseskanalen, mesenteriet, mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknudernérin. gastrici, mesenterici, cranialegy caudale.

Besigtigelse og om ngdvendigt palpering af milten.

120



Besigtigelse af nyrerne. Om ngdvendigt indsnit i nyrerne og deres lymfeknuder
(Lnn. renaley

Besigtigelse af brysthinden og bughinden.
Besigtigelse af yveret og dets lymfeknuder.

Besigtigelse og palpering af omradet omkring navlen og leddene hos unge dyr. |
tvivistilfaelde foretages indsnit i omradet omkring navlen, og leddene abnes.

Hovdyr holdt som husdyr

a)

b)

9)
h)

)
K)

Besigtigelse af hovedet og besigtigelse af sveelget, efter at tungen er lgsnet.
Palpering af og om ngdvendigt indsnit i de retropharyngeale, mandibuleere og
parotideale lymfeknuder_qin retropharyngiales, mandibulares and parotidei
Besigtigelse og palpering af tungen, efter at den er lgsnet, s munden og mund-
og sveelgslimhinderne kan besigtiges naermere. Tonsillerne skal fiernes.

Besigtigelse af lungerne, Iuftrgret og spisergret. Palpering af lungerne. Palpering
af og om ngdvendigt indsnit i de bronchiale og mediastinale lymfeknuder.
bifurcationes, eparteriales og mediastinglePer lsegges et leengdesnit i
luftrgret og hovedbronchierne og et snit i lungernes nederste tredjedel gennem de
store bronchier. Disse indsnit kreeves dog ikke, hvis lungerne ikke er bestemt til
konsum.

Besigtigelse af hjertessekken og hjertet. | hjertet leegges et laengdesnit, sa
hjertekamrene abnes, og skillevaeggen gennemskzeres.

Besigtigelse af mellemgulvet.

Besigtigelse og palpering af og om ngdvendigt indsnit i leveren og
portallymfeknudernel(nn. portales.

Besigtigelse af fordgjelseskanalen, mesenteriet, mavens lymfeknuder og
mesenteriallymfeknuderne.rfn. gastrici, mesenterici, cranialesg caudales.
Om ngdvendigt indsnit i mavens lymfeknuder og mesenteriallymfeknuderne.

Besigtigelse og om ngdvendigt palpering af milten.

Besigtigelse og palpering af nyrerne. Om ngdvendigt indsnit i nyrerne og deres
lymfeknuder Cnn. renalek

Besigtigelse af brysthinden og bughinden.
Besigtigelse af genitalierne hos hingste og hopper.

Besigtigelse af yveret og dets lymfeknuddrng. supramammali og om
ngdvendigt indsnit i yverets lymfeknuder.

Besigtigelse og palpering af omradet omkring navlen og leddene hos unge dyr. |
tvivistilfaelde foretages indsnit i omradet omkring navlen, og leddene abnes.
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m) Alle gra og hvide heste kontrolleres for melanosarkomer og melanose ved
undersggelse af skuldrenes muskulatur og lymfeknuden.(subrhomboidgi
under skulderbladsbrusken efter lgsning af den ene skulders tilhaeftning. Nyrerne
frileegges og undersgges ved snit gennem hele nyren.

S/ZAERLIGE UNDERS@GELSER

TRIKINOSE

Kad fra svin (tamsvin, opdreettede vildsvin og vildtlevende vildsvin) og enhovede
dyr skal enten undersgges til pavisning af eventuel forekomst af trikimah{nella
spp eller underkastes kuldebehandling.

CYSTICERKOSE HOS SVIN OG KVAEG

Undersggelse forCysticercus bovisog Cysticercus cellulosaeskal omfatte en
undersggelse af de dele af dyret, der kan veere inficeret.

Kad fra dyr, hos hvilke der er pavist ikke-generaliseret infestation, skal efter fiernelse
af de dele, der er uegnet til konsum, underkastes kuldebehandling.

SNIVE HOS ENHOVEDE DYR

Undersggelse for snive hos enhovede dyr skal omfatte en omhyggelig undersggelse af
slimhinderne i luftragret, sveelget og naesehulen og dens bihuler efter spaltning af
hovedet i midtlinjen og udtagelse af naeseskilleveeggen.

Folgende fastsaettes efter Den Staende Veterineerkomité-procedure efter udtalelse fra
den videnskabelige komité:

a) de metoder, der skal anvendes ved de i dette punkt omhandlede undersggelser

b) den kuldebehandling, ked skal underkastes i tilfeelde af trikinose og
cysticerkose

c) de betingelser, pa hvilke der kan indremmes undtagelser fra kravene for de
omrader i EF, hvor det ved epidemiologiske undersggelser er bevist, at der ikke
findes trikinose eller snive.

BESLUTNING OM AT ERKL/ERE K@D UEGNET TIL KONSUM PA
GRUNDLAG AF UNDERSYGELSEN FZR OG EFTER SLAGTNING

Foruden de tilfeelde, der er omhandlet i kapitel I, punkt V, erkleeres fglgende uegnet
til konsum:

a) kadfradyr:
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vii)

hos hvilke en af fglgende tilstande er diagnosticeret:
- generaliseret aktinobacillose eller aktinomykose
—  miltbrand og miltbrandemfysem

- generaliseret tuberkulose

- generaliseret lymfadenitis

- shive

- rabies

—  tetanus

—  akut salmonellose

—  akut brucellose

—  svinerosen (Erysipelothrix)

— botulisme

der udviser akutte forandringer som falge af bronchopneumoni, pleuritis,
peritonitis, metritis, mastitis, arthritis, pericarditis, enteritis eller
meningoencephalomyelitis, der er bekraeftet ved en grundig undersggelse,
eventuelt suppleret med en bakteriologisk undersggelse og en undersggelse
for forekomst af restkoncentrationer af stoffer med farmakologisk
virkning; hvis resultatet af disse seerlige undersggelser er tilfredsstillende,
skal slagtekroppene dog erkleeres egnet til konsum, efter at de dele, der er
uegnet til konsum, er blevet fjernet

der er angrebet af faglgende parasiteere sygdomme: generaliseret
sarkosporidiose, generaliseret cysticerkose og trikinose

der er dgde, dgdfgdte eller dgde in utero
der er slagtet for unge, og hvis kad er gdematisk
der udviser kliniske tegn pa afmagring eller fremskreden anaemi

der har reageret positivt eller med tvivisomt resultat pa en tuberkulinprave,
og hos hvilke der ved undersggelsen efter slagtning er konstateret
lokaliserede tuberkulgse forandringer i forskellige organer eller flere steder
pa slagtekroppen; hvis sadanne tuberkulgse forandringer kun er
konstateret i lymfeknuderne i et og samme organ eller pa den samme del
af slagtekroppen, erkleeres dog kun det angrebne organ eller den
angrebne del af slagtekroppen og de dertil hgrende lymfeknuder for
uegnet til konsum
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viii) der har reageret positivt eller med tvivisomt resultat pa en
brucelloseundersggelse bekraeftet ved forandringer, der tyder pa akut
infektion; selv om der ikke er konstateret sadanne forandringer, skal yver,
kansorganer og blod dog alligevel erkleeres uegnet til konsum

b) dele af slagtekroppe med omfattende forekomster af @demer eller
blodansamlinger, lokaliserede abscesser eller lokaliseret forurening

c) slagteaffald og indvolde, der udviser patologiske forandringer af infektigs,
parasiteer eller traumatisk oprindelse

d) nar en slagtekrop eller slagteaffald er angrebet af casegs lymfadenitis eller en
anden beteendelsestilstand, uden at denne er generaliseret eller ledsaget af
afmagring:

i)  ethvert organ og den tilhgrende lymfeknude, hvis den pageeldende
beteendelsestilstand forekommer pa overfladen af eller inden i organet
eller i dettes lymfeknude

i) ialle tilfeelde, der ikke er omfattet af nr. i), leesionen og alle de omgivende
dele, som findes relevante under hensyntagen til leesionens alder og
aktivitetsgrad, idet en eeldre solidt indkapslet lsesion dog kan betragtes som
inaktiv

e) kad fra stikkesaret

f)  lever og nyrer af dyr pa mere end to ar, der kommer fra omrader, hvor
gennemfgrelsen af planer i overensstemmelse med artikel 5 i direktiv 96/23/EF
har vist generel forekomst af tungmetaller i miljget

g) kod med en udtalt kenslig lugt.

2. Falgende skal forsynes med et seerligt maerke og forarbejdes:
i) kad af avisorner
i) ked af ukastrerede svin og kryptorkide og hermafroditiske svin med en

slagtekropsveegt pa over 80 kg, medmindre virksomheden kan sikre, at de
slagtekroppe, som har en udtalt kenslig lugt, udskilles efter en metode, der er
anerkendt efter Den Staende Veterineerkomité-procedure, eller i mangel af en
sadan metode, efter en metode, der er anerkendt af myndighederne.

V. S/ZARLIGE BETINGELSER FOR MINDRE SLAGTERIER

a)

Slagterier, der er beliggende i regioner med seerlige geografiske problemer eller
som har svigtende tilfgrsler, og slagterier, der forsyner det lokale marked, skal
oplyse veterinaertjenesten om slagtetidspunkter, antallet af dyr og hvor de
kommer fra, sa der kan foretages undersggelse far slagtning enten pa bedriften
eller pa slagteriet umiddelbart inden slagtningen.
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b) Embedsdyrleegen eller en medhjeelper skal foretage undersggelsen af kadet
efter slagtning. Hvis kgdet udviser laesioner eller forandringer, skal
undersggelsen efter  slagtningen  foretages af embedsdyrlaegen.
Embedsdyrleegen eller medhjeelperen under dennes ansvar kontrollerer med
jeevne mellemrum, at hygiejneforskrifterne i denne forordning overholdes.

KAPITEL lll: FJERKRAKZD

Ud over de generelle kontrolkrav geelder fglgende krav:

l. UNDERSQOGELSE FOR SLAGTNING
1. Slagtning af et fierkraeparti fra en bedrift ma kun tillades:

a) hvis fierkreeet, der skal slagtes, pa bedriften har undergaet en undersggelse far
slagtning og er ledsaget af det sundhedscertifikat, som er vist i punkt V, eller

b)  hvis embedsdyrleegen 24 til 72 timer inden fijerkreeets ankomst til slagteriet har
faet forelagt et af myndighederne udfaerdiget dokument indeholdende

- relevante ajourfgrte oplysninger om den flok, dyrene kommer fra,
navnlig oplysninger fra bedriftens register om den pageeldende
flerkraetype

- bevis for, at oprindelsesbedriften er under tilsyn af en dyrleege, der er
ansvarlig for dyresundheden pa bedriften.

Disse oplysninger skal vurderes, inden der tages stilling til, hvilke foranstaltninger
der skal treeffes med hensyn til fierkree fra den pageeldende bedrift, navnlig hvad
angar den pakraevede undersggelse far slagtning.

Hvis betingelserne i ovenstaende litra a) eller b) ikke er opfyldt, kan det besluttes:

- enten at udseette slagtningen, indtil oprindelsesbedriften er kontrolleret med
henblik pa indhentning af de ngdvendige oplysninger

- eller at tillade slagtning, efter at de undersggelser, der er fastsat i nedenstaende
punkt 2, litra b), er gennemfart.

Alle palgbne omkostninger som falge af anvendelsen af disse bestemmelser skal
afholdes af opdreetteren i overensstemmelse med regler, som fastsaettes af
myndighederne.

For opdreettere, hvis arlige produktion ikke overstiger 20 000 hgns, 15 000 aender,
10 000 kalkuner, 10 000 gees eller et tilsvarende antal dyr af andre fjerkraearter, kan
undersggelsen far slagtning dog foretages pa slagteriet. 1 sa fald skal opdraetteren
fremlaegge en erkleering om, at hans arlige produktion ikke overstiger de neevnte antal.

2. Undersgagelse far slagtning, der foretages pa den bedrift, fierkreeet kommer fra, skal
omfatte:
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a) gennemgang af opdraetterens registre eller dokumentation
b) supplerende undersggelser til konstatering af, om fjerkreeet:

i) lider af en sygdom, der kan overfares til mennesker eller dyr, eller
individuelt eller kollektivt udviser en adfeerd, der tyder pa, at en sadan
sygdom kan forekomme

i) udviser generelle adfeerdsproblemer eller sygdomstegn, der kan ggre
kadet uegnet til konsum

c) regelmaessig provetagning af vand og foder for at kontrollere, om
tilbageholdelsesperioderne er overholdt

d) undersggelser for zoonotiske agenser.

Hvis der er tvivl om et fierkraepartis identitet, og undersggelsen far slagtning skal
forega pa slagteriet, skal embedsdyrleegen undersgge hver kasse, hvor fierkraeet
udviser de i dette kapitel, punkt 2, litra b), neevnte symptomer.

Hvis fierkreeet ikke er blevet slagtet senest tre dage efter, at det i punkt 1, litra a),
naevnte sundhedscertifikat er blevet udstedt:

—  skal der, hvis fjerkreeet ikke har forladt oprindelsesbedriften, udstedes et nyt
sundhedscertifikat,

- kan der, hvis fierkreeet allerede befinder sig pa slagteriet, tillades slagtning, nar
grunden til forsinkelsen er vurderet og under forudseetning af, at der udstedes et
nyt sundhedscertifikat, eller at fierkreeet pa ny undersgges.

Nar der er tale om klinisk sundt fierkrae fra en flok, der skal slagtes som led i et
program for bekeempelse af infektigse eller zoonotiske sygdomme, skal fjerkreeet
slagtes sidst pa dagen eller under sadanne forhold, at andet fierkree ikke kontamineres.

Slagtning til konsum skal forbydes, hvis dyrene i en sadan flok udviser kliniske
symptomer pa falgende sygdomme:

a) ornithose
b) salmonellose.

Slagtning er tilladt ved afslutningen af den normale slagtning, safremt der treeffes
forholdsregler med henblik pa at minimere risikoen for bakteriespredning, og
slagtefaciliteterne renggres og desinficeres efter slagtningen. Kadet fra sadant fierkrae
skal handteres pa samme made som kad, der er erkleeret uegnet til konsum.

Pa slagterier, der er beliggende i regioner med seerlige geografiske problemer eller
som har svigtende tilfgrsler, og slagterier, der forsyner det lokale marked, skal
folgende bestemmelser overholdes:

a) Slagterierne skal underrette veterineertjenesten om slagtetidspunktet og om
dyrenes antal og oprindelse.
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b) Embedsdyrlaegen eller en medhjeelper skal vaere til stede pa slagtetidspunktet.
Hvis dette ikke er muligt, ma kedet ikke forlade virksomheden, far
undersggelsen efter slagtning er foretaget. Embedsdyrleegen eller
medhjeelperen under dennes ansvar skal med jeevne mellemrum kontrollere, at
hygiejneforskrifterne overholdes.

c) Myndighederne skal kontrollere distributionskeeden for kad fra virksomheden
og sikre, at produkter, som er erkleeret uegnet til konsum, meerkes, anvendes og
afheendes pa behgrig vis.

Il. UNDERSQOGELSE EFTER SLAGTNING

1. Ved undersggelsen efter slagtning skal embedsdyrleegen:

a) undersgge organer og kropshule pa et repraesentativt antal dyr af hvert
fierkreeparti med samme oprindelse

b) foretage en grundig kontrol af stikprgver af de dyr, hvis kad ved undersggelsen
efter slagtning er blevet erkleeret uegnet til konsum

c) foretage yderligere undersggelser, som findes ngdvendige, hvis der er grund til at
formode, at kadet fra det pageeldende fierkrae kan vaere uegnet til konsum.

2. Nar der er tale om delvis udtagne dyr, hvis tarme straks er fiernet (effilé), skal
organer og kropshule pa et repraesentativt antal dyr i hvert parti undersgges efter
udtagningen. Hvis der ved denne undersggelse konstateres afvigelser hos flere dyr,
skal alle dyrene i partiet undersgges som beskrevet i punkt 1.

3. | tilfeelde af senere udtagning:

a) skaldenipunkt 1 naevnte undersggelse efter slagtning foretages senest 15 dage
efter slagtningen, og fjerkreeet skal i denne periode veere oplagret ved en
temperatur pa under 4°C

b) skal udtagningen senest ved udlgbet af denne periode finde sted i en virksomhed,
der har autorisation hertil; i sddanne tilfeelde skal slagtekroppene veere ledsaget
af sundhedscertifikatet i punkt VI

c) ma fierkraekadet ikke forsynes med sundhedsmeerke, fer den i punkt b) neevnte
udtagning er foretaget.
[I. BESLUTNING OM AT ERKLARE K@D UEGNET TIL KONSUM PA
GRUNDLAG AF UNDERS@YJGELSEN EFTER SLAGTNING

Foruden de tilfeelde, der er omhandlet i kapitel I, punkt V, skal fierkreekgd erkleeres uegnet til
konsum, hvis der ved undersggelsen efter slagtning konstateres fglgende:

- systematisk mykose og lokale forandringer i organerne, som misteenkes for at veere
fremkaldt af patogene agenser, der kan overfgres til mennesker, eller deres toksiner

- kakeksi
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- udbredte mekaniske laesioner, herunder lsesioner som fglge af udtalt forskoldning

— ascites

- udbredt forekomst af parasitter under huden eller i musklerne og systemisk
parasitose.

V. TEKNISK BISTAND

Myndighederne kan tillade, at virksomhedens medarbejdere under embedsdyrlaegens direkte
tilsyn udferer tekniske opgaver i forbindelse med kontrollen, safremt de pageeldende
medarbejdere har faet en seerlig opleering af embedsdyrleegen. De generelle kriterier for en
sadan oplaering fastlaegges efter den i artikel 5 omhandlede procedure.
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V. SUNDHEDSCERTIFIKAT - MODEL
SUNDHEDSCERTIFIKAT ®

for fierkrae, der transporteres fra bedriften til slagteriet

Myndighed: NE e,

1. Identifikation af fjerkreeet
Y PP
Y 1= 0| o PP PPPTTPUSPPPPPTN

2. Fjerkreeets oprindelse
Oprindelsesbedriftens AdreSSE: .........coiviuiiiii e
Identifikation af fIerkraeNUSEL:..........u. i

3. Fjerkraeets bestemmelsessted
Fjerkraeet transporteres til fglgende slagteri: ...
med fglgende transportmiddel: ............oooi i

4. Attestation
Undertegnede erklaerer, at ovennaevnte fierkree er blevet undersagt far slagtning pa
ovennavnte bedrift Kl. ...........cooiiiiis den.....uvvieeiiiiiiiii og blev fundet
sundt.

Udfeerdiget i .....coovvveviiiiiiiiieeceeeeee, o 1= o T

(sted) (dato)
Stempel

(dyrleegens underskrift)

- Kan udelades.
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VI. SUNDHEDSCERTIFIKAT - MODEL
SUNDHEDSCERTIFIKAT

for fierkrae, der er opdraettet med henblik pa produktion af foie gras, og som er bedgvet,
afbladt og plukket pa produktionsbedriften og transporteres direkte til en
opskeeringsvirksomhed med et seerskilt lokale til udtagning af indvolde

Myndighed: Nr-:

1. Identifikation af de ikke-udtagne slagtekroppe
PP
1=

2. De ikke-udtagne slagtekroppes oprindelse
Produktionsbedriftens adreSSe: ...

3. De ikke-udtagne slagtekroppes bestemmelsessted

De ikke-udtagne slagtekroppe transporteres til fglgende opskaeringsvirksomhed:

4, Erkleering

Undertegnede erkleerer, at ovennaevnte ikke-udtagne slagtekroppe hidrgrer fra
fierkrae, som er blevet undersggt far slagtning pa ovennaevnte produktionsbedrift kl.

................ den................... 0g blev fundet sundt.
(@0 7= 21 o [To 1] A o 1= o T
(sted) (dato)
Stempel
.................. ('dil'r'llaé'ééﬁéﬂ'r{d'e'r';kfiﬁ)"m"”“"""”m
)

Kan udelades.
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KAPITEL IV: K@D AF OPDRATTEDE LAGOMORFER

Den generelle regel er, at de krav, der geelder for fijerkreekad, finder tilsvarende anvendelse.
Hvis undersggelsen far slagtning ikke foretages pa oprindelsesbedriften, skal dyrene
underkastes en sadan undersggelse senest 24 timer efter ankomsten til slagteriet. Hvis der
forlaber mere end 24 timer mellem undersggelsen far slagtning og slagtningen, skal dyrene
undersgges pa ny umiddelbart inden slagtningen.

KAPITEL V: K@D AF OPDRATTET VILDT

Ud over de generelle kontrolkrav geelder fglgende krav:

UNDERS@GELSE FOR SLAGTNING

Undersggelse far slagtning skal enten foretages pa slagteriet, eller pa
oprindelsesbedriften inden slagtning pa bedriften eller inden transport af dyrene til
slagteriet. | sidstnzevnte tilfeelde kan undersggelsen fgr slagtning pa slagteriet
begraenses til konstatering af skader, der er opstaet under transporten. Desuden skal
dyrenes identitet kontrolleres.

Levende dyr, der er undersggt pa bedriften, skal veere ledsaget af et certifikat
udformet som vist i punkt Ill, hvori det er anfart, at dyrene er blevet undersggt pa
bedriften og fundet sunde.

Hvis undersggelsen far slagtning ikke foretages pa oprindelsesbedriften, skal dyrene
underkastes en sadan undersggelse senest 24 timer efter ankomsten til slagteriet. Hvis

der forlgber mere end 24 timer mellem undersggelsen fgr slagtning og slagtningen,
skal dyrene undersgges pa ny umiddelbart inden slagtningen.

Hvert dyr eller hvert parti dyr, der sendes til slagtning, skal veere identificeret ved
maerkning, sa det er muligt for myndighederne at bestemme dets oprindelse.

UNDERSQOGELSE EFTER SLAGTNING

Kad fra arter, der er modtagelige for trikinose, skal undersgges med henblik pa
pavisning af trikiner.
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[I. SUNDHEDSCERTIFIKAT - MODEL
SUNDHEDSCERTIFIKAT
for levende opdreettet vildt, der transporteres fra bedriften til slagteriet
Myndighed: Nr-:
l. Identifikation

)T L PP

ldentifikatioNSMBEIKNING: ....coiiiiii et
1. Dyrenes oprindelse

Oprindelsesbedriftens AdreSSE: .........couuiuiiiii e
1. Dyrenes bestemmelsessted

Dyrene transporteres til falgende slagteri: ...

med fglgende transportmiddel: ............cooi i
V. Erkleering

Undertegnede erkleerer, at ovennsevnte dyr blev underkastet undersggelse far
slagtning pa ovennaevnte bedrift den.........c..ccceeevieeennene, (dato) ...... klokken
ceeee......0Q blev fundet sunde.

(@0 7= 21 o 1o 1] A S OB
(sted) (dato)
Stempel
.................. (dyrlaegensunderSKrlﬁ)
]

Kan udelades.
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KAPITEL VI: K@D AF VILDTLEVENDE VILDT

Ud over de generelle kontrolkrav geelder fglgende krav:

l. K@DKONTROL

1. Vildtlevende vildt skal undersgges hurtigst muligt, efter at det er modtaget i
vildtbehandlingsvirksomheden.

a)

b)

d)

Ved kadkontrollen skal embedsdyrleegen:

besigtige slagtekroppen, kropshulen og om muligt organerne med henblik pa:

- at fastsla eventuelle afvigelser; i den forbindelse kan diagnosen stilles pa
grundlag af oplysninger fra jeegeren vedrgrende dyrets adfeerd inden
nedleeggelsen

— atundersgge, om dgden har andre arsager end nedlaeggelse.

Hvis en besigtigelse ikke i sig selv giver tilstreekkeligt grundlag for en
vurdering af vildtet, skal der foretages en mere omfattende undersggelse pa et
laboratorium.

undersgge, om der forekommer organoleptiske afvigelser
om ngdvendigt palpere organerne

foretage en stikprgveanalyse for forekomst af restkoncentrationer, herunder
miljgforurenende stoffer, hvis der er begrundet mistanke om forekomst heraf;
nar der foretages en mere omfattende undersggelse som faglge af en sadan
mistanke, skal dyrleegen udseette sin vurdering af alle dyr fra samme
jagtudbytte eller af de dele deraf, som ma formodes at udvise de samme
afvigelser, indtil neevnte undersggelse er afsluttet

undersgge om der er forhold, der tyder pa, at kadet frembyder sundhedsfare,
navnlig:

)] unormal adfeerd og forstyrrelser i almentilstanden hos det levende dyr,
som jaegeren har gjort opmaerksom pa

i)  generel forekomst af svulster eller abscesser flere forskellige steder i de
indre organer eller i muskulaturen

i) arthritis, orchitis, forandringer i leveren eller milten, tarm- eller
navlebetaendelse

iv) fremmedlegemer i kropshulerne, maven, tarmene eller urinen, nar bryst-
eller bughinde er misfarvet

v)  betydelig gasdannelse i mave- og tarmkanal med misfarvning af de indre
organer
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vi) tydelige afvigelser i muskulatur eller organer med hensyn til farve,
konsistens eller lugt

vii) gamle, abne knoglebrud
vii) kraftig afmagring og/eller generelle eller lokaliserede gdemer

iX) nyligt stedfunden sammenklaebning eller sammenvoksning af organer med
bryst- eller bughinde

X)  andre tydelige og omfattende sendringer, som f.eks. forradnelse.
Pa embedsdyrlaegens forlangende skal rygsgjlen og hovedet flaekkes pa langs.

Nar der er tale om hele stykker smavildt, som ikke er blevet udtaget umiddelbart efter
nedleeggelsen, skal embedsdyrleegen foretage k@dundersggelse af en repraesentativ
stikprave af dyrene fra samme jagtudbytte. Hvis der ved undersggelsen konstateres en
sygdom, der kan overfares til mennesker, eller fejl som naevnt under punkt 2, skal
dyrleegen foretage yderligere kontrol af partiet som helhed med henblik pa at afgare,
om partiet skal erkleeres uegnet til konsum, eller om der skal foretages en individuel
undersggelse af hver enkelt dyrekrop.

| tvivistilfeelde kan embedsdyrleegen foretage de yderligere snit i og undersggelser af
de relevante dele af dyrene, der er ngdvendige for, at der kan stilles en endelig
diagnose.

Hvis der er tale om vildsvin eller andre arter, der er modtagelige for trikinose, skal der
foretages analyse af flere kadprgver fra hvert dyr. Der skal mindst tages praver fra
tygge- og mellemgulvsmusklerne, nederste forbensmuskulatur, den interkostale
muskulatur og tungemuskulaturen. Prgverne skal analyseres efter metoder, der er
godkendt efter den i artikel 5 naevnte procedure og pa grundlag af en udtalelse fra Den
Videnskabelige Veteringerkomité.

BESLUTNING OM AT ERKLZAERE K@D UEGNET TIL KONSUM PA
GRUNDLAG AF UNDERS@YGELSEN

Foruden de tilfeelde, der er omhandlet i kapitel I, punkt V, erkleres fglgende kad af
vildtlevende vildt uegnet til konsum:

—  ked, der udviser leesioner, bortset fra friske lsesioner hidrgrende fra
nedlaeggelsen, eller lokaliserede misdannelser eller afvigelser, hvis disse gar
kadet uegnet til konsum eller indebaerer fare for menneskers sundhed

—  ked, der ved kgdkontrollen udviser kendetegn som anfert i punkt I, nr. 2,
litra e), i dette kapitel

— kad, i hvilket der er konstateret trikinose

- kad, der udviser afvigelser, som kan ggre kadet uegnet til konsum.
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BILAG Il

LEVENDE TOSKALLEDE BLZDDYR

Myndighederne fastsaetter beliggenhed og graenser for de omrader, hvor der ma
produceres toskallede bladdyr. PAa grundlag af den feekale forurening skal
myndighederne klassificere de omrader, hvor det er tilladt at haste toskallede
bladdyr, i falgende tre kategorier:

a)

b)

Klasse A-omrader: Omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede blgddyr
til direkte konsum. Levende toskallede blgddyr fra disse omrader skal opfylde
betingelserne i punkt IV i dette afsnit.

Klasse B-omrader: Omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede blgddyr,
som dog ferst ma afseettes til konsum efter behandling i et renseanlaeg eller
efter genudlaegning.

Klasse Comrader Omrader, hvor der ma hgstes levende toskallede bladdyr,
som dog farst ma afseettes efter genudleegning i en lang periode (mindst to
maneder).

Med henblik pa bestemmelsen af et omrades feekale forurening skal myndighederne:

udarbejde en oversigt over sandsynlige kilder til forurening af produktomradet
forarsaget af mennesker eller dyr

undersgge de meengder af organiske forurenende stoffer, som udledes pa de
forskellige arstider afheengigt af de ssesonmeessige udsving bade i

befolkningsteetheden  og  beleegningsgraden i  afvandingsomradet,

nedbgrsmaengder, spildevandsrensning mv.

bestemme de karakteristiske traek ved de forurenende stoffers kredslgb ved
hjeelp af stremmgnstre, dybdemaling og tidevand i produktionsomradet

udarbejde et program for pregveudtagning af toskallede blgddyr i
produktionsomradet, som er baseret pa en undersggelse af konstaterede data,
med sammenligning af en reekke prgver med en geografisk fordeling af
preveudtagningsstederne og en prgveudtagningsfrekvens, der sikrer, at
analyseresultaterne for omradet er sa repraesentative som muligt.

Kontrolordningen til beskyttelse af folkesundheden skal omfatte periodisk
overvagning af produktions- og genudleegningsomrader for levende toskallede
bladdyr for at:

a)
b)
c)

d)

forebygge eventuelle vildledende oplysninger om de levende toskallede
blgddyrs oprindelse, det sted, de stammer fra, og anvendelsesformal

kontrollere den mikrobiologiske kvalitet af de levende toskallede bladdyr i
relation til produktions- og genudleegningsomraderne

kontrollere, om der forekommer toksisk plankton i vandet i produktions- og
genudleegningsomraderne og biotoksiner i de levende toskallede bladdyr

kontrollere, om der forekommer forurenende kemiske stoffer, for hvilke der skal
fastseettes maksimalgraenseveerdier efter den i artikel 5 omhandlede procedure.
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| forbindelse med ovenstdende punkt b), c¢) og d) skal der opstiles
prgvetagningsplaner for gennemfarelsen af en sadan kontrol med regelmeaessige
mellemrum eller i enkelttilfeelde, hvor hgstningsperioderne ikke er regelmaessige.

| pravetagningsplanerne for produktions- og genudleegningsomrader skal der isger
tages hensyn til:

a) de sandsynlige udsving i den faekale forurening

b) de mulige udsving i forekomsten af plankton indeholdende marine biotoksiner;
Prgveudtagningen skal tilrettelsegges som fglger:

i)  overvagning af plankton: Periodisk pravetagning for at konstatere
aendringer i sammensaetningen af plankton, der indeholder toksiner, og
den geografiske fordeling heraf. Resultater, der giver anledning til
mistanke om, at der sker ophobning af toksiner i blgddyrenes kad, skal
opfalges af en intensiv prgvetagning, hvor antallet af prgvetagningssteder
og af de prgver, der tages i vaekst- og fangstomraderne, forages, og

i) periodiske toksicitetsprgver pa de blgddyr fra det beragrte omrade, som er
mest modtagelige for forurening.

Bladdyr fra det pagaeldende omrade ma ikke afseettes, inden en ny
prgvetagning har givet tilfredsstillende resultater af toksicitetsprgverne.

c) eneventuel forurening af bladdyrene.

Hvis prgvetagningen viser, at afseetningen af levende toskallede blgddyr kan
udgere en fare for menneskers sundhed, skal myndighederne Ilukke det
produktionsomrade, de kontaminerede bladdyr kommer fra, indtil situationen

igen er tilfredsstillende.

Myndighederne skal foretage kontrol i produktionsomrader, hvor hgstning af
toskallede blgddyr er forbudt eller undergivet seerlige betingelser, s det sikres, at
produkter, som er sundhedsskadelige for mennesker, ikke afseettes.

Der skal indfares en kontrolordning med laboratorieundersggelser til efterpravning af,

at det endelige produkt opfylder de fastsatte krav, og navnlig at indholdet af marine

biotoksiner og forurenende stoffer ikke overstiger de fastlagte beskyttelsesniveauer, og
at bleddyrenes mikrobiologiske kvalitet ikke udgar en fare for menneskers sundhed.

Myndighederne skal:

a) opstile og ajourfere en liste over godkendte produktions- og
genudleegningsomrader med oplysning om deres beliggenhed og graenser samt
den klasse, de er klassificeret i, hvorfra det er tilladt at hgste levende toskallede
bladdyr i henhold til dette afsnit.

Denne liste skal meddeles de parter, der bergres af dette afsnit, herunder
producenterne og de ansvarlige for driften af renseanlaeg og ekspeditionscentre.

b) straks underrette de parter, der bergres af dette afsnit, isser producenterne og de
ansvarlige for driften af renseanleeg og ekspeditionscentre, om andringer i
produktionsomradets beliggenhed, greenser eller klassificering eller om
midlertidig eller endelig lukning af det.
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BILAG IV

FISKERIVARER

Ud over de generelle kontrolkrav geelder fglgende krav:

1. Den officielle kontrol af fiskerivarer skal foretages pa landingstidspunktet eller inden
fgrste salg pa en auktion eller et engrosmarked.

2. Den officielle kontrol omfatter:

a)

b)

d)

Organoleptisk kontrol.

Der skal foretages stikprgvekontrol for at efterprgve, om friskhedskriterierne i
EF-forskrifterne er overholdt. Hvis der er tvivl om, hvorvidt varerne er friske,
skal der foretages en fornyet organoleptisk bedgmmelse.

Kemisk analyse.

Hvis den organoleptiske bedgmmelse giver anledning til tvivl om fiskerivarernes
friskhed, kan der udtages praver til laboratorieundersggelser med henblik pa at
bestemme indholdet af TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen).

Niveauerne for TVB-N skal preeciseres for hver artskategori efter den i artikel 5
omhandlede procedure.

Hvis den organoleptiske bedgmmelse giver anledning til mistanke om andre
forhold, som kan have uheldige fglger for menneskers sundhed, kan der tages
prgver med henblik pa at fastsla arsagerne.

Kontrol af histaminindholdet for at efterprgve, at de tilladte niveauer, der er
fastsat i EF-forskrifterne, er overholdt.

Kontrol med forurenende stoffer.

Der skal etableres en overvagningsordning til kontrol af fiskerivarers indhold af
forurenende stoffer sasom tungmetaller og chlorerede organiske stoffer fra
vandmiljget.

Mikrobiologisk kontrol, hvor en sadan er ngdvendig.

Kontrol for at efterprgve, at EF-forskrifterne vedrgrende endoparasitter er
overholdt.

Om ngdvendigt fastseettes fglgende efter den i artikel 5 omhandlede procedure
pa grundlag af udtalelse fra den videnskabelige komité:

—  friskhedskriterier for den organoleptiske bedgmmelse af fiskerivarer,
navnlig hvis sadanne kriterier ikke er fastsat i de geeldende EF-
bestemmelser

137



pavisningsgreenser, analysemetoder og pravetagningsplaner, der skal
anvendes ved gennemfgrelsen af den ovenfor omhandlede officielle

kontrol.

Falgende skal erkleeres uegnet til konsum:

a)

b)

c)

d)

Fiskerivarer, der ved den organoleptiske, kemiske, fysiske eller
mikrobiologiske kontrol er fundet uegnede til konsum.

Fisk eller dele af fisk, der ikke er blevet ordentligt undersggt med henblik pa
pavisning af endoparasitter som fastsat i EF-forskrifterne.

Fiskerivarer, der i de spiselige dele indeholder forurenende stoffer fra
vandmiljget, sdsom tungmetaller og chlorerede organiske stoffer, i et sadant
omfang, at den beregnede indtagelse med fgden ville fare til en overskridelse af
den acceptable daglige eller ugentlige indtagelse for mennesker.

Giftige fisk og fiskerivarer, der indeholder biotoksiner.

Fiskerivarer eller dele deraf, der betragtes som sundhedsfarlige.
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BILAG V

MALK OG MEJERIPRODUKTER

Ud over de generelle kontrolkrav geelder fglgende krav:

Kontrol af bedrifter

Den ra meelk skal komme fra bedrifter, der kontrolleres af medlemsstatens myndigheder for at
efterprgve, at de betingelser vedrgrende menneskers og dyrs sundhed, der geelder for
maelkeproduktion, er overholdt. Kontrolhyppigheden skal afpasses efter risikoen. Sadan
kontrol kan kombineres med kontrol i henhold til andre EF-bestemmelser.
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2000/0181 (CNS)
Forslag til
RADETS FORORDNING

om dyresundhedsbestemmelser for produktion, afsaetning og import af animalske
produkter til konsum

RADET FOR DEN EUROPZISKE UNION HAR —

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeeiske Feellesskab, seerlig artikel 37,
under henvisning til forslag fra Kommissioren

under henvisning til udtalelse fra Europa-Parlaméntet

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale Udyvaty

ud fra falgende betragtninger:

() Som led i den feelles landbrugspolitik er der fastsat seerlige dyresundhedsbestemmelser
for handel inden for EF med og import fra tredjelande af animalske produkter, der er
omfattet af traktatens bilag I.

(2) Ved hjelp af disse bestemmelser har handelshindringerne for de pageeldende
produkter kunnet fiernes, hvilket har bidraget til oprettelsen af det indre marked og
samtidig sikret et hgijt niveau for beskyttelse af dyresundheden.

(3) Disse seerlige bestemmelser findes i falgende direktiver:

— Radets direktiv 72/461/EQF af 12. december 1972 om veteringerpolitimeessige
problemer vedrgrende handel med fersk kad inden for FeellesSkabaest
aendret ved akten vedrgrende @strigs, Finlands og Sveriges tiltreedelse

— Radets direktiv 80/215/E@F af 22. januar 1980 om veterinaerpolitimaessige
problemer i forbindelse med samhandelen med kgdprodukter inden for
Faellesskabdt senest eendret ved akten vedrgrende @strigs, Finlands og
Sveriges tiltreedelse

EFTCI[..]af[...],s. [...]
EFTCI[..]af[...],s. [...]
EFTCI[..]af[...],s. [...]

EFT L 302 af 31.12.1972, s. 24.
EFT L 47 af 21.2.1980, s. 4.

a b W N P
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— Radets direktiv 91/67/E@F af 28. januar 1991 om dyresundhedsmaessige
betingelser for afsaetning af akvakulturdyr og -produkteenest aendret ved
direktiv 98/45/EF

6

EFTL46 af 19.2.1991, s. 1.
EFTL 189 af 3.7.1998, s. 12.
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(4)

(5)

(6)

(7)

Radets direktiv 91/494/E@F af 26. juni 1991 om dyresundhedsmaessige
betingelser for handel inden for Feellesskabet med fersk fijerkreeked og for
indfarsel heraf fra tredjelanflesenest aendret ved direktiv 93/1217EF

— Radets direktiv 91/495/E@F af 27. november 1990 om sundhedsmaessige og
dyresundhedsmaessige problemer i forbindelse med produktion og afseetning af
kaninked og ked af opdraettet vitdt senest aendret ved akten vedrgrende
@strigs, Finlands og Sveriges tiltreedelse

— Radets direktiv 92/45/E@F af 16. juni 1992 om sundhedsmeaessige og
dyresundhedsmeessige problemer i forbindelse med nedlaegning af vildtlevende
vildt og afszetning af ked deraf senest aendret ved direktiv 97/79/&F

— Radets direktiv 92/46/E@F af 16. juni 1992 om sundhedsbestemmelser for
produktion og afsaetning af ra meelk, varmebehandlet meelk og meelkebaserede
produktet®, senest aendret ved direktiv 96/23/#F

— Radets direktiv 92/118/E@F af 17. december 1992 om dyresundhedsmaessige
og sundhedsmaessige betingelser for samhandel med og indfersel til
Feellesskabet af produkter, der for sa vidt angar disse betingelser ikke er
underlagt specifikke feellesskabsbestemmelser, som omhandlet i bilag A,
kapitel 1, i direktiv 89/662/EQF, og for sa vidt angar patogener, i direktiv
90/425/EQDE°, senest aendret ved direktiv 97/79/EF.

Formalet med disse direktiver er at forebygge spredning af dyresygdomme ved
afseetning af animalske produkter.

De neevnte direktiver indeholder feelles bestemmelser, bl.a. om restriktioner over for
afseetning af produkter fra en bedrift eller et omrade, der er ramt af en epizooti, og
krav om, at produkter fra omrader, der er undergivet restriktioner, skal behandles med
henblik pa at tilintetgere sygdomsagenset.

Disse feelles bestemmelser kan harmoniseres, og det er i den forbindelse muligt at
fierne de eventuelle mangler pa konsekvens, som er opstaet ved vedtagelsen af de
seerlige dyresundhedsbestemmelser. En sadan harmonisering vil ogsa sikre en ensartet
gennemfgrelse af dyresundhedsbestemmelserne i hele EF, ligesom EF-retsforskrifterne
vil fa en mere gennemsigtig struktur.

Veterinaerkontrollen af animalske produkter bestemt for samhandelen skal udfgres i
overensstemmelse med Radets direktiv 89/662/EZF af 11 december 1989 om
veterinaerkontrol i samhandelen i Feellesskabet med henblik pad gennemfarelse af det
indre marked®, senest aendret ved direktiv 92/118/E@F. Direktiv 89/662/E@F

10
11
12
13
14
15
16

EFT L 268 af 24.9.1991, s. 35.
EFT L 340 af 31.12.1993, s. 39.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 41.
EFT L 268 af 14.9.1992, s. 35.
EFT L 24 af 30.1.1998, s. 31.
EFT L 268 af 14.9.1992, s. 1.
EFT L 125 af 23.5.1996, s. 10.
EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49.
EFT L 395 af 30.12.1989, s. 13.
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(8)

(9)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

indeholder beskyttelsesforanstaltninger, som kan indfgres i tilfeelde af en alvorlig fare
for dyresundheden.

Produkter, der importeres fra tredjelande, ma ikke udggre en sundhedsfare for EF's
husdyrbestand.

| den forbindelse ma der udvikles procedurer til forebyggelse af, at der indfgres
epizootier. Sadanne procedurer bgr ogsd omfatte en vurdering af
dyresundhedssituationen i de pagaeldende tredjelande.

Der ma udvikles procedurer for vedtagelsen af generelle eller seerlige regler eller
kriterier for import af animalske produkter.

Bestemmelser om import af ked af tamhovdyr og kadprodukter af eller med sadant
ked findes allerede i Radets direktiv 72/462/E@F af 12. december 1972 om
sundhedsmeessige og veterinaerpolitimaessige problemer i forbindelse med indfagrsel af
kveeg, svin, far og geder samt fersk kad og kedprodukter fra tredjéiarsmnest
aendret ved direktiv 97/79/EF.

Procedurerne for import af kead og kedprodukter kan benyttes som forbillede ved
import af andre animalske produkter.

Veterinaerkontrollen af animalske produkter, der importeres til EF fra tredjelande, skal
udfgres i overensstemmelse med Radets direktiv 97/78/EF af 18. december 1997 om
fastseettelse af principperne for tilretteleeggelse af veterinaerkontrollen for
tredjelandsprodukter, der fares ind i Feellesskab@&irektiv 97/78/EQF indeholder
beskyttelsesforanstaltninger, som kan indfgres i tilfeelde af en alvorlig fare for
dyresundheden.

Der ma tages hensyn til de bestemmelser, som er fastsat af Det Internationale Kontor
for Epizootier (OIE), nar der vedtages bestemmelser for den internationale handel.

Der ma sarges for tilretteleeggelse af EF-systemrevisioner og -kontrol med henblik pa
at sikre en ensartet anvendelse af dyresundhedsbestemmelserne.

De produkter, der omfattes af denne forordning, er opfert i traktatens bilag |.

Da de for gennemfgrelsen af naerveerende forordning ngdvendige foranstaltninger er
generelle foranstaltninger efter artikel 2 i Radets afggrelse 1999/468/EF af 28. juni
1999 om fastseettelse af de nsermere vilkkdr for udgvelsen af de
gennemfarelsesbefgijelser, der tilllegges Kommissidndmsr de vedtages efter
forskriftsproceduren i artikel 5 i neevnte afggrelse -

17
18
19

EFT L 302 af 31.12.1972, s. 28.
EFT L 24 af 30.1.1998, s. 9.
EFTL 184 af 17.7.1993, s. 23.
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UDSTEDT FGLGENDE FORORDNING:

Artikel 1
Denne forordning fastleegger dyresundhedsbestemmelser for afseetning og import fra
tredjelande af animalske produkter.

Artikel 2

| forbindelse med denne forordning anvendes de definitioner, der er fastlagt i de i bilag |
neevnte direktiver og, hvor det er relevant, i Radets forordning .../... om fadevarehygiejne.

KAPITEL |

DYRESUNDHEDSBETINGELSER FOR PRODUKTION OG AFSZATNING AF EF-
PRODUKTER

Artikel 3

Afsaetningen af animalske produkter ma ikke medfare spredning af sygdomme, der kan
overfgres til dyr. | den forbindelse skal falgende regler overholdes:

1. Produkter af animalsk oprindelse skal veere fremstillet af dyr, der opfylder de
sundhedsbetingelser, som er fastsat i de relevante EF-bestemmelser.

2. Animalske produkter skal veere fremstillet af dyr:

a) der kommer fra en bedrift, et omrade eller et delomrade eller, for sa vidt angar
akvakulturprodukter, fra et akvakulturbrug, en zone eller en del af en zone,
som ikke er undergivet dyresundhedsrestriktioner for de pageeldende dyr og
produkter, navnlig restriktioner, der er fastlagt i henhold til de i bilag | naevnte
bestemmelser, og andre sygdomsbeksempelsesforanstaltninger, der er
foreskrevet i EF-bestemmelserne

b) der ikke er blevet slagtet pa et slagteri, hvor der pa slagtetidspunktet fandtes dyr
smittet med eller mistaenkt for at veere smittet med en af de sygdomme, der er
omfattet af de i litra a) neevnte bestemmelser, eller slagtekroppe af sadanne dyr.

3. Uanset del2, men pa betingelse af, at de i bilag | naevnte
sygdomsbekaempelsesforanstaltninger iagttages, geelder dog falgende:

a) Afseetning af animalske produkter, der kommer fra et omrade eller et delomrade,
som er undergivet dyresundhedsrestriktioner, men som ikke kommer fra en
bedrift, der er smittet eller mistaenkt for at veere smittet, er tilladt, for sa vidt
falgende betingelser, alt efter tilfeeldet, opfyldes:

- Produkterne skal, inden de underkastes nedennaevnte behandling,
fremstilles, handteres, transporteres og oplagres adskilt fra eller pa andre
tidspunkter end produkter, der opfylder alle dyresundhedsbetingelser.
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- Produkterne skal have undergdet en behandling, der er tilstraekkelig til at
udelukke den pageeldende dyresundhedsmaessige risiko.

- Behandlingen skal foretages pa en virksomhed, der er godkendt hertil af
den medlemsstat, hvor den dyresundhedsmaessige risiko er opstaet.

- De produkter, der skal underkastes en behandling, skal veere behgrigt
identificeret.

Dette stykke skal anvendes i overensstemmelse med bilag Il og bilag Ill, nr. 1
og 2, eller med de naermere regler, der vedtages efter den i artikel 11 naevnte
procedure.

b)  Afseetning af akvakulturprodukter, der ikke opfylder betingelserne i stk. 2, er
tilladt, safremt betingelserne i bilag Ill, nr. 3, og i givet fald de yderligere
betingelser, der fastleegges efter den i artikel 11 naevnte procedure, er opfyldt.

Der kan i seerlige situationer indrgmmes undtagelser fra stk. 2 efter den i artikel 11
neevnte procedure. | sadanne tilfelde skal der isaer tages hensyn til:

a) de foranstaltninger og undersggelser af dyrene, der skal foretages
b) de saerlige sygdomskendetegn hos de pageeldende arter.

Hvis sddanne undtagelser indrgmmes, skal alle foranstaltninger, der er pakreevede for
at sikre, at dyresundheden i EF beskyttes, vedtages efter samme procedure.

Hvis:

- der af dyresundhedsmaessige grunde er vedtaget bestemmelser efter artikel 9 i
direktiv 89/662/E@JF med krav om, at animalske produkter fra en medlemsstat
skal ledsages af et sundhedscertifikat, eller

- produkter skal ledsages af et certifikat af hensyn til dyresundhedsforholdene i en
medlemsstat eller en del af en medlemsstat,

skal udformningen af sddanne certifikater veere i overensstemmelse med en model,
som fastleegges efter den i artikel 11 naevnte procedure. Certifikaterne skal i det
mindste veere udferdiget pa den udstedende myndigheds sprog og pa
bestemmelsesstedets sprog. Originaleksemplaret af certifikatet skal ledsage
produkterne, og det ma kun besta af ét blad og kun geelde én modtager.

Artikel 4
(Officiel kontrol)

Medlemsstaternes myndigheder foretager officiel kontrol for at sikre, at denne forordning,
gennemfgrelsesbestemmelserne hertii og eventuelle beskyttelsesforanstaltninger for
animalske produkter, der er truffet pa grundlag heraf, overholdes.

De naermere bestemmelser om denne kontrol, om kontrolresultaterne og om de beslutninger,
der skal traeffes pa grundlag af kontrolresultaterne, fastsaettes efter den i artikel 11 naevnte
procedure.
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Artikel 5
(Opfelgning af den officielle kontrol og klageadgang)

Hvis der konstateres overtreedelser af dyresundhedsbestemmelserne, skal der treeffes
foranstaltninger til at bringe forholdene i orden.

Hvis den eller de fysiske eller juridiske personer, der er involveret i overtreedelsen, ikke
bringer forholdet i orden inden for den frist, myndighederne fastseetter, eller hvis der er
konstateret en alvorlig fare for dyresundheden, treeffes der restriktive foranstaltninger
vedrgrende produktion og afsaetning af de pageeldende produkter. Sadanne foranstaltninger
kan omfatte et forbud mod produktion og afseetning af animalske produkter samt
tilbagekaldelse og om ngdvendigt destruktion af produkter, der allerede er bragt pa markedet.

Overtreedelser af denne forordning, gennemfgrelsesbestemmelserne hertil eller eventuelle
beskyttelsesforanstaltninger vedrgrende animalske produkter, samt undladelse af at
samarbejde med myndighederne medfgrer, at de nationale myndigheder iveerksaetter
strafferetlige og/eller administrative sanktioner.

Medlemsstaterne skal tage hensyn til resultaterne af EF-kontrollen, nar de treeffer
korrigerende foranstaltninger eller iveerksaetter strafferetlige og/eller administrative
sanktioner.

De klagemuligheder, der ifalge den nationale lovgivning i medlemsstaterne bestar med
hensyn til afgarelser, som myndighederne treeffer, bergres ikke af denne forordning.

Artikel 6
(EF-kontrol og -systemrevision)

1. Eksperter fra Kommissionen kan i samarbejde med medlemsstaternes myndigheder
foretage kontrol og systemrevision i alle produktions- og afseetningsled for animalske
produkter samt af myndighedernes opbygning og funktion i medlemsstaterne for at
sikre en ensartet anvendelse af denne forordning, gennemfgrelsesbestemmelserne
hertil og eventuelle beskyttelsesforanstaltninger, der er truffet pad grundlag heraf.
Kommissionens eksperter kan ledsages af repraesentanter for medlemsstatens
ansvarlige myndighed og af eksperter udpeget af Kommissionen, nar der foretages
systemrevison og/eller kontrol.

2. Kommissionen giver regelmaessigt medlemsstaterne meddelelse om sit generelle
program for systemrevision og/eller kontrol, ligesom den underretter dem om
resultaterne heraf.

3. Proceduren for kontrol og/eller systemrevision som omhandlet i stk. 1 kan fastsaettes
eller eendres efter den i artikel 11 nsevnte procedure.

4. For at systemrevisionen og/eller kontrollen kan gennemfgres effektivt, yder den
medlemsstat, pa hvis omrade systemrevisionen og/eller kontrollen finder sted, den
fornadne bistand, og den stiller den dokumentation til radighed, som Kommissionens
eksperter gnsker i forbindelse med kontrollen.
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5. Kommissionen sgrger for, at de eksperter, der er nsevnt i stk. 1, har den forngdne
uddannelse i fedevarehygiejne og -sikkerhed, i systemrevisionsmetoder og, hvis det
er relevant for deres opgaver, i principperne bag HACCP-systemet (Hazard Analysis
Critical Control Point System), sa de kan udfere deres opgaver pa kvalificeret vis.

6. Medlemsstaterne sgrger for, at de eksperter, der er neevnt i stk. 1, har adgang til alle
lokaler og dele af lokaler samt til alle oplysninger, som er af betydning for, at de kan
udfgre deres opgaver i henhold til denne forordning.

Hvis der under EF-systemrevision og/eller —kontrol konstateres en alvorlig fare for
dyresundheden, treeffer den pageeldende medlemsstat straks de foranstaltninger, der er
nagdvendige for at beskytte dyresundheden. Hvis der ikke treeffes sadanne foranstaltninger,
eller de trufne foranstaltninger findes utilstraekkelige, treeffer Kommissionen de
foranstaltninger, der er ngdvendige for at beskytte dyresundheden, og den underretter
medlemsstaterne herom.

KAPITEL 1l

IMPORT FRA TREDJELANDE

Artikel 7
(Generelle bestemmelser)

Bestemmelserne for import af animalske produkter fra tredjelande skal veere i
overensstemmelse med eller svare til dem, der geelder for produktion og afseetning af EF-
produkter.

Artikel 8
(Overholdelse af EF-bestemmelserne)

For at sikre overholdelsen af den generelle forpligtelse, der er fastlagt i artikel 7, vedtages
folgende efter den i artikel 11 naevnte procedure:

1. Der opstilles lister over de tredjelande eller dele af tredjelande, hvorfra import af
naermere angivne animalske produkter er tilladt.

Ved opstillingen af listerne, skal der iseer tages hensyn til:
—  tredjelandets lovgivning

- myndighedernes og kontroltienesternes opbygning i tredjelandet, disses
befgjelser og det tilsyn, de er undergivet, samt deres muligheder for effektivt at
fare kontrol med anvendelsen af den geeldende lovgivning

- de faktiske dyresundhedsbetingelser for produktion, fremstiling, handtering,
oplagring og forsendelse af animalske produkter til EF

- de garantier, som tredjelandet kan give med hensyn til overholdelsen de
relevante dyresundhedsbetingelser
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- erfaringen med afsaetningen af produktet fra tredjelandet og resultaterne af den
foretagne importkontrol

- resultaterne af EF-inspektioner i tredjelandet

—  den sundhedsstatus, som husdyrbestanden, andre husdyr og vildtbestanden i
tredjelandet har, navnlig med hensyn til eksotiske dyresygdomme og generelle
sundhedsforhold i landet, der eventuelt kan udgere en fare for folke- eller
dyresundheden i EF

—  den regelmaessighed og hurtighed, hvormed tredjelandet giver oplysning om
forekomst pa dets omrade af infektigse eller smitsomme dyresygdomme, navnlig
de sygdomme der er opfart pa liste A og B fra Det Internationale Kontor for
Epizootier (OIE), eller, for akvakulturdyrs vedkommende, de
anmeldelsespligtige sygdomme, der er opfart i OIE's sundhedskodeks for
akvakulturdyr

- de bestemmelser, der i tredjelandet geelder for forebyggelse og bekeempelse af
infektigse eller smitsomme dyresygdomme, og anvendelsen heraf, herunder ogsa
bestemmelser om import fra andre lande.

Den liste, der opstilles i henhold til dette stykke, kan kombineres med andre lister,
der er opstillet af hensyn til folkesundheden.

Der fastseettes seerlige importbetingelser for hvert tredjeland eller gruppe af tredjelande
under hensyntagen til sundhedssituationen i det pagaeldende tredjeland eller gruppen af
tredjelande. Sadanne betingelser skal omfatte neermere enkeltheder vedregrende det
sundhedscertifikat, der skal ledsage forsendelser til EF. Sadanne certifikater:

—  skal udfeerdiges pa bestemmelsesmedlemsstatens sprog og mindst et af sprogene
i den medlemsstat, hvor kontrollen pa greensekontrolstedet finder sted; kontrol-
eller bestemmelsesmedlemsstaten kan tillade, at der anvendes et andet EF-sprog
end dets eget

—  skal ledsage produkterne i original
—  skal besta af et enkelt blad
—  makun geelde én modtager.

Certifikatet skal udstedes den dag, hvor produkterne leesses for at blive sendt til
bestemmelseslandet, og det skal underskrives af en repraesentant for den relevante
myndighed. Det kan kombineres med det certifikat, der skal foreleegges i henhold til
bestemmelserne om folkesundhed.

Om ngdvendigt vedtages falgende:
- gennemfarelsesbestemmelserne til denne artikel, og

- kriterier for klassificering af tredjelande og dele deraf, med hensyn til
dyresygdomme.
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Artikel 9
(EF-kontrol og -systemrevision)

Eksperter fra Kommissionen kan i tredjelande foretage kontrol og/eller
systemrevision i alle produktionsled, som er omfattet af denne forordning, med
henblik pa at kontrollere at EF-dyresundhedsbestemmelserne eller tilsvarende
bestemmelser overholdes. Kommissionens eksperter kan ledsages af andre eksperter,
som Kommissionen matte udpege i forbindelse med systemrevisionen og/eller
kontrollen.

Den i stk. 1 naevnte systemrevision og/eller kontrol i tredjelande foretages pa
Kommissionens vegne, og Kommissionen beerer omkostningerne i forbindelse
hermed.

Proceduren for den i stk. 1 neevnte systemrevision og/eller kontrol i tredjelande kan
fastseettes eller &endres efter den i artikel 11 naevnte procedure.

Hvis der under EF-systemrevision og/eller —kontrol konstateres en alvorlig fare for
dyresundheden, treeffer Kommissionen straks de foranstaltninger, der er ngdvendige
for at beskytte dyresundheden, og den underretter straks medlemsstaterne herom.

Kommissionen sgrger for, at dens eksperter og andre eksperter som naevnt i stk. 1 har
den forngdne uddannelse i dyresundhed og systemrevisionsmetoder, sa de kan
varetage deres opgaver pa kvalificeret vis.

KAPITEL 1l

AFSLUTTENDE BESTEMMELSER

Artikel 10

Bilagene kan aendres eller suppleres efter den i artikel 11 nsevnte procedure. Denne procedure
skal navnlig anvendes ved fastleeggelsen af kriterierne for klassificering af tredjelande eller
dele deraf, med hensyn til bestemte sygdomme.

Artikel 11
(Den Staende Veterinaerkomité-procedure)

Kommissionen bistds af Den Stdende Veterinserkomité, der er nedsat ved Radets
afgorelse 68/361/EGE

Nar der henvises til nzerveerende stykke, finder den i artikel 5 i afggrelse
1999/468/EF omhandlede forskriftsprocedure anvendelse i overensstemmelse med
artikel 7, stk. 3, og artikel 8 i samme afggrelse.

Den periode, der er omhandlet i artikel 5, stk. 6, i afggrelse 1999/468/EF, er pa
tre maneder.

EFT L 225 af 18.10.1968, s. 23.
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Artikel 12

Medlemsstaterne giver Kommissionen meddelelse om de bestemmelser, de specielt vedtager
med henblik pa gennemfarelsen af denne forordning, samt om alle retsmidler, der anvendes,
og foranstaltninger, der traeffes, for at sikre forordningens gennemfarelse og handhaevelse.

Artikel 13

Denne forordning treeder i kraft pa tyvendedagen efter offentligggreldd®m Europaeiske
Feellesskabers Tidende

Den anvendes fra den 1. januar 2004.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og geelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i Bruxelles, den

Pa Radets vegne
Formand
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BILAG |

SYGDOMME, DER SKAL TAGES HENSYN TIL VED SAMHANDELEN MED
ANIMALSKE PRODUKTER

SYGDOMME , FOR HVILKE DER ER INDF@RT KONTROLFORANSTALTNINGER | EF-

BESTEMMELSERNE
SYGDOM DIREKTIV

Klassisk svinepest Radets direktiv 80/217/E@F om
feellesskabsforanstaltninger til kontrol med
klassisk svinepest

Mund- og klovesyge Radets direktiv 85/511/E@QF om
feellesskabsforanstaltninger til bekeempelse| af
mund- og klovesyge

Avieer influenza Radets direktiv 92/40/EQF om
feellesskabsforanstaltninger til bekeempelse| af
avieer influenza

Newcastle disease Radets direktiv 92/66/EQF om
feellesskabsforanstaltninger til bekeempelse| af
Newcastle disease

Kveegpest Radets direktiv 92/119/E@F om generelle

Fare- og gedepest feellesskabsforanstaltninger til bekeempelse| af

Smitsomt bleereudsleet hos svin visse dyresygdomme samt om specifikke
foranstaltninger vedrgrende bleereudsleet hos
svin

Infektigs lakseanaemi (ISA) Radets direktiv 93/53/EF om

Infektios haematopoietisk nekrose (IHN) minimumsfeellesskabsforanstaltninger til

Egtvedsyge (VHS) bekaempelse af visse fiskesygdomme

Sygdomme hos bladdyr Radets direktiv 95/70/EF om
minimumsfeellesskabsforanstaltninger til
bekeempelse af visse sygdomme hos
toskallede bladdyr

. F ORANSTALTNINGER VEDR@RENDE AFRIKANSK SVINEPEST

Indtil der er vedtaget saerlige kontrolforanstaltninger for afrikansk svinepest, finder
direktiv 80/217/EQF tilsvarende anvendelse i tilfeelde af udbrud af afrikansk
svinepest. Uanset bestemmelserne i neevnte direktiv skal beslutninger om at bringe
restriktioner, der er truffet i henhold til dette punkt, til ophgar, vedtages efter den i
artikel 11 naevnte procedure.
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Kad

En medlemsstat, pa hvis omrade der er konstateret afrikansk svinepest, skal udstede
et gjeblikkeligt forbud mod, at der fra den del af dets omrade, hvor
sygdomsudbruddet har fundet sted, sendes fersk svinekad til den gvrige del af EF.

Ved fastleeggelsen af dele af omradet som ovenfor omhandlet tages der iseer hensyn
til fglgende:

- de metoder, der anvendes til bekeempelse af sygdommen, navnlig fiernelse af
svin fra bedrifter, der er eller mistaenkes for at vaere inficerede eller smittede

— det pageeldende delomrades areal og dets administrative og geografiske
greenser

—  sygdommens forekomst og dens tendens til spredning
—  de foranstaltninger, der er truffet til at forebygge spredning

- de foranstaltninger, der er truffet til at begraense og fare kontrol med flytning af
svin bade inden for og ud af den pagaeldende del af omradet.

Kadprodukter

En medlemsstat, pa hvis omrade der er konstateret afrikansk svinepest, skal udstede
et gjeblikkeligt forbud mod, at der fra den del af dets omrade, hvor
sygdomsudbruddet har fundet sted, sendes kadprodukter til den gvrige del af EF.
Undtagelsesbestemmelsen i artikel 3, stk. 3, finder dog anvendelse pa kadprodukter,
der har undergdet en af de behandlinger, der er naevnt i bilag Ill, punkt 1, litra a)

og e).
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BILAG I

Seerligt identifikationsmaerke for fersk kagd fra et omrade eller en del af et omrade, der
ikke opfylder alle relevante dyresundhedsbetingelser

Fersk kad fra dyr, som kommer fra en bedrift i et omrade, der er undergivet
dyresundhedsmeaessige restriktioner for en af de sygdomme, der er naevnt i bilag I, og som skal
underkastes en behandling for at fierne den pageeldende dyresundhedsmaessige risiko, skal
identificeres pa fglgende made:

1. Sundhedsmeerket for fersk kad skal daekkes af et retvinklet kryds, der er anbragt pa
skrd, saledes at midtpunktet befinder sig i midten af maerket, og oplysningerne pa
dette stadig kan leeses.

2. Mzerket kan ogsa anbringes med et enkelt stempel; meerket skal indeholde falgende
letleeselige oplysninger:

- i den gverste del navnet pa afsendelseslandet med versaler
- i den midterste del slagteriets veterinaere autorisationsnummer
- i den nederste del en af fglgende forkortelser: CE-EF-EK-EC-EY-EG

—  to skratliggende pa hinanden vinkelrette linjer med skeeringspunkt i stemplets
centrum og saledes anbragt, at oplysningerne er laeselige

- oplysninger, der gar det muligt at identificere den dyrlaege, der har kontrolleret
kadet.

Meerket skal anbringes af den embedsdyrleege, der er ansvarlig for kontrollen med
anvendelsen af dyresundhedsbestemmelserne, eller under hans ansvar.
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BEHANDLINGER TIL FJERNELSE AF DYRESUNDHEDSMASSIGE RISICI | FORBINDELSE MED K@D

BILAG Il

Sygdom

Behandling(*)

Mund-

09

klovesyge

Klassisk

svinepest

Smitsomt

blaereudslaet

hos svin

Afrikansk

svinepest

Kveaegpest

Newcastle

Sygdom

Aviger

influenza

0g

Fare-

gedepest

Varmebehandling i en hermetisk lukket
beholder, hvis frveerdi er pa mindst 3,00

+

+

+

+

+

Varmebehandling ved en
minimumstemperatur pa 70°C, der skal opr
overalt i kadet

as

Varmebehandling ved en
minimumstemperatur pa 80°C, der skal opr
overalt i kadet

as

d)

Varmebehandling i en hermetisk lukket
beholder til mindst 60°C i mindst 4 timer, idg
centrumstemperaturen inden for denne
periode i 30 minutter skal veere pa mindst
70°C

1A

Pt

Naturlig gaering og modning i mindst 9
maneder for udbenet kad, med falgende
resultat: en aw-veerdi pa hgjst 0,93 eller en
pH-veerdi pa hgjst 6,0

154




Som anfart under litra €), men kadet kan
indeholde ben. Der skal treeffes de forngdn
foranstaltninger for at undga
krydskontaminering

A4

9)

Salamifremstilling efter kriterier, der skal
fastleegges efter Den Staende
Veterinserkomité-procedure efter udtalelse
den relevante videnskabelige komité

h)

Skinke og kam, der har undergaet naturlig
geering og modning i mindst 190 dage for
skinke og 140 dage for kam

Varmebehandling, der sikrer en
centrumstemperatur pa mindst 65°C i
tilstreekkelig lang tid til at opna en
pasteuriseringsveerdi (pv) pa mindst 40

"+": Anerkendt effektivitet

(*) Der skal treeffes de forngdne foranstaltninger for at undga krydskontaminering
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BEHANDLING TIL FJERNELSE AF DYRESUNDHEDSMAESSIGE RISICI | FORBINDELSE
MED MAELK

Meelk fra arter, der er modtagelige for mund- og klovesyge, og mejeriprodukter, der
helt eller delvis er fremstillet af sadan maelk, ma ikke komme fra et
overvagningsomrade som fastsat i direktiv 85/811/E@F, medmindre meelken eller
mejeriproduktet under myndighedernes tilsyn har undergdet en af fglgende
behandlinger:

a) sterilisering til en Fvaerdi pa 3 eller derover, eller
b) enenkelt UHT-behandling ved 130°C i 2-3 sek.

c) en farste varmebehandling, der har en opvarmningseffekt, som mindst svarer til
den, der opnas ved pasteurisering ved en temperatur pa mindst 72°C i mindst
15 sekunder, og som er tilstreekkelig til at medfgre en negativ reaktion pa
fosfataseprgven, efterfulgt af

i)  endnu en varmebehandling, der medfarer en negativ reaktion pa
peroxidaseprgven, eller

i) nar der er tale om malkepulver eller et produkt indeholdende
meelkepulver, endnu en varmebehandling, der har en effekt, som mindst
svarer til den, der opnas ved den farste varmebehandling, og som er
tilstraekkelig til at medfgre en negativ reaktion pa fosfataseprgven,
efterfulgt af tarring, eller

iii) en forsuringsproces, ved hvilken pH-veerdien nedseettes til under 6 og
holdes pa denne vaerdi i mindst en time

iv) endnu en varmebehandling, der har en effekt, som mindst svarer til den,
der opnas ved den farste varmebehandling; begge varmebehandlinger
skal foretages af maelk med en pH-veerdi pa over 7,0 (denne behandling
er ikke tilladt for meelk fra beskyttelses- og overvagningsomrader)

d) den farste varmebehandling, der er naevnt under litra c), foretaget af maelk med
en pH-vaerdi pa under 7,0 (denne behandling er ikke tilladt for meelk fra
beskyttelses- og overvagningsomrader).

Behandling til mindskelse af de dyresundhedsmaessige risici i forbindelse med
akvakulturprodukter

a) Akvakulturfisk, der er modtagelige for infektiss haematopoietisk nekrose og
Egtved-syge, og som stammer fra en zone, der ikke er godkendt med hensyn til
disse sygdomme, ma kun indfares til en godkendt zone, hvis de aflives,
hovedskeeres og renses inden afsendelsen. Dette krav geelder dog ikke for fisk,
der kommer fra et godkendt brug i en ikke-godkendt zone.

b) Levende blgddyr, der er modtagelige for bonamiose og marteiliose, og som
stammer fra en zone, der ikke er godkendt med hensyn til disse sygdomme, ma
kun indfgres til en godkendt zone, hvis de enten er bestemt til direkte konsum
eller leveres til konservesindustrien. De ma ikke genudleegges, medmindre:
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- de stammer fra et godkendt brug i en ikke-godkendt zone, eller

— de midlertidigt nedsaenkes i lagerbassiner eller rensningsanleeg, der er
seerlig indrettede og godkendt til dette formal af den kompetente
myndighed og bl.a. omfatter et behandlings- og desinficeringsanleeg for
spildevand.

Eventuelle forngdne gennemfgrelsesbestemmelser vedrgrende disse krav
vedtages efter den i artikel 11 naevnte procedure.
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2000/0182 (COD)
Forslag til
EUROPA-PARLAMENTETS OG RADETS DIREKTIV

om opheevelse af visse direktiver om levnedsmiddelhygiejne og sundhedsbetingelser for
produktion og afseetning af visse animalske produkter til konsum og om sendring af
direktiv 89/662/EQF og 91/67/EQDF

EUROPA-PARLAMENTET OG RADET FOR DEN EUROP/EISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeaeiske Feellesskab, seerlig artikel 37,
95 og 152, stk. 4, litra b),

under henvisning til forslag fra Kommissioren

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale Udyalg
under henvisning til udtalelse fra Regionsudvalget

efter fremgangsmaden i traktatens artikel 2%y

ud fra falgende betragtninger:

() R&dets direktiv 93/43/E@F af 14. juni 1993 om levnedsmiddelhygiejmk=holder de
generelle krav vedrgrende produktionen af sikre levnedsmidler.

(2) De betingelser vedrgrende dyrs og menneskers sundhed, der geelder for produktion og
afseetning af animalske produkter, er fastsat i en raekke forskellige radsdirektiver.

(3) Disse betingelser vedrgrer navnlig produkter som fersk kad, fierkreekad, kadprodukter,
aegprodukter, levende toskallede blgddyr, fiskerivarer, kaninkgd og ked af vildt, meelk
og mejeriprodukter, hakket kad og visse andre produkter bestemt til konsum.

(4) Bestemmelserne i naevnte direktiver er blevet omarbejdet og vedtaget som:
- Europa-Parlamentets og Radets forordning ..../.. om fedevarehyygiejne

- Europa-Parlamentets og Radets forordning om seerlige hygiejnebestemmelser
for animalske fadevarér

! EFTCI...]af[...], s. [...].

2 EFTCI[...]af[...],s. [...]

3 EFTCI[...]af[...],s. [...]

4 EFTCI...]af[...], s. [...].

> EFT L 157 af 19.7.1993, s. 1.
6 EFTL

! EFTL
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- Europa-Parlamentets og Radets forordning ..../.. om naermere bestemmelser for
tilrettelaeggelsen af den officielle kontrol af animalske produkter til korfsum

- Radets forordning ../.. om dyresundhedsbestemmelser for produktion,
afsaetning og import af animalske produkter til kon§um

(5) De pagaeldende direktiver skal derfor ophaeves.

(6) Radets direktiv 89/662/EQF af 11. december 1989 om veteringerkontrol i samhandelen
i Feellesskabet med henblik p& gennemfarelse af det indre nf8rkedest sendret ved
direktiv 92/118/E@FE', og Radets direktiv 91/67/E@F af 28. januar 1991 om
dyresundhedsmaessige betingelser for afseetning af akvakulturdyr og -prdgukter
senest zendret ved direktiv 98/45/8Fma ogs& aendres under hensyntagen til den
foretagne omarbejdning -

UDSTEDT FOLGENDE DIREKTIV:

Artikel 1

Falgende direktiver opheeves:

1. Radets direktiv 93/43/EQF af 14. juni 1993 om levnedsmiddelhygiejne.

2. Radets direktiv 64/433/EQF af 26. juni 1964 om sundhedsmeessige betingelser for
produktion og afszetning af fersk kddsenest sendret ved direktiv 95/23/&F

3. Radets direktiv 71/118/E@F af 15. februar 1971 om sundhedsmaessige problemer i
forbindelse med produktion og afsaetning af fersk fierkratkesenest aendret ved
direktiv 97/79/EQF’.

4, Radets direktiv 72/461/E@F af 12. december 1972 om veterineerpolitimaessige

problemer vedrgrende handel med fersk kad inden for Feelles&kadmatest aendret
ved akten vedrgrende @strigs, Finlands og Sveriges tiltreedelse.

5. Radets direktiv 77/96/EQF af 21. december 1976 om trikinundersggelse i forbindelse
med indfersel af fersk ked af tamsvin fra tredjelafidesenest sendret ved akten
vedrgrende @strigs, Finlands og Sveriges tiltraedelse.

EFTL
EFTL

10 EFT L 395 af 30.12.1989, s. 13.

1n EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49.

12 EFT L 46 af 19.2.1991, s. 1.

13 EFT L 189 af 3.7.1998, s. 12.

14 EFT 121 af 29.7.1964, s. 2012/64.

15 EFTL 243 af11.10.1995, s. 7.

16 EFT L 55af8.3.1971, s. 23.

o EFT L 24 af 30.1.1998, s. 31.

18 EFT L 302 af 31.12.1972, s. 24.

19 EFT L 26 af 31.1.1977, s. 67.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Radets direktiv 77/99/EQF af 21. december 1976 om sundhedsmaessige problemer i
forbindelse med produktion og markedsfagring af kedprodukter og visse produkter af
animalsk oprindels8, senest aendret ved direktiv 97/76/EF

Radets direktiv 80/215/E@F af 22. januar 1980 om veterinzerpolitimeessige
problemer i forbindelse med samhandelen med kadprodukter inden for
Feellesskabét, senest aendret ved akten vedrgrende @strigs, Finlands og Sveriges
tiltreedelse.

Kommissionens direktiv 89/362/EZJF af 26. maj 1989 om almindelige
hygiejnebestemmelser for maelkeproduktionsbedfifter

Radets direktiv 89/437/EQF af 20. juni 1989 om hygiejne- og sundhedsproblemer i
forbindelse med produktion og markedsfering af segprodtiktsenest aendret ved
direktiv 96/23/EF°.

Radets direktiv 91/492/E@F af 15. juli 1991 om sundhedsmaessige betingelser for
produktion og afsaetning af levende toskallede blgtdyenest sendret ved direktiv
97/79/EF.

Radets direktiv 91/493/E@F af 22. juli 1991 om sundhedsmaessige betingelser for
produktion og afseetning af fiskerivaférsenest aendret ved direktiv 97/79/EF.

Radets direktiv 91/494/E@F af 26. juni 1991 om dyresundhedsmaessige betingelser for
handel inden for Feellesskabet med fersk fijerkreeked og for indfarsel heraf fra
tredjeland&®, senest aendret ved direktiv 93/1217EF

Radets direktiv 91/495/E@F af 27. november 1990 om sundhedsmeessige og
dyresundhedsmaessige problemer i forbindelse med produktion og afseetning af
kaninked og ked af opdreettet vitdt senest aendret ved akten vedrgrende @strigs,
Finlands og Sveriges tiltreedelse.

Radets direktiv 92/45/E@F af 16. juni 1992 om sundhedsmaessige og
dyresundhedsmeessige problemer i forbindelse med nedlsegning af vildtlevende vildt og
afseetning af kod derif senest sendret ved direktiv 97/79/EF.

Radets direktiv 92/46/EQF af 16. juni 1992 om sundhedsbestemmelser for produktion
og afseetning af r& meelk, varmebehandlet meelk og meelkebaserede prédséterst
aendret ved direktiv 96/23/EF.

20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32

EFTL 26 af 31.1.1977, s. 85.
EFTL 10 af 16.1.1998, s. 25.
EFT L 47 af 21.2.1980, s. 4.
EFT L 156 af 8.6.1989, s. 30.
EFTL 212 af 22.7.1989, s. 87.
EFT L 125 af 23.5.1996, s. 10.
EFTL 168 af 24.9.1991, s. 1.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 15.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 35.
EFT L 340 af 31.12.1993, s. 39.
EFT L 268 af 24.9.1991, s. 41.
EFT L 268 af 14.9.1992, s. 35.
EFT L 268 af 14.9.1992, s. 1.
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16. Radets direktiv 92/48/EQF af 16. juni 1992 om fastsaettelse af minimumshygiejneregler
for fiskerivarer fremstillet om bord pa visse fartgjer i overensstemmelse med artikel 3,
stk. 1, litra @), nr. i), i direktiv 91/493/EQGE

17. Radets direktiv 94/65/EF af 14. december 1994 om krav til filimgtog afsaetning af
hakket kad og tilberedt kdd

Artikel 2

Bilag Il til Radets direktiv 92/118/E@F af 17. december 1999 om dyresundhedsmaessige og
sundhedsmeessige betingelser for samhandel med og indfarsel til Feellesskabet af produkter,
der for sa vidt angar disse betingelser ikke er underlagt specifikke feellesskabsbestemmelser,
som omhandlet i bilag A, kapitel I, i direktiv 89/662/EQF, og for sa vidt angar patogener, i
direktiv 90/425/E@E®, senest aendret ved direktiv 97/797& pphaeves.

Artikel 3
Uanset artikel 1 geelder fglgende:

1. Indtil der er fastsat temperaturkrav for oplagring og transport af animalske produkter
og mikrobiologiske kriterier for sddanne produkter efter proceduren i artikel 6 i
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. ..../.. om fgdevarehygiejne
finder de krav og kriterier, der er fastsat i de i artikel 1 og 2 naevnte direktiver eller i
gennemfgrelsesbestemmelserne dertil, fortsat anvendelse.

2. De gennemfgrelsesbestemmelser, der er vedtaget pa grundlag af de i artikel 1 og 2
naevnte direktiver, geelder fortsat, indtil der i stedet er vedtaget bestemmelser med
samme virkning pa grundlag af

- Europa-Parlamentets og Radets forordning ..../.. om fgdevarehygiejne

- Europa-Parlamentets og Radets forordning om seerlige hygiejnebestemmelser
for animalske fgdevarer

- Europa-Parlamentets og Radets forordning ..../.. om naermere bestemmelser for
tilretteleeggelsen af den officielle kontrol af animalske produkter til konsum

- Radets forordning ../.. om dyresundhedsbestemmelser for produktion,
afsaetning og import af animalske produkter til konsum.

3. Hvor det sundhedsmaerke, der er foreskrevet i de i artikel 1 naevnte direktiver, er
forskelligt fra det sundhedsmaerke, der er foreskrevet i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EF) nr. ..../.. om seerlige hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer,
sgrger medlemsstaterne for, at farstneevnte meerke udskiftes med sidstnaevnte senest
fem ar efter naevnte forordnings ikrafttreedelse.

3 EFT L 187 af 7.7.1992, s. 41.

34 EFT L 368 af 31.12.1994, s. 10.
% EFT L 62 af 15.3.1993, s. 49.

36 EFT L 24 af 30.1.1998, s. 31.

37 EFTL
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Artikel 4

Bilag A til Radets direktiv 89/662/EQF affattes saledes:
"BILAG A
KAPITEL |

- Radets forordning ../... af ... om dyresundhedsbestemmelser for produktion, afssetning
og import af animalske produkter til konsum

- Animalske produkter som omhandlet i Europa-Parlamentets og Radets forordning
ulaf , om fgdevarehygiejne.

KAPITEL Il

Radets direktiv 92/118/E@F af 17. december 1992 om dyresundhedsmaessige og
sundhedsmeessige betingelser for samhandel med og indfarsel til Feellesskabet af produkter,
der for sa vidt angar disse betingelser ikke er underlagt specifikke feellesskabsbestemmelser
som omhandlet i bilag A, kapitel I, i direktiv 89/662/E@F, og, for sa vidt angar patogener, i
direktiv 90/425/EQF (undtagen patogener).”

Artikel 5
| direktiv 91/67/EQF affattes artikel 9 saledes:

"Artikel 9

Akvakulturprodukter og blgddyr fra ikke-godkendte zoner ma kun afszettes til konsum i
godkendte zoner, hvis de relevante krav i Radets forordning (EF) nr. ../.. (om
dyresundhedsbestemmelser for produktion, afsaetning og import af animalske produkter til
konsum) er opfyldt."

Artikel 6
Medlemsstaterne seetter de forngdne love og administrative bestemmelser i kraft for at
efterkomme dette direktiv senest den 1. januar 2004. De underretter straks Kommissionen
derom.
Disse love og administrative bestemmelser skal ved vedtagelsen indeholde en henvisning til
dette direktiv eller skal ved offentliggarelsen ledsages af en sadan henvisning. De naermere
regler for henvisningen fastseettes af medlemsstaterne.

Artikel 7

Dette direktiv treeder i kraft pa tyvendedagen efter offentligggrelsdde i Europeeiske
Feellesskabers Tidende
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Artikel 8
Dette direktiv er rettet til medlemsstaterne .

Udfeerdiget i Bruxelles, den

Pa Europa-Parlamentets vegne Pa Radets vegne
Formand Formand

163



KONSEKVENSANALYSE

FORSLAGETS KONSEKVENSER FOR VIRKSOMHEDERNE,
HERUNDER ISAR SMA OG MELLEMSTORE VIRKSOMHEDER (SMV'er)

FORSLAGETS TITEL

1. Forslag til Europa-Parlamentets og Radets forordning om fgdevarehygiejne

2. Forslag til Europa-Parlamentets og Radets forordning om seerlige
hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer

DOKUMENTETS REFERENCENUMMER

FORSLAGET

1. Hvorfor er der i betragtning af naerhedsprincippet behov for en EF-lovgivning
pa omradet, og hvad er hovedformalet?

Formalet er at definere de forpligtelser, som fadevareproducenterne skal overholde
for at sgrge for fagdevaresikkerhed. Disse forslag aflgser allerede geeldende
fadevarehygiejnelovgivning, sa den bliver mere sammenhaengende, mere
gennemskuelig og lettere at anvende. De findes i aktionsprogrammet i bilaget til
Kommissionens hvidbog om fgdevaresikkerhed.

K ONSEKVENSER FOR VIRKSOMHEDERNE

2. Hvem bergres af forslaget?
— Hvilke erhvervssektorer bergresifle fgdevarevirksomheder

— Huvilke virksomheder bergres (hvad er koncentrationen af sma og mellemstore
virksomheder)?ade store og sma virksomheder lige fra primaerproduktionen
(bedrifter) til detailsalgsstedet.

— Er de berarte virksomheder koncentreret i bestemte regioner DEARjger pa
hele EU's omrade.

3. Hvilke foranstaltninger skal virksomhederne traeffe i henhold til forslaget?

De skal sgrge for at overholde hygiejnebestemmelserne (infrastrukturkrav til
virksomhederne, god hygiejnepraksis mv) og anvende HACCP-systemet
(risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter) - dog ikke i primaerproduktionen.

4. Hvilke gkonomiske virkninger forventes forslaget at fa?

— For beskeeftigelsernfigen
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— For investeringerne og oprettelsen af nye virksomhederanvendes allerede nu
hygiejnebestemmelser. Det forventes ikke, at de foresldede bestemmelser vil skabe
ekstra investeringer, sa virksomhederne kan komme op pa det gnskede niveau.
Nye forpligtelser kan dog skabe behov for yderligere organisatorisk indsats, iseer
forpligtelsen til at sgrge for registrering af fodevarevirksomheder hos
myndighederne, behovet for at sikre, at fadevarer kan spores, og forpligtelsen til
at gennemfgre et fuldsteendigt HACCP-system.

— For virksomhedernes konkurrenceevit@?malet med forslagene er at forbedre
fodevaresikkerheden. Hvis de gennemfgres korrekt og fedevarevirksomhederne
patager sig deres ansvar, skulle forbrugernes tillid stige. Virksomhederne kan
saledes drage fordel af gget forbrugertillid.

Indeholder forslaget foranstaltninger, der tager hgjde for SMV'ernes seerlige
situation (lempeligere eller seerlige krav)?

Der er muligheder for at tilpasse hygiejnebestemmelserne for at tage hensyn til
virksomhedernes stgrrelse og procedurer, der skal sikre, at HACCP-systemet kan
anvendes uden problemer i sma virksomheder. Der er ogsa taget hensyn til seerlige
traditionelle fgdevareproduktionsmetoder.

H@RING AF DE BER@RTE KREDSE

6.

Liste over organisationer, som er hgrt om forslaget, og en kortfattet redegarelse
for deres vaesentligste synspunkter.

De organisationer, der er repraesenteret i det relevante radgivende udvalg, er blevet
hart enten under udvalgsmaderne eller pa et ad hoc-grundlag eller mere uformelt.
Der er i vid udstraekning taget hensyn til de mange skriftige kommentarer, der er
modtaget fra de forskellige sektorer. Initiativet til at skabe et ensartet grundlag for at
sikre fgdevarehygiejnen fra jord til bord er generelt blevet hilst velkommen.
Forenklingen af hygiejnebestemmelserne er ogsa blevet modtaget positivt, men der
var forskellige opfattelser af, i hvor hgj grad bestemmelserne skulle forenkles. Nogle
organisationer gnskede, at de nugaeldende bestemmelser skulle ggres meget mindre
detaljerede, mens andre grupper foretrak at bevare detaljerne i et vist omfang.
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