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Detta dokument har sammanstallts i informationssyfte. Det har inte antagits eller pa nagot
annat satt godkénts av Europeiska kommissionen.

Europeiska kommissionen kan inte garantera att uppgifterna ar korrekta och fransager sig
ocksa allt ansvar for hur uppgifterna anvands. Lasarna bor darfor anvanda dessa uppgifter
med forsiktighet. All anvandning sker pa egen risk.



SYFTET MED DETTA DOKUMENT

Detta dokument riktar sig huvudsakligen till livsmedel sforetag och behdriga
myndigheter i medlemsstaterna och tillhandahaller riktlinjer for
tillampningen av de nya kraven palivsmedel shygien och darmed
sammanhangande fragor.

L &sare utanfor EU som vill veta mer om vad EU:s lagstiftning om
livsmedel shygien omfattar och syftar till kan ocksa ha gladje av
upplysningarnai dokumentet.

ANMARKNING

Detta dokument &r ett arbetsdokument och kommer att uppdateras for att ta
hansyn till erfarenheter och information fran medlemsstaterna, fran behériga
myndigheter, fran livsmedel sféretag och fran kommissionens kontor for
livsmedels- och veterinarfragor.
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1 INLEDNING

Forordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung (nedan kallad férordningen) antogs den 29 april 2004. | den
faststélls hygienkrav som livsmedelsforetag som hanterar livsmedel av animaliskt
ursprung ska foljai livsmedel skedjans samtliga led. Efter antagandet av férordningen har
kommissionen ombetts klarldgga en rad aspekter av den. Detta dokument syftar till att
folja upp dessa forfrégningar.

K ommissionens generaldirektorat for hdlsa och konsumentskydd har hallit en serie méten
med experter fran medlemsstaterna for att utreda och nd samforstand i en rad fragor som
ror tilldmpningen och tolkningen av férordningen.

Kommissionen har for insynens skull ocksa fort diskussioner med berorda parter for att
ge olika samhélleliga och ekonomiska intressegrupper en mgjlighet att fora fram sina
synpunkter. Kommissionen har for detta andamal dven anordnat ett mote med foretradare
for producenter, industri och handel samt konsumenter for att diskutera fragor som ror
till@mpningen av forordningen.

Y tterligare moten och diskussioner bor anordnas for att beakta de erfarenheter som gors
efter det att forordningen borjar tillampas fullt ut frén och med den 1 januari 2006.

Det bor noteras att frégor som gdler bristande Gverensstammelse mellan nationell
lagstiftning och forordningen inte kommer att behandlas i samband med detta. Dessa
fragor kommer aven i fortsdttningen att handlaggas i enlighet med kommissionens
faststéllda forfaranden.

Syftet med detta dokument ar att hjalpa alla aktorer i livsmedelskedjan att béttre forsta
forordningen och tillampa den pa ett korrekt och enhetligt sét. Dokumentet har dock
ingen formell réttslig status och vid tvister & det EG-domstolen som har det slutliga
ansvaret for tolkningen av lagstiftningen.

For att fullt ut kunna forsta de olika aspekterna av forordning (EG) nr 853/2004 &r det
viktigt att &en kanna till andra delar av gemenskapsl agstiftningen, framst principerna
och definitionernai

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allmanna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inréttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedel ssakerhet? (4ven kallad " dllmanna livsmedel slagstiftningen”),

e Europaparlamentets och rédets forordning (EG) nr852/2004 om
livsmedelshygien®,

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april
2004 om offentlig kontroll for att sékerstélla kontrollen av efterlevnaden av

! EUT L 226, 25.6.2004, s. 22.
2 EGT L 31, 1.2.2002, s. 1.
3 EUT L 226, 25.6.2004, s. 3.
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foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestdmmelserna om djurhélsa och
djurskydd*,

e kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel®,

e kommissionens forordning (EG) nr 2074/2005 av den 5 december 2005 om
tillampningsatgarder for vissa produkter enligt Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 853/2004 och for genomférandet av offentlig
kontroller enligt Europaparlamentets och rédets forordningar (EG)
nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, om undantag fran Europaparlamentets
och radets forordning (EG) nr 852/2004 och om andring av forordningarna
(EG) nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004°,

e kommissionens forordning (EG) nr 2075/2005 av den 5 december 2005 om
fastgtéllande av sarskilda bestdmmelser for offentlig kontroll av trikiner i
kott',

e kommissionens forordning (EG) nr 2076/2005 av den 5 december 2005 om
faststéllande av  Overgangsbestammelser  for  tillampningen  av
Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 853/2004, (EG)
nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004 och om andring av férordningarna (EG)
nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004°,

Sarskilda riktlinjer for férordningarna (EG) nr 178/2002 och (EG) nr 852/2004 har
utarbetats.

(Se http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm)

® N o 0 A

EUT L 165, 30.4.2004, s. 1.
EUT L 338, 22.12.2005, s. 1.
EUT L 338, 22.12.2005, s. 27.
EUT L 338, 22.12.2005, s. 60.
EUT L 338, 22.12.2005, s. 83.
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2. LIVSMEDEL SFORETAGARNASSKYLDIGHETER

Bestdmmelserna i forordningen ska tillémpas av livsmedelsféretagen. De ska se till att
samtliga krav tillampas pa ett korrekt sétt sa att de kan garantera sakra livsmedel.

Livsmedelsféretag som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung ska tillampa
bestdmmelserna i forordning (EG) nr 853/2004 utéver dem i forordning (EG)
nr 852/2004.

3. RACKVIDD (ARTIKEL 11 FORORDNINGEN)
3.1 Smaforetag

Fram till den 1januari 2006 fick foljande typer av smaforetag endast
sldppa ut sina produkter pa den nationella eller lokala marknaden, och de
skulle foljaen rad kriterier i fraga om livsmedel shygien:

e Enligt artikel 4 i direktiv 64/433/EEG (direktivet om farskt kott) kott fran
smaskaliga slakterier som inte hanterar mer an 20 slaktenheter per vecka och
styckningsanlaggningar som inte producerar mer an fem ton urbenat kétt per
vecka.

e Enligt artikel 7 i direktiv 71/118/EEG (direktivet om fjaderfakott) slakterier
som hanterar hogst 150 000 faglar per ar.

e Enligt artikel 3A.7 i direktiv 77/99/EEG (direktivet om kottprodukter) nar
anléggningar anvander kott som har mérkts med nationella kontrollmarken.

Dessa direktiv upphorde att gdlla den 1 januari 2006. Fran och med detta
datum kan dessa anlaggningar sldppa ut sina produkter pa gemenskapens
marknad om de har godkants av den behdriga myndigheten.

Fran och med den ljanuari 2006 finns det darfor inte nagra fler
restriktioner for leverans av kott till produktionen av koéttprodukter och
deras utddppande pa marknaden om dakteriet har godkants av den
behériga myndigheten.

Eftersom det var osannolikt att samtliga administrativa steg for att
godkdnna sméaforetag hade vidtagits fore den 1januari 2006 infordes
overgangsbestammelser som tillét att davarande praxis fortsatte att gélla
for de sméforetag som annu inte hade godkants fram till dess och att det
nationella kontrollmérket anvandes under tiden.

3.2. Anléggningar som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung for vilka det
inte har faststallts ndrmarekrav

Forordningen innehdler inga ndrmare bestdmmel ser for vissa produkter av
animaliskt ursprung, t.ex. honung. | dessa fal ska livsmedlen av
animaliskt ursprung hanteras i enlighet med relevanta bestdmmelser i
forordning (EG) nr 852/2004 och de almanna principerna for produkter av
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3.3.

3.4.

animaliskt ursprung i férordning (EG) nr853/2004 (sarskilt
bestdmmelserna om produkter fran lander utanfér gemenskapen i
artikel 6).

Eftersom det for dessa produkter inte finns nagra krav i bilagalll till
forordning (EG) nr 853/2004 behdver de anlaggningar som hanterar
produkterna inte godkannas och inte heller mérka livsmedien med
identifieringsmarken.

Produkter som omfattasav férordning (EEG) nr 853/2004

Forordning (EG) nr 853/2004 tillampas endast pa obear betade och bear betade
livsmedel av animaliskt ursprung.

e En (icke uttbmmande) forteckning oOver obearbetade produkter av
animaliskt ursprung [enligt definitionen i artikel 2.1 n i férordning (EG)
nr 852/2004] finnsi bilaga | till det har dokumentet.

e En (icke uttdbmmande) férteckning oOver bearbetade produkter av
animaliskt ursprung [enligt definitionen i artikel 2.1 0 i férordning (EG)
nr 852/2004] finnsi bilagall till det hdr dokumentet.

Nér det ska avgbras om en produkt av animaliskt ursprung & bearbetad eller
obearbetad & det viktigt att beakta samtliga relevanta definitioner i
hygienbestammelserna, framst definitionerna av ”bearbetning”, ”obearbetade
produkter” och " bearbetade produkter” i artikel 2 i forordning (EG) nr 852/2004
och definitionerna av vissa bearbetade produkter i avsnitt 7 i bilagal till
forordning (EG) nr853/2004. Det inbordes forhdlandet mellan dessa
definitioner kommer att paverka avgorandet.

Livsmedel som innehdller bade produkter av vegetabiliskt ursprung och
produkter av animaliskt ursprung

| bilagalll finns en sammanstdlining av tilldmpningsomradet for
forordningarna (EG) nr 852/2004 och 853/2004. Sammanstallningen & inte
uttbmmande och har bara informationssyfte. Den kan komma att andras i
enlighet med erfarenheterna av de nyareglerna.

Om det inte uttryckligen sdgs annat ska férordningen inte tillampas pa
produktion av livsmedel som innehdller bade produkter av vegetabiliskt
ursprung och bearbetade produkter av_animaliskt ursprung. Detta undantag
grundar sig pa observationen att den risk som utgdr fran ingrediensen av
animaliskt ursprung kan kontrolleras genom tilldmpning av bestammelserna i
forordning (EG) nr 852/2004 utan att det behovs fler ndrmare specificerade
krav. | artikel 1.2 i forordning (EG) nr 853/2004 sags dock uttryckligen att de
bear betade produkter av animaliskt ursprung som anvands i livsmedel som
innehaller bade produkter av vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av
animaliskt ursprung och som inte omfattas av férordning (EG) nr 853/2004 ska
inforskaffas och hanteras i enlighet med kraven i férordning (EG) nr 853/2004.
Foljande gdller t.ex.:
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3.5.

e Mjolkpulver som anvands for beredning av glass maste ha erhdlits enligt
forordning (EG) nr 853/2004, medan tillverkningen av glass sker enligt
forordning (EG) nr 852/2004.

e Bearbetade produkter av animaliskt ursprung, t.ex. kétt, mejeriprodukter och
fiskeriprodukter, som anvands for beredning av pizza maste ha erhalits enligt
forordning (EG) nr 853/2004, medan tillverkningen av pizzan sker enligt
forordning (EG) nr 852/2004.

e Kott- och meeriprodukter som anvéands for att bereda fardiglagade rétter som
bestar av sadana bearbetade produkter och gronsaker maste ha erhdllits i
enlighet med forordning (EG) nr 853/2004, medan tillverkningen av de
fardiglagade rétterna sker enligt foérordning (EC) nr 852/2004.

e Aggprodukter som anvands for beredning av majonnas méaste ha erhdllits i
enlighet med forordning (EG) nr 853/2004, medan tillverkningen av
majonnasen sker enligt férordning (EG) nr 852/2004.

Att man tillsdtter en produkt av vegetabiliskt ursprung till en bearbetad produkt
av animaliskt ursprung betyder dock inte att livsmedlet automatiskt omfattas av
artikel 1.2 i forordning (EG) nr 853/2004. Nagra exempel:

e Ost dar orter har tillsatts eller yoghurt déar frukt har tillsatts & fortfarande
mejeriprodukter, och tillverkningen av dem ska ske enligt férordning (EG)
nr 853/2004.

e Korv dar vitlok eller soja har tillsatts ar fortfarande kottprodukter, och
tillverkningen av dem ska ske enligt férordning (EG) nr 853/2004.

Om en vegetabilisk ingrediens som tillsétts en bearbetad animalisk produkt har
en teknisk funktion och andrar ursprungsprodukten sd mycket att livsmedlet inte
langre omfattas av definitionen av "bearbetade produkter av animaliskt
ursprung” i artikel 2.1 0 i forordning (EG) nr 852/2004, omfattas produkten
istéllet av artikel 1.2 i forordning (EG) nr 853/2004:

o Bredbara fetter dar alt eller en de av mjolkfettet har ersatts med
vegetabiliska fetter.

Anmérkning: En anlaggning som tillverkar bade produkter av animaliskt
ursprung och andra produkter kan anvanda den identifieringsmérkning som
kravs for produkter av animaliskt ursprung pa de andra produkterna (se
avsnitt | punkt B.7 i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004).

Detaljhandeln

Sdvida inte nagot annat uttryckligen foreskrivs ska forordning (EG)
nr 853/2004 inte tillampas pa detaljhandeln [artikel 1.5 ).

Detaljhandel definieras s hér i artikel 3.7 i forordning (EG) nr 178/2002:

detaljhandel: hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det
pa det stalle dar produkten séljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet
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distributionsterminaler, catering, personalmatsalar, allméanna serveringsstallen,
restauranger eller liknande livsmedelsservice, affarer, distributionscentrum och
grossistaffarer.

Sasom det forklaras i skdlen 12 och 13 i forordning (EG) nr 853/2004 ansags
denna definition, som omfattar grossistverksamhet, altfor omfattande for
omrédet livsmedelshygien. | samband med livsmedelshygien bor detaljhandel i
allménhet ha en mer begransad mening: " detaljhandel sverksamhet som omfattar
direkt forsdjning eller leverans av livsmedel av animaliskt ursprung till
konsumenten”. Det innebér foljande:

o FoOr verksamhet som omfattar direkt forsaljning eller leverans av livsmede av
animaliskt ursprung till konsumenten bor férordning (EG) nr 852/2004 vara
fullt tillrécklig. | enlighet med definitionen av ” detaljhandel” omfattar termen
" detaljhandel sverksamhet” bearbetning (t.ex. beredning av bageriprodukter
som innehdller produkter av animaliskt ursprung, beredning av kéttprodukter
hos den lokala dakteributiken) vid de stéllen dar produkten sdjs till
konsumenten.

e Vid grossistverksamhet (dvs. nér en grossist- eller detaljhandel sanlaggning
bedriver verksamhet for att leverera livsmedel av animaliskt ursprung till en
annan anlaggning) galler foérordning (EG) nr 853/2004 utom

o for anldggningar déar grossistverksamheten endast omfattar lagring eller
transport, da kraven i forordning (EG) nr 852/2004 och temperaturkraven
i forordning (EG) nr 853/2004 ska tillampas,

o n&r leveransen enligt nationell lagstiftning & en marginel, lokal och
begr ansad verksamhet vid detaljhandel sanl&ggningen som huvudsakligen
levererar till konsumenter, da endast forordning (EG) nr 852/2004 géller.

Medlemsstaterna far dock enligt artikel 1.5¢ beduta att &ven tillampa
bestdmmelserna i forordning (EG) nr 853/2004 pa detaljhandel sanl ggningar
beldgna pa deras territorium som forordningen inte &r tillamplig pA Om denna
mojlighet utnyttjas bor medlemsstaterna ta fasta pa de allméanna principerna for
livsmedelslagstiftning, dvs. proportionalitetsprincipen och behovet av
bestdmmel ser som &r riskbaserade.

Begreppet "marginell, av lokal karaktar och begrénsad” enligt
artikel 1.5bii) i forordning (EG) nr 853/2004

Begreppet medger att &kta detaljhandelsstéllen som levererar till konsumenter
(t.ex. dakteributiker) kan levereralivsmedel av animaliskt ursprung till ett annat
lokalt detaljhandelsforetag enligt kraven i endast forordning (EG) nr 852/2004.
Kraven i férordning (EG) nr 853/2004 (t.ex. godkénnande av anléggningen,
anvandning av ett identifieringsmarke) géller inte.

Normalt bor begreppet " marginell, av lokal karaktar och begransad” medge
att nuvarande praxisi medlemsstaterna fortsatter att existera.

Begreppet "marginell, av lokal karaktdr och begransad” grundar sig |
observationen att detaljhandelsanldggningar som huvudsakligen levererar till
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3.7.

konsumenter normalt bedriver handel med sina produkter lokalt (&ven om
destinationen ligger i en annan medlemsstat) och déarigenom inte &r inblandade i
langvaga handel som kraver mer uppmarksamhet och Gvervakning, sarskilt i
fraga om villkoren for transport och kylkedjan. Nar det gdler stora
medlemsstater skulle det inte dverensstdmma med férordningen att geografiskt
utvidga begreppet "marginell, av loka karakt&r och begransad’ till
medlemsstatens hela territorium.

Begreppet forklaras ytterligare i skal 13 dar det redogors for att sadan leverans
endast bor utgora en liten del av anldggningens néringsverksamhet, de
anlaggningar som erhdller leverans bor ligga i dess omedelbara nérhet och
leveransen endast bor avse vissatyper av produkter eller anldggningar.

| vissa fall far detaljhandlare (t.ex. slakteributiker) producera sma mangder (i
absoluta tal) av livsmedel, déar huvuddelen levereras till serveringsstallen
och/dller till andra detaljhandlare. | sddana fall skulle det ligga helt i linje med
forordningen att mgjliggora fortsatt anvandning av  traditionella
distributionsmetoder, med tanke pa att " marginell” bor innebéra att det &r tal om
smamangder. "Marginell” bor darfor tolkas som en liten méngd av livsmedel av
animaliskt ursprung i absoluta tal eler en liten del av anldggningens
verksamhet. Under alla omsténdigheter bor kombinationen av de tre kriteriernai
forordningen majliggdra en 1&amplig beddmning av de flesta situationer.

Nationella regler som inférs med stéd av artikel 1.5bii i forordning (EG)
nr 853/2004 maste Gverensstamma med de almanna bestdmmelserna i EG-
fordraget, sarskilt artiklarna 28, 29 och 30.

Primarproduktion som omfattas av forordning (EG) nr 853/2004

For vissa produkter av animaliskt ursprung utvecklas begreppet
"primarproduktion” i férordning (EG) nr 852/2004 ytterligare i férordning (EG)
nr 853/2004.

L evande musslor [Avsnitt VII punkt 4 ai bilagalll]

| frAga om levande musslor omfattar priméarproduktion dtgérder som vidtas
innan de levande musslorna anlander till en leveranscentral, renings- eller
bearbetningsanl ggning.

Fiskeriprodukter [avsnitt VIII punkterna3 aoch b och 4i bilagalll]

| fraga om fiskeriprodukter omfattar primarproduktion féljande:

o Odling/fiske/uppsamling av levande fiskeriprodukter (oberoende av om det
ar fran sot- eller saltvatten) i syfte att Slgppa ut dem pa marknaden.

¢ Foljande ddrmed sammanhangande verksamheter:

o Auvlivning, avblodning, huvudskarning, rensning, borttagande av fenor,
kylning och forpackning for transport, om alla dessa verksamheter sker
ombord pa fiskefartyg.
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4.1.

4.2.

o Transport och lagring av fiskeriprodukter, inklusive levande
fiskeriprodukter, vars egenskaper inte har forandrats pa avgorande satt
inom fiskodlingar paland.

o Transport av fiskeriprodukter (oberoende av om det ar fran sot- eler
saltvatten), inklusive levande fiskeriprodukter, vars egenskaper inte har
forandrats pa avgorande sétt fran produktionsplatsen till den forsta
destinationsanl &ggningen.

Obehandlad mjdlk [avsnitt IX kapitel 11 bilagalll]

Forordningen omfattar krav som ska féljas pa jordbruksforetaget, sarskilt i fraga
om djurens halsa, hygienen pa mjolkproduktionsanl&aggningar och kriterier som
skafoljasi fraga om obehandlad mjolk.

Aqg [avsnitt X kapitel 11 bilagalll]

Forordningen omfattar hanteringen av &ggen pa produktionsanldggningen och
faststéller att dggen ska forvaras rent, torrt och fritt fran frammande lukter samt
skyddas effektivt mot stétar och direkt solljus.

GODKANNANDE AV ANLAGGNINGAR (ARTIKEL 41 FORORDNINGEN)
Anléggningar som ska godkannas

Anlaggningar [med undantag av de som endast utfor primérproduktion,
transporter, lagring av produkter som inte kraver temperaturreglerade
lagringsforhallanden eller annan detaljhandel @n den som enligt artikel 1.5b
omfattas av denna férordning] som hanterar de produkter for vilka det faststalls
krav i bilagalll till férordning (EG) nr 853/2004 ska godké&nnas. Detta innefattar
en lang rad anlaggningar, bland annat anl&ggningar som hanterar obearbetade
produkter och bearbetade produkter av animaliskt ursprung.

Bilaga IV till detta dokument innehdller en icke uttdmmande forteckning Gver
kategorier av anléggningar som ska godkannas enligt férordning (EG)
nr 853/2004.

Eftersom detaljhandel (verksamhet som omfattar direkt forsaljning eller
leverans av livsmedel av animaliskt ursprung till konsumenten) inte omfattas
av forordning (EG) nr 853/2004 kravs det enligt forordningen inget
godkannande av detaljhandel sanlaggningar.

Godkannande av sma anlaggningar

Dérutéver ska sma anlaggningar som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung
godkannas av den behoriga myndigheten.

Kraven for godkannande av sddana anlaggningar &r i stort sett desamma som de
redan gallande enligt de tidigare bestdmmelserna. Det nya kravet pa
godkannande bor darfér inte ha betytt att denna typ av anlaggningar belastades
ytterligare, under forutsattning att anl&ggningarna redan f6ljde de bestammelser

10Error! Unknown document property name.



4.3.

4.4.

om livsmedelshygien som géllde fér dem enligt de tidigare relevanta
gemenskapsbestdmmel serna (t.ex. direktiven 64/433/EEG och 77/99/EEG).

Anmaérkning:

Forordning (EG) nr 853/2004 tillampas inte pa detaljhandel (dvs. hantering
och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa det stalle déar
produkten séljs). Detta betyder att om ost tillverkas och sidljs pad en
detaljhandelsanlaggning (t.ex. pa jordbruksforetaget) galler endast kraven i
forordning (EG) nr 853/2004, dvs. kravet pa registrering men _inte

godkannande.
K 6tt fran djur som slaktats pa jordbruksfor etaget

Slakt pa jordbruksforetaget ska ske i enlighet med de relevanta kraven i
forordning (EG) nr 852/2004 och de sérskilda bestammelserna for livsmedels-
hygien vid kéttproduktion i forordning (EG) nr 853/2004. Detta innefattar &ven
att slaktutrymmena ska godkannas av den behtriga myndigheten.

Om infrastrukturkraven i forordningarna (EG) nr852/2004 och (EG)
nr 853/2004 inte anses vara rimliga for sakt pa jordbruksforetaget kan
medlemsstaterna anpassa kraven genom att anta nationella féreskrifter enligt
forfarandet i artikel 13 i forordning (EG) nr 852/2004 eller artikel 10 i
forordning (EG) nr 853/2004.

Anmaérkningar:

e Forordning (EG) nr 852/2004 ska inte tillampas pa producenters direkta
leveranser av sma mangder kott fran fiaderfa och hardjur som slaktats pa
jordoruksforetaget till  konsumenter eller till lokala detaljhandels-
anlaggningar som levererar sadant kott direkt till  konsumenter.
Medlemsstaterna ska faststélla nationella bestdmmelser for att garantera
kottets sdkerhet [se artikel 1 d i férordningen].

e Vid " dakt for konsumtion inom privathushall” genomfors slakten av en
privatperson som inte kan anses vara en livsmedelsforetagare. Dessutom
slapps kott fran sadan dlakt inte ut pd marknaden. Forordningarna (EG)
nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004 ska darfor inte tillampas pa slakt for
konsumtion inom privathushall. Medlemsstaterna kan faststélla nationella
bestdmmel ser for denna typ av slakt.

Godkannande av kyl-/fryslager

| artikel 1.5a i forordning (EG) nr 853/2004 faststélls att "sdvida inte nagot
annat uttryckligen foreskrivs, skall denna forordning inte tillampas pa
detaljhandeln”.

Eftersom kyl-/fryslager skulle kunna anses vara detaljhandel sanlaggningar i en
vidare bemérkelse enligt definitionen i artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002
skulle man kunna dra slutsatsen att férordning (EG) nr 853/2004 generellt sett
inte tillampas pa kyl-/fryslager och déarfor inte behdver godkédnnas av den
behériga myndigheten (se artikel 1.5 ai férordning (EG) nr 853/2004).
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4.5.

4.6.

| fraga om kyl-/fryslagring innehdller forordning (EG) nr 853/2004 dock krav av
vilka det maste anses klart framga att forordningen ska tillampas pa
verksamheten pa kyl-/fryslager, t.ex. foljande:

o Avsnitt | kapitel VII i bilagalll till forordning (EG) nr 853/2004 innehaller
krav pa kyl-/fryslagring av koétt, och kyl-/fryslager for kott a darfor
anldggningar som hanterar produkter for vilka det faststélls krav i bilagalll
till forordningen. Sadana anléggningar far inte bedriva verksamhet utan
godkannande fran den behoriga myndigheten.

o | artikel 4 i forordning (EG) nr 853/2004 undantas lagring av produkter som
inte kréaver temperaturreglerade lagringsforhdllanden uttryckligen fran
skyldigheterna ovan, vilket innebér att det & underforstétt att anlaggningar
som bedriver kyl-/fryslagring maste godkéannas.

Kyl-/frydager maste darfor godkdnnas om de anvands i samband med
verksamhet for vilken det faststdlls krav i bilagalll till férordning (EG)
nr 853/2004.

Mot bakgrund av artikel 1.5 b tillampas férordningen dock inte pa kyl-/fryslager
som drivs av verkliga detaljhandelsstéllen som inte omfattas av férordningen
och kyl-/fryslager som bedriver grossistverksamhet som fysiskt & begransad till
transport och lagring behover inte godkénnas men omfattas av
temperaturkraven. Né&r grossistverksamheten omfattar mer an lagring och
transport (t.ex. ompaketering) betraktas kyl-/fryslagren som anléggningar som
maste godkannasi enlighet med artikel 4.

Anléggningar for ompaketering

Anléaggningar for ompaketering packar upp produkter av animaliskt ursprung
som tidigare forpackats i en annan anldggning. Sadan uppackning och
ompaketering kan kombineras med verksamheter sasom skivning och styckning
av livsmedd.

Anlaggningar for ompaketering hanterar oskyddade produkter av animaliskt
ursprung. Beaktas ska att de omfattas av artikel 4.2 i foérordningen ndr de
hanterar produkter av animaliskt ursprung som omfattas av bilagalll till
forordningen. Darfor ska de godkannas. Detta &r logiskt eftersom nya risker kan
uppstai sadana anl&ggningar.

For aftt kunna garantera sparbarheten bor livsmedelsforetagare inte sldppa ut
produkter av animaliskt ursprung som har hanterats i anléggningar for
ompaketering pad marknaden om dessa inte har méarkts med anlaggningens
identifieringsmérke.

Grossistmar knader

Det framgér av artikel 3.3 i forordning (EG) nr 854/2004 att grossistmarknader
som tillverkar produkter av animaliskt ursprung behdver ett godkénnande innan
de kan dé&ppa ut sina produkter pa marknaden. Eftersom grossistmarknader
omfattar en mangd infrastruktur och utrustning som delas av flera enheter (t.ex.
vattenforsorjning, kyl-/fryslager) verkar det lampligt att en person/ett organ &r
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5.2.

ansvarig/t for att se till att hygienkraven for den gemensamma infrastrukturen
och utrustningen foljs.

TEKNISKA FRAGOR

Djurarter

Definitioner av vissa djurarter finns i bilagal till foérordning (EG)
nr 853/2004.

e Betraffande punkt 1.2 definieras "tama hov- och kldvdjur” som " notkreatur
(inklusive vattenbuffel och bison)...”. Jakar och sebuer réknas ocksa som
tamdjur av nétkreatur.

e Betraffande punkt 1.6 definieras ”hagnat vilt” som ” hagnade strutsfaglar och
h&gnade landlevande daggdjur, dock inte de som avses i punkt 1.2” . Renar
som &r traditionel It uppfodda raknas ocksa som hagnat vilt.

Renadjur

Hanvisningar till kravet pa att djuren maste vara rena finns pa flera stéllen i de
nya hygienbestammel serna:

e Lantbrukarna ska vidta |lampliga dtgéarder for att sa langt som majligt se till
att de djur som ska till dlakt & rena (del A punktll.4c i bilagal till
forordning (EG) nr 852/2004).

e Den som driver ett slakteri ska se till att djuren & rena (avsnitt | kapitel 1V
punkt 41 bilagalll till férordning (EG) nr 853/2004).

e Den officiella veterindren ska kontrollera att skyldigheten uppfylls om att
garantera att djur vars hud, skinn eller pals & i sadant tillstand att det finns en
oacceptabel risk for férorening av kottet under slakten inte ska slaktas om de
inte rengors i forvag (avsnitt 11 kapitel 111 punkt 3 i bilagal till férordning
(EG) nr 854/2004).

Bakgrunden till detta krav ar att det finns omfattande bevis for att smutsiga djur
har orsakat fororening och efterféljande livsmedelsforgiftning. Djur som sénds
till slakt maste darfoér vara sa rena att de inte utgor nagon oacceptabel risk for
slakt eller putsning.

Malet med kravet &r altsd att undvika fororening av kottet under slakt for att
darigenom garantera att den mikrobiologiska kvalitet som krévs av
gemenskaps agstiftningen uppnas.

Det & de berdrda livsmedel sforetagarnas uppgift att utveckla de instrument som
krévs for att uppna malet. Det finns olika satt att uppna malet, bl.a. foljande:

e Grundlig rengéring av djuren.
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e Sortering av djuren efter renhet och utarbetande av ett lampligt slaktschema.

e Utarbetande av rutiner for hygienisk putsning av djuren som ska skydda
slaktkropparna mot onddig fororening.

e Andraldmpligarutiner.

Végledningar for god praxis kan vara en hjdlp fér de som driver dakterier att
faststélla dessa instrument.

Det & den behtriga myndighetens uppgift att kontrollera om de utarbetade
rutinerna foljs pa ett korrekt satt.

5.3. Slaktdjursstall och slaktdjursfallor

| avsnitt | kapitel 11 punkt1 a i bilagalll till férordningen faststélls att
"dakterierna skall ha lampliga och hygieniska dlaktdjursstall eller, om
Klimatet tillater det, daktdjursfallor som ar latta att rengora och
desinficera. Dessa utrymmen skall vara utrustade sa att djuren kan fa
vatten och, vid behov, foder.”

Precis som vid de andra kraven maste proportionalitetsprincipen
respekteras vid besut om hur daktdjursstall och fallor ska vara
beskaffade. Av sma dakterier som slaktar fa djur behover det inte krévas
sofistikerad eller omfattande infrastruktur, och utrustningen fér att ge
djuren vatten och vid behov foder kan vara enkel (t.ex. rérlig utrustning).

5.4. Utrustning for sterilisering av knivar

| avsnitt | kapitel 11 punkt 3 i bilagalll till forordningen faststélls att det i
sakteriet "maste finnas utrustning for att desinficera verktyg med hett
vatten som héller en temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system
med samma verkan”.

Flera sma dlakterier har uttryckt oro for att detta krav om sterilisering av
knivar kan skapa ett behov av att ha flera anordningar i slaktlokalen.

Malet med kravet & att garantera att kottet inte férorenas av utrustning,
sasom t.ex. knivar. Det finns olika sétt att uppna dettamal, bl.a. foljande:

e Steriliseringsutrustning for knivar pa centrala platser som kan nas direkt av
personalen. Sadan utrustning kan vara en lamplig [6sning for storre slakterier.

o Sterilisering i ett arbetsmoment av ett antal knivar som ar tillréckligt for att
de rena knivarna ska récka till under hela slakten. Denna |dsning kan vara
lamplig i smaskaliga slakterier.

5.5. Transport av kott vid temperaturer som ska mdgjliggora produktion av
specifika produkter

| kapitel X1V punkt 661 bilagal till direktiv 64/433/EEG faststélldes fdljande:
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5.6.

"Farskt kott skall kylas ned omedelbart efter besiktning efter slakt och halla en
konstant karntemperatur pa hogst + 7 °C i slaktkroppar och styckningsdelar
och + 3°Ci atliga organ.

Undantag fran detta krav kan fran fall till fall beviljas av de behoriga
myndigheterna for transport av kott till styckningsanlaggningar eller
slakteributiker som ar belagna i omedelbar narhet av slakteriet om transporten
inte tar mer an tva timmar, och av tekniska skil avseende kottets
mognadslagring.”

Kommissionen har vid flera tillfdlen fat forfragningar  fran
livsmedelsforetagare som har befarat att denna mgjlighet inte finns med |
forordning (EG) nr 853/2004. Mdjligheten till undantag i fraga om temperaturen
vid transport av kott har dock bibehdllits och till och med utvidgats i avsnitt |
kapitel VII punkt 3i bilagalll till férordningen dér féljande faststélls:

" Kottet maste uppna den temperatur som anges i punkt 1 fore transport och
behalla denna temperatur under transporten. Transporten far dock aven &ga
rum om den behoriga myndigheten tillater detta for att mojliggora produktion
av specifika produkter, under forutsattning att

a) en sadan transport ager rum enligt de krav som den behoriga
myndigheten anger for transport frdn en viss anlaggning till en annan
anlaggning,

och

b)  kottet omedelbart lamnar slakteriet eller en styckningslokal belagen pa
samma plats som slaktlokalen, och transporten inte pdgar mer &n tva timmar.”

Med " specifika produkter” menas alla produkter som den behériga myndigheten
beviljar godkénnande och faststaller kraven for.

Benskrap fran styckning och putsning

| avsnitt V kapitel 1l punkt 1 ci i bilagalll faststédlls att de ravaror som anvands
for beredning av malet kétt inte far ” harrora fran benskrap fran styckning eller
putsning (med undantag fér hela muskel stycken)” .

Eftersom det engelska uttrycket "scrap” (i "scrap trimmings and scrap
cuttings’) kan betyda antingen ” smabitar” eller "rester, avfall” har det inkommit
flera forfragningar om klargéranden av uttrycket "benskrap fran styckning och
putsning”.

Rent generellt vore det inte logiskt att forbjuda att produkter som &r tjanliga som
livemedel anvands som livsmedel. Anvandningen av smabitar (fran styckning
och putsning) av kott som &r tjanliga som livsmedd till beredning av malet kott
bor inte vara nagot problem, under forutsdttning att det malna kottets
mikrobiologiska kvalitet alltid ska garanteras och att bitarna harstammar fran
hela muskel stycken.
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5.7.

5.8.

5.9.

Utvardering av information fran livsmedelskedjan genom den som driver
dakteriet

| fraga om information frén livsmedelskedjan faststalls i avsnitt 11l punkt 5 i
bilagall till férordning (EG) nr 853/2004 att livsmedelsforetagare som driver
slakterier — for att kunna avgora om de ska ta emot djur pa anlaggningen eller
inte — ska utvardera den relevanta informationen innan de gor den tillganglig for
den officiella veterindren.

| praktiken ska den som driver slakteriet kontrollera att den information om
livsmedelskedjan som l&aggs fram &r fullstandig och utan uppenbara fel eller
uteldmningar samt kan anses kunna stddja hans beslut. Den som driver slakteriet
ar inte forpliktad att gora en professionell bedémning av informationen eftersom
en sadan endast kan goras av den officiella veterinaren.

Mobila slakterier

Forordningarna (EG) nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004 férbjuder inte att
mobila anldggningar anvands fér dlakt av djur, férutsatt att anldggningarna
uppfyller de relevanta kraven i férordningarna.

Medlemsstaterna far anpassa kraven pa anlaggningarnas konstruktion,
utformning och utrustning genom att anta nationella foreskrifter enligt
forfarandet i artikel 13 i férordning (EG) nr 852/2004 och artikel 10 i férordning
(EG) nr 853/2004.

K 6ttberedningar och kottprodukter
| bilagal till forordning (EG) nr 853/2004 finns foljande definitioner:

o "kottberedningar: féarskt kott, inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel,
smakamnen eler andra tillsatser har tillforts eller vilket har genomgétt
processer som inte &r tillrackliga for att andra kottets muskel fiberstruktur och
som sdlunda inte tar bort de egenskaper som &r karakteristiska for farskt kott”
(punkt 1.15).

o "kottprodukter: bearbetade produkter som framstélls genom bearbetning av
kott eller genom vidare bearbetning av sddana bearbetade produkter och vars
snittyta visar att produkten inte langre har karaktéaren av farskt kott”
(punkt 7.1).

Definitionerna av bearbetning, obearbetade produkter och bearbetade produkter
finns i artikel 22 m, n och o i férordning (EG) nr 852/2004 och gédler dla
livsmedel, aven kott.

Allakéttprodukter &r att betrakta som bearbetade produkter. Kottberedningar kan
dock réknas antingen som obearbetade produkter eller bearbetade produkter.
Exempelvis raknas en kéttberedning som en bearbetad produkt om bearbetningen
av den inte &r tillracklig for att andra kottets muskelfiberstruktur helt och snittytan
visar att produkten har egenskaper som kannetecknar farskt kott.
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Definitionerna av kdéttberedningar och kottprodukter (och andra definitioner i
forordning (EG) nr853/2004) & avsiktigt breda eftersom kottekniken &
innovativ. Produkter behdver dock omfattas av en tydlig definition och det ar
viktigt att de framstélls enligt géllande hygienkrav. Dessutom bygger reglerna om
marknadsforing, tillsatser och mérkning pa de har definitionerna, sa darfor &r det
mycket viktigt att de tillampas enhetligt.

Produkter far sldppas ut pa marknaden innan bearbetningen lett till fullstandiga
forandringar av kottet eller den inre muskelfiberstrukturen. | sadana fall avgor
den grad i vilken det farska kottets egenskaper har forsvunnit vid tiden for
utsldppandet pa marknaden vilken definition produkten omfattas av. Om det
farska kottets egenskaper inte & helt borta ska produkten réknas som en
kottberedning, men om egenskaperna ar helt borta réknas den som en kéttprodukt.

Foljande galler:

o Farskt kott som finfordelats omfattar malet kott. Malet kott till vilket andra
livsmedel, smakdmnen eler tillsatser lagts till réknas darfor som en
kottberedning.

o Farskt kott som marinerats fullstéandigt anda in i mitten réknas som en
kottprodukt, eftersom definitionen av bearbetning omfattar marinering.
Marinering leder till att muskelfiberproteinerna denatureras och det utgér en
andring av den inre muskelfiberstrukturen och medfor att egenskaperna hos
farskt kott forsvinner fran snittytan.

e Farskt kott som inte marinerats fullsténdigt ahda in i mitten réknas som en
kottberedning, eftersom forandringen av den inre muskelfiberstrukturen inte
ar fullsténdig och snittytan fortfarande uppvisar egenskaperna hos féarskt kott.

o Saltat eller rimmat kott, &ven produkter som & saltade genom hela kottet,
som sldpps ut pa marknaden i inledningen avmognadsprocessen och som
inte bearbetats pa nagot annat sétt, raknas som en kottberedning eftersom
egenskaperna hos farskt kott fortfarande finns kvar. Om produkten bearbetas
ytterligare, t.ex. genom torkning, pa ett sétt som leder till att egenskaperna
hos farskt kott forsvinner, raknas den i stéllet som en kottprodukt.

e Friterat kott som fortfarande & rétt i mitten réknas som en kottberedning,
eftersom uppvarmningen inte var tillracklig for att andra kottets inre
muskelfiberstruktur och helt ta bort egenskaperna hos féarskt kott. Snittytan
uppvisar altsafortfarande egenskaperna hos farskt kott.

e Friterat kott som marinerats in till mitten eller satats helt igenom fore
friteringen réknas som en kottprodukt, eftersom marineringen eller saltningen
helt tagit bort egenskaperna hos farskt kott.

e Kott som genomstekts men fortfarande behover tillagas fore konsumtion
réknas som en kottprodukt, eftersom stekningen andrat kottets inre
muskelfiberstruktur s att egenskaperna hos farskt kott forsvunnit och
snittytan inte langre uppvisar egenskaperna hos farskt kott.
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MJOLK OCH MJOLKPRODUKTER

5.10. Identifieringsmarkning
Se avsnitt 5.18.
511. Automatisk mjolkningsutrustning

| avsnitt IX kapitel | del 11.B punkt 1b i bilagalll till férordning (EG)
nr 853/2004 faststélls att "mjolk fran samtliga djur skall kontrolleras avseende
organoleptiska eller fysikalisk-kemiska avvikelser antingen av den person som
mjolkar eller med en metod som ger motsvarande resultat”.

Enligt havd gor den person som mjolkar en visuell kontroll av mjolken fran
varje djur. Andra metoder som ger motsvarande resultat far anvandas.

Andra metoder & nodvandiga om mjolkningen sker med helautomatisk
mjolkningsutrustning. Framfor allt vore det god praxis om automatisk
mj6lkningsutrustning automatiskt kunde pavisa onormal mjdlk och separera den
fran den mjolk som ska konsumeras som livsmedel. En internationellt erkand
|SO-standard om krav for automatisk mjolkningsutrustning har tagits fram och
omfattar de metoder som anvands for att kontrollera organoleptiska eller
fysikalisk-kemiska avvikelser i mjélk (1SO 20966:2007).

5.12. Markning

| avsnitt IX kapitel IV i bilagalll till férordning (EG) nr 853/2004 i
kombination med mérkningsdirektivet 2000/13/EG foreskrivs méarkning av
obehandlad mjolk och produkter som framstéllts av obehandlad mjoélk
avsedda for konsumtion. Detta medfor att mérkningsuppgifterna for
produkter som framstéllts av obehandlad mjolk gdler fram till
forsaljningsstallet.

Konsumenten ska fa uppgifterna for att kunna gora sina val. Uppgifterna
kan ges pa forpackningen, i dokument, pa anslag, etiketter, ringar eller
band som bifogas eller hanvisar till produkternai fraga.

Med uttrycket "fysikalisk eller kemisk behandling” som namnsi punkt 1 b
I samma kapitel menas en behandling som minskar eventuella
mikrobiologiska risker forenade med obehandlad mj6lk eller produkter
som framstéllts av obehandlad mjélk (t.ex. mikrofiltration).

5.13. Kriterier for komjolk

| avsnitt IX kapitlenIl och Il punkt1b i bilagalll faststédlls att bearbetad
komj6lk som anvands for framstallning av mjolkprodukter ska innehalla mindre
an 100 000 bakterier per ml. Bakgrunden till detta krav &r att bearbetad mjo6lk
(t.ex. pastoriserad mjolk) som anvands som ravara ska understiga denna grans
innan den ingdr i nasta bearbetningssteg. Tanken & darfor inte att kréva att
mjolk som redan ingdr i ett nytt bearbetningssteg (som t.ex. har tillférts
ytterligare bakteriekulturer for produktion av yoghurt eller ost) maste uppfylla
detta kriterium.
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5.14. Djurarter

| punkt4.1 i bilagal till férordning (EG) nr853/2004 definieras
" obehandlad mjolk” som ” mj6lk som produceras genom utsondring fran
mjolkkortlar hos husdjur [..]”. Denna definition omfattar alltsa aven
andra djur an sedvanliga mjolkdjur (kor, far och getter).

| praktiken ar det mgjligt att saluféra mjolk fran hastar, asnor, kameler och
andra husdjur, inklusive hagnat vilt (t.ex. ren), forutsatt att produktionen
och bearbetningen uppfyller de tilldmpliga kraven i forordningarna (EG)
nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004.

FISKERIPRODUKTER

5.15. Parasiter som hotar folkhalsan

Enligt avsnitt VIII kapitel 111 led D i bilagalll till férordning (EG) nr 853/2004
ska man avlivalivsdugliga larver av parasiter i fiskeriprodukter som kan utgéra
en hadlsofara for konsumenterna. Sjukdomar hos manniskor pa grund av parasiter
i fiskeriprodukter orsakas av nagot av foljande:

o Infektioner efter intag av livsdugliga parasitlarver som hotar manniskors
hdlsa. Larver av sddana parasiter som hotar konsumenternas hadlsa ar
1) rundmaskar, framst larver av déktet Anisakis och av Pseudoterranova
decipiens, 2) bandmasklarver (plerocercoider) av sléktet Diphyllobothrium
samt 3) sugmasklarver (metacercarier).

o Allergiska reaktioner mot spolmaskar av slaktet Anisakidae. Enligt Efsa har
bara Anisakis simplex tydligt knutits till alergiska reaktioner. Efsa uppger att
den framsta faktorn som utldser allergi mot Anisakis-maskar hos méanniska ar
infektion av levande larver av Anisakis simplex.

5.16. Begreppet "tydligt angripna”

Avsnitt VIII kapitel 11l led D i bilagalll till férordning (EG) nr 853/2004,
rubriken  "Parasiter”, innehdller en dlman  bestammelse om
livsmedel sforetagares okulérbesiktning for att upptécka synliga parasiter innan
fiskeriprodukter far sldppas ut pa marknaden:

"Livsmedelsforetagare skall setill att fiskprodukter har okul&rbesiktigats i
syfte att upptécka synliga parasiter innan de sldpps ut pa marknaden. De
far inte som livsmedel avyttra fiskeriprodukter eller delar darav som &r
tydligt angripna av parasiter.”

| avsnitt | kapitel Il i bilagall till férordning (EG) nr 2074/2005 finns nérmare
bestammelser om okularbesiktning av rensad fisk, fiskfiléer och fiskskivor pa
anlaggningar i land och ombord pa fabriksfartyg. | kapitel | i samma avsnitt
definieras aven begreppen “synlig parasit”, "okulérbesiktning” och
"genomlysning”.
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Forstorande metoder, t.ex. digestionsmetoden, far inte anvandas vid
okulérbesiktning i syfte att avgdra om fiskeriprodukter & "tydligt angripna’ av
parasiter.

Vid beddmningen av huruvida en fiskeriprodukt & “tydligt angripen” av
parasiter och altsa far eller inte far sldppas ut pa marknaden, maste man géra
skillnad pa produktens &tliga och icke-&tliga delar:

e Nar synliga parasiter bara aterfinns i de delar av fiskeriprodukten som inte ar
avsedda att fortdras (icke-dtliga delar av ravaran) garanterar de normala
momenten (rensning osv.) att den ravara som faktiskt anvands i produkter
avsedda som manniskoftda inte ar tydligt angripen av parasiter. Nar de icke-
étligadelarna har avlagsnats betraktas ravaran inte som "tydligt angripen”.

e Nar de étliga delarna (ravara eller produkter som & avsedda att
tillhandahallas konsumenten) &r tydligt angripna av synliga parasiter har
livsmedelsforetagaren tva maéjligheter: i) inte sldppa ut fiskeriprodukten pa
marknaden, eller ii) hygieniskt tilldmpa normala sorterings-, berednings- eller
processforfaranden 1 enlighet med kapitel IX punkt1 i bilagall till
forordning (EG) nr 852/2004 for att se till att den produkt som tillhandahdlls
konsumenten efter okuldrbesiktning inte langre & “tydligt angripen” av
parasiter och alltsa tjanlig som méanniskofdda. Forfarandena kan inbegripa
putsning av rdvara som &r sarskilt benégen att angripas av parasiter.

Codex Alimentarius-kommissionen har faststallt internationellt vedertagna krav
med mer utforliga stadganden om vissa sérskilda parasitangripna
fiskeriprodukter. Visserligen kan dessa regler for enskilda produkter inte
tillampas pa fiskeriprodukter i allménhet, men de &r relevanta utgangspunkter
for de aktuella produkterna.

| Codex Alimentarius-reglerna finns gransvéarden for icke-livsdugliga synliga
parasiter och for texturforandringar pa grund av parasiter i vissa sarskilda
fiskeriprodukter som &r klara att presenteras for konsumenterna. Dar finns ocksa
en mer detaljerad beskrivning av genomlysning an i EU-lagstiftningen.

Vissa parasiter i fiskeriprodukter & inte synliga, utan far fiskkottet att ruttna och
bli otjanligt som méanniskofoda. | s&dana fall & de tillampliga bestammelserna
kapitel IX punktl i bilagall till forordning (EG) nr852/2004, inte
bestdmmelserna om synliga parasiter i fiskeriprodukter enligt avsnitt VIII
kapitel V led D i bilaga 1l till férordning (EG) nr 853/2004.

Handbdcker om god sed kan vara lampliga for att ge livsmedelsféretagarna
vagledning om fiskeriprodukter som &r tydligt angripna av parasiter.

IDENTIFIERINGSMARKNING
5.17. Vem skaanbringa sitt identifieringsmarke?
| artikel 5.1 forordning (EG) nr 853/2004 anges f6ljande:

"Livsmedelsforetagare skall pa marknaden sSldppa ut produkter av
animaliskt ursprung som hanterats pa en anlaggning som omfattas av krav
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pa godkannande enligt artikel 4.2, endast om livsmedien &r forsedda med
antingen

a) ett kontrollmérke som anbringats i enlighet med férordning
(EG) nr 854/2004, eller

b) ett identifieringsmérke i enlighet med avsnitt | i bilagall till den
har forordningen, om den ovannamnda férordningen inte
foreskriver att ett kontrolImérke skall anbringas.”

| avsnitt | punkt A.2 i bilagall till férordningen anges aven foljande:

"Ett nytt marke skall emellertid anbringas pa produkten om produktens
embalage och/éller innerférpackning avlagsnas eller om den
vidarebearbetas pa en annan anlaggning. Om sa sker skall det nya mérket
ange godkannandenummer for den anléggning dar denna verksamhet ager
rum.”

Den centrala fragan & uttrycket ”"som omfattas av krav pa godkannande” enligt
forordning (EG) nr 853/2004. Detta undantar anléggningar som endast utfor
primérproduktion, transporter, lagring av produkter som inte kraver
temperaturreglerade lagringsforhdllanden och annan detajhandel som inte
omfattas av forordning (EG) nr 853/2004. Av avsnitt | punkt A.2 i bilagall
framgér att uttrycket ”som hanterats’ i artikel 5.1 maste tolkas allmént och att det
omfattar avldgsnande av innerforpackning eller emballage.

Om emballaget eller innerférpackningen inte avlagsnas och ingen bearbetning
sker i en anldggning, ska dock identifieringsmérket for den sista anldggning i
foregdende led i produktionskedjan som omfattas av identitetsméarkning behdllas.
Nagot nytt (ytterligare) identifieringsmarke bor dainte anbringas.

Exempeél

e A levererar forpackade temperaturstabila kottprodukter utan mérkning till B
(som inte & detaljhandlare). Det saknas ocksa identifieringsmarke pa utsidan
av de forpackade produkterna, men pa embalaget har A:s
identifieringsmérke anbringats. B tar upp de forpackade kottprodukterna ur
emballaget och méste darfor anbringa sitt eget identifieringsmérke pa
innerforpackningen eller pa det nya emballaget. B maste inneha ett
godkannande, eftersom B:s verksamhet inte begransastill lagring.

e En stor forpackning med A:s identifieringsmarke pa emballagets utsida och
pa de forpackade produkterna i forpackningen tas emot av B (som inte ar
detaljhandlare). Emballaget avlagsnas. De forpackade omfoérpackas.
Emballaget (eller innerforpackningen) maste bara B:s identifieringsmarke,
eftersom  emballaget har  avlagsnats.  ldentifieringsméarket  pa
innerforpackningen och emballaget kommer att skilja sig &. Det kan ocksa
finnas tva identifieringsmarken painnerforpackningen.

e B tar emot vakuumforpackad kyld oxfilé som béar A:s identifieringsmérke.

Kottet har styckats och forpackats av A. Hos B genomgér produkten bara
frysbehandling (ingen ny innerférpackning och inget nytt emballage). B far
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inte anbringa sitt identifieringsméarke, eftersom produkten inte far nagon ny
innerforpackning eller ndgot nytt emballage och eftersom frysbehandling inte
betraktas som bearbetning.

e B tar emot forpackade (fardigforpackade) skivade kottprodukter som bar A:s
identifieringsméarke pa innerforpackningen. B & en fristdende anléggning
som bara hogtrycksbearbetar produkten i den utstrackning som kravs for att
minska bakteriehalten. B maste anbringa sitt identifieringsmarke pa (det nya)
emballaget eller p&d den forpackade  produkten,  eftersom
hogtrycksbearbetning betraktas som bearbetning. Det bor vara tydligt vad
som utforts av A respektive B.

5.18.  Multipe identifieringsmarkning

| vissa fal kan en innerforpackning béra flera identifieringsmérken (se sista
exemplet ovan om hogtrycksbearbetning av forpackade skivade kottprodukter).

Inom mjdlksektorn & det ganska vanligt att fleraidentifieringsméarken anbringas
pa en och samma forpackning, med tydlig uppgift om vilket mérke som géller.
Sa & falet na&r samma produkt kan tillverkas i olika anlaggningar. Detta har
ocksa konstaterats inom andra sektorer.

Ordalydelsen i forordning (EG) nr 853/2004 hindrar inte sddan praxis, under
forutsittning att det tydligt framgar vilken anléggning som har tillverkat eller
bearbetat produkten. Flera identifieringsmarken bor dock aven fortséttningsvis
utgora ett undantag och bor i mojligaste man undvikas s att man utesluter
tvetydigheter om vid vilken anl&ggning produkten har tillverkats.
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BILAGOR

BILAGAI

| cke uttbmmande forteckning 6ver obearbetade produkter av animaliskt ursprung

— Farskt kott/malet kétt/mekaniskt urbenat koétt
— Obehandlade tarmar, magar och blasor

— Kottberedningar som inte har bear betats

— Blod

— Farskafiskeriprodukter

— Levande musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snackor
— Obehandlad mjolk

— Hela égg och flytande égg

— Grodlar

— Sniglar

— Honung

En obearbetad produkt tillsammans med en produkt av vegetabiliskt
ursprung forblir en réprodukt, t.ex.

— grillspett med far skt kott och grénsaker,

— beredningar av farska fiskeriprodukter (t.ex. fiskfiléer) tillsammans
med livsmedel av vegetabiliskt ursprung

Anmarkningar:

e Obearbetade produkter klassificeras som “raprodukter”, dvs. de har inte
genomgatt nagon bearbetning (dvs. inte genomgatt nagon behandling som
vasentligen forandrat den ursprungliga produkten, t.ex. varmebehandling,
rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering, extraktion,
extrudering eller en kombination av dessa processer). Frysta produkter av
animaliskt ursprung forblir obear betade produkter.

e "Farskt” (i frdga om kott) betyder k6tt som inte har genomgatt ndgon annan
konserverande behandling an kylning, frysning eller snabbfrysning, inkl. kott
som vakuumfér packatsi modifierad atmosfar.

e "Farska’ (i fraga om fiskeriprodukter) betyder obearbetade fiskeriprodukter,
hela eller beredda, inkl. vakuumforpackade produkter eller produkter som
forpackats i modifierad atmosfar, som inte har genomgatt nagon annan
konserverande behandling &n kylning.
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BILAGAII

| cke uttbmmande forteckning 6ver bear betade produkter av animaliskt ur sprung

Bearbetade produkter erhdlls genom att raprodukter genomgar t.ex.
varmebehandling, rokning, rimning, saltning, mognadsagring,
torkning eller marinering. Processen maste leda till en vasentlig
forandring av den ursprungliga produkten.

— Kottprodukter (skinka, salami osv.)

— Bearbetade fiskeriprodukter (rokt fisk, inlagd fisk osv.)

— Megjeriprodukter (varmebehandlad mjdlk, ost, yoghurt osv.)
— Aggprodukter (Aggpulver osv.)

— Utsmalt djurfett

— Fettgrevar

— Gelatin

— Kollagen

— Behandlade tarmar, magar och blasor osv.

Bear betade produkter inbegriper aven

e kombinationer av bear betade produkter, t.ex. ost med skinka,

e produkter som har genomgatt flera bearbetningar, t.ex. ost
framstalld av pastoriserad mjolk.

Amnen som ger sirskilda egenskaper kan laggastill, t.ex.

— korv med vitlok
— yoghurt med frukt
— ost med orter

Anmarkning:

e Bearbetade produkter kan omfatta vissa kottberedningar, t.ex. marinerat och rimmat
kott.
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BILAGA I

Klassificering efter verksamhet

Verksamhet Foérordning Risk I cke uttbmmande foérteckning éver exempel
(EG) nr
Sammanséttning av | 852/2004 Risken kan kontrolleras e Fyllning av konserver med livsmedel som framstéllts av bearbetat
livesmedel av genom tillampning av kott och gronsaker
vegetabiliskt bestdammelsernai forordning
ursprung med (EG) nr 852/2004 e Sammanséttning av pizzor som innehdler bearbetade ingredienser
bearbetade livsmedel av animaliskt ursprung (sasom ost, bearbetad fisk eller bearbetat
av animaliskt kott)
ursprung, Yytterligare
bearbetning som en o Tillverkning av soppa med kottextrakt
enda produkt
Sammanséitning av | 852/2004 Risken kan kontrolleras | e Framstadllning av smorgasar med skinka eller ost
livsmedel av genom  tillampning av
vegetabiliskt bestdmmelsernai forordning | e Framstalining av glass av bearbetad mjolk (varmebehandiad
ursprung med (EG) nr 852/2004 mjolk, mj6lkpulver)
bearbetade livsmedel
av animaliskt e Framstallining av bageriprodukter med mj6lkprodukter
ursprung, utsléppta
pd marknaden som e Sammansdttning eller framstdllning av fardiglagade rétter
sddana bestdende av bearbetade produkter av animaliskt ursprung (t.ex.
bearbetat kott) och gronsaker
e Framstallning av konfektyrer (t.ex. choklad som innehdller

SV
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bearbetad mjolk)
e Framstéllining av majonnas av aggprodukter

Sammanséttning av | 853/2004 Risken & densamma som | e Fyllning av konserver med produkter som framstélts av
livsmedel av vid framstalining av gronsaker och farskt kott
vegetabiliskt bearbetade livsmedd av
ursprung med animaliskt ursprung, t.ex.
obearbetade kottprodukter. Detta
livsmedel av berdtigar tillampning av | ® Framstdlining av glass av obehandlad mjdlk
animaliskt ursprung, bestammelsernai forordning
ytterligare (EG) nr 853/2004. o
bearbetning som en Godkannande av | Seanmarkningar under punkt 3.4
enda produkt anldggningar krévs enligt

EU-bestémmelserna och

livsmedien maste

identifieringsmérkas
Sammanséttning av | 853/2004 Risken & densamma som | ¢ Sammansattning av grillspett med rétt kott/ra fisk med gronsaker
livsmedel av vid hantering av raprodukter
vegetabiliskt av animaliskt ursprung, t.ex.
ursprung med farskt kott. Godkannande av
obearbetade anldggningar krévs enligt
livsmedel av EU-bestémmelserna och
animaliskt ursprung, livsmedien maste
utsl appta pa identifieringsméarkas
marknaden som
sadana

SV
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BILAGA IV

ICKE UTTOMMANDE FORTECKNING OVER ANLAGGNINGAR SOM
BEHOVER GODKANNAS

o Kott
» Slakterier
»  Styckningsanl aggningar

> Slakt pajordbruksforetaget (utom producenters direkta leveranser av sma
mangder kott fran fjaderfa och hardjur som slaktats pa jordbruksforetaget
till konsumenter och till lokala detaljhandelsanldggningar som levererar
direkt till konsumenter)

» Vilthanteringsanléggningar

» Anléggningar som producerar malet kott, kottberedningar och mekani skt
urbenat kott

» Anl&ggningar som framstéller kottprodukter
e Levande musslor

» Leveranscentraler

» Reningsanlaggningar
o Fiskeriprodukter

» Frys- och fabriksfartyg

> Anl&ggningar paland
e Mjdlk och mj6lkprodukter

» Anléggningar som bearbetar obehandlad mjolk till varmebehandlad mjolk
och till mjolkprodukter

» Anldggningar som framstéller mjolkprodukter av redan bearbetade
mjolkprodukter (t.ex. smér av pastoriserad gradde, ost av pastoriserad
mjolk eller mjolkpulver)

» Mjolkinsamlingscentraler

e Agg och dggprodukter
> Aggpackerier

» Anléaggningar som bearbetar gg

SV 27Error! Unknown document property name. SV



SV

Grodlar och sniglar

> Anl&ggningar som bereder och/eller bearbetar grodlar och sniglar
Utsmaélt djurfett och fettgrevar

> Anléggningar som samlar in, lagrar eller bearbetar révaror
Magar och blasor

> Anl&ggningar som behandlar blasor, magar och tarmar
Gelatin

> Anl&ggningar som bearbetar révaror
Kollagen

> Anléggningar som bearbetar ravaror

Anlaggningar som ompaketerar produkterna ovan, eventuellt i férbindelse med
andra verksamheter sasom skivning och styckning

Kyl-/fryslager, om de anvands i samband med verksamhet for vilken det har
faststallts krav 1 bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004

Grossistmarknader, om produkter av animaliskt ursprung framstalls
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