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Detta dokument har sammanstallts i informationssyfte. Det har inte antagits eller pa nagot
annat satt godkants 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 livsmedelsforetag och behdriga
myndigheter i medlemsstaterna och tillhandahaller riktlinjer for tillampningen
av de nya kraven pa livsmedelshygien och darmed sammanhangande fragor.

Lé&sare utanfor EU som vill veta mer om vad EU:s lagstiftning om
livsmedelshygien omfattar och syftar till kan ocksa ha gladje av upplysningarna
I 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 livsmedelsforetag och fran kommissionens revisioner.




1.

INLEDNING

Forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung (nedan kallad férordningen) antogs den 29 april
2004 och ar tillamplig sedan den 1 januari 2006. | den faststills hygienkrav som
livsmedelsforetag som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung ska folja i
livsmedelskedjans samtliga led. Efter antagandet av férordningen har kommissionen
ombetts klarldgga en rad aspekter av den. Detta dokument syftar till att folja upp
dessa forfragningar.

Kommissionens generaldirektorat for halsa och livsmedelssakerhet haller
regelbundet moten med experter frdn medlemsstaterna for att utreda och na
samforstand i en rad fragor som ror tillampningen och tolkningen av férordningen.

For insynens skull framjar kommissionen aven diskussioner med berérda parter for
att ge olika samhalleliga och ekonomiska intressegrupper en mojlighet att fora fram
sina synpunkter. Kommissionen kan for detta andamal dven anordna moten med
foretradare for producenter, industri och handel samt konsumenter for att diskutera
fragor som ror tillampningen av férordningen.

Denna véagledning har uppdaterats flera ganger sedan den ursprungliga versionen
offentliggjordes 2009, i syfte att anpassas till &ndringar i de rattsliga kraven eller
tillhandahalla ytterligare fortydliganden nar sa anses lampligt for att forbattra
forstaelsen av de rattsliga kraven och harmonisera tillampningen i alla
medlemsstater.

Det bor noteras att fragor som galler bristande dverensstammelse mellan nationell
lagstiftning och férordningen inte kommer att behandlas i samband med detta.
Dessa fragor kommer &ven i fortsattningen att handlaggas i enlighet med
kommissionens faststéllda forfaranden.

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

For att fullstandigt forsta de olika aspekterna av forordning (EG) nr 853/2004 ar det
viktigt att dven kénna till andra delar av gemenskapslagstiftningen, framst
principerna och definitionerna i

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allméanna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som galler
livsmedelssakerhet? (dven kallad allmanna livsmedelslagstiftningen),

EUT L 226, 25.6.2004, s. 22.
EGT L 31, 1.2.2002, s. 1.



e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april
2004 om livsmedelshygien®,

e Europaparlamentets och radets forordning (EU) 2017/625 av den 15 mars 2017
om offentlig kontroll och annan offentlig verksamhet for att sakerstalla
tillampningen av livsmedels- och foderlagstiftningen och av bestdammelser om
djurs hélsa och djurskydd, vaxtskydd och vaxtskyddsmedel samt om andring av
Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 999/2001, (EG)
nr 396/2005, (EG) nr 1069/2009, (EG) nr 1107/2009, (EU) nr 1151/2012, (EV)
nr 652/2014, (EU) 2016/429 och (EU) 2016/2031, radets forordningar (EG)
nr 1/2005 och (EG) nr 1099/2009 och radets direktiv 98/58/EG, 1999/74/EG,
2007/43/EG, 2008/119/EG och 2008/120/EG och om upphévande av
Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 854/2004 och (EG)
nr 882/2004, radets direktiv 89/608/EEG, 89/662/EEG, 90/425/EEG,
91/496/EEG, 96/23/EG, 96/93/EG och 97/78/EG samt radets beslut
92/438/EEG (forordningen om offentlig kontroll)?,

e kommissionens forordning (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 genomforandet av offentliga kontroller
enligt Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 854/2004 och (EG)
nr 882/2004, om undantag fran Europaparlamentets och radets forordning (EG)
nr 852/2004 och om é&ndring av forordningarna (EG) nr 853/2004 och (EG)
nr 854/2004°, och

e kommissionens genomférandeférordning (EU) 2015/1375 av den 10 augusti
2015 om faststéllande av sarskilda bestammelser for offentlig kontroll av
trikiner i kott’.

Separata végledningsdokument har upprattats, bland annat om férordning (EG)
nr 852/2004, men har &ven utarbetats av nationella eller europeiska
intresseorganisationer. Se https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-
hygiene/qguidance-platform_sv. Ytterligare vagledning om férordning (EG)

nr 178/2002 finns pa https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-
law/food-law-general-requirements_sv, https://food.ec.europa.eu/horizontal-
topics/general-food-law/food-law-general-principles_sv och
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law/food-law-

procedures _sv.
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2.

LIVSMEDELSFORETAGARNAS SKYLDIGHETER

Bestammelserna i forordningen ska tillampas av livsmedelsforetagen. De ska se till att
samtliga krav tillampas pa ett korrekt satt sa att de kan garantera sakra livsmedel.

Livsmedelsforetag som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung ska tillampa
bestdimmelserna i forordning (EG) nr853/2004 utéver dem i forordning (EG)
nr 852/2004.

3.1.

3.2.

RACKVIDD (ARTIKEL 1 1 FORORDNINGEN)

Undantag fran forordning (EG) nr 853/2004 nar det géaller direkt leverans av
vissa livsmedel till slutkonsumenter eller till lokala detaljhandelsanlaggningar
som levererar direkt till sadana slutkonsumenter

Dessa undantag faststélls i artikel 1.3 c—e i forordning (EG) nr 853/2004.
Undantagen géller endast om det handlar om

e sma mangder och

e primarprodukter (t.ex. 4gg, obehandlad mjolk, levande musslor om de kommer
fran produktionsomraden av klass A, eller marina snackor och tagghudingar,
fran icke klassificerade produktionsomraden) eller kott fran fjaderfa eller
hardjur (inte fran andra arter) som slaktats pa anlaggningen (inklusive
kottprodukter och beredningar darav som framstéllts pd anlaggningen),
frilevande vilt eller kott av frilevande vilt, och

e producenten (uppsamlaren ndr det galler levande musslor, fiskaren eller
jordbrukaren/den priméra producenten, aldrig nadgon annan) eller jagaren.

Medlemsstaterna ska faststédlla nationella regler for dessa verksamheter och
personer.

Den lokala detaljhandelsanlaggning (t.ex. slakteriet, restaurangen, stormarknaden
osv.) som levererar dessa produkter till slutkonsumenten far bearbeta produkterna
ytterligare utan skyldighet att tillampa forordning (EG) nr 853/2004, i enlighet med
artikel 1.5 a i den férordningen. Aterforséljaren far leverera livsmedel av icke-
animaliskt ursprung till andra an slutkonsumenter. Den lokala aterforsaljaren far
endast tillhandahalla livsmedel av animaliskt ursprung, inbegripet sma kvantiteter
kott av fjaderfa, hardjur eller frilevande vilt, till andra anldggningar (inklusive
andra aterforsaljare) om den uppfyller kraven i férordning (EG) nr 853/2004 eller
om den &r undantagen fran forordningen i enlighet med artikel 1.5 b i eller ii.

Hantering, verksamhet och drift

Begreppen “hantering”, “verksamhet” och ”drift” forekommer ofta i fGrordning
(EG) nr 853/2004. De har samma innebord och bor tolkas i vid bemérkelse till att



3.3.

3.4.

omfatta uppfodning, slakt, bearbetning, lagring, transport, ompackning eller
omfdrpackning (beroende pa sammanhanget).

Smaféretag

| forordning (EG) nr 853/2004 faststalls inga kriterier for definitionen av sma
anlaggningar. Aven om den inte 4r bindande definieras sma (och medelstora)
foretag i EU:s rekommendation 2003/361% och definitionen anvands &ven i
kommissionens férordning (EU) nr 702/2014°. Personalstyrka, omséttning eller
balansomslutning kan anvéndas som faststallande faktorer.

Kategori Personalstyrkan | Omsattning Balansomslutning
Medelstora <250 <50 miljoner euro | <43 miljoner euro
foretag

Sma foretag <50 <10 miljoner euro | < 10 miljoner euro
Mikroforetag <10 < 2 miljoner euro | <2 miljoner euro

Ett annat exempel finns i kommissionens genomforandeférordning (EU)
2019/627%°. | denna genomférandeforordning har tréskelvérden av flexibilitetsskal
anvants for slakterier och vilthanteringsanldaggningar, som betraktas som
smaskaliga!! vid slakt eller hantering av firre an 1 000 djurenheter eller firre an
150 000 faglar, hardjur och frilevande smavilt per ar.

Ovanstaende kriterier kan vara végledande om anpassningar enligt nationell
lagstiftning dvervags for sma anlaggningar i enlighet med artikel 10.3 i férordning
(EG) nr 853/2004.

Anlaggningar som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung for vilka det
inte har faststallts narmare krav

For vissa produkter av animaliskt ursprung (t.ex. honung, insekter, reptilkott, odlat
kott, vattenlevande daggdjur) faststills inga detaljerade bestdmmelser i
forordningen. | dessa fall ska livsmedlen av animaliskt ursprung hanteras i enlighet
med relevanta bestimmelser i forordning (EG) nr 852/2004 och de allménna
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=CELEX:32003H0361.

Kommissionens forordning (EU) nr 702/2014 av den 25 juni 2014 genom vilken vissa kategorier
av stod inom jordbruks- och skogsbrukssektorn och i landshbygdsomréaden forklaras forenliga med
den inre marknaden enligt artiklarna 107 och 108 i foérdraget om Europeiska unionens
funktionssatt (EUT L 193, 1.7.2014, s. 1).

Kommissionens genomférandeférordning (EU) 2019/627 av den 15 mars 2019 om enhetliga
praktiska arrangemang for utférandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvandas som livsmedel, i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning
(EU) 2017/625, och om d&ndring av kommissionens forordning (EG) nr 2074/2005 vad géller
offentlig kontroll (EUT L 131, 17.5.2019, s. 51).

Se dven definitionerna av “smaskaligt slakteri” och “sméskalig vilthanteringsanldggning” i
kommissionens delegerade férordning (EU) 2019/624, artiklarna 2.17 och 2.18.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=CELEX:32003H0361

3.5.

principerna for produkter av animaliskt ursprung i forordning (EG) nr 853/2004
(sarskilt bestammelserna om produkter fran lander utanfor gemenskapen i
artikel 6).

Livsmedelssakerheten kommer att sakerstallas for ett antal produkter (insekter,
odlat kott) eftersom Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet maste gora en
beddmning vid nya livsmedelsgodkénnanden. Sarskilda krav i bilaga I till
forordning (EG) nr 853/2004 kan dock Overvégas i framtiden om

o marknadsandelen skulle 6ka och betydande specifika risker identifieras vilka
maste atgardas,

e ny teknik har utvecklats tillrackligt for att faststdlla gemensamma sarskilda
krav, utan att det hdmmar ytterligare innovation.

Eftersom det for dessa produkter inte finns nagra krav i bilaga 111 till férordning
(EG) nr853/2004 behéver de anldggningar som hanterar produkterna inte
godkannas och inte heller marka livsmedlen med identifieringsmarken.

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

Forordning (EG) nr 853/2004 tillampas pa obearbetade och bearbetade livsmedel
av animaliskt ursprung.

Definitionen av “produkter av animaliskt ursprung” (punkt 8.1 1 bilaga I till
forordning (EG) nr 853/2004) ska i mycket vid beméarkelse forstas som produkter
som harror fran djur avsedda att anvandas som livsmedel. Produkter av animaliskt
ursprung kan antingen vara obearbetade eller bearbetade. Aven om det finns flera
robusta bearbetningssteg som vasentligt andrar den ursprungliga produkten av
animaliskt ursprung forblir produkten en produkt av animaliskt ursprung eftersom
ingen slutpunkt faststélls i forordning (EG) nr 853/2004 (ett exempel ar lanolin fran
ull som omvandlas till vitamin D3). Sammansatta produkter ingar inte i
definitionen av “’produkter av animaliskt ursprung”.

e En (icke utttmmande) forteckning Over obearbetade produkter av
animaliskt ursprung [enligt definitionen i artikel 2.1 n i foérordning (EG)
nr 852/2004] finns i bilaga I till det hdar dokumentet.

e En (icke uttdtmmande) forteckning Over bearbetade produkter av
animaliskt ursprung [enligt definitionen i artikel 2.1 0 i foérordning (EG)
nr 852/2004] finns i bilaga I1 till det h&r dokumentet.

Né&r det ska avgoras om en produkt av animaliskt ursprung &r bearbetad eller
obearbetad &r det wviktigt att beakta samtliga relevanta definitioner i
hygienbestimmelserna, 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 bilaga I till férordning



3.6.

3.7.

(EG) nr 853/2004. Det inbordes forhallandet mellan dessa definitioner kommer att
paverka avgorandet.

For ett antal hogforadlade produkter (avsnitt XVI i bilaga 111) faststélls endast
begransade sarskilda krav, t.ex. ravarornas ursprung (punkt 2 i avsnittet). Eftersom
dessa fortfarande &r sarskilda krav i bilaga 11 till férordningen maste alla
anlaggningar som hanterar de hogféradlade produkterna (produktion, férpackning
osv.) godkannas i enlighet med artikel 4.2 i férordning (EG) nr 853/2004, savida
inte ett undantag i artikel 4.2 ar tillampligt.

Livsmedel som innehdller bade produkter av vegetabiliskt ursprung och
produkter av animaliskt ursprung (sammansatta produkter)

Se kommissionens arbetsdokument: vagledning om allménna krav for sammansatta
produkter och produkter som felaktigt kan betraktas som sammansatta produkter,
inklusive importvillkor och kontroller?,

Detaljhandeln

Savida inte nagot annat uttryckligen foreskrivs ska forordning (EG) nr 853/2004,
inklusive godkdnnande av anlaggningen, inte tillampas pa detaljhandeln
[artikel 1.5 a].

Detaljhandel definieras sa har i artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002:

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

Forordning (EG) nr 853/2004 tillampas i princip inte pd detaljhandel (dvs.
hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa det stélle dar
produkten saljs). Detta innebar ocksa att nar t.ex. ost tillverkas och séljs i
detaljhandelslokaler (t.ex. i en detaljhandelsbutik pa garden) kan denna verksamhet
utféras i enlighet endast med kraven i férordning (EG) nr 852/2004, som
foreskriver registrering men inget godk&dnnande (se dock aven den andra punkten
nedan om jordbrukaren/detaljhandlaren levererar till en annan detaljhandlare).

Sa som forklaras i skdlen 12 och 13 i férordning (EG) nr 853/2004 omfattar dock
ovanstaende definition grossistforséaljning med direkt forséljning eller leverans av
livsmedel till slutkonsumenten. Det innebér foljande:

e FOr verksamhet som omfattar direkt forséaljning eller leverans av livsmedel till
konsumenten bor forordning (EG) nr 852/2004 vara fullt tillracklig. 1 enlighet
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Se den illustrativa vagledningen om importvillkor fér sammansatta produkter pa
https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_sv (ej 6versatt
till svenska).



https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_sv

3.8.

med definitionen av “detaljhandel” omfattar termen “detaljhandelsverksamhet”
bearbetning (t.ex. beredning av bageriprodukter som innehaller produkter av
animaliskt ursprung, beredning av kottprodukter hos den lokala slakteributiken)
vid de stéllen dar produkten séljs till konsumenten.

e For detaljhandlare som levererar livsmedel av animaliskt ursprung till en annan
anlaggning géller férordning (EG) nr 853/2004 utom

e for anldggningar for vilka verksamheten endast bestar av lagring och
transport, da kraven i férordning (EG) nr 852/2004 och temperaturkraven
i forordning (EG) nr 853/2004 galler, eller

e om leveransen, i enlighet med nationell lagstiftning, utgor en verksamhet
som ar marginell, av lokal karaktar och begransad for aterforsaljaren
till en annan detaljhandelsanlaggning. | sadana fall géller endast
forordning (EG) nr 852/2004.

For infrastruktur och utrustning som delas av flera enheter (t.ex. vattenforsorjning,
kyl-/fryslager) forefaller det lampligt att en person/ett organ ar ansvarig/t for att se
till att hygienkraven for den gemensamma infrastrukturen och utrustningen foljs.

En beslutstradmetod for att kontrollera om detaljhandelsanlaggningar omfattas av
kraven i forordning (EG) nr 853/2004 aterfinns i bilaga I1l. Observera att en
aterforsaljare vars verksamhet inte ar begransad till transport och lagring, som
levererar en produkt av animaliskt ursprung till ett livsmedelsforetag som inte &r en
detaljhandel, maste uppfylla kraven i forordning (EG) nr 853/2004, inklusive
godkannande av anldggningen. Livsmedelsforetagaren kan inte utnyttja ett
undantag for verksamhet som &ar marginell, av lokal karaktdr och begransad
eftersom leveransen inte sker fran detaljhandel till detaljhandel (dvs. till
slutkonsumenten), tex. nar en slaktare levererar malet kott till en annan
livsmedelsforetagare som anvander det malda kottet for att tillverka pajer som
levereras till andra foretag.

Aven om viss verksamhet, t.ex. ”grossisthandel”, inte definieras, gor anvindningen
av beslutstradet i bilaga Ill, pa grundval av den verksamhet som bedrivs, att det
tydligt framgar nar kraven i férordning (EG) nr 853/2004 galler.

Medlemsstaterna far enligt artikel 1.5 ¢ besluta att aven tillampa bestammelserna i
forordning (EG) nr 853/2004 pa anlaggningar beldgna pa deras territorium som
forordningen inte ar tillamplig pd. Om denna mojlighet utnyttjas bor
medlemsstaterna ta fasta pa de allménna principerna for livsmedelslagstiftning,
dvs. proportionalitetsprincipen och behovet av bestammelser som &r riskbaserade.

Begreppet ”marginell, av lokal karaktir och begrinsad” enligt artikel 1.5 b ii)
i forordning (EG) nr 853/2004

Begreppet medger att &kta detaljhandelsstéllen som levererar till konsumenter (t.ex.
slakteributiker) kan leverera livsmedel av animaliskt ursprung till ett annat lokalt
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3.9.

detaljhandelsforetag enligt kraven i endast forordning (EG) nr 852/2004. Kraven i
forordning (EG) nr 853/2004 (t.ex. godkénnande av anlédggningen, anvandning av
ett identifieringsmérke) géller inte. Begreppet “marginell, av lokal karaktir och
begrinsad” grundar sig 1 observationen att detaljhandelsanldggningar som
huvudsakligen levererar till konsumenter normalt bedriver handel med sina
produkter lokalt (dven om destinationen ligger i en annan medlemsstat) och
darigenom inte ar inblandade i langvaga handel som kraver mer uppmarksamhet
och dvervakning, sarskilt i fraga om villkoren for transport och kylkedjan. Néar det
géller stora medlemsstater skulle det inte Gverensstdmma med foérordningen att
geografiskt utvidga begreppet “marginell, av lokal karaktir och begridnsad” till
medlemsstatens hela territorium.

Begreppet forklaras narmare i skéal 13, dar det anges att sadan leverans endast bor
utgora en liten del av den levererande anldggningens verksamhet. Den mottagande
anlaggningen bor befinna sig i dess omedelbara narhet och leveransen bor endast
avse vissa typer av produkter eller anlaggningar.

| vissa fall far detaljhandlare (t.ex. slakteributiker) producera sma mangder (i
absoluta tal) av livsmedel, dar huvuddelen levereras till serveringsstéllen och/eller
till andra detaljhandlare. | sadana fall skulle det ligga helt i linje med forordningen
att mojliggora fortsatt anvandning av traditionella distributionsmetoder, med tanke
pa att “marginell” bor innebdra att det dr tal om smé& méngder. "Marginell” bor
darfor tolkas som en liten méngd av livsmedel av animaliskt ursprung i absoluta tal
eller en liten del av anlaggningens verksamhet. Under alla omstandigheter bor
kombinationen av de tre kriterierna i1 forordningen mojliggora en lamplig
beddémning av de flesta situationer.

Nationella regler som infors med stod av artikel 1.5bii i forordning (EG)
nr 853/2004 maste dverensstamma med de allménna bestammelserna i fordraget,
sérskilt artiklarna 28, 29 och 30.

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

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

Levande musslor [Avsnitt VII punkt 4 a i bilaga 111]

| fraga om levande musslor omfattar primarproduktion atgarder som vidtas innan
de levande musslorna anlénder till en leveranscentral, reningsanlaggning, en
godkénd mellanhand eller bearbetningsanlaggning.

Fiskeriprodukter [avsnitt VIII punkterna 3 a och b och 4 i bilaga I111]

Néar det géller fiskeriprodukter omfattar primarproduktion odling/fiske/insamling
av levande fiskeriprodukter (oberoende av om det &r fran sot- eller saltvatten) som
ska slappas ut pa marknaden, och omfattar foljande verksamheter:
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e Avlivning, avblodning, huvudskarning, rensning, borttagande av fenor,
kylning och forpackning for transport, om alla dessa verksamheter sker
ombord pa fiskefartyg.

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

e Transport av fiskeriprodukter (oberoende av om det ar fran sot- eller
saltvatten), inklusive levande fiskeriprodukter, vars egenskaper inte har
forandrats pa avgorande satt fran produktionsplatsen till den forsta
destinationsanléggningen.

e Beddvning pa anlaggningsniva eller slakt till havs, aven for odlad tonfisk
dar bedévning och avblodning far utféras ombord pa fartyg som stéder
upptagningen. Om beddvningen utfors pa ett jordbruksforetag med
slagkraft eller avblodning efter beddvning kan denna verksamhet inte
betraktas som dédrmed sammanhéngande verksamhet och kan féljaktligen
inte betraktas som primérproduktionsverksamhet.

Obehandlad mjoélk [avsnitt IX kapitel 1 i bilaga 111]

Forordningen omfattar krav som ska foljas pa jordbruksforetaget, sarskilt i fraga

om hélsoférhallandena for mjolkdjuren, hygienen pa
mjolkproduktionsanlaggningar och kriterier som ska foljas i fraga om obehandlad
mjolk.

Agg [avsnitt X kapitel 1 i bilaga 111]

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

4. GODKANNANDE AV ANLAGGNINGAR (ARTIKEL 4 | FORORDNINGEN)

4.1. Anlaggningar som ska godkannas

Anléaggningar, med undantag av de som endast utfor primarproduktion, transporter,
lagring av produkter som inte kraver temperaturreglerade lagringsforhallanden eller
annan detaljhandel &n den som enligt artikel 1.5 b omfattas av denna férordning,
som hanterar de produkter av animaliskt ursprung for vilka det faststalls krav i
bilaga 111 till forordning (EG) nr 853/2004 ska godkannas. Detta innefattar en lang
rad anldggningar, bland annat anldggningar som hanterar obearbetade produkter
eller bearbetade produkter av animaliskt ursprung.

Bilaga V till detta dokument innehdller en icke uttémmande forteckning Gver
kategorier av anldggningar som ska godkénnas enligt férordning (EG) nr 853/2004.
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4.2.

4.3.

4.3.1.

4.3.2.

Forordning (EG) nr 853/2004 galler i princip inte for detaljhandelsanlaggningar
som levererar livsmedel av animaliskt ursprung direkt till slutkonsumenter (t.ex.
slakteributiker, livsmedelsbutiker, tillverkning av ost pa garden) (se punkt 3.7).
Darfor behover sadana detaljhandelsanlaggningar inte godkannas.

Slakt som &r undantagen fran godkannande

Forordning (EG) nr 853/2004 ska inte tillampas pa producenters direkta leveranser
av sma mangder kott fran fjaderfa och hardjur som slaktats pa
jordbruksforetaget till konsumenter eller till lokala detaljhandelsanlaggningar som
levererar sadant kott direkt till konsumenter. Medlemsstaterna ska faststalla
nationella bestdmmelser for att garantera kottets sakerhet [se artikel 1d i
forordningen].

Vid enskildas slakt for konsumtion inom privathushall” genomfors slakten av
en privatperson som inte kan anses vara en livsmedelsforetagare. Dessutom slapps
kott fran sadan slakt inte ut pd marknaden. Forordningarna (EG) nr 852/2004 och
(EG) nr853/2004 ska darfor inte tillampas pa slakt for konsumtion inom
privathushall. Medlemsstaterna kan faststalla nationella bestammelser for denna
typ av slakt. Med enskildas konsumtion avses djurdgarens konsumtion i sitt
hushall, inklusive tillfalliga privata gaster men utan saluféring av de erhallna
produkterna.

Godkannande av kyl-/fryslager
Kyl-/fryslager i detaljhandeln

Av artikel 1.5a i forordning (EG) nr 853/2004 framgar féljande: Savida inte
nagot annat uttryckligen foreskrivs, skall denna forordning inte tillampas pa
detaljhandeln”.

Kyl-/fryslager som ingar i en detaljhandelsanlaggning omfattas inte av
foreskrifterna om inte godkénnande kravs for detaljhandeln (se avsnitt 3.7 i denna
végledning).

Fristdende kyl-/fryslager som &r involverade i grossisthandel och som ar
begransade till transport och lagring behover inte godkannas, men maste
fortfarande uppfylla temperaturkraven. Om sadan grossisthandel omfattar mer &n
lagring och transport (t.ex. styckning, skivning, ompackning, frysning inom ramen
for livsmedelsdonationer) ar kyl-/fryslager dock anlaggningar som ska godkénnas i
enlighet med artikel 4.2. Nar forordning (EG) nr 853/2004 é&r tillamplig pa
detaljhandeln (se beslutstradet i bilaga Il1) krdvs med andra ord godkénnande av
kyl-/fryslager.

Andra kyl-/fryslager (ej detaljhandel)

Oavsett vilken verksamhet som bedrivs i ett kyl-/fryslager galler inte undantagen
enligt artikel 1.5 b i forordning (EG) nr853/2004 ndar dessa kyl-/fryslager
uppenbarligen inte ar aterforsaljare, t.ex. fristaende kyl-/fryslager som lagrar
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slaktkroppar eller styckningsdelar for vidare leverans till anldggningar
(styckningsanléggningar,  kottbearbetningsanldggningar) som omfattas av
godkannande enligt artikel 4.2 i denna forordning. Sadana kyl-/fryslager ska alltid
godkannas liksom kylar som &r en del av en anlaggning som kraver godkénnande
(tex. slakteri, styckningsanlaggning, anldggning som bearbetar fisk,
mejeriprodukter osv.).

| bilaga IV finns ett beslutstrad for att kontrollera tillampliga krav for kyl-
[fryslager.

4.4. Anlaggningar for ompaketering

Anldggningar for ompaketering packar upp produkter av animaliskt ursprung som
tidigare forpackats i en annan anlaggning. Sadan uppackning och ompaketering kan
kombineras med verksamheter sdsom skivning och styckning av livsmedel.

Anléggningar for ompaketering hanterar oskyddade produkter av animaliskt
ursprung. Beaktas ska att de omfattas av artikel 4.2 i férordningen nér de hanterar
produkter av animaliskt ursprung som omfattas av bilaga Il till férordningen.
Darfor ska de godkéannas. Detta &r logiskt eftersom nya risker kan uppsta i sadana
anlaggningar.

For att kunna garantera sparbarheten bor livsmedelsforetagare inte slappa ut
produkter av animaliskt ursprung som har hanterats i1 anlaggningar for
ompaketering pad marknaden om dessa inte har markts med anlaggningens
identifieringsmarke.

5. TEKNISKA FRAGOR
KOTT
5.1. Djurarter

Definitioner av vissa djurarter finns i bilaga I till férordning (EG) nr 853/2004.

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

e Betrdffande punkt 1.6 definieras hagnat vilt som “hdgnade strutsfaglar och
hignade landlevande diggdjur, dock inte de som avses i punkt 1.2”. Renar
(Rangifer tarandus tarandus) som ar traditionellt uppfodda raknas ocksa som
hagnat vilt. Hagnade lamadjur och alpackor ar ocksa hagnat vilt eftersom de
inte omfattas av definitionen av tama hov- och klévdjur.

14



5.2. Renadjur

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

e Lantbrukarna ska vidta lampliga atgarder for att sa langt som mojligt se till att
de djur som ska till slakt ar rena (del A punkt I1.4 ¢ i bilaga I till férordning
(EG) nr 852/2004).

e Den som driver ett slakteri ska se till att djuren &r rena (avsnitt | kapitel 1V
punkt 4 i bilaga Il 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 &r i sadant tillstand att det finns en
oacceptabel risk for fororening av kottet under slakten inte ska slaktas om de
inte rengdrs i forvdg (artiklarna 11.4 och 43.2 i kommissionens
genomforandeférordning (EU) nr 2019/627).

Bakgrunden till detta krav &r att det finns omfattande bevis for att smutsiga djur har
orsakat fororening och efterfoljande livsmedelsforgiftning. Djur som sands till slakt
maste darfor vara sa rena att de inte utgor nagon oacceptabel risk for slakt eller
uppslaktning.

Malet med kravet ar alltsa att undvika fororening av kottet under slakt for att
darigenom garantera att den mikrobiologiska sékerhet som kravs av
unionsslagstiftningen uppnas.

Det ar de berorda livsmedelsforetagarnas uppgift att utveckla de instrument som
kravs for att uppna malet. Det finns olika satt att uppna malet, bl.a. féljande:

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

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

e Andra lampliga rutiner.

Végledningar fér god praxis kan vara en hjalp for de som driver slakterier att
faststdlla dessa instrument. Se végledningen om utbyte av god praxis inom
slakthygien®.

Det & den behdriga myndighetens uppgift att kontrollera om de utarbetade
rutinerna foljs pa ett korrekt sétt.
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5.3.

5.4.

5.5.

Slaktdjursstall och slaktdjursfallor

I avsnitt | kapitel 11 punkt 1 a i bilaga III till férordningen faststills att “’slakterierna
skall ha lampliga och hygieniska slaktdjursstall eller, om klimatet tillater det,
slaktdjursfallor som ar latta att rengdra 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
beslut om hur slaktdjursstall och fallor ska vara beskaffade. Av sma slakterier som
slaktar fa djur behover det inte kravas sofistikerad eller omfattande infrastruktur,
och utrustningen for att ge djuren vatten och vid behov foder kan vara enkel (t.ex.
rorlig utrustning).

Utrustning for sterilisering av knivar

I avsnitt | kapitel 11 punkt 3 i bilaga 11 till férordningen faststélls att det i slakteriet
“maéste 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 slakterier 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 ar att garantera att kottet inte férorenas av utrustning, sasom t.ex.
knivar. Det finns olika satt att uppna detta mal, bl.a. féljande:

e Steriliseringsutrustning for knivar pa centrala platser som kan nas direkt av
personalen. Sadan utrustning kan vara en lamplig 16sning for storre slakterier.

o Sterilisering i ett arbetsmoment av ett antal knivar som ar tillrackligt for att de
rena knivarna ska racka till under hela slakten. Denna l6sning kan vara lamplig i
smaskaliga slakterier.

Benskrap fran styckning och putsning

I avsnitt \ kapitel Il punkt 1 c i i bilaga Ill faststélls att de ravaror som anvands for
beredning av malet kott inte far “hérrora frén benskrap fran styckning eller
putsning (med undantag for hela muskelstycken)”.

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 frdn styckning och
putsning”.

Rent generellt vore det inte logiskt att forbjuda att produkter som &r tjanliga som
livsmedel anvands som livsmedel. Anvandningen av smabitar (fran styckning och
putsning) av kott som ar tjanliga som livsmedel till beredning av malet kott bor inte
vara nagot problem, under forutsattning att det malna kottets mikrobiologiska
kvalitet alltid ska garanteras och att bitarna harstammar fran hela muskelstycken.
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5.6.

5.7.

Utvardering av information fran livsmedelskedjan genom den som driver
slakteriet

| fraga om information fran livsmedelskedjan faststalls i avsnitt Il punkt5 i
bilaga Il 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 veterinaren.

| praktiken ska den som driver slakteriet kontrollera att den information om
livsmedelskedjan som laggs fram &r fullstdndig och utan uppenbara fel eller
uteldamningar samt kan anses kunna stodja hans eller hennes beslut. Férordningen
alagger inte den driftansvarige att goéra en yrkesmassig utvdrdering av
informationen ut6ver utvéarderingen av de atgarder som maste vidtas i enlighet med
standardrutinerna, eftersom endast den officiella veterindren kan gora en ytterligare
utvardering pa ett professionellt satt.

Mojligheter till slakt pa den jordbruksanlaggning varifran djuren kommer,
inklusive mobila slakterier

Det har skett en okning av efterfragan pa mojligheten att tillata slakt pa garden for
att undvika djurskyddsproblem under transporten till slakteriet. Syftet med
forordning (EG) nr 853/2004 maste dock vara att uppréatthalla forsakringen om
kottets goda hygien/sékerhet. Flera mojligheter ingdr dock i forordning (EG)
nr 853/2004 for att tillata slakt pa den jordbruksanlaggning varifran djuren kommer
pa vissa villkor, sasom framgar av tabellerna 1 och 2.

Tabell 1 Mojligheter till slakt och uppslaktning pa den jordbruksanlaggning
varifran djuren kommer

Art Full slakt
Alla tama arter och hagnat Godkant fast (litet) slakteri
vilt

Godkant fullstandigt mobilt slakteri

Till halften mobilt, godként
tillsammans med fasta delar, t.ex. for
uppsamling eller kylning

For privat konsumtion i hemmet utan
utslapp pa marknaden

Fjaderfa och hardjur, renar Sma kvantiteter kott som levereras
(Rangifer tarandus direkt till slutkonsumenten eller den
tarandus, i vissa omraden lokala detaljhandelsanlaggningen
i Finland och Sverige) som levererar direkt till

slutkonsumenten
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Tabell 2 Mdjligheter till bedévning och avblodning (+ eventuellt avlagsnande av
mage och tarmar) pa den jordbruksanlaggning varifran djuren kommer pa vissa
villkor

Art Beddvning och avblodning (+
eventuellt borttagande av mage
och tarmar)

Tama hov- och klévdjur Nodslakt

Tamdjur av notkreatur, Begransat antal

getter, far och svin samt

hastdjur

Hégnade strutsfaglar, For att undvika risker for den som
hagnat vilt och bison hanterar djuren eller forhindra att

djur skadas vid transport

Fjaderfa med senarelagd Tillaten
urtagning, gass och ankor
som fods upp  for
produktion av foie gras,
hagnat (sma)vilt

Full slakt och uppslaktning pa jordbruksféretaget ska ske i enlighet med de
relevanta allmanna hygienkraven i férordning (EG) nr 852/2004 och de sarskilda
bestammelserna for livsmedelshygien vid kottproduktion i forordning (EG)
nr 853/2004. Detta innefattar &ven att slaktutrymmena ska godkannas av den
behdriga myndigheten. Undantagen fran godkénnande &r slakt for privat
konsumtion i hemmet utan utslapp pa marknaden och nar det galler sma kvantiteter
kott av fjaderfa och hardjur, med direkt leverans till slutkonsumenten eller den
lokala detaljhandelsanldggning som levererar direkt till slutkonsumenten i enlighet
med artikel 1.3 i forordning (EG) nr 853/2004.

Mojligheten att beddva och avbloda hov- och klovdjur pa den
jordbruksanlaggning varifran djuren kommer kan vara utmanande ur ett
hygienperspektiv, bland annat pa grund av risken for korskontaminering av
slaktkroppar under transporten till slakteriet. Darfor arbetar man enligt
forsiktighetsprinciper som innebér en begransning av antalet arter och djur och
obligatorisk nérvaro av en officiell veterinr.

Om infrastrukturkraven i férordningarna (EG) nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004
ar oproportionerliga for slakt pa garden far medlemsstaterna anpassa dessa krav
genom att anta nationella atgarder i enlighet med forfarandet for detta i artikel 13 i
forordning (EG) nr 852/2004 och/eller artikel 10 i férordning (EG) nr 853/2004.
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Gransoverskridande slakteriverksamhet omfattas av vissa restriktioner:

e Godkéannande av ett helt mobilt slakteri inom varje medlemsstat dar slakteriet
ar verksamt (med tillampning av olika kontroll-/identifieringsmarkning)
eftersom godkannande av en anlaggning pa ett territorium &r varje nationell
myndighets behdrighet.

¢ Det finns inga ytterligare begrénsningar vid granséverskridande anvandning av
mobila enheter (slaktboxar) i enlighet med avsnitt | kapitel Vla i bilaga 111 till
forordning (EG) nr 853/2004: Besiktningen fore slakt kan utféras i land A av
en forsta officiell veterinar i land A, medan besiktningen efter slakt kan utforas
i slakteriet i land B av, under tillsyn av eller under ansvar av en annan officiell
veterinar i land B. Godkéannandenumret/halsomarket ar fran det slakteri som de
mobila enheterna ingar i.

5.8. Frysning av firskt kott “utan onédigt drojsmal”

| kapitel VII punkt 4 i avsnitt | (kott fran tama hov- och kl6vdjur) i bilaga 111 till
forordning (EG) nr 853/2004 faststélls att [k]ott avsett for infrysning ska frysas
utan onddigt drojsmal, vid behov med iakttagande av en stabiliseringsperiod fore
infrysningen”. Stabiliseringsperioden avser den tidsperiod som normalt ar nagra
dagar. Under denna period kan kottet styckas och/eller transporteras till ett kyl-
/fryslager. Frysning utan onddigt dréjsmal galler dven koétt av fjaderfa och hardjur
(punkt 5 i kapitel V i avsnitt Il i bilaga 111 till férordningen).

Foljaktligen maste kott frysas kort efter slakt och kott far inte frysas som

e narmar sig sista anvandningsdatum, som ett satt att langre lagra sadant kott for
vidare bearbetning,

e vakuumforpackas for lagring som kylt koétt efter stabiliseringsperioden.

Ett undantag gjordes for livsmedelsdonationer i detaljhandeln pa vissa villkor som
faststalls i ovanstaende krav, for att underlatta séker redistribution av livsmedel
inom denna ram. Dessutom resulterar torrlagring av notkott i sensoriska
forandringar av kottet, varefter frysning ar tillten utan onodigt drojsmal.

5.9. Rullande period for att rakna antalet aeroba bakterier i slaktkroppar

Vid transport av slaktkroppar av tama hov- och klévdjur vid en temperatur éver 7 °C
galler ett hogsta dagligt genomsnitt av antalet aeroba bakterier. En rullande period pa tio
veckor maste anvandas for att berakna detta medelvarde. | allméanhet motsvarar dessa
rullande tioveckorsperioder tio pa varandra foljande provtagningstillfallen, eftersom
forordning (EG) nr 2073/2005 foreskriver att livsmedelsforetagare ska ta prover for
mikrobiologisk analys minst en gang i veckan for rékning av aeroba kolonier. Enligt
forordning (EG) nr 2073/2005 far provtagningsfrekvensen for slaktkroppar avseende
aeroba kolonier minskas till tva veckor om tillfredsstéallande resultat erhalls under sex pa
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varandra foljande veckor. | sadana fall, och for en harmoniserad strategi i hela EU, bor
tio veckor forstas som tio provtagningsveckor eller tio provtagningstillfallen.

5.10. Kottberedningar och kottprodukter
5.10.1. Ravaror for kéttberedningar

De ravaror som far anvandas i kottberedningar faststalls i kapitel I avsnitt V' punkt
2 i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004. Farskt kott som innehaller ben eller
skinn kan anvandas som ramaterial for kottberedningar eftersom de omfattas av
definitionen av farskt kott. De kan dock inte anvandas for att framstélla
kottberedningar som framstéllts av malet kott (eller for att framstélla malet kott).

5.10.2. Kaottberedning och kottprodukt?
I bilaga I till férordning (EG) nr 853/2004 finns foljande definitioner:

e kottberedningar: farskt kott, inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel,
smakamnen eller andra tillsatser har tillforts eller vilket har genomgatt processer
som inte ar tillrackliga for att andra kottets muskelfiberstruktur och som salunda
inte tar bort de egenskaper som &r karakteristiska for farskt kott” (punkt 1.15).

e kottprodukter: “bearbetade produkter som framstélls genom bearbetning av kott
eller genom vidare bearbetning av sadana bearbetade produkter och vars snittyta
visar att produkten inte ldngre har karaktiren av farskt kott” (punkt 7.1).

Definitionerna av bearbetning, obearbetade produkter och bearbetade produkter
finns i artikel 2.1 m, n och o i férordning (EG) nr 852/2004 och galler alla
livsmedel, &ven kott.

Alla koéttprodukter ar att betrakta som bearbetade produkter. Kéttberedningar &r att
betrakta som obearbetade produkter. Aven om en atgard som namns i definitionen
av “bearbetning” gors pa farskt kott, men som inte ar tillracklig for att &ndra kottets
inre muskelfiberstruktur och dérmed inte avl&dgsnar egenskaperna for farskt kott, ar
slutprodukten en kottberedning och darmed en obearbetad produkt. Om denna
atgard ar tillracklig for att andra kottets inre fiberstruktur och darmed vasentligt har
forandrat produkten, ar slutprodukten en kéttprodukt (eller bearbetad produkt).

Definitionerna av kottberedningar och koéttprodukter (och andra definitioner i
forordning (EG) nr 853/2004) ar avsiktligt breda eftersom kottekniken ar innovativ.
Produkter behdver dock omfattas av en tydlig definition och bor framstéllas enligt
gallande hygienkrav. Dessutom bygger reglerna om marknadsféring, tillsatser och
markning pa de har definitionerna, sa darfor ar det mycket viktigt att de sa langt det
ar mojligt tillampas enhetligt.

Produkter far slappas 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 utslappandet
pa marknaden vilken definition produkten omfattas av. Om det farska kottets
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egenskaper inte helt forsvinner bor produkten anses omfattas av definitionen av
“kottberedningar”. Om det firska kottets egenskaper forsvinner helt och hallet bor
produkten anses omfattas av definitionen av “kottprodukter”.

Vissa bearbetningar tar bort de visuella egenskaperna hos farskt kott (t.ex.
uppvarmning, rokning, torkning), vilket gor det mojligt att med sékerhet skilja
kottberedningar (t.ex. kott som tillagats endast pa ytan) fran kottprodukter (tillagat
kott).

| andra fall forsvinner egenskaperna hos farskt kott mer subtilt och gradvis, med
bearbetningsmetoder som saltning, rimning och marinering. | sadana fall bor
forsvinnandet av egenskaperna for farskt kott bedémas nar produkten slapps pa
marknaden, for att avgéra om den ska saluféras som kottberedning eller
kottprodukt. Endast tillsattning av smaké&mnen, ingredienser eller tillsatser (i vissa
fall felaktigt bendmnt marinering) utgor i sig inte bearbetning. Endast om tillsatsen
av organiska syror och/eller salt atféljs av en bearbetningseffekt som innebar att
egenskaperna for farskt kott i produktens karna gar forlorade innan den slapps ut pa
marknaden, ar det fraga om en kottprodukt.

Foljande galler:

a) Malet kott med tillsats av andra livsmedel, smaksattningsdmnen eller
tillsatser som inte paverkar egenskaperna hos farskt (malet) kott blir en
kottberedning®*,

b) Marinad &r en exogen vatskeberedning som innehaller atminstone organiska
syror eller salter av dessa och som anvands for att gora kott mort, konservera
det: den kan vara salt och/eller sot, smaksatt, eventuellt oljig och/eller
alkoholhaltig. Saltlésning bestar atminstone av vatten och salt och anvands
for rimning: den far endast innehdlla ingredienser och tillsatser som ar
tillatna i den produkt den tillsatts till. Marinering och rimning betraktas som
bearbetning eftersom de vésentligt andrar den ursprungliga produkten nér
det géller pH och salthalt (se artikel 2.1 m i férordning (EG) nr 852/2004).
En kottberedning blir dock endast en kottprodukt nér den har bearbetats
sapass grundligt att kottets inre muskelfiberstruktur har andrats (se
definitionen av kéttprodukt) pa nagot stélle i produkten. Sammanfattningsvis
kan foéljande konstateras:

i.  Farskt kétt som har marinerats helt igenom réknas i allménhet som
kottprodukter, eftersom  marineringsprocessen leder till en
denaturering av muskelfiberproteiner vilket &r en modifiering av den
inre muskelfiberstrukturen. Vid appliceringen maste man maste se till
att marinaden sprids jamnt i kottets karna (t.ex. med hjélp av en
insprutare med flera huvuden, genom mekanisk behandling med en

1 Om endast salt har tillsatts och salthalten & mindre an 1 % forblir det farskt kott och ar inte en
kottberedning.
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kotttumlingsmaskin, genom langvarig nedsankning for att sékerstélla
den mest enhetliga fordelningen av marinaden).

ii.  Farskt kott som inte marinerats fullstdndigt &nda in i kdrnan raknas
som en kottberedning, eftersom forandringen av den inre
muskelfiberstrukturen inte ar fullstdndig och snittytan fortfarande
uppvisar egenskaperna hos farskt kott.

ii.  Farskt kott som helt igenom har rimmats i saltlake kan i
inledningsskedet fortfarande vara en kottberedning, och omfattas
endast av definitionen for kottprodukter ndr det tillsatta saltet
resulterar i en torkningseffekt som far egenskaperna hos det farska
kottet att gradvis forsvinna innan det slapps ut pa marknaden. Nar
saltlaken tillfors maste man sakerstélla en homogen spridning anda in
I kottets karna (t.ex. genom injektion med en insprutare med flera
huvuden, genom mekanisk behandling med en koétttumlingsmaskin,
genom langvarig nedsankning i saltlaken for att sakerstélla en sa jamn
fordelning som mojligt av saltlaken).

iv.  Féarskt kott som inte rimmats fullstandigt d&nda in i kdrnan rdknas som
en  Kkottberedning, eftersom  forandringen av  den inre
muskelfiberstrukturen aldrig &r fullstandig och snittytan fortfarande
uppvisar egenskaperna hos farskt kott.

c) Friterat kott som fortfarande ar ratt i karnan raknas som en kottberedning,
eftersom uppvarmningen inte var tillracklig for att &ndra kottets inre
muskelfiberstruktur och helt ta bort egenskaperna hos féarskt kott. Snittytan
uppvisar alltsa fortfarande egenskaperna hos farskt kott.

d) Kott som genomstekts men fortfarande behover tillagas fére konsumtion
raknas som en kottprodukt, eftersom stekningen andrat kottets inre
muskelfiberstruktur sa att egenskaperna hos farskt kott forsvunnit och
snittytan inte langre uppvisar egenskaperna hos farskt kott.

MJOLK OCH MJOLKPRODUKTER

5.11. Automatisk mjélkningsutrustning

I avsnitt IX kapitel I del 11.B punkt 1 b i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004
faststdlls att mjolk frdn samtliga djur ska “kontrolleras med avseende pa
organoleptiska eller fysikalisk-kemiska avvikelser av den person som mjolkar eller
med en metod som ger liknande resultat”.

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

Andra metoder &r nodvandiga om mjélkningen sker med helautomatisk
mjolkningsutrustning.  Framfor allt vore det god praxis om automatisk
mjolkningsutrustning kunde pavisa onormal mjolk och utesluta den fran den mjolk
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5.12.

5.13.

5.14.

som ska konsumeras som livsmedel. En internationellt erk&nd 1SO-standard om
krav for automatisk mjélkningsutrustning har tagits fram och omfattar de metoder
som anvénds for att kontrollera organoleptiska eller fysikalisk-kemiska avvikelser i
mjolk (1ISO 20966:2007).

Markning

I avsnitt IX kapitel IV i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 foreskrivs
maérkning av obehandlad mj6lk och produkter som framstéllts av obehandlad mjélk
avsedda for konsumtion inom ramen for férordning (EU) nr 1169/2011
(livsmedelsinformation  till ~ konsumenterna). Detta  medfor  att
markningsuppgifterna for produkter som framstallts av obehandlad mjélk galler
fram till forséljningsstéllet.

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 produkterna i fraga.

Med “fysikalisk eller kemisk behandling” i punkt 1 b i samma kapitel avses
behandling som tillampas pa mjolkprodukter framstallda av obehandlad mjolk for
att minska eventuella mikrobiologiska risker kopplade till obehandlad mjolk (t.ex.
mikrofiltrering). Det finns inga EU-regler som é&r tillampliga pa den sérskilda
markningen av sadana mjolkprodukter nar det galler arten eller benamningen pa
den behandling som anvénds.

Kriterier for komjolk

I avsnitt IX kapitel I1, del 111 punkt 1 b i bilaga 111 faststélls att bearbetad komjolk
som anvands for framstallning av mjolkprodukter ska innehalla mindre &n 100 000
bakterier per ml. Motiveringen till detta krav &ar att bearbetad mjolk (t.ex.
pastoriserad mjolk) som anvéands som ravara ska understiga denna grans innan den
ingdr i nasta bearbetningssteg. Detta krav galler situationer som innebar ett
oavsiktligt avbrott i processen. Tanken ar darfor inte att kréva att bearbetad mjolk
som redan ingar i ett nytt planerat bearbetningssteg (som har tillforts ytterligare
bakteriekulturer for produktion av yoghurt eller ost) eller genomgar en kontinuerlig
process (t.ex. obehandlad mjolk > pastoriserad mjolk > mjolkpulver) maste
uppfylla detta kriterium.

Djurarter

| punkt4.1 i bilagal till férordning (EG) nr 853/2004 definieras “obehandlad
mjolk” som “mjolk som produceras genom utsondring fran mjolkkortlar hos
husdjur [...]”. Denna definition omfattar alltsd &dven andra djur dn sedvanliga
mjolkdjur (kor, far och getter).

| praktiken ar det mojligt att salufora mjolk fran hastar, asnor, kameler och andra
husdjur, inklusive hé&gnat vilt (t.ex. ren), forutsatt att produktionen och
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bearbetningen uppfyller de tillampliga kraven i férordningarna (EG) nr 852/2004
och (EG) nr 853/2004.
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FISKERIPRODUKTER

5.15.

5.16.

Parasiter som hotar folkhalsan

Enligt avsnitt V111 kapitel 111 led D i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 ska
man avliva livsdugliga larver av parasiter i fiskeriprodukter som kan utgéra en
hélsofara for konsumenterna. Sjukdomar hos manniskor pa grund av parasiter i
fiskeriprodukter orsakas av nagot av foljande:

¢ Infektioner efter intag av livsdugliga parasitlarver som hotar manniskors halsa.
Larver av sadana parasiter som hotar konsumenternas héalsa ar 1) rundmaskar,
framst larver av slaktet Anisakis och av Pseudoterranova decipiens, 2)
bandmasklarver (plerocercoider) av slaktet Diphyllobothrium samt 3)
sugmasklarver (metacercarier).

e Allergiska reaktioner mot spolmaskar av slaktet Anisakidae. Enligt Efsa'® har
bara Anisakis simplex tydligt knutits till allergiska reaktioner. Efsa uppger att
den framsta faktorn som utléser allergi mot Anisakis-maskar hos manniska ar
infektion av levande larver av Anisakis simplex.

Metoder for att doda parasiter i larvstadiet

Livsmedelsforetagare ska se till att fiskeriprodukter har okuldrbesiktigats i syfte att
upptacka synliga parasiter innan de slapps ut pa marknaden. Okulérbesiktningen av
urtagna och ej urtagna fiskeriprodukter enligt forordning (EG) nr 2074/2005 syftar
till att undvika att uppenbarligen fororenade fiskeriprodukter slapps ut pa
marknaden som livsmedel. Fiskeriprodukter sldpps ofta ut pa marknaden som
farska fiskeriprodukter, som fore konsumtion véarmebehandlas eller fryses av
konsumenten pa ett satt som sakerstdller att livsdugliga parasiter dodas.
Fiskeriprodukter ska undersokas okulart i det tillstand som livsmedelsforetagaren
hanterar dem (hela, urtagna, filéade, skivade). Forordning (EG) nr 2074/2005
innehaller definitioner som ror okularbesiktning samt narmare bestammelser for
okularbesiktning av urtagen, filéad och skivad fisk.

| lagstiftningstexten anges temperatur och tid for den behandling som
livsmedelsforetagarna ska tillampa for att dodda livsdugliga parasiter. Hur
kdrntemperaturen uppnas beror pad produktens tjocklek och sammansattning. Det
har till exempel uppskattats att en 3 cm tjock filé bor varmas upp i tio minuter for
att sékerstdlla att larver av Anisakis spp. forstors. Larvstadiet (metacercaria) for
trematoder (inklusive Opisthorchis-arter och Clonorchis-arter) som férekommer i
sotvattenfisk i vissa geografiska omraden ar dock mer motstandskraftigt i fraga om
temperaturer.

Livsmedelsforetagare som slapper ut sotvattenfisk pa marknaden maste darfor
ocksa ta hansyn till risken for att sadana produkter kan innehalla metacercaria, som

15

Yitrande fran vetenskapliga panelen for biologiska faror om parasiter i fiskeriprodukter,
antaget den 11 mars 2010, http://www.efsa.europa.eu/it/scdocs/doc/1543.pdf.
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kan utgora en hélsofara om fisken &r avsedd att &tas utan en behandling som dddar
dessa parasiter. Olika rapporter visar olika parametrar for vilken frysbehandling
som dodar olika trematodmetacercariae, vilket aterigen aterspeglas i olika
lagstiftningsbestammelser 6ver hela vérlden. Efsa hédnvisar i sitt yttrande om
parasiter i fiskeriprodukter till WHO:s pastdenden att metacercaria fran
Opisthorchis spp. och Clonorchis spp. avlivas genom frysning vid —10 °C i fem
dagar.

Andra parametrar avseende temperatur och tid for olika metacercaria finns bland
annat i FAO:s tekniska rapport om fiske nr 444 Dessa uppgifter omfattar
hanvisningar till att det ska ta 3—4 dagar att ddda larver av Clonorchis sinensis om
de &r frysta vid —20 °C och 32 timmar att doda larver av Opisthorchis felinus vid —
28 °C.

Nar det géller den varmebehandling som dddar metacercariae hanvisar Efsa i sitt
yttrande om parasiter i fiskeriprodukter till en temperatur pa 70 °C under 30
minuter for att déda Clonorchis och Opisthorchis metacercariae.

Om livsmedelsforetagarna slapper ut fiskeriprodukter pd marknaden som ar
avsedda att konsumeras raa eller marinerade, saltade eller behandlade med en
behandling som ar otillracklig for att doda den livsdugliga parasiten, anges i
lagstiftningen att livsmedelsforetagare inte behdver utfoéra frysbehandling av
fiskeriprodukter som har konserverats som frysta fiskeriprodukter under en
tillrackligt lang period for att doda de livsdugliga parasiterna. Enligt lagstiftningen
ska frysta fiskeriprodukter forvaras vid en temperatur pa hogst —18 °C i alla delar
av produkten. For andra parasiter an sugmaskar ska frysbehandlingen besta i att
temperaturen i alla delar av produkten séanks till &tminstone

a) —20 °C i minst 24 timmar,
eller
b) —35 °C i minst 15 timmar.

Aven om trematodlarver ar ndgot mer motstandskraftiga kan man dra slutsatsen att
den tid da frysta fiskeriprodukter normalt forvaras vid —18 °C under kyllagring,
transport och distributionskedja ska déda alla parasiter som kan utgdra en halsorisk
for konsumenten. Om férska fiskeriprodukter av tekniska skal fryses ned under en
kort tidsperiod, och exempelvis genomgar frysbehandling for att eliminera
livsdugliga parasiter som utg6r en risk for folkhdlsan, kan de fortfarande betraktas
som férska fiskeriprodukter.

Andra metoder &n frysning eller varmebehandling, t.ex. torrsaltning under en viss
period, kan ocksa doda parasiter i fiskeriprodukter. Om livsmedelsforetagare
anvander sadana andra metoder for att doda parasiter som kan utgéra en hélsofara
for konsumenten, ska behandlingen utféras i enlighet med en riskbedémning som

16

FAO Fisheries Technical Paper 444, Assessment and management of seafood safety and quality:
kapitel 5.1.4 om parasiter, http://www.fao.org/docrep/006/y4743e/y4743e0c.htm.
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5.17.

5.18.

dokumenterar dess effektivitet. Mer information om metoder for att ddda
larvstadier i parasiter som inger oro for folkhédlsan finns i olika dokument,
déaribland Efsas yttrande om parasiter i fiskeriprodukter, Efsas yttrande om
fiskparasiter i Ostersjon'’, FAO:s tekniska dokument for fiske 444 och yttrande
2007-SA-03798 fran det franska riskbedémningsorganet Afssa.

Vildfangster av fiskeriprodukter

Enligt avsnitt VIl kapitel 11l punkt D.3 c i bilaga Il till forordning (EG)
nr 853/2004 kan den behdriga myndigheten i en medlemsstat tillata undantag fran
frysbehandlingen nar det finns epidemiologiska data som visar att
ursprungsomradena inte utgor nagon halsofara avseende forekomsten av parasiter.

Efsa har konstaterat att all viltfangad havsvatten- och sétvattenfisk maste anses
utgora en risk, eftersom fisken kan innehalla livsdugliga parasiter som medfor fara
for manniskors héalsa om produkterna éts raa eller nastan raa. En utvardering av ny
dokumentation om att viltfangad fisk, oavsett om den kommer fran saltvatten eller
sotvatten, ar fri fran parasiter bor darfor baseras pa en lamplig riskbeddmning. En
bedémning av huruvida fiskeriprodukter fran ett fiskeomrade sannolikt utgor en
halsorisk bor ta hansyn till forekomsten av parasiterna och deras vardar, deras art
och geografiska utbredning samt till resultaten fran Overvakningssystem och
trender nar det galler forekomsten och utbredningen av parasiter. Det bor ocksa
noteras att en medlemsstat maste respektera sin skyldighet att anmala en sadan
nationell &tgard i enlighet med direktiv (EU) 2015/1535%°.

Odlade fiskeriprodukter

| kapitel 111 punkt D.3 d i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 anges att vissa
odlade fiskeriprodukter kan undantas fran kravet pa frysning aven om de ar
avsedda att konsumeras raa eller ska marineras, saltas eller behandlas med en
behandling som ér otillracklig for att doda livsdugliga parasiter. Forfaranden och
atgarder for att sakerstalla att parasiter inte forekommer bor utformas utifran
infektionsrisken. Riktlinjer for god praxis kan vara lampliga verktyg for att hjélpa
livsmedelsforetagare att faststdlla metoder for att sékerstélla att fiskeriprodukter
inte smittas av parasiter som kan utgéra en halsofara.

17

18

19

Yttrande fran vetenskapliga panelen for biologiska faror om bedémning av

epidemiologiska uppgifter avseende halsorisker till foljd av forekomsten av parasiter i vildfangad
fisk frdn fiskevattnen i Ostersjon, antaget den 7 juli 2011,
http://www.efsa.europa.eu/sv/efsajournal/pub/2320.htm.

Yitrande fran det franska livsmedelsverket (Affsa) om en begaran om riskbedémning avseende
férekomsten av anisakidae i fiskeriprodukter och om utvidgning av undantaget fran det sanitira
fryskravet for fiskeriprodukter vars utfodring &r under kontroll och for vissa arter av vild fisk
(Afssa — Begéran nr 2007-SA-0379). http://www.anses.fr/Documents/MIC2007sa0379EN.pdf).
Europaparlamentets och radets direktiv av den 9 september 2015 om ett informationsforfarande
betraffande tekniska foreskrifter och betréffande foreskrifter for informationssamhéllets tjénster
(kodifiering), EUT L 241, 17.9.2015, s. 1.
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5.18.1. Jordbrukssystem som till sin natur utesluter alla mojligheter till infektion

Dessa &r system dar utformningen av anldggningarna och jordbrukssystemet till sin
natur skyddar mot infektionskallor. Sadana system ar bland annat tanksystem pa
land som forsérjs med vatten som kan pavisas vara fritt fran parasiter. Oppna
system som flytande burar osv. tillhdr inte denna kategori. Vid odling i sotvatten
bor vattnet stromma kontinuerligt och inte komma fran sjoar eller reservoarer. Om
dessa krav inte uppfylls, eller om fisken odlas i saltvatten, bor vattnet filtreras pa
ett satt som forhindrar infektionskallor fran att komma in. For jordbrukssystem som
till sin natur utesluter alla mojligheter till infektion av fiskeriprodukterna récker det
att dokumentera efterlevnaden av god praxis for system som sékerstéller att det inte
finns nagra parasiter som utgor en halsofara.

5.18.2. Fiskodling med forsumbar infektionsrisk

Sadana produktionssystem maste ocksa uppfylla de grundlaggande kriterierna att
fisken odlas fran embryon och hela livet utfodras med en kost som inte kan
innehalla livsdugliga parasiter. Systemen ar dock inte helt atskilda fran sin
omgivning nar det galler eventuell férekomst av parasiter. Fiskarna kan till
exempel leva atminstone en del av sitt liv i en miljo dar forekomsten av parasiter
inte kan uteslutas. Enligt Efsas vetenskapliga yttrande utgor Atlantlax som odlas pa
ett sdrskilt satt en forsumbar risk ndr det galler parasiter av betydelse for
folkhalsan. Praktiska erfarenheter fran andra arter an odlad Atlantlax har ocksa
visat att andra fiskeriprodukter som odlas pa vissa satt och/eller i sarskilda
omraden, bade i sotvatten och saltvatten, kan vara fria fran parasiter som utgor en
risk for konsumenterna. Innan livsmedelsforetagare tillimpar undantaget fran
frysbehandling for sadan produktion maste det ha visats att de tillampade
forfarandena sakerstéller att produktionen inte utgor en hélsofara med avseende pa
forekomsten av levande parasiter. Dessa forfarande maste godkannas av den
behdriga myndigheten. Nar det galler denna typ av produktion racker det i vissa fall
att hanvisa till Efsas riskbedémning, till de forfaranden som tillampas och att ha ett
allmant Overvakningsprogram pa nationell niva for att sékerstdlla att den
information som I3g till grund for den gynnsamma riskbeddmningen inte dndras.

Om typen av produktion inte kan utesluta risken for parasiter som en allmén regel
skulle en intensivare 6vervakning av fiskeriprodukter, pa gardsniva eller till och
med pa partiniva, kunna anses vara nodvandig. Metoderna for att kontrollera
franvaron av parasiter bor anpassas till typen av parasiter, fiskarten osv., och kan
variera mellan okularbesiktning, genomlysning (okularbesiktning pa ljusbord) och
digestion i Pepsin/HCI. Om parasiter som kan utgora en halsorisk avsldjas genom
overvakningsprogram, eller pa annat satt, bor dessa produkter undantas fran
undantaget foér frysning tills produktionssystemet har kontrollerats och
jordbruksforetaget har atergatt till den ursprungliga situation som gjorde det
mojligt for livsmedelsforetagaren att utnyttja undantaget.
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5.19.

5.20.

Dokument som atfoljer fiskeriprodukter som inte har frysbehandlats.

Varje parti fiskeriprodukter som omfattas av undantaget i kapitel 111 avsnitt V111
punkt D 3 ¢ och d i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 (dvs. det behover
inte frysas) ska atfoljas av dokumentation som visar att de behoriga myndigheterna
har godkéant de forfaranden som tillampas for att sdkerstélla att produktionen inte
utgor en halsofara med avseende pa férekomsten av parasiter. Det kan handla om
en mening i handelsdokumentet om godkannande av forfarandena av de behériga
myndigheterna i det land dér fiskeriprodukterna har sitt ursprung, eller om kopior
av godkannandet av de forfaranden som de behdriga myndigheterna har
tillhandahallit — eller nagot annat dokument som styrker de behdriga
myndigheternas tillstand att undvika foreskriven frysning.

Begreppet ’tydligt angripna”

Avsnitt VI kapitel V led D i bilaga Il till forordning (EG) nr 853/2004, rubriken
“Parasiter”, innehdller en allmdn bestimmelse om livsmedelsforetagares
okularbesiktning for att upptacka synliga parasiter innan fiskeriprodukter far
slappas ut pa marknaden:

”Livsmedelsforetagare skall se till att fiskprodukter har okularbesiktigats i
syfte att uppticka synliga parasiter innan de slapps ut pd marknaden. De far
inte som livsmedel avyttra fiskeriprodukter eller delar dérav som ar tydligt
angripna av parasiter.”

I avsnitt | kapitel 1l i bilaga Il till férordning (EG) nr 2074/2005 finns narmare
bestammelser om okularbesiktning av rensad fisk, fiskfiléer och fiskskivor pa
anlaggningar i land och ombord pa fabriksfartyg. I kapitel I i samma avsnitt
definieras dven  begreppen “synlig parasit”, “okulédrbesiktning” och
”genomlysning”.

Forstorande metoder, tex. digestionsmetoden, far inte anvandas vid
okuldrbesiktning 1 syfte att avgora om fiskeriprodukter ar “tydligt angripna” av
parasiter. En undersokning av bukhalan efter snitt for okularbesiktning av inalvor
och peritoneum betraktas inte som en destruktiv metod. Okul&rbesiktningen ska
utforas av livsmedelsforetagaren pa fiskeriprodukterna i det skick som operat6ren
hanterar produkten i (hel, urtagen, filéerad, skivad). Om en livsmedelsforetagare
endast hanterar icke urtagen fisk omfattar okularbesiktningen fiskens yta, t.ex. hud,
6gon, mun och gélar. Om livsmedelsforetagaren tar ur fiskeriprodukterna omfattar
undersokningen aven bukhalan, indlvorna och buken. Om fiskeriprodukterna filéras
och/eller skivas ska filéerna och skivorna undersokas.

Vid bedomningen av huruvida en fiskeriprodukt ar “’tydligt angripen” av parasiter
och alltsa far eller inte far slappas ut pa marknaden, maste man gora skillnad pa
produktens atliga och icke-atliga delar:

e Nar synliga parasiter bara aterfinns i de delar av fiskeriprodukten som inte &r
avsedda att fortaras (icke-atliga delar av ravaran) garanterar de normala
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5.21.

momenten (rensning osv.) att den ravara som faktiskt anvands i produkter
avsedda som ménniskofdda inte &r tydligt angripen av parasiter. Nar de icke-
atliga delarna har avldgsnats betraktas rdvaran inte som “tydligt angripen”.

e Néar de atliga delarna (ravara eller produkter som &ar avsedda att
tillhandahallas konsumenten) ar tydligt angripna av synliga parasiter har
livsmedelsforetagaren tva mojligheter:

i) Inte slappa ut fiskeriprodukterna pa marknaden.

i)  Hygieniskt tillampa normala  sorterings-, berednings- eller
processforfaranden i enlighet med kapitel IX punkt1 i bilaga Il till
forordning (EG) nr 852/2004 for att se till att den produkt som
tillhandahélls konsumenten efter okuldrbesiktning inte ldngre ar “tydligt
angripen” av parasiter och alltsa tjdnlig som ménniskofoda. Forfarandena
kan inbegripa putsning av ravara som ar sarskilt benagen att angripas av
parasiter.

Codex Alimentarius-kommissionen har faststéllt internationellt vedertagna krav
med mer utforliga stadganden om vissa sarskilda parasitangripna fiskeriprodukter.
Visserligen kan dessa regler for enskilda produkter inte tillampas pa
fiskeriprodukter i allmanhet, men de ar relevanta utgangspunkter for de aktuella
produkterna.

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

Vissa parasiter i fiskeriprodukter ar inte synliga, utan far fiskkottet att ruttna och bli
otjanligt som manniskofoda. | sddana fall &r de tillampliga bestammelserna
kapitel IX punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004, inte bestammelserna
om synliga parasiter i fiskeriprodukter enligt avsnitt VIII kapitel V led D i
bilaga 111 till férordning (EG) nr 853/2004.

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

Bearbetade/icke bearbetade fiskeriprodukter

Bearbetning och bearbetade produkter definieras i artikel 2 m och 2 o i férordning
(EG) nr 852/2004. | artikel 2 m i denna forordning anges att bearbetning avser
varje “atgird som visentligt fordndrar den ursprungliga produkten genom bland
annat varmebehandling, rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering,
extraktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar”.

Vissa aktorer injicerar en losning av vatten och tillsatser till farska eller avfrostade
fiskeriprodukter, och pastar att detta &r “marinering”. Deras syfte ar att anvénda
otillatna tillsatser eller andra ingredienser som ar forbjudna i farska eller
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obearbetade ravaror med det slutliga syftet att andra fiskens féarg eller struktur, och
havda att denna verksamhet &r en bearbetning. Fiskeriprodukterna efter dessa
behandlingar framstar som farska/raa och obearbetade, vilket vilseleder
konsumenterna som inte forvantar sig att det farska utseendet beror pa att otillatna
tillsatser tillforts den farska produkten. Anvéandningen av otillatna tillsatser eller
andra ingredienser i obearbetade fiskeriprodukter, som inte vésentligt &ndrar deras
beskaffenhet, kan inte anses leda till “bearbetade fiskeriprodukter”. Att sldppa
saddana produkter pd marknaden som bearbetade fiskeriprodukter” for att motivera
anvandningen av sadana tillsatser strider mot EU-lagstiftningen. Dessa produkter
kan inte betraktas som bearbetade, eftersom injektion av vatten med tillsatser &r en
atgard som inte vasentligt forandrar den ursprungliga produkten, och de inte kan
markas som sadana.

IDENTIFIERINGSMARKNING

5.22. Vem ska anbringa sitt identifieringsméarke?
| artikel 5.1 i forordning (EG) nr 853/2004 anges foljande:

“Livsmedelsforetagare skall pa marknaden sldppa ut produkter av animaliskt
ursprung som hanterats pa en anlaggning som omfattas av krav pa godkannande
enligt artikel 4.2, endast om livsmedlen &r férsedda med antingen

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

b) ett identifieringsmarke i enlighet med avsnitt | i bilaga Il till den har
forordningen, om den ovanndmnda forordningen inte foreskriver att ett
kontrollmarke skall anbringas.”

I avsnitt I punkt A.2 i bilaga Il till férordningen anges éven féljande:

”Ett nytt méirke skall emellertid anbringas pa produkten om produktens emballage
och/eller innerférpackning avlagsnas eller om den vidarebearbetas pa en annan
anlaggning. Om sa sker skall det nya market ange godkannandenummer for den
anldggning dér denna verksamhet dger rum.”

Den centrala fragan ar uttrycket ”som omfattas av krav pad godkidnnande” enligt
forordning (EG) nr 853/2004. Fran detta utesluts anlaggningar som endast bedriver
primarproduktion, transportverksamhet, lagring av produkter som inte kraver
temperaturreglerade lagringsforhallanden och detaljhandel som inte omfattas av
forordning (EG) nr 853/2004 samt anldggningar som hanterar livsmedel for vilka
det inte finns nagra sarskilda krav i bilaga 111 till forordning (EG) nr 853/2004. Av
avsnitt I punkt A.2 i bilaga II framgar att uttrycket ”som hanterats” i artikel 5.1
maste tolkas allméant och att det omfattar avlagsnande av innerforpackning eller
emballage.

Dérfor ar identifieringsmarket kopplat till godkdnnandet av en anldggning. Det bor
noteras att anbringandet av ett identifieringsmarke pa en produkt inte
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nddvandigtvis innebdr att den &r fardig for forsaljning till slutkonsumenten nar den
ldmnar anlaggningen.

Om emballaget eller innerforpackningen inte avldgsnas och ingen bearbetning sker
i en anlaggning, ska dock identifieringsmarket for den sista anlédggning i
foregaende led i produktionskedjan som omfattas av identitetsméarkning behallas.
Nagot nytt (ytterligare) identifieringsméarke bor da inte anbringas.

Exempel

e Ett forpackat, temperaturstabilt bearbetat livsmedel, for vilket det finns
sérskilda krav i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004, levereras till B
(inte en detaljhandlare) utan markning och utan identifieringsmarke pa de
forpackade produkterna, men med sin identitetsmarkning pa forpackningen. B
tar upp de forpackade produkterna ur emballaget och maste darfor anbringa
sitt eget identifieringsmarke pa innerforpackningen eller pd det nya
emballaget. B maste inneha ett godkannande, eftersom B:s verksamhet inte
begransas till lagring.

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

e B erhaller kylt kott eller fisk, for vilken det finns sarskilda krav i bilaga 111 till
forordning (EG) nr 853/2004, forsett med identifieringsmarket for A, som
utforde t.ex. styckning och forpackning. Hos B genomgar produkten bara
frysbehandling (ingen ny innerférpackning och inget nytt emballage). B far
inte anbringa sitt identifieringsmarke, eftersom produkten inte far nadgon 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
identifieringsmarke pa innerférpackningen. B ar en fristaende anldaggning som
bara hogtrycksbearbetar produkten i den utstrdckning som kravs for att
minska bakteriehalten. B maste anbringa sitt identifieringsmérke pa (det nya)
emballaget eller pa den forpackade produkten, eftersom hogtrycksbearbetning
betraktas som bearbetning. Det kan alltsa finnas tva identifieringsmarken pa
forpackningen. Det bor vara tydligt vad som utforts av A respektive B.

5.23. Multipel identifieringsmarkning

I vissa fall kan en innerférpackning béra flera identifieringsmarken (se exemplet
ovan om hdgtrycksbearbetning av forpackade skivade kottprodukter).
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Flera identifieringsmarken pa en enskild forpackning far undantagsvis anbringas
om det tydligt anges vilken markning som &r den giltiga. Sa ar fallet nar samma
produkt kan tillverkas i olika anldaggningar.

Ordalydelsen i forordning (EG) nr 853/2004 hindrar inte sadan praxis, under
forutsattning att det tydligt framgar vilken anldggning som har tillverkat eller
bearbetat produkten. Flera identifieringsmarken bor dock dven fortsattningsvis
utgora ett undantag och bor i mojligaste man undvikas sa att man utesluter
tvetydigheter om vid vilken anlédggning produkten har tillverkats.
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BILAGA |

Icke uttdbmmande forteckning dver obearbetade produkter av animaliskt ursprung

— Farskt kott/malet kott/mekaniskt urbenat kott.

— Obehandlade tarmar, magar och blasor.

— Kaottberedningar.

— Farskt blod.

— Farska fiskeriprodukter eller frysta fiskeriprodukter framstallda av farska
fiskeriprodukter.

— Levande musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snackor.

— Obehandlad mjolk.

— Hela &gg och inte varmebehandlade flytande &agg.

— Grodlar.

— Levande snackor.

— Honung, propolis, pollen och drottninggelé (om obearbetad).

En obearbetad produkt med en produkt av vegetabiliskt ursprung forblir en ravara
(om tillsatsen av en produkt av vegetabiliskt ursprung inte vasentligt &ndrar den
ursprungliga produkten) t.ex. foéljande:

— Grillspett med farskt kott och gronsaker.

— Farska fiskeriprodukter eller frysta fiskeriprodukter framstallda av farska
fiskeriprodukter, hela eller beredda(t.ex. fiskfiléer eller ryggbitar, sa kallade
loins) med tillsatser som &r tillatna for obearbetade fiskeriprodukter.

Anmaéarkningar:

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

o “Firskt” (i frdga om kott) betyder kott som inte har genomgatt nagon annan
konserverande behandling &n kylning, frysning eller snabbfrysning, inkl. kott som
vakuumforpackats i modifierad atmosfar.

e “Fiarska” (i fraga om fiskeriprodukter) betyder obearbetade fiskeriprodukter, hela eller
beredda, inkl. vakuumfoérpackade produkter eller produkter som forpackats i
modifierad atmosfar, som inte har genomgatt nagon annan konserverande behandling
an kylning.

e Frysta fiskeriprodukter framstéllda av farska fiskeriprodukter &r obearbetade
produkter som kan vara hela eller beredda. De bor i allménhet klassificeras som
ravaror enligt forsta punktsatsen.
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BILAGAII

Icke uttbmmande forteckning dver bearbetade produkter av animaliskt ursprung

Bearbetade produkter framstélls genom att rdvaran genomgar en process Sasom

uppvarmning, rékning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering osv. Processen
maste leda till en vasentlig andring av den ursprungliga produkten.

Kottprodukter (skinka, salami osv.).

Bearbetade fiskeriprodukter (rokt fisk, fisk som har marinerats sa lange att
atgarden i vasentlig grad forandrat den ursprungliga obearbetade produkten
inklusive dess utseende osv.).

Mjoélkprodukter (pastoriserad mjolk och annan varmebehandlad mjolk, ost,
yoghurt osv.).

Aggprodukter (aggpulver osv.).

Utsmalt djurfett.

Fettgrevar.

Gelatin.

Kollagen.

Behandlade tarmar, magar och blasor osv.

Vitamin D3 och dess prekursorer fran lanolin.

Bearbetade produkter inbegriper aven foljande:

e En kombination av bearbetade produkter av animaliskt ursprung, t.ex. ost med
skinka, fiskolja i gelatinkapslar fran notkreatur, omelett fran dggprodukter.

e Produkter som har genomgatt flera bearbetningar, t.ex. ost framstalld av
pastoriserad mjolk.
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BILAGA I

Tillampning av forordning (EG) nr 853/2004 pa detaljhandelsverksamhet?°,
inklusive godkdnnande av anldggningen

Levererar denna
detaljhandelsanldggning livsmedel
av animaliskt ursprung till en annan ~
anlaggning? I~ | Forordning (EG) nr 853/2004,

| inklusive godkannande av

| anlaggningen, 3r inte tilldmplig.

JA 2
| :
l JA'
= |
Ard rksamhet inell -
.S veh i rr}arglne 2 ¥y i Ar de anlaggningar till vilka
lokal karaktar och begransad? == JA o
*| leveransen sker endast
T |
! l
)
NEJ I
l
Bestar verksamheten endast av Forordning (EG) nr 853/2004, [
lagring eller transport? o inklusive godkannande av \
J\R\,_ anlaggningen, ar inte tillamplig
S ™| utom vid de sarskilda ‘
N .
temperaturforhallandena.
e ] |
o
=N l
\\

"~ | Forordning (EG) nr 853/2004,
inklusive godkannande av
anlaggningen, ar tillamplig.

Enligt definitionen i artikel 3.7 i forordning (EG) nr 178/2002: hantering och/eller bearbetning av
livsmedel och lagring av det pa det stalle dar produkten saljs eller levereras till slutkonsumenten,
inbegripet distributionsterminaler, catering, personalmatsalar, allmanna serveringsstallen,
restauranger eller liknande livsmedelsservice, afférer, distributionscentrum och grossistaffarer.
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BILAGA IV

Godkannande av kyl- och fryslager for livsmedel av animaliskt ursprung

Ar kyl-/fryslagret en del av en
anlaggning som kraver
godkannande for annan verksamhet
an kyl-/frysférvaring?

—

| -NE) A~
i A

Ar kyl-/fryslagret ett foretag enligt Kyl-/fryslagret bér godkannas som
definitionen av detaljhandel®* (t.ex. en del av den godkénda
en grossistaffar eller kéttbutik)? anlaggningen.

|

| T

| NEL_

~— Kyl-/fryslagret bor godkdnnas.

Ga vidare till bilaga Il till
denna vagledning.

= Enligt definitionen i artikel 3.7 i forordning (EG) nr 178/2002: hantering och/eller bearbetning av livsmedel och

lagring av det pa det stille dar produkten siljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionsterminaler,

catering, personalmatsalar, Iallménna serveringsstéllen, restauranger eller liknande livsmedelsservice, affarer,
distributionscentrum och grossistaffarer.
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BILAGA V

Icke uttbmmande forteckning dver anldggningar som behdver godkannas

e Allmant

e Anlaggningar for ompackning/omférpackning av produkter av animaliskt
ursprung for vilka det i bilaga Il till forordning (EG) nr 853/2004 faststalls
krav, aven om de inte har ndgot samband med andra forfaranden sdsom
skivning eller styckning.

e Anlaggningar som tillverkar Kkosttillskott som anses vara produkter av

animaliskt ursprung om kraven faststélls i bilaga Il till férordning (EG)
nr 853/2004, t.ex. fyllningskapslar med fiskolja.

o Kyl-/fryslager om sa kravs enligt bilaga IV.

o Kott

Slakterier.
Styckningsanlaggningar.

Slakt pa den jordbruksanlaggning varifran djuren kommer (utom vid
direkt leverans fran producenten av sma mangder kétt fran fjaderfa,
hardjur och renar (Rangifer tarandus tarandus, endast i vissa omraden i
Finland och Sverige, som slaktas pa jordbruksforetaget, till
slutkonsumenten och till lokala detaljhandelsanlaggningar som levererar
direkt till slutkonsumenten).

Vilthanteringsanlaggningar.

Anléggningar som producerar malet kott, kottberedningar och mekaniskt
urbenat kott.

Anléggningar som framstaller kottprodukter.

Uppsamlingscentraler for vilt (smavilt och storvilt) nar de tar emot
kroppar fran andra uppsamlingscentraler.

e |evande musslor

Mellanhandsaktorer som har ett kyl-/fryslager, eller som grupperar eller

delar upp partier av levande musslor eller utfér konditionering eller
aterforande.

Leveranscentraler.
Reningsanldggningar.

o Fiskeriprodukter.

Frys-, kyl- och fabriksfartyg.

e Anléaggningar pa land.

e Mjolk och mjélkprodukter.
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¢ Anléggningar som bearbetar obehandlad mjolk till varmebehandlad mjolk
och till mj6lkprodukter.

e Anléggningar som framstéller mjolkprodukter av redan bearbetade
mjoOlkprodukter (t.ex. smoér av pastoriserad grédde, ost av pastoriserad
mjolk eller mjélkpulver).

e Mjoélkinsamlingscentraler.
e Agg och aggprodukter
e Aggpackerier.
e Anléggningar dar agg eller 4ggprodukter bearbetas.
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Grodlar och sniglar
e Anlaggningar som bereder och/eller bearbetar grodlar och sniglar.

Utsmélt djurfett och fettgrevar
e Anlaggningar som samlar in, lagrar eller bearbetar ravaror.

Magar och blasor
e Anlaggningar som behandlar blasor, magar och tarmar.

Gelatin
e Anlaggningar som bearbetar ravaror.

e Anlaggningar som tillverkar gelatinkapslar, fyllda eller utan att fylla dem.

Kollagen
e Anlaggningar som bearbetar ravaror.
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BILAGA Il Tillimpning av forordning (EG) nr 853/2004 pa detaljhandelsverksamhet?, inklusive
godkdnnande av anlaggningen

Levererar denna
detaljhandelsanlaggning livsmedel

av animaliskt ursprung till en annan NEL
anlaggning? ~—,| Forordning (EG) nr 853/2004,

( inklusive godkénnande av
‘ anlaggningen, ar inte tillamplig.

JA T

X JA\

Ar denna verksamhet marginell, av

lokal karaktar och begransad? Ar de anlaggningar til vilka

|| leveransen sker endast

|

o

NEJ
Bestar verksamheten endast av Forordning (EG) nr 853/2004,
lagring eller transport? inklusive godkdannande av
JA anlaggningen, ar inte tillamplig

.| utom vid de s&rskilda
temperaturférhallandena.

v
Férordning (EG) nr 853/2004,
inklusive godkdnnande av
anlaggningen, ar tillamplig.

L Enligt definitionen i artikel 3,7 i férordning (EG) nr 178/2002: hantering och/eller bearbetning av livsmedel
och lagring av det pa det stalle dar produkten séljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet
distributionsterminaler, catering, personalmatsalar, allmanna serveringsstallen, restauranger eller liknande
livsmedelsservice, affarer, distributionscentrum och grossistaffarer.



Bilaga IV: Godkannande av kyl- och fryslager fér livsmedel av animaliskt ursprung

Ar kyl-/fryslagret en del av en
anlaggning som kraver
godkdnnande for annan verksamhet
an kyl-/frysforvaring?

/A@ W\\\

Kyl-/fryslagret bor godkdnnas som
en del av den godkanda
anlaggningen.

Ar kyl-/fryslagret ett foretag enligt
definitionen av detaljhandel®! (t.ex.
en grossistaffar eller kéttbutik)?

\ Kyl-/fryslagret bor godkénnas.

JA/

l

Ga vidare till bilaga Il till
denna vagledning.

2 Enligt definitionen i artikel 3.7 i forordning (EG) nr 178/2002: hantering och/eller bearbetning av livsmedel och
lagring av det pa det stélle dar produkten saljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionsterminaler,
catering, personalmatsalar, allmanna serveringsstallen, restauranger eller liknande livsmedelsservice, afférer,
distributionscentrum och grossistaffarer.
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