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BILAG

I bilag I1I til forordning (EF) nr. 853/2004 foretages folgende a&ndringer:
Afsnit I, kapitel VI, punkt 5, affattes sdledes:

1)

2)

"5. De oplysninger om fedevarekaeden, der kraeves 1 henhold til afsnit III i bilag II,
skal folge med det aflivede dyr til slagteriet.".

I afsnit VIII,

a)

kapitel I, foretages folgende @ndringer:

i)

Del I.C. affattes séledes:
"C. Krav til frysefartejer
1. Frysefartojer skal:

a) have et fryseanleg med tilstreekkelig kapacitet til, at indfrysning
kan ske s& hurtigt som muligt i en kontinuerlig proces med et sa

kort fryseplateau som muligt for at senke kernetemperaturen til -
18 °C eller derunder

b) have et koleanleg med tilstrekkelig kapacitet til, at fiskevarerne
kan opbevares i lastrummene ved en temperatur pa -18 °C eller
derunder. Lastrummene ma ikke anvendes til nedfrysning,
medmindre de opfylder betingelserne i dette punkts litra a), og skal
vaere udstyret med en termograf, der er anbragt pa et sted, hvor den
let kan afleses. Temperaturfoleren skal vere placeret dér, hvor
temperaturen 1 lastrummet er hojest

c) opfylde kravene i del I.B., punkt 2, til fartejer, der er bygget og
udstyret til at opbevare fiskevarer i over 24 timer.

2. Ud over kravene 1 denne dels punkt 1 skal frysefartojer, der nedfryser
tun 1 saltlage, jf. del II, punkt 8, vere udstyret med et system, der:

a) leobende realtidsovervager og registrerer temperaturen i saltlagen
om bord ved hjelp af elektroniske metoder til temperaturmaling

b) giver ledere af fodevarevirksomheder mulighed for at
realtidsovervage saltlagens temperatur pa land.

3. Fedevarevirksomhedslederne af frysefartgjer, der nedfryser tun 1
saltlage, jf. del II, punkt 8, skal efter anmodning give de kompetente
myndigheder adgang til de oplysninger om saltlagens temperatur, som
indsamles via det system, der er omhandlet i punkt 2, litra a) og b), i
denne del.

4. Fodevarevirksomhedsledere af frysefartojer, der nedfryser tun i
saltlage, jf. del II, punkt 8, skal udarbejde en valideringsplan for
frysefartojernes frysekapacitet ved nedfrysning af tun i saltlage, som skal
omfatte folgende:

a)  koharente kinetiske undersggelser og en korrelationskurve mellem
saltlage og kernetemperatur pd den ene side og tids- og
koleperioderne som omhandlet i del II, punkt 8, litra a) og b), pad
den anden side. Disse undersegelser og korrelationskurven skal
baseres pé tunens temperatur, der registreres af de instrumenter, der

DA



er anbragt 1 tunpreven, samt andre kriterier, som kan fastsattes af
de kompetente myndigheder

b) dokumentation for, at temperatursonderne eller -sensorerne er
certificeret i overensstemmelse med de relevante internationale
standarder for temperaturmalinger.

5. Den kompetente myndighed skal kontrollere valideringsplanen og
identificere frysekapaciteten for frysefartojer, der nedfryser tun i saltlage
som omhandlet i del II, punkt 8, i forbindelse med godkendelsen af disse
frysefartgjer, jf. artikel 4, stk. 3, i denne forordning, eller, hvis der er tale
om frysefartgjer, der forer et tredjelands flag, nar frysefartgjerne opfores
pa den liste, der er opstillet i henhold til artikel 127, stk. 3, litra e), nr. ii)
og iii), 1 forordning (EU) 2017/625."

i1) Del LD., punkt 3, affattes saledes: "Fabriksfartojer, der fryser
fiskevarer, skal have udstyr, der opfylder kravene til frysefartgjer i del 1.C,
punkt 1, litra a) og b)."

iii) Del LE. affattes saledes: "Kole-/frysetransportskibe, som transporterer
og/eller opbevarer frosne fiskevarer 1 los vagt, skal have udstyr, der opfylder
kravene for frysefartgjer, jf. del C, punkt 1, litra b), for sa vidt angar deres
kapacitet til at holde temperaturen."

iv) I del 11 tilfojes folgende punkt 8:

"8. Hel tun (af slegten Thunnus og Katsuwonus) kan nedfryses i saltlage ved en
kernetemperatur pa -18 °C i frysefartgjer som omhandlet i afsnit VIII, kapitel I,
del L.C, punkt 2, sifremt temperaturfaldet sker kontinuerligt, og forudsat at
folgende krav er opfyldt:

a)  Hvis der foretages en direkte nedfrysning i saltlage, ma processens
samlede varighed, indtil der opnés en kernetemperatur pa -18 °C,
ikke overstige 96 timer efter den ferste tunfangst er anbragt i
saltlage, og tunen skal nd en kernetemperatur pa under 0 °C pa
mindre end 24 timer.

b)  Hvis der foretages nedkeling i1 kelet rent havvand, inden tunen
anbringes 1 saltlage, skal temperaturen for blandingen af tun og
kelet rent havvand nd op pa 3 °C pé under 6 timer og 0 °C pa under
16 timer. Den samlede nedkelingsproces 1 kelet rent havvand mé
ikke overstige 72 timer, efter at den forste fangst af tun er blevet
anbragt 1 den kelede rene havvandstank. Nér tunen er anbragt i
saltlage, md den samlede varighed af nedfrysningsprocessen, fra
0 °C til en kernetemperatur pa -18 °C, ikke overstige 72 timer.

c¢) Ledere af fodevarevirksomheder skal overvige saltkoncentrationen
1 saltlagen og treffe passende foranstaltninger til at opretholde den
saltkoncentration, der er fastsat i deres valideringsplan.

d) Med henblik pd kontrol skal ledere af fodevarevirksomheder
lebende registrere temperaturen i en tunpreve ved hjelp af et
temperaturmaleinstrument, der indsattes i den temperaturfolsomme
del af fisken, der fryses sidst."

b) Kapitel III, del B, affattes séledes: "Virksomheder pd land, der fryser eller
opbevarer frosne fiskevarer, skal have udstyr, som er tilpasset til den foretagne
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3)

b)

aktivitet, og som opfylder kravene til frysefartgjer 1 afsnit VIII, kapitel I, del
I.C, punkt 1, litra a) og b)."

I afsnit XVI foretages folgende @ndringer:
Punkt 1, litra h), affattes saledes:

"h) fedevaretils@tningsstoffer, der er godkendt i overensstemmelse med artikel
4 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1333/2008*

*Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.1333/2008 af
16. december 2008 om fedevaretilsetningsstoffer (EUT L 354 af 31.12.2008,
s. 16, ELI: http://data.europa.cu/eli/reg/2008/1333/0j)"

I punkt 2 foretages folgende @&ndringer:

1) [ litra c) tilfgjes folgende nr. 4):

"4) hvis ravarerne stammer fra uldfedt: varmebehandling ved mindst
135 °C 1 mindst 90 minutter"

i1) Som litra d) tilfejes: "d) insekter.".
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