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I. INLEDNING

Den 19 och 20 juli foretog arbetsgruppen en forsta genomgéng av avsnitt VII och VIII 1
bilaga II till forslaget till forordning om faststéllande av sirskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung. Avsnitt VII omfattar levande musslor och avsnitt VIII
fiskeriprodukter. Den 14 september gick arbetsgruppen pa nytt igenom de viktigaste fragor
som faststélldes under forsta métet och nddde en bred enighet om principen att gora vissa

andringar i kommissionens forslag."

Ingen foretradare for den luxemburgska delegationen deltog i ndgot av mdtena. Ingen
foretradare for den italienska eller Osterrikiska delegationen deltog 1 motet den 14 september.
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II.

Bilaga A innehéller ordforandeskapets forslag till andringar i de bada avsnitten och
tillhdrande bestimmelser mot bakgrund av de pagaende diskussionerna samt forslag frén den
informella redaktionella grupp som ordférandeskapet sammankallade den 19 september.
Bilaga B innehéller ordférandeskapets forslag till konsekvenséndringar 1 férordningen om

livsmedelshygien (i vilken det foreskrivs allmédnna hygienregler for all slags livsmedel).

NYCKELFRAGOR

Primérproduktionens riackvidd

Arbetsgruppen enades om att det var nddvandigt att klart ange vid vilken punkt som
primdrproduktionen slutade. Man uppnadde ett brett samforstand om att brytpunkten bor vara
vid levande musslor och fiskeriprodukter. Detta dr ofta, men inte alltid, det 6gonblick de

landas.

Den frdga som var mest kontroversiell rérde kokningen av musslor och kraftdjur.

Ordf6randeskapet och kommissionens foretrddare foreslog att denna verksamhet fortfarande

bor utgdra en del av priméirproduktionen nir den sker ombord pé fiskefartygen utan ytterligare

bearbetning. Flera delegationer ansig dock att de bestimmelser som ror primarproduktionen

inte ar tillrdckliga och att samma regler bor gélla oberoende av var kokningen sker.

Bilaga B innehaller ett textforslag som klargor rdckvidden for bilaga I till forordningen om
livsmedelshygien, i vilken det foreskrivs regler for primédrproduktionen. Den bestimmelse
som géller kokning av musslor och kraftdjur stdr inom hakparentes for att ange brist pa

samforstand.
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Detaljhandeln

Arbetsgruppen enades om att vissa krav i avsnitt VII och VIII i bilaga II till forslaget till
forordning om faststéllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung,
sarskilt hdlsonormerna, bor gilla detaljhandeln. Detta foreskrivs i de dndrade versioner av

dessa avsnitt som ingar i bilaga A.

Kustfiskarnas direktforsaljning

Arbetsgruppen undrade om avsnitt VII bor gélla kustfiskare som siljer sma mangder levande
musslor direkt till kunden. En sédan forsdljning omfattas inte av nuvarande lagstiftning

(direktiv 91/492/EEG).

Flera delegationer var emot att behélla ett undantag for kustfiskare, medan en delegation
foredrog att behélla det. Arbetsgruppen diskuterade ocksa tva mojliga kompromisslosningar.
Det skulle kunna foreskrivas i en artikel 1 forordningen att det gar att bevilja undantag genom
ett kommittéforfarande for att upprétthalla traditionella produktionsmetoder. Ett annan
mdjlighet &r att 14ta medlemsstaterna fi vélja att forbjuda eller inskrénka direktforsédljning i

den nationella lagstiftningen.

Text inom hakparentes i de inledande styckena i den reviderade versionen av avsnitt VII i

bilaga A anger brist pad samforstind.
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D. Vilda kammusslor

Arbetsgruppen enades om att det vore onskvart att reglerna for vilda kammusslor skall
harmoniseras med reglerna for odlade musslor. Den dndrade texten till avsnitt VII 1 bilaga II
till forslaget till forordning om faststillande av sérskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung som ingér i bilaga A innehaller forslag till bestimmelser i ett nytt

kapitel IX.

Ingen delegation motsatte sig att forbudet mot marknadsforing av andra vilda produkter som

faller inom tillimpningsomradet for avsnitt VII fortfarande bor gilla, eftersom det ger

gemenskapen en mojlighet att 1 viss mén kontrollera importen fran tredje land.

E. Kontroller och dokumentation

Arbetsgruppen enades om att levande musslor, med eventuellt undantag for kammusslor som
fiskas utanfor klassificerade produktionsomraden, alltid bor passera genom en
leveransanlidggning innan de slidpps ut pa marknaden for detaljforséljning. Den enades ocksa
om att en registreringshandling bor atfolja partierna genom alla produktionsstadier fore

detaljforsdljningen (da identifieringsmaérket ersitter registreringshandlingen).

Den dndrade texten till avsnitt VII 1 bilaga II till forslaget till forordning om faststillande av
sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (se bilaga A till detta dokument)

innehaller forslag till bestimmelser 1 ett nytt kapitel I.
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III. OVRIGA FRAGOR

Under diskussionen om kommissionens forslag betraffande levande musslor och

fiskeriprodukter avgav delegationerna ocksa flera allménna synpunkter. Sarskilt vissa

delegationer

— understrok vikten av att faststélla klara regler som forenklar verkstalligheten,

undrade vilken tidtabell kommissionen hade for antagandet av ytterligare
hilsonormer,

beklagade att det saknas regler for giftiga alger, virus och spridning av
fiskparasiter,

beklagade att vissa bestimmelser i befintliga direktiv slopats, t.ex. regler om
laboratorier och arkivering av uppgifter,

kriavde inrittandet av ett informationssystem i gemenskapen som kan ge varje
upptagare av levande musslor en enkel mojlighet att erhalla uppdaterad
information om produktionsomradenas klassificering,

begérde en uppdatering av vissa regler, sérskilt forteckningen 6ver fisk som
kallroks och som kan innehalla hédlsovadliga endoparasiter, och de regler som ror

maskinrekombinerat fiskkott.
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Kommissionens foretriddare uttryckte forhoppningen att kommissionen skulle anta nya
hilsonormer fore antagandet av hygienforordningarna, sa att de kan inférlivas 1 omsorg om
Oppenhet och insyn. Han papekade att vissa specifika regler som ingar i de nuvarande
vertikala direktiven kommer att bli onddiga efter antagandet av de allménna reglerna 1 den
foreslagna horisontella forordningen som kommer att innehalla hygiennormer for alla
livsmedel. Han paminde delegationerna om att kommissionen har foreslagit att det skall vara
mdjligt att uppdatera bestimmelserna i bilagorna till férordningarna genom ett
kommittéforfarande mot bakgrund av den tekniska utvecklingen och vetenskapliga framsteg.
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BILAGA A

Foreslagna dndringar i forslaget till forordning om faststillande av sirskilda

hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung1

Artikel B®

Anldggningars registrering och godkdnnande
Personer som driver livsmedelsforetag skall endast slappa ut pd marknaden livsmedel som
uteslutande har beretts och hanterats 1 anldggningar som &r registrerade hos eller dr godkénda
enligt kraven 1 punkt 2 av den behoriga myndigheten.
Personer som driver livsmedelsforetag skall sdkerstélla att foljande anldggningar godkanns:
a)  Slakterier
b)  Styckningsanldggningar
c)  Viltbearbetningsanldggningar
d)  Anliaggningar som producerar malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott

e)  Anlidggningar som tillverkar kéttprodukter

f) Leverans- och reningsanldgeningar som hanterar levande musslor

o)  Fabriks- och frysfartvg4

h)  Anldgoningar pa land som hanterar fiskeriprodukter

Understrykningar och kursiv stil markerar fordndringar jamfort med tidigare textversion (med
undantag for artikel B dr det kommissionens forslag).

Detta betecknar bestimmelser som ordforandeskapet inte foreslar ndgra dndringar 1 for
nérvarande.

Artikeln dr hamtad frén artikel B 1 bilaga A till dokument 7959/01.

Artikeln konsoliderar alla bestimmelser om registrering och godkédnnande i avsnitt [-VIII i
bilaga II till kommissionens forslag och avspeglar arbetsgruppens enighet om att
bestammelserna bor ingd i en gemensam artikel. Arbetsgruppen kommer att diskutera
innehallet 1 artikeln efter genomgangen av alla avsnitt i bilaga II.

En konsekvensindring kan bli nddvéndig beroende pa vilka slutsatser man kommer fram till
om kokning av musslor och kriftdjur ombord pa fiskefartygen.
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[.]

(-)  Grossistmarknader dér bearbetade och obearbetade produkter av animaliskt ursprung
hanteras [utom for grossistmarknader ddr fiskeriprodukter inte bearbetas utan bara
liggs upp till forsilining samt auktionshallar] '

3. [Den behoriga myndigheten behdver dock endast registrera de anlédggningar som anges under
punkt 2 a, b, e eller h, om de producerar ganska sma livsmedelskvantiteter och framst slédpper
ut dem pa den lokala marknaden.]

4.  Forordning (EG) nr .../ ... [om offentliga kontroller] innehaller regler for registrering och
godkénnande.

[..]

BILAGA 1
DEFINITIONER

I denna f6rordning avses med

[...]
2.  LEVANDE MUSSLOR
2.1  musslor: blotdjur med lamellforgrenade gélar som livnar sig genom filtrering [-].

2.2 marina biotoxiner: giftiga amnen lagrade 1 musslor, sdrskilt som ett resultat av att de livnér sig
pa toxinhaltig plankton.

2.3 konditionering: lagring av levande musslor fran klass A-omréaden i tankar eller annan
installation med rent havsvatten eller i naturliga habitat for att avldgsna sand, dy eller slem och
forbittra den organoleptiska kvaliteten.?

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

Négra delegationer anser att godkédnnandet bor vara obligatoriskt for fiskeauktioner, sdrskilt
om de hanterar kammusslor. En definition pa "auktionshall" kan vara till hjilp for att klargora
hur en sddan anldggning skiljer sig fran en "grossistmarknad". (Kommissionens forslag
innehaller en definition pa sistnimnda term.)

En delegation begirde en definition pa "konditioneringsomrade". Nedanstaende foreslagna
andringar 1 avsnitt VII (kapitel II, del B) kanske gor den onddig.
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2.5

2.6

2.7

2.8

29

-I°

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

dterutldggningsomrdde: varje omrade av hav, flodmynning eller lagun som godkénts av behorig
myndighet, med klart markerade granser, angivna med bojar, stolpar eller annan fast anordning,
och som anvinds uteslutande for naturlig rening av levande musslor.

leveransanldggning: varje [-] anldggning, vid eller utanfor kusten, avsedd for mottagning,
konditionering, tvéttning, rening, klassificering, emballering, dteremballering och férpackning,
av levande musslor avsedda att anvindas som livsmedel.'

reningsanldggning: [-] anliggning med tank, forsorjd med rent havsvatten, i vilken levande
musslor placeras under den tid som kravs for att reducera kontaminering sé att musslorna blir
tjanliga som livsmedel.

dterutliiggning: [-] overforing av levande musslor [-]* till ett omrade i hav, lagun eller
flodmynning under den tid som krivs for att avldgsna kontaminering. Overforing av musslor till
omraden som dr mer ldmpade for deras ytterligare tillvixt omfattas inte av denna definition.

Det ér inte lampligt att krdva godkénnandet av anldggningar 1 en definition.

I direktiv 91/492/EG omfattar ordet "emballering" bade "emballering och férpackning" enligt
definitionen 1 utkastet till forordning om livsmedelshygien.

Det ér olampligt att i en definition krdva att terutliggning skall ske under 6vervakning av den
behoriga myndigheten. Dessutom ingar inte ett sddant krav i bestimmelserna om
aterutliggning.

Avsnitt VII saknar hanvisning till fekal koliform eller E. coli. Det verkar mer logiskt att godta
definitionerna samtidigt med tillhérande gransvirden. Forslaget till forordning om
livsmedelshygien innehaller numera en definition pa rent havsvatten (se bilaga B).
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3.

3.1

-1?

3.2

3.3

3.4

3.5

FISKERIPRODUKTER

fiskeriprodukter: alla viltlevande eller uppfodda salt- och sotvattensdjur, och delar av sddana
djur, inklusive rom, mjolke och lever. Undantag gors for levande musslor, levande
tagghudingar, levande manteldjur, levande marina sndckor, vattenddggdjur och /[reptiler,
t.ex. krokodiler och]" grodor,

fabriksfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg pa vilket fiskeriprodukter hanteras pa ett eller
flera av foljande sitt samt ddrefter forpackas: filéas, skivas, flas, mals eller bereds. Fiskefartyg
pa vilka skal- och blotdjur kokas ombord men ddr ingen annan form av bearbetning sker dr inte
fabriksfartyg.

Sfrysfartyg: fiskefartyg eller annan typ av fartyg pa vilket frysning av fiskeriprodukter utfors, i
tillampliga fall efter forberedelser, som t.ex. avblodning, huvudskarning, rensning och
borttagande av fenor samt vid behov foljt av emballering och/eller forpackning.

maskinrekombinerat fiskkott: fiskkott som efter filetering avldgsnas pa mekaniskt sétt fran
rensad helfisk eller fiskben.

farska produkter: fiskeriprodukter vare sig de dr hela eller bearbetade inklusive produkter
som emballerats i vakuum eller i modifierad atmosfir vilka inte har genomgdtt nagon annan
behandling dn kylning for att sdkerstdlla hallbarheten.

bearbetade produkter: fiskeriprodukter som har genomgdtt ett moment som paverkar helheten
sdsom rensning, huvudskéirning, skivning, filetering och hugening.’

Om inte definitionen pa fiskeriprodukter omfattar reptiler, skall kanske bilaga Il innehélla
lampliga bestammelser som klargdr vilka regler som géller produkter fran sddana djur. For
ndrvarande finns det bara specifika bestimmelser for grodlar. Som ett alternativ kanske det
racker med de allménna kraven i forordningen om livsmedelshygien.

Definitionen pa vattenbruksprodukter verkar vara 6verflodig. I direktiv 91/493/EEG anvénds
definitionen endast for att foreskriva att kravet betridffande fartyg och hantering under och
efter landning inte géller. Dock framgér det klart fran kapitel I 1 avsnitt VIII att de tidigare
kraven inte géller. Sistndmnda krav i kapitel II kommer antingen att vara icke tillimpliga eller
vara sa allméinna att vattenbruksprodukter bor uppfylla kraven 1 vilket fall som helst.

De nya definitionerna pé "farska produkter" och "bearbetade produkter" aterinfor
definitionerna i direktiv 91/493/EEG.

Enligt forslagen i samband med utkastet till forordning om livsmedelshygien foreskrivs det
definitioner pa bade "rent havsvatten" och "rent vatten". Sistndmnda term omfattar flod- och
sjovatten (se bilaga B).
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BILAGA II
SARSKILDA KRAV

[.]

AVSNITT VII: LEVANDE MUSSLOR

1. Detta avsnitt dr tilldmpligt pa levande musslor. Med undantag for bestdmmelserna om rening
(ir det analogt tillimpligt pd tagehudingar, manteldjur och marina snéickor.!

2. Kapitel I-VIII dr tillidmpliga pa djur upptagna fran sadana produktionsomrdden som den
behoriga myndigheten klassificerat enligt kapitel 11, del A. Kapitel IX dr tilldmplig pa
kammusslor upptagna utanfor dessa omrdden.®

3. Kapitel V, VI, VIII och IX samt punkt 3 i kapitel VII dr tilldmpliga pa detaljhandeln.

[4.  Detta avsnitt dr inte tilldmpligt pa kustfiskare som sdljer sma mdngder levande musslor direkt
till kunden under tillsyn av den behdriga nwna’i;zheten.]3

Denna lydelse avspeglar den dndrade definitionen pa "levande musslor" som endast avser
musslor med lamellforgrenade gélar som livnér sig genom filtrering. En delegation papekade
att bestimmelserna om klassificering av produktionsomraden inte dr tillimpliga pa marina
snéckor.

Kapitel IX innehéller en bestimmelse som klart foreskriver att genom ett kommittéforfarande
skall den utstrickas till att omfatta andra levande musslor 4n kammusslor. Men skulle
kommissionen bestdmma att utvidga tillimpningsomradet for kapitel IX 1 omsorg om
Oppenhet och insyn, kommer detta utan tvivel att ta formen av att en dndrad version av
kapitel IX antas och av en konsekvensidndring av denna bestimmelse genom samma
forfarande.

Om denna bestimmelse finns kvar i férordningen, skulle ett skél 1 ingressen kunna klargora
att medlemsstaterna kan reglera direktforséljningar i nationell lagstiftning (forutsatt att de
nationella bestimmelserna ér forenliga med ovrig géllande gemenskapslagstiftning).
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KAPITEL I: ALLMANNA KRAV FOR UTSLAPP AV LEVANDE MUSSLOR PA MARKNADEN

A. SARSKILDA KRAV FOR UTSLAPP AV LEVANDE MUSSLOR PA MARKNADEN

1. Levande musslor far inte sldppas ut pa marknaden for detaljhandelsforsdlining pd annat sdtt
dn via en leveransanldggning, ddr ett identifieringsmdrke skall anbringas i enlighet med

kapitel VII.

2. Personer som driver livsmedelsforetag far endast ta emot sadana partier av levande musslor
som uppfyller bestdmmelserna i del B om atfoliande handlingar.

B.  KRAV PA HANDLINGAR

3. Varje person som driver livsmedelsforetag som levererar ett parti levande musslor till en
annan person som driver livsmedelsforetag, fram till och inklusive partiets ankomst till en
leveransanldggning, skall ldmna en registreringshandling som dverensstdmmer med en
modell som utarbetats enligt forfarandet i artikel 6.2." Registreringshandlingen skall vara
utfdrdad pa dtminstone ett av de officiella spraken i den medlemsstat ddr den mottagande
anldggningen dr lokaliserad.

4. Personer som driver livsmedelsforetag som levererar partier av levande musslor skall fyvlla i
de relevanta avsnitten i registreringshandlingen pd ett lasbart och outplanligt sdtt. Personer
som driver livsmedelsforetag som tar emot partier av levande musslor skall datumstimpla
handlingen ndr de mottar partiet.

5. Personer som driver livsmedelsforetag skall behalla en kopia av registreringshandlingen
avseende varje parti som levererats och mottagits under minst tolv manader efter leverans
eller mottagande (eller under en ldngre period som den behdrica myndigheten far faststdlla).

Detta krav bor ldsas samtidigt med definitionen pé detaljhandel for att kontrollera om det inte
ar alltfor allmént.
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6. Registreringshandlingar dr emellertid inte nédvindiga for partier som transporteras mellan
anldgeningar inom ett och samma livsmedelsforetag om det finns ett forfarande som
garanterar sparbarhet och den behdoriga myndigheten

a) utovar tillsyn over alla berorda anldggningar och

b)  tilldelar livsmedelsforetaget ett permanent tillstand.

KAPITEL II: HYGIENKRAV FOR PRODUKTION OCH UPPTAGNING AV LEVANDE
MUSSLOR

A, KRAV FOR PRODUKTIONSOMRADEN

1.  Enupptagare far endast ta upp levande musslor fran upptagningsomrdden med fasta ldgen
och fasta grinser som den behériga myndigheten har klassificerat — om sd dr ldmpligt i
samarbete med de personer som driver livsmedelsforetagen — som klass A, B eller C enligt
forordning (EG) nr .../.... [om officiella kontroller].

™

Personer som driver livsmedelsforetag far sldppa ut levande musslor som tagits upp fran
upptagningsomrdden av klass A pd marknaden som livsmedel om de uppfyller kraven i
kapitel V.

|

Personer som driver livsmedelsforetag far sldppa ut levande musslor som tagits upp fran
upptagningsomrdden av klass B pd marknaden som livsmedel endast efter behandling i en
reningsanldggning eller efter aterutldggning.

|~

Personer som driver livsmedelsforetag far sldppa ut levande musslor som tagits upp fran
upptagningsomrdden av klass C pa marknaden som livsmedel endast efter aterutliggning
under en lingre period enligt del C i detta kapitel.!

[-1°

|&n

Levande musslor fran upptagningsomraden av klass B eller C skall efter rening eller
aterutliggning uppfylla alla krav i kapitel V. Levande musslor frén sddana omrdden som inte
har genomgatt rening eller aterutliggning far dock séndas till en bearbetningsanldggning dir
de skall behandlas for att forhindra utveckling av patogena mikroorganismer. Foljande
behandlingsmetoder dr godkinda:®

a)  Sterilisering i hermetiskt forslutna behallare.

En delegation papekade att behandling i en reningsanldggning ocksa bor vara ett alternativ for
levande musslor fran upptagningsomraden av klass C.

Det ér oldmpligt att har hdnvisa till kriterier for klassificering av upptagningsomraden. I
denna forordning foreskrivs det krav for personer som driver livsmedelsforetag. De behoriga
myndigheterna ansvarar for klassificering av upptagningsomraden.

De behandlingsmetoder som anges i a och b dr de som anges i bilagan till kommissionens
beslut 93/25/EEG, dndrad genom beslut 97/275/EG.
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[-]*

B.

b)  Foéljande tvp av virmebehandlingar:

i) Nedsdnkning i kokande vatten under den tid som behdvs for att hoja den inre
temperaturen i blotdjurets kott till minst 90°C och bibehallande av denna
minimitemperatur i minst 90 sekunder.

i)  Kokning i 3—5 minuter i ett slutet kdrl med en temperatur pa 120—160°C och ett
trvck pa 2-5 kg/cmz, varefter skalen avidgsnas och kottet fryses till en
kdrntemperatur av -20°C.

iii) _ Angkokning under tryck i ett slutet kérl dér kraven pd tid och pd den inre
temperaturen i blotdjurens kott enligt punkt 1 skall respekteras, och ddr virmen
sprids jamnt i det slutna kdrlet vilket mdste garanteras genom en metod vars
giltichet sdkerstdllts inom ramen for ett program for egen kontroll.

c¢)  Annan behandling som godkints enligt forfarandet 1 artikel 6.2 efter samrdd med den
berorda vetenskapliga kommittén.

Personer som driver livsmedlesforetag far inte odla levande musslor i eller ta upp dem fran
omrdden som den behdriga myndigheten inte har klassificerat eller som dr oldmpliga av
hdlsoskdl. Personer som driver livsmedelsforetag skall beakta all relevant information om
omrddenas ldmplighet for odling och upptagning, inklusive information erhdllen genom egna
kontroller och fran den behériga myndigheten. De skall anvinda denna information, sdrskilt
information om miljo- och viderforhallandena, for att faststilla hur upptagna partier skall
behandlas pd limpligaste siitt.'

KRAV FOR UPPTAGNING OCH HANTERING EFTER UPPTAGNING

Personer som driver livsmedelsforetag som tar upp levande musslor eller hanterar dem omedelbart

efter upptagningen skall se till att foljande krav dr uppfvilda:

1.

Upptagningsmetoder och efterféljande hantering far inte férorsaka ytterligare kontaminering
eller svéra skador pa levande musslors skal eller vivnad, eller leda till férdndringar som
avsevirt paverkar deras lamplighet for behandling genom rening, beredning eller
aterutliggning. Personer som driver livsmedelsforetag skall sarskilt

a)  skydda levande musslor pa lampligt sitt fran att krossas, skrapas eller utsittas for
vibrationer,

b)  inte utsdtta levande musslor for extrem varme eller kyla,

Bestammelsens nya lydelse ér ett forsok att klargora att de personer som driver
livsmedelsforetag bér det yttersta ansvaret for att garantera de levande musslornas sikerhet.
De bestdmmelser som géller kammusslor aterfinns numera 1 kapitel IX.
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¢) inte dternedsdnka levande musslor i vatten som skulle kunna kontaminera dem
ytterligare

d)  om de utfor konditioneringen i naturliga habitat, se till att det utnyttiade omrddet
uppfyller normerna for upptagningsomrdden av klass A.

2. Transportmedlet skall tillata Idmplig avrinning, vara utrustat for att ge basta mdjliga
overlevnadsvillkor och ett effektivt skydd mot kontaminering.

'

C. KRAV FOR ATERUTLAGGNING AV LEVANDE MUSSLOR

Personer som driver livsmedelsforetag som dterutliigger levande musslor skall se till att féljande krav

dr uppfvilda:

1. Personer som driver livsmedelsforetag fdr endast utnyttjia de omraden for aterutliggning av

levande musslor som godkints av den behoriga myndigheten. Gransen mellan lotterna skall
tydligt faststédllas med bojar, stolpar eller andra fasta hjdlpmedel. Det skall vara ett minsta
avstand mellan aterutlaggningsomradena, och dven mellan aterutldggnings- och
upptagningsomraden, fOr att minska risken for att kontamineringen sprider sig.

Genom villkoren for aterutldggning skall biasta mojliga villkor for rening sikerstillas.
Personer som driver livsmedelsforetag skall sarskilt

a)  utnyttia metoderna for hantering av levande musslor avsedda for aterutldggning som
innebdr att musslornas formaga att filtrera néring dterstélls efter utldggning i naturliga
vatten,

b)  inte dterutldgga levande musslor si tétt att reningen hindras,

c¢)  nedsdnka levande musslor i havsvatten 1 aterutliggningsomradet under en lamplig
tidsperiod som skall faststdillas pé grundval av vattentemperaturen och med beaktande
av de riktlinjer som den behoriga myndigheten kan komma att utfirda, [-]?

d)  setill att det finns ett tillrdckligt avstand mellan lotterna inom ett
dterutldgeningsomrdde for att forhindra att partierna sammanblandas. [Systemet allt in
allt ut skall anvdndas sd att ett nytt parti inte kan inforas innan hela det tidigare partiet

avldgsnats. ZS

Alla bestimmelser om registreringshandlingar aterfinns numera i det nya kapitel 1.

Tvé delegationer vill behélla det nuvarande avstdndskravet pa minst 300 meter.

Hénvisningen till hdlsonormerna i kapitel V var 6verflodig. Dessa normer ar alltid tillampliga.
Gemenskapens normer for dterutliggningsperioden skulle kunna foreskrivas genom ett
kommittéforfarande mot bakgrund av vetenskapliga ron.

Alla bestimmelser om registreringshandlingar aterfinns numera i det nya kapitel 1.

En delegation vill behalla det nuvarande kravet pa att anvinda systemet allt in allt ut.
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Personer som driver livsmedelsforetag som forvaltar dterutliggningsomrdden skall vid den
behoriga myndighetens inspektion alltid kunna dokumentera de levande musslornas ursprung,
aterutlaggningsperioderna, utnyttjade aterutliggningsomréden samt partiets destination efter
aterutlaggning.

KAPITEL III: STRUKTURELLA KRAV FOR LEVERANS- OCH

RENINGSANLAGGNINGAR
[-]
1. Platsen for lokalerna pd land fér inte 6versvimmas vid normalt hogt tidvatten eller genom

-1}

>

avrinning frin omgivande omréden.?

Tankar och vattenbehallare skall uppfylla foljande krav:*

a)  Innerviggarna skall ha en jamn, hdrd och ogenomtrdnglig yta som dr ldtta att rengora.

b)  De skall vara konstruerade sé att vattnet kan rinna av helt.

c)  Ettvattenintag skall vara placerat pa ett sdtt som forhindrar kontaminering av
vattentillforseln.”

Dessutom skall reningstankarna i reningsanldggningarna vara avpassade efter volym och typ
av de produkter som skall renas.®

Alla bestaimmelser om registreringshandlingar aterfinns numera i det nya kapitel 1.

Tillagget av "pé land" klargor att detta krav inte géller leveransanldggningar ombord pé fartyg
och naturliga habitat som anvinds for konditionering.

Den foreslagna dndringen av kapitel VII i bilaga II till den allménna férordningen gor kravet
pa tillgang av rent havsvatten overflodigt (se bilaga B).

Enligt kommissionens forslag skulle detta krav endast gélla reningsanldggningar. Dock verkar
det som om kraven i denna punkt dven ér ldmpliga for leveransanldggningar.

Detta krav fanns i f.d. kapitel III (nu kapitel IV). Eftersom det snarare ar ett strukturellt &n ett
operativt krav bor det dock aterges i kapitel III (tidigare kapitel II). Lydelsen &r numera
anpassad till avsnitt VIII, kapitel I, del B, punkt 1 g.

Den reviderade versionen av denna lydelse ér ett forsok att ange ett allmént syfte som inte ar
specifikt for ndgon sérskild typ av reningssystem.

Aven hir gor de foreslagna éndringarna i den allmiinna forordningen att kravet pa tillforsel av
rent havsvatten blir 6verflodigt.
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KAPITEL IV: HYGIENKRAV FOR LEVERANS- OCH RENINGSANLAGGNINGAR

A.  KRAV FOR RENINGSANLAGGNINGAR

Personer som driver livsmedelsforetag som renar levande musslor skall se till att foljande krav dr

uppfvllda:

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

2. Reningssystemet skall fungera pa ett sadant sitt att levande musslor snabbt aterfar formagan att
filtrera néring och skyddas frén kontaminering via avfallsvatten samt péa ett sidant sitt att
aterkontaminering forhindras. Efter rening skall musslorna kunna leva vidare i lamplig
kondition for emballering, lagring och transport innan de sldpps ut pa marknaden.

[0

Kvantiteten levande musslor som renas far inte dverstiga reningsanldggningens kapacitet. De
levande musslorna skall renas kontinuerligt tillrdckligt lange for att de skall uppfylla de
mikrobiologiska normer som anges 1 kapitel V1 detta avsnitt.

[

Om en reningstank innehaller flera partier av levande musslor skall de vara av samma art och
behandlingens lingd anpassas efter det parti som kriver den lingsta reningsperioden.?

|0

Behéllare som anvénds for att hdlla kvar de levande musslorna i reningssystemet skall vara
konstruerade sa att genomstromning av havsvatten kan ske. Lagren av levande musslor far
inte vara sd tjocka att skalen inte kan 6ppna sig under reningen.

6. Skaldjur, fisk och andra marina arter fér inte hallas i reningstankar dir levande musslor renas.

7. Varje kolli med renade levande musslor som sénds till en leveransanlédggning skall forses med
en etikett som intygar att samtliga blotdjur ar renade.

Detta var ett strukturellt krav. Det finns nu 1 kapitel I11.

Genom dndringarna 1 denna punkt &r kraven i direktiv 91/492/EEG aterinforda.

Eftersom det nya kapitel I gor det klart att levande musslor som fors ut pa marknaden for
detaljhandelsforséljning maste passera genom en leveransanldggning, aterfinns kravet pa
rengdring numera i del B.

Alla bestimmelser om registreringshandlingar aterfinns numera 1 kapitel IV.
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B. KRAV FOR LEVERANSANLAGGNINGAR

Personer som driver livsmedelsforetag och leveransanldgeningar skall se till att foljande krav dr

uppfyllda:

1. Hantering av levande musslor, sdrskilt konditionering, sortering och forpackning, far inte
orsaka ytterligare kontaminering av produkten eller paverka musslornas livsduglighet.

2. Fore leverans skall skalen pa levande musslor rengdras noggrant med rent havsvatten eller
dricksvatten. [-]"

3. Levande musslor skall komma fran

a) ett upptagningsomrade av klass A,

b)  ett aterutldgeoningsomrdde,

c) en rengoringsanldganing,

d) fran en annan leveransanldggning (som en grossistforsandelse).

-I*

|~

Kraven i 1 och 2 gdller dven leveransanldggningar ombord pa fartyg. Blotdjur som hanteras i
sadana anldgeningar skall komma fran ett upptagningsomrade av klass A eller ett
dgterutliggningsomrdde. |-’ Séirskilda krav fir faststillas enligt forfarandet i artikel 6.2.

KAPITEL }: HALSONORMER FOR LEVANDE MUSSLOR

Personer som driver livsmedelsforetag skall se till att levande musslor som sldpps ut pd marknaden
for att anvindas som livsmedel uppfvller normerna i detta kapitel:

1. De skall ha de organoleptiska egenskaper som farska och livskraftiga musslor normalt
uppvisar, ha skal fria fran smuts, reagera normalt pa slag och [-]* ha intravalvulir vitska i
normal mangd.

Detta krav ersétter separata men i stort sett likartade krav for renings- och
leveransanldggningar. Det klargdr att rengdringen alltid skall ske fore leverans.

Kravet pé att hélla sillskapsdjur och husdjur borta fran omraden dér livsmedel bearbetas bor
ingd 1 den allménna forordningen.

Det tidigare kravet att folja bestimmelserna 1 kapitel II del A har numera forlorat sin
betydelse. Den enda bestimmelse som finns kvar i del A géller endast anldggningar pé land.
Denna strykning aterger texten dess nuvarande formulering.
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[

Musslorna far inte innehélla

a)  toxiska eller skadliga dmnen i sddana mangder [-] att det berdknade kostintaget
Overskrider det tolerabla dagliga intaget (TDI), eller

b) hogre halter av kontaminanter dn vad som foreskrivs i gemenskapslagstifiningen.

Halten radioaktiva &mnen far inte 6verskrida den 6vre grinsen for livsmedel enligt
gemenskapslagstifiningen.

Gransviarden for marina biotoxiner:

a)  Den totala halten paralytiskt skaldjursgift (PSP) 1 blotdjurets dtbara del (hela kroppen
eller varje dtbar del separat) far inte dverstiga 80 mikrogram per 100 g blotdjurskott
enligt en metod som godkdnts enligt forfarandet i artikel 6.2.

b)  Den totala halten amnesiframkallande skaldjursgift (ASP) i blotdjurets dtbara del (hela
kroppen eller varje étbar del separat) far inte 6verstiga 20 mikrogram domorinsyra per
gram mitt med hdgtrycksvitskekromatografi (HPLC).?

c)  Gingse biologiska testmetoder for diarréframkallande skaldjursgift (DSP) fér inte visa
nérvaro av giftet i dtbara delar av blotdjuren (hela kroppen eller varje dtbar del separat).

Ytterligare krav far faststdllas i enlighet med forfarandet i artikel 6.2 1 samarbete med berort
referenslaboratorium i gemenskapen och efter samrdad med den berorda vetenskapliga
kommittén for att faststélla foljande:

a)  Grénsvirden och analysmetoder for andra marina biotoxiner. [-]
b)  Virologiska normer och testmetoder for virus.

c¢)  Provtagningsplaner samt metoder och analystolerans for kontroll av att hygiennormerna
foljs. [-]

Kravet pa att uppfylla mikrobiologiska kriterier var overflodigt. Artikel 4.6 i den allménna
forordningen innehaller ett sddant krav for alla personer som driver livsmedelsforetag. Om
gemenskapen antar specifika kriterier for levande musslor innan denna férordning antas,
skulle de kunna tas med i detta kapitel.

Det kan vara limpligt att klarligga "4tbar". Ar tbara delar de delar som gér att ita eller de
som man verkligen éter?
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d)  Andra hygiennormer eller kontroller, om vetenskapliga ron typer pa att de dr
nodvdndiga for att skydda folkhélsan.

1 avvaktan pa att gemenskapsregler antas for metoder for att kontrollera 6verensstidmmelsen
med hdlsonormerna skall de metoder som anvinds vara vetenskapligt erkinda.

KAPITEL VI: FORPACKNING AV LEVANDE MUSSLOR'

1. Ostron skall forpackas med det konkava skalet nedat.

2. Alla forsindelser med levande musslor till detaljhandeln skall vara forseglade och forbli
forseglade fran leveransanldgeningen tills de salufors till konsumenterna.

-1?

KAPITEL VII: IDENTIFIERINGSMARKNING OCH ETIKETTERING

1.  Identifieringsmdrket skall vara vattenbesténdigt.

2. Utover de allmdnna kraven for identifieringsmdrken i avsnitt 0 skall etiketten innehéalla
foljande information:

a)  Arten av mussla (gingse och vetenskapligt namn).
b)  Férpackningsdatum, med uppgift om atminstone dag och ménad.

Utan hinder av direktiv 2000/13/EG far datum for ldgsta héllbarhet ersittas av uppgiften
"dessa djur skall vara levande vid forséljning".

3. Den etikett som fésts pa en férpackning levande musslor som inte ér forpackade i kvantiteter
avsedda for enskilda konsumenter skall av detaljhandlaren forvaras i minst 60 dagar efter det att
innehallet 1 forpackningen har delats upp.

KAPITEL VIII: OVRIGA KRAV

1. Personer som driver livsmedelsforetag som lagrar och transporterar levande musslor skall se
till att de forvaras 1 en temperatur som inte inverkar menligt pa deras sikerhet som livsmedel
och deras livslangd.

2. Levande musslor far inte pa nytt nedsdnkas i eller sprayas med vatten sedan de forpackats for
detalihandelsforsdlining och ldmnat leveransanldggningen.

Den allménna forordningen definierar "forpackning" som om den inkluderar en emballering
som ger tillrdckligt skydd for den emballerade produkten.

Arbetsgruppen enades om att alla bestimmelser om registrering och godkénnande skall inga i
en gemensam artikel (se artikel B 1 inledningen till denna bilaga).
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KAPITEL IX: SARSKILDA KRAV FOR UPPTAGNING AV KAMMUSSLOR UTANFOR

KLASSIFICERADE UPPTAGNINGSOMRADEN

Personer som driver livsmedelsforetag som tar upp kammusslor utanfor klassificerade

upptagningsomraden eller hanterar sadana kammusslor skall uppfylla foljande krav:

1.

Kammusslor far inte sldppas ut pa marknaden savida de inte tagits upp och hanterats enligt

kapitel 1l del B och uppfyller normerna i kapitel V, sdkerstdllt genom ett system med egna
kontroller.

Ndr uppgifter fran officiella évervakningsprogram finns tillgdngliga, som tillater den

behoriga myndigheten att kunna klassificera fiskevattnen — i forekommande fall i samarbete
med livsmedelsproducenterna — skall dessutom bestdmmelserna i kapitel Il del A analogt
tilldampas pd kammusslor.

Kammusslor far endast sldppas ut pa marknaden som livsmedel via en fiskauktion eller en

leverans- eller bearbetningsanldggning. Ndr personer som driver livsmedelsforetag hanterar
kammusslor i sina anldgoningar, skall de informera den behoriga myndigheten.

Personer som driver livsmedelsforetag som hanterar kammusslor skall i forekommande fall

uppfylla antingen bestdmmelserna om handlingar i kapitel I del B, eller bestdmmelserna om
identifieringsmdrkning och etikettering i kapitel VII.

Tillampningen av detta kapitel far utstrdckas till att omfatta andra levande musslor dn

kammusslor enligt forfarandet i artikel 6.2 efter samrad med den berdrda vetenskapliga
kommitten.
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AVSNITT VIII: FISKERIPRODUKTER

1. Detta avsnitt dr tilldmpligt pa bade viltlevande och, med undantag for kapitel 1, odlade
fiskeriprodukter.
2. Kapitel 1l del A, C, D och E samt kapitel 1V dr tilldmplica pa detalihandeln.l

KAPITEL I: KRAV FOR FARTYG

Personer som driver livsmedelsforetag skall se till att

1. de fartyg som anvdinds for att ta upp fiskeriprodukter fran deras naturliga miljo eller for att
hantera eller bearbeta dem efter upptagningen, uppfyller de strukturella kraven och
utrustningskraven i del 1 i detta kapitel,

2. den verksamhet som pdagar ombord pd fiskefartygen bedrivs enligt bestdmmelserna i del I1.

L STRUKTURELLA KRAV OCH UTRUSTNINGSKRAV

A. Kray for alla fartyg

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

2. Ytor som fiskeriprodukterna kommer i kontakt med skall bestd av korrosionsbestdndigt material
samt vara jamna och ldtta att rengéra. Eventuella ytbeldggningar skall vara héllbara och far inte
vara giftiga.

3. Utrustning som anvinds for att arbeta med fiskeriprodukter skall vara korrosionsbestindig och

latt att rengOra och desinfektera.

En delegation ansdg att kapitlen V—VII ocksé bor vara tillaimpliga pa detaljhandeln.
Arbetsgruppen behdver dock forst bestimma riackvidden for definitionen pa "detaljhandel".
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B. Fabriksfartyg

1. Minst foljande skall finnas:

a)

b)

d)

g)

h)

Ett sdrskilt mottagningsomrade dér fiskeriprodukterna tas ombord, med utrymmen som
dr sa stora att varje fangst kan hallas étskild. Detta omrade skall vara latt att rengéra och
utformat s att produkterna skyddas mot véder och vind och mot all smuts eller
fororening.

Ett system for transport av fiskeriprodukter fran mottagningsomradet till arbetsplatsen
som uppfyller hygienkraven.

Arbetsplatser som dr tillrdckligt stora for behandling och beredning av fiskeriprodukter
under goda hygieniska forhéllanden, létta att rengora och desinfektera och utformade s&
att all kontaminering av produkterna undviks.

Lagringsutrymmen for férdiga produkter som ér tillrdckligt stora och utformade sé att de
ar latta att rengOra. Om ett system for avfallshantering ér i drift ombord skall ett sarskilt
lastrum finnas for lagring av avfallsprodukterna.

Ett utrymme for forvaring av emballage som dr avskilt frdn de utrymmen dér produkter
bearbetas och bereds.

Sarskild utrustning for att pumpa ut avfall och fiskeriprodukter som &r otjdnliga som
livsmedel, antingen direkt i havet eller, om omstindigheterna s kréver, i en vattentét
tank som &r avsedd endast for detta andamal. Om avfallet lagras och bearbetas ombord
med desinfektionsmedel skall sirskilda utrymmen finnas for detta.

[-]' Ett vattenintag med en sadan placering som forhindrar att vattentillforseln
kontamineras.

Utrustning for handrengoring for den personal som hanterar exponerade
fiskeriprodukter, med kranar som dr utformade for att forhindra att en kontaminering

sprider si g.2

De foreslagna dndringarna i kapitel VII 1 bilaga II till den allménna forordningen gér den

forsta delen av bestimmelsen overflodig (se bilaga B).

Den dndrade lydelsen 1 denna bestdmmelse avspeglar de dndringar som gjorts i foregdende

avsnitt i bilaga II. Den allménna forordningen innehaller krav pa ett hygieniskt medel for att
torka hiander (bilaga II, kapitel I, punkt 4).
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Fabriksfartyg dér fiskeriprodukter fryses in skall ha f6ljande utrustning:

a)  En frysanldggning som ér tillrickligt kraftig for att snabbt sénka temperaturen till en
karntemperatur pa -18°C eller ligre.

b)  En kylanldggning med tillracklig kapacitet for att halla fiskeriprodukterna i
lagerlokalerna vid en temperatur pé -18°C eller ldgre. Lagerutrymmen skall ha
utrustning for temperaturregistrering placerad sa att den litt kan avlasas. Utrustningens
sensor skall placeras i den del av lagerlokalen dér temperaturen ar hogst.

Fryst hel fisk i saltlake avsedd for framstéllning av konserver far forvaras vid en temperatur
pa -9°C eller lagre.

Frysfartyg och fartyg avsedda och utrustade for att bevara firska fiskeriprodukter i
mer in 24 timmar

Frysfartvg och fartyg avsedda och utrustade for att bevara firska fiskeriprodukter i mer dn
24 timmar skall vara utrustade med lastrum, tankar eller behéllare for forvaring av kylda eller
frysta fiskeriprodukter vid de temperaturer som faststélls i kapitel VI. Lastrummen skall vara
atskilda frdn maskinrum och besittningens utrymmen genom skiljeviggar som skall skydda
de forvarade fiskeriprodukterna fran all kontaminering. Sddana fartyg skall i f6rekommande
fall ha frys- och kylutrustning som uppfyller de krav som faststills for fabriksfartyg

enligt punkt B.2.

Lastrummen skall vara utformade pa saddant sétt att sméltvatten inte kan ligga kvar i1 beroring
med fiskeriprodukterna.

Behéllare for forvaring av fiskeriprodukterna skall vara utformade sa att dessa bevaras pé ett
hygieniskt tillfredsstillande sitt [-]' och vid behov ge tillricklig drinering for att sikerstilla
att sméltvattnet inte ligger kvar i beréring med produkterna.®

Fartyg som dr utrustade for kylning av fiskeriprodukter i1 kylt rent vatten skall ha tankar som
ar forsedda med anordningar som gor det mojligt att halla en jamn temperatur i hela tanken.
Kylningen skall vara sa effektiv i sadana anordningar att blandningen av fisk och rent vatten
med sikerhet nar en temperatur av hogst 3°C senast sex timmar och hogst 0°C senast

sexton timmar efter lastningen.

Kravet att behallarna skall vara rena dr onddigt, eftersom det var ett operativt krav. Det
upprepar kravet i del II 1 detta kapitel och i den allménna férordningen (bilaga II, kapitel IV
och V).

Denna punkts lydelse 6verensstimmer nu med motsvarande bestimmelser 1 andra kapitel.
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11

HYGIENKRAV

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

S4 snart fiskeriprodukter har tagits ombord skall de skyddas frén kontaminering och frén all
paverkan fran solen eller andra varmekallor. Nar de skoljs skall det vatten som anvénds
antingen vara dricksvatten eller, 1 erforderliga fall, rent vatten.

Fiskeriprodukterna skall hanteras och forvaras pd sadant sitt att de inte skadas. Personer som
hanterar produkterna far anvénda spetsiga redskap for att flytta stora fiskar eller fiskar som
kan skada dem, under forutsdttning att fiskkéttet inte skadas.

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

Den is som anvdnds for att kyla ner fiskeriprodukterna skall uppfylla kraven i bilaga 11,
kapitel VII i forordning (EG) nr .../... [om livsmea’elshygien].1

Om huvudena skérs bort och/eller fisken rensas ombord skall detta arbete utforas pa ett
hygieniskt sétt snarast mojligt efter fangsten, och produkten skall omedelbart skdljas grundligt
med dricksvatten eller rent vatten. 1 sédana fall skall indlvorna och sadana delar som kan utgora
en risk for méanniskors hélsa avldgsnas snarast mojligt och héllas dtskilda frén produkter som ar
avsedda att anvidndas som livsmedel. Lever och rom som skall anvdndas som livsmedel skall
héllas pa is, kylas till temperaturen hos sméltande is eller frysas.

Vid frysning i saltlake av hel fisk avsedd for produktion av konserver skall produktens
temperatur vara -9°C. Saltlaken far inte kontaminera fisken.

Se bilaga B som innehéller den nya lydelse som forslagits for den allménna férordningen.
Denna bestimmelse dr 6verflodig. Reglerna i kapitel 111, del E, géller verksamhet ombord pa
fartyg.
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KAPITEL II: KRAV UNDER OCH EFTER LANDNING

1. Personer som driver livsmedelsforetag som ansvarar for lossning och landning av
fiskeriprodukter skall"

a) _se till att den utrustning for lossning och landning som kommer i kontakt med
fiskeriprodukterna dr av sdédant material som &r latt att rengora och desinfektera, och den
skall hallas ren och 1 gott skick, och

b)  undvika kontaminering av fiskeriprodukter under lossning och landning, sdrskilt genom
att
i) utfora lossning och landning skyndsamt,

ii)  placera fiskeriprodukterna utan drojsmal i en skyddad milj6 i erforderlig
temperatur, och

iii)  inte anvdinda utrustning och hanteringsrutiner som orsakar onodig skada pa atliga
delar av fiskeriprodukter.

2. Personer som driver livsmedelsforetag som ansvarar for auktionshallar och
grossistmarknader eller delar av dessa dir fiskeriprodukter bjuds ut till forséljning skall vid
tiden for lagring och uppvisande av fiskeriprodukterna se #il/ att
a)  lokalerna inte anvénds for andra dndamal,

b)  fordon som avger avgaser som kan forsamra fiskeriprodukternas inte far tilltrdde till
lokalerna,

¢)  de personer som har tilltréde till lokalerna inte infér andra djur i dessa,

d)  lokalerna dr vil upplysta for att underldtta officiella kontroller.

[’

3. Efter landning eller, nér det dr motiverat, efter forsta forséljningen, skall fiskeriprodukterna utan

drojsmél transporteras till sin destination eller kylas innan de bjuds ut till forsdljning eller efter
forséljning 1 avvaktan pa transport till destinationen. Fiskeriprodukterna skall i sé fall lagras vid
temperaturen hos sméltande is.

Delar av denna punkt kan bli 6verflodiga, sédrskilt a, om enighet nds om att lossning och/eller
landning av fisk aldrig ingér 1 primédrproduktionen.

Enligt forslaget till d&ndringar av bilaga II kapitel VII till den allmédnna forordningen kravs det
att det finns utrustning for tillforsel av rent vatten (se bilaga B).
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KAPITEL III: KRAV FOR ANLAGGNINGAR SOM HANTERAR FISKERIPRODUKTER

A.  KRAV FOR FARSKA PRODUKTER

1. Om kylda oférpackade produkter inte distribueras, sénds ivdg, behandlas eller bereds
omedelbart efter det att de anlént till en anlédggning pd land, skall de lagras eller forvaras 1 is 1
anliggningens kylrum. Ny is skall liggas pa sa ofta det behovs. [-]' Férpackade
fiskeriprodukter skall kylas till temperaturen hos smdltande is.

2. Arbetsmoment som huvudskirning och rensning skall utféras under hygieniska férhéllanden.
Produkterna skall tvdttas noggrant med dricksvatten eller rent vatten omedelbart efter dessa
moment.

3. Moment som filetering och skivning skall utforas sa att filéer eller skivor inte kontamineras
eller forstors. [-] Filéer och skivor far inte bli kvar pa arbetsborden lédngre dn nddvandigt och
skall skyddas frén kontaminering genom lamplig férpackning. Filéer och skivor skall kylas ned
sa snabbt som mgjligt efter beredning.

4.  Behallare som anvénds for sdandning eller lagring av oforpackade farska fiskeriprodukter skall
sckerstdlla att sméltvatten inte ligger kvar i beréring med produkterna.*

B.  KRAV FOR FRYSTA PRODUKTER

Anldgeningar pa land ddr fiskeriprodukter fryses skall ha frysningsutrustning som uppfyller de krav
som faststdllts for fabriksfartyg i kapitel I, del 1.B.2.

C. KRAV FOR MASKINURBENAT FISKKOTT

1. Maskinurbening av rensad fisk skall utforas utan drdjsmaél efter filetering. Rdvarorna skall vara
fria frén indlvor. Om hel fisk anvinds skall den vara rensad och tvittad i forvig.®

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

Den foreslagna dndringen 1 den allménna férordningen gor att det dr onddigt att faststélla
regler for att forbereda och lagra is i detta kapitel. Eftersom hanteringen av fiskeriprodukter
pa land inte ingér 1 primédrproduktionen, kommer reglerna att gilla automatiskt.
Bestimmelsens nya lydelse stimmer nu 6verens med lydelsen av motsvarande bestimmelser i
andra kapitel.

Négra delegationer foresprakade strangare regler for sddana ravaror som kan anvéndas for att
producera maskinurbenat fiskkott.
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D. KRAV BETRAFFANDE HALSOVADLIGA ENDOPARASITER

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

a)  Fisk som skall fortéras ra eller néstan ra.

b)  Foljande arter om de skall kallrdkas och fiskens kdrntemperatur da &r lagre én 60°C:
i) osill

i)  makrill
iii)  skarpsill
iv)  (vildfangad) Atlant- eller Stillahavslax.

¢)  Fisk som ir inlagd och/eller saltad om denna process ar otillriacklig for att forstora
nematodlarver.

2. Personer som driver livsmedelsforetag behdver inte utfora den behandling som krdvs enligt 1

a) om tillgingliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten dar produkterna har sitt
ursprung inte utgdr en hilsofara med avseende pa nérvaron av parasiter,

b)  om den behériga myndigheten ldmnat tillstdand till detta.

3. En handling fran tillverkaren som anger vilken typ av behandling de har genomgatt skall
atfolja de fiskeriprodukter som anges i 1 nér de sldpps ut pd marknaden.

4.  Innan fisk och fiskprodukter slapps ut pa marknaden skall personer som driver
livsmedelsforetag okularbesiktiga dem for att kunna upptécka synliga endoparasiter. De far
inte sldppa ut fisk eller delar dirav som ar tydligt angripna av parasiter pd marknaden for att
anvindas som livsmedel.
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E.

KOKTA KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

Kokning av kraftdjur och blotdjur skall ske pa foljande sitt:

1

™

|

Kokning skall alltid féljas av snabb kylning. Vattnet som anvénds skall vara dricksvatten eller
rent vatten. Om inga andra konserveringsmetoder anvéinds skall kylningen fortsétta till dess
att temperaturen hos sméltande is har natts.

Skalning och urtagning av kott skall utforas under hygieniska forhallanden sa att kontaminering
av produkterna undviks. Om detta moment utfors for hand skall personalen vara extra noga med
att tvitta hinderna. [-] '

Efter skalning och urtagning av kéttet skall de kokta produkterna omedelbart frysas eller héllas
nedkylda vid en temperatur som forhindrar tillvéxt av patogener, och de skall lagras 1
dndamaélsenliga lokaler dir lamplig temperatur kan bibehallas.

KAPITEL IV: HALSONORMER FOR FISKERIPRODUKTER

Personer som driver livsmedelsforetag skall se till att de fiskeriprodukter som sldpps ut pa

marknaden som livsmedel uppfyller normerna i detta kapitel.

A.

FISKERIPRODUKTERS ORGANOLEPTISKA EGENSKAPER

Personer som driver livsmedelsforetag skall gora en organoleptisk undersokning av

fiskeriprodukterna. Vid denna undersokning skall de sdrskilt se till att fiskeriprodukterna uppfyller

alla kriterier pd farskhet som faststdlls enligt forfarandet 1 artikel 6.2 efter samrdd med den berérda

vetenskapliga kommittén.

B.

1

™o

HISTAMIN

Om den organoleptiska undersékning som krdvs enligt del A har gett upphov till tvivel om
fiskeriprodukternas fdrskhet, skall de personer som driver livsmedelsforetag kontrollera

histaminhalten i fiskeriprodukterna innan de sldpper ut dem pa marknaden.

Histaminhalten i vissa fiskeriprodukter far inte 6verstiga foljande gransvirden i [nio]* prover
frén ett parti:

a) Medelvirdet far inte 6verstiga 100 ppm.
b)  Tva prover far ha ett virde pa mer én 100 ppm men hogst 200 ppm.

c¢) Inget prov far ha ett varde som Gverstiger 200 ppm.

Resten av denna punkt upprepar kraven i den allménna férordningen (bilaga II, kapitel V).
Om sadan hantering fortsittningsvis skall inga 1 priméarproduktionen nar den utférs ombord pa
fiskefartyg, skulle motsvarande krav kunna inforas i kapitel I, del II, punkt 8.

Néigra delegationer undrade om det alltid 4r nddvéndigt att ta nio prover.
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Dessa granser géller endast for fiskarter av f6ljande sldkten: Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae och Scombraesosidae. Ansjovis som genomgatt
enzymmognadsbehandling i saltlake far dock innehélla hogre histaminhalter, men inte mer dn
tva génger de ovanstiende virdena. Unders6kningarna skall goras med tillforlitliga och
vetenskapligt erkdnda metoder sasom hogtrycksvitskekromatografi (HPLC).

C. TOTAL MANGD FLYKTIGT KVAVE (TVB-N)

Obearbetade fiskeriprodukter far inte utsldppas pd marknaden om den organoleptiska beddomningen
har gett upphov till tvivel om produkternas farskhet eller om kemiska tester visar att de gransvéarden
for TVB-N som faststdllts 1 enlighet med forfarandet 1 artikel 6.2 har 6verskridits.

D.  KONTAMINANTER

Fiskeriprodukter far inte innehalla

1. toxiska eller skadliga dmnen i sadana mdngder att det berdknade kostintaget dverskrider det
tolerabla dagliga intaget (TDI),

2. hogre halter av kontaminanter dn vad som foreskrivs i gemenskapslagstifiningen.

E.  HALSOVADLIGA TOXINER
Utslappande pa marknaden av f6ljande produkter skall forbjudas:

1. Giftiga fiskar av foljande slidkten: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae och
Canthigasteridae.

2. Fiskeriprodukter som innehéller biotoxiner, till exempel ciguateratoxiner eller
muskelforlamande toxiner.

KAPITEL V: EMBALLERING OCH FORPACKNING AV FISKERIPRODUKTER

1. Behdallare som anviands for att forvara fiskeriprodukter pé is skall vara vattentdta och
garantera att smiltvattnet inte forblir i kontakt med produkterna.'

2. Frysta block som bereds ombord pa fiskefartyg skall forpackas pa ett lampligt sétt fore
landning.

Bestammelsens lydelse overensstimmer nu med motsvarande bestimmelser i andra kapitel.
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KAPITEL VI: LAGRING AV FISKERIPRODUKTER

1. Farska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av kréftdjur och
blotdjur skall hallas vid temperaturen hos sméltande is.

2. Frysta fiskeriprodukter skall hallas vid en temperatur pa -18°C eller ldgre i1 hela produkten.
Hel, fryst fisk i saltlake avsedd for konserver far dock forvaras vid -9°C eller légre.

KAPITEL VII: TRANSPORT AV FISKERIPRODUKTER

1. Fiskeriprodukter skall under transport héllas vid de foreskrivna temperaturerna. I synnerhet
foljande krav skall uppfyllas:

a)  Farska eller upptinade fiskeriprodukter samt kokta och kylda produkter av kriaftdjur och
blotdjur skall héllas vid temperaturen hos sméltande is.

b)  Frysta fiskeriprodukter, med undantag for fryst fisk i saltlake avsedd for produktion av
konserver, skall under transport hallas vid en jimn temperatur pa -18°C eller ldgre i alla
delar av produkten, med mojlighet till kortvariga variationer uppat pa hogst 3°C.

2. Nir frysta fiskeriprodukter transporteras fran ett fryslager till en godkédnd anléggning och tinas
nir de kommer fram for att behandlas och/eller beredas och om avstandet ar kort, far behorig
myndighet medge undantag fran de krav som faststélls i punkt 1 b.

3. Omis anvénds for att kyla fiskeriprodukterna fdr inte smdltvattnet ligga kvar i berdring med
produkterna.'

4.  Fiskeriprodukter som skall sldppas ut pa marknaden levande skall transporteras pé ett sétt som
innebdr att produkternas hygieniska niva bibehalls.

Bestdmmelsens lydelse dverensstimmer nu med motsvarande bestimmelser i andra kapitel.
Arbetsgruppen enades om att alla bestimmelser om registrering och godkdnnande bor inga i
en gemensam artikel (se artikel B 1 borjan av denna bilaga).
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1.

BILAGA B
Foreslagna éndringar i forslaget till forordning om livsmedelshygien'

ARTIKEL 2 - DEFINITIONER

Definitionerna pa "dricksvatten" och "rent havsvatten" bor fa nedanstaende lydelse. Det bor ocksa
infras en ny definition pa "rent vatten".

2.

dricksvatten: vatten som uppfyller minimikraven i direktiv 98/83/EG om kvaliteten pa
dricksvatten,

rent havsvatten: naturligt, konstgjort eller renat havsvatten eller brickt vatten som inte
innehaller mikrobiologisk kontaminering, skadliga &mnen eller giftigt havsplankton i sddana
méngder att det kan pdverka kvaliteten pa de produkter vattnet kommer i kontakt med,

rent vatten: rent havsvatten och farskt vatten av liknande kvalitet.

BILAGA I - PRIMARPRODUKTION

For att klargora var primarproduktionen slutar vad avser marina produkter och vattenprodukter bor
bilaga I del A innehélla ytterligare en mening enligt foljande:

Hl‘

™o

Bestammelserna 1 denna bilaga skall tillimpas péd priméarproduktion. De omfattar hantering av
primdrprodukter pa produktionsanldggningen, under forutsittning att primarprodukternas
natur inte visentligt dndras darigenom. De giller t.ex. lagring, emballering och forpackning
av primérprodukter pd produktionsanldggningen och vid transporter som dr knutna till denna.

Sdrskilt ndr det gdller levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur, levande
marina sndckor och fiskeriprodukter, upphdor primdrproduktionsfasen

a) vid leverans till forsta anldgeningen pd land,

b) vid leverans till ett fabriksfartyg eller frysfartye eller en leveransanldgening till havs.

1

Understrykningar och kursiv stil markerar fordndringar jamfort med dok. 11017/01.
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3.

Primdrproduktionen omfattar viss verksamhet ombord pa fiskefartyg som inte i visentlig grad
dndrar fiskeriprodukternas karaktdir, ndmligen avblodning, huvudskdrning, rensning,
borttagande av fenor, kylning och emballering. Alla andra former av beredningar och
bearbetningar som utfors ombord pd fiskefartve ingdr inte i priméirproduktionen. [Kokning av
krdftdjur och blétdjur ombord pa fiskefartyg utan ytterligare bearbetning ingar dock i
primérproduktionen.]"*

BILAGA II KAPITEL V — UTRUSTNINGSKRAYV

For att klargora kravet bor kapitlet fa foljande lydelse:

"1.  Alla féremal, tillbehdr och utrustning som kommer i1 kontakt med livsmedel skall

a)  rengoras effektivt och i erforderliga fall desinfekteras; rengoring och desinfektion skall
ske tillrdcklig ofta for att férhindra kontaminering,

b)  ha en sédan konstruktion, besta av sddana material och héllas i sa gott skick att risken
for kontaminering av livsmedlen dr sa liten som mojligt,

¢)  med undantag for engadngsbehéllare och -forpackningar, ha en sadan konstruktion, besta
av sddana material och hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstindigt rena, och
vid behov desinfekterade,

d)  varainstallerade pa ett sddant sétt att tillrdcklig rengdring av det omgivande omradet ar
mojlig.

2. Vid behov skall utrustningen vara férsedd med 1dmpliga kontrollanordningar sa att det kan
garanteras att denna férordning f6ljs.

3. Om det dr nodvindigt att anvinda kemiska tillsatser for att undvika att utrustningen och
kérlen rostar, skall dessa anvédndas enligt god praxis."

! En delegation ansdg att frysning ocksé bor ingé i1 primérproduktionen, om ingen bearbetning
sker fore frysningen. En annan delegation ansag att bade bilaga I och delar av bilaga II till
forordningen om livsmedelshygien bor gilla fiskefartyg for att avspegla fartygens hybrida
karaktir.

2 Flera delegationer anser att kokning av kriftdjur och blétdjur inte bor ingd 1
primédrproduktionen.
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4. BILAGA I1 KAPITEL VII - VATTENFORSORJNING
Punkterna 1 och 4 bor fa foljande lydelse:

"1.  Dricksvattenforsorjningen skall vara tillrdcklig och detta dricksvatten skall anvdndas nér det
ar nodvandigt att sdkerstilla att livsmedlen inte kontamineras. Rent vatten far anvdndas till
fiskeriprodukter och rent havsvatten till levande musslor, tagghudingar, manteldjur och
marina sndckor. Ndr sddant vatten anvénds skall ldmpliga anordningar finnas tillednglica for
vattenforsorjningen."

[.]

"4, Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livsmedel skall
framstéallas av dricksvatten, eller rent vatten om det anvands for att kyla fiskeriprodukter. Den
skall tillverkas, hanteras och forvaras under forhallanden som skyddar den mot
kontaminering.

12259/01 leg/KGW/lh 34
BILAGA B DGBI SV



