BILAGA 1. Den behériga myndigheten tillater 1.9.2016

I hygienférordningarna 852/2004, 853/2004 och 854/2004 férekommer uttrycken "den behdoriga
myndigheten tillater” eller "den behdriga myndigheten ger sitt tillstdnd” och synonymer till dessa.
| denna bilaga har sammanfoérts sadana punkter. | dessa situationer kan tillsynsutévaren tillata
olika genomféringslosningar.

Forordning 852/2004

BILAGA II, KAPITEL IX, BESTAMMELSER ON LIVSMEDELSPRODUKTER

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekampa skadedjur. Adekvata férfaranden skall &ven
finnas for att férhindra att tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras eller lagras
(eller, om den behdriga myndigheten tillter detta i sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade
leder till kontaminering).

Foérordning 853/2004

BILAGA I, AVSNITT Ill: INFORMATION FRAN LIVSMEDELSKEDJAN

7. Om den behdriga myndigheten ger sitt tillstand och forutsatt att det inte aventyrar malen i denna
forordning, far information fran livsmedelskedjan inkomma mindre &n 24 timmar innan de djur av
alla arter som den avser anlander till slakteriet eller atfolja dessa djur till slakteriet.

BILAGA lIl, AVSNITT I, KAPITEL Il: KRAV FOR SLAKTERIER

1 b) Det skall ocksa finnas sarskilda lasbara utrymmen eller, om klimatet tilllater det, sarskilda fallor
for sjuka och misstankt sjuka djur. Utrymmena eller basen skall ha separat aviopp och vara
placerade sa att smittspridning till andra djur undviks, savida inte den behotriga myndigheten anser
att sadana utrymmen &r onddiga.

2. For att undvika kontaminering av kott skall slakterier:

b) ha ett separat utrymme for tomning och rengéring av magar och tarmar, savida inte den
behoriga myndigheten i varje enskilt fall tillater att dessa arbetsmoment skiljs at i tid inom ett visst
slakteri.

6. Det skall finnas en separat plats med lampliga anordningar fér rengdring, avspolning och
desinficering av transportmedel for djur. Slakterier behdver dock inte ha dessa platser och
anordningar om den behdriga myndigheten ger sitt tillstand till detta och om officiellt godkanda
platser och anordningar finns i narheten.

KAPITEL IV: SLAKTHYGIEN

16. Efter besiktning efter slakt galler féljande:

d) Inalvor, eller delar av dessa som inte har avlagsnats fran slaktkroppen, med undantag av
njurarna, skall avliagsnas fullstandigt och sa snart som mdgjligt, sdvida inte den behoriga
myndigheten medgett nagot annat.

KAPITEL VII: LAGRING OCH TRANSPORT

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

a) en sadan transport ager rum enligt de krav som den behdriga myndigheten anger for transport
fran en viss anlaggning till en annan anlaggning; och

b) kottet omedelbart lamnar slakteriet eller en styckningslokal belagen pa samma plats som
slaktlokalen, och transporten inte pagar mer an tva timmar.



AVSNITT II, KAPITEL II: KRAV FOR SLAKTERIER

2. For att undvika kontaminering av kott skall slakterier:

b) ha ett separat utrymme avdelat for urtagning och vidareberedning, bl.a. tillsats av smakamnen i
hela slaktkroppar av fjaderfan, savida inte den behoériga myndigheten i varje enskilt fall tillater att
dessa arbetsmoment skiljs at i tid inom ett visst slakteri.

KAPITEL IV: SLAKTHYGIEN

7. Efter besiktning efter slakt géller féljande:

c) Inalvor eller delar av dessa som inte har avlagsnats fran slaktkroppen skall, med undantag av
njurar, om mojligt aviagsnas fullstandigt och sa snart som majligt, savida inte den behdriga
myndigheten medgivit nagot annat.

AVSNITT IV, KAPITEL Ill: HANTERING AV SMAVILT
5. Urtagning skall ske, eller avslutas, utan onddigt dréjsmal vid ankomsten till
vilthanteringsanlaggningen om inte den behdriga myndigheten tillater att sa inte sker.

AVSNITT V, KAPITEL IIl: HYGIEN UNDER OCH EFTER PRODUCTION

2. Fdljande krav galler for produktion av malet kétt och kéttberedningar:

a) Savida inte den behdriga myndigheten tillater urbening omedelbart fére malning, skall fryst eller
djupfryst kétt som anvands for beredning av malet kott eller kdttberedningar ha urbenats fore
frysning. Det far bara lagras under en begransad period.

AVSNITT VII, KAPITEL I: ALLMANNA KRAV FOR UTSLAPP AV LEVANDE MUSSLOR PA
MARKNADEN

7. Om emellertid: a) den personal som tar upp levande musslor aven skoter de leveranscentraler
eller reningsanlaggningar, aterutlaggningsomraden eller bearbetningsanlaggningar som tar emot
de levande musslorna, och

b) en enda behoérig myndighet utbvar tillsyn dver alla berérda anlaggningar, behévs inga
registreringshandlingar om den behdriga myndigheten tillater detta.

KAPITEL Il: HYGIENKRAV FOR PRODUKTION OCH UPPTAGNIN AV LEVANDE MUSSLOR
C. Krav for aterutlaggning av levande musslor

2. Genom villkoren for aterutlaggning skall basta majliga villkor for rening sakerstallas.
Livsmedelsforetagare skall sarskilt:

c) nedséanka levande musslor i havsvatten i aterutlaggningsomradet under en lamplig tidsperiod
som skall faststéallas pa grundval av vattentemperaturen; perioden maste vara minst tva manader
om inte den behdriga myndigheten beslutar om en kortare period som bygger pa
livsmedelsforetagarens riskanalys.

AVSNITT VIII, KAPITEL II: KRAV UNDER OCH EFTER LANDNING

2. Livsmedelsforetagare som ansvarar for auktionshallar och grossistmarknader eller delar av
dessa dar fiskeriprodukter bjuds ut till forsaljning skall sékerstalla 6verensstammelse med foljande
krav:

a) ii) Om den behoriga myndigheten kraver detta skall det finnas ett lampligt utrustat och lasbart
utrymme eller vid behov ett rum som enbart far anvandas av den behoriga myndigheten.

KAPITEL Ill: KRAV FOR ANLAGGNINGAR, INKLUSIVE FARTYG, SOM HANTERAR
FISKERIPRODUKTER

D. Krav betraffande parasiter

2. Livsmedelsforetagare behover inte utfoéra den frysbehandling som krévs enligt punkt 1 for
féljande slag av fiskeriprodukter:

c) Fiskeriprodukter fran vildfangst, forutsatt att

i) tillgangliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten dar ravaran har sitt ursprung inte utgor
nagon halsofara pa grund av férekomsten av parasiter, och;

ii) den behoriga myndigheten tillater det.



KAPITEL VIII: TRANSPORT AV FISKERIPRODUKTER

2. Livsmedelsforetagare behover inte uppfylla kraven i punkt 1 b nar frysta fiskeriprodukter
transporteras fran ett fryslager till en godkand anlaggning for att tinas nar de kommer fram i syfte
att beredas och/eller bearbetas om avstandet ar kort och den behériga myndigheten medger detta.

AVSNITT IX, KAPITEL I: OBEHANDLAD MJOL OCH RAMJOLK — PRIMARPRODUKTION, II.
HYGIEN VID MJOLK- OCH RAMJOLKSPRODUKTIONSANLAGGNINGAR,

B. Hygien vid mjélkning, uppsamling och transport

4. Livsmedelsforetagare behdver inte uppfylla de temperaturkrav som faststélls i punkterna 2 och 3
om mjolken uppfyller de kriterier som faststalls i del 11l och om

a) mjolken bearbetas inom 2 timmar efter mjolkning; eller

b) en hogre temperatur ar erforderlig av tekniska skal i samband med tillverkningen av vissa
mjolkprodukter och den behodriga myndigheten godké&nner detta.

KAPITEL Il: KRAV FOR MJOLKPRODUKTER OCH RAMJOLKSBASERADE PRODUKTER, I.
TEMPERATURKRAV

(1. Livsmedelsforetagare skall se till att mjolken snabbt kyls till hdgst 6 °C vid emottagandet i en
bearbetningsanlaggning och halls vid denna temperatur till dess att den bearbetas.)

2. Livsmedelsforetagare far emellertid forvara mjolk och ramjolk vid en hogre temperature, om:

a) bearbetningen inleds omedelbart efter mjolkningen eller inom fyra timmar efter emottagandet vid
bearbetningsanlaggningen; eller

b) den behoériga myndigheten godkanner en hogre temperatur av tekniska skal i samband med
tillverkningen av vissa mjolkprodukter eller ramjolksbaserade produkter.

AVSNITT XIV, KAPITEL I: KRAV FOR RAVAROR

5. Uppsamlingscentraler och garverier far aven leverera ravaror for produktion av gelatin avsett att
anvandas som livsmedel om de behériga myndigheterna sarskilt godkanner dem for detta andamal
och de uppfyller féljande krav...

AVSNITT XV, KAPITEL I: KRAV FOR RAVAROR

5. Uppsamlingscentraler och garverier far aven leverera ravaror for produktion av kollagen avsett
att anvandas som livsmedel om de behériga myndigheterna sarskilt godkénner dem for detta
andamal och de uppfyller féljande krav....

Forordning 854/2004

BILAGA I, AVSNITT I, KAPITEL II: INSPEKTIONSUPPGIFTER

D. Besiktning efter slakt

3. Den officiella veterinaren skall krava att slaktkroppar av tama hastdjur, ndtkreatur aldre an sex
manader och tamsvin aldre an fyra veckor 6verlamnas for besiktning efter slakt kluvna langs med
ryggraden. Om det ar nédvandigt for besiktningen, far den officiella veterinaren krava att aven
huvudet eller andra slaktkroppar klyvs pa langden. For att ta hansyn till sarskilda
konsumtionsvanor, den tekniska utvecklingen eller sarskilda sanitara forhallanden far den behoriga
myndigheten tillata att besiktning av tama hastdjur, notkreatur aldre an sex manader och tamsvin
aldre an fyra veckor gors pa slaktkroppar som inte kluvits.



AVSNITT Ill, KAPITEL Il: KONTROLLFREKVENS

1. Den behdriga myndigheten skall sérja for att minst en officiell veterinar ar narvarande:

a) pa slakterier under hela besiktningen saval fore som efter slakt; och

b) pa vilthanteringsanlaggningar under hela besiktningen efter slakt.

2. Den behdriga myndigheten far dock anpassa detta tillvigagangssatt i vissa slakterier och
vilthanteringsanlaggningar som identifierats pa grundval av en riskanalys och i enlighet med
eventuella kriterier som faststallts i enlighet med artikel 18.3.

KAPITEL Ill: MEDVERKAN AV SLAKTERIPERSONAL (Flera punkter)

AVSNITT IV, KAPITEL IV: TAMSVIN

A. Besiktning fore slakt

1. Den behdriga myndigheten far besluta att svin avsedda for slakt skall besiktigas fore slakt pa
den jordbruksanlaggning som djuren kommer ifran (i vissa forutsattningar).

KAPITEL V: FJADERFA

A. Besiktning fore slakt

1. Den behoriga myndigheten far besluta att fjaderfa avsedda for slakt skall besiktigas fore slakt pa
den jordbruksanlaggning varifran de kommer (i vissa forutsattningar).



