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LIVSMEDELSVERKET

Innehallsforteckning
EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING (EG) nr 853/2004 av den 29
april om faststillande av sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung.

Beaktandesatser

KAPITEL I - ALLMANNA BESTAMMELSER
Artikel 1 Rickvidd
Artikel 2 Definitioner

KAPITEL II - LIVSMEDELSFORETAGARNAS SKYLDIGHETER
Artikel 3 Allménna skyldigheter

Artikel 4 Registrering och godkédnnande av anldggningar

Artikel 5 Kontroll- och identifieringsmérkning

Artikel 6 Produkter av animaliskt ursprung fran linder utanfér gemenskapen

KAPITEL III - HANDEL
Artikel 7 Dokument
Artikel 8 Séarskilda garantier

KAPITEL IV - SLUTBESTAMMELSER

Artikel 9 Genomforandeatgirder och 6vergangsbestimmelser

Artikel 10 Andring och anpassning av bilagorna II och III

Artikel 11 Sirskilda beslut

Artikel 12 Kommittéforfarande

Artikel 13 Samrad med Europeiska myndigheten for livsmedelssidkerhet
Artikel 14 Rapport till Europaparlamentet och radet

Artikel 15 Ikrafttrddande

BILAGA 1 - DEFINITIONER
. Kott

. Levande musslor

. Fiskeriprodukter

. Mjolk

Agg

. Grodlar och snéickor

. Bearbetade produkter

. Andra definitioner

BILAGA 1I - KRAV SOM GALLER FLERA PRODUKTER AV ANIMALISKT
URSPRUNG
AVSNITT I: Identifieringsmérkning
A. Anbringande av identifieringsmairket
B. Identifieringsmérkets form
C. Mirkningsmetod
AVSNITT II: Malen for HACCP-baserade forfaranden

AVSNITT III: Information fran livsmedelskedjan
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BILAGA 1III - SARSKILDA KRAV

AVSNITT I: Kott fran tama hov- och klovdjur
KAPITEL I: Transport av levande djur till slakteriet
KAPITEL II: Krav for slakterier
KAPITEL III: Krav for styckningsanldggningar
KAPITEL IV: Slakthygien
KAPITEL V: Hygien vid styckning och urbening
KAPITEL VI: Nodslakt utanfor slakteriet
KAPITEL VII: Lagring och transport

AVSNITT II: Kott fran fjaderfa och hardjur
KAPITEL I: Transport av levande djur till slakteriet
KAPITEL II: Krav for slakterier
KAPITEL III: Krav for styckningsanldggningar
KAPITEL IV: Slakthygien
KAPITEL V: Hygien under och efter styckning och urbening
KAPITEL VI: Avlivning pa jordbruksanldggning

AVSNITT III: Kott fran hignat vilt

AVSNITT IV: Viltkott
KAPITEL I: Utbildning av jdgare i hélsa och hygien
KAPITEL II: Hantering av storvilt
KAPITEL III: Hantering av smavilt

AVSNITT V: Malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott
KAPITEL I: Krav for produktionsanldggningar
KAPITEL II: Krav for ravaror
KAPITEL III: Hygien under och efter produktion
KAPITEL IV: Mirkning

AVSNITT VI: Kottprodukter

AVSNITT VII: Levande musslor
KAPITEL I: Allméinna krav for utsldpp av levande musslor pa marknaden
KAPITEL II: Hygienkrav for produktion och upptagning av levande musslor
A. Krav for produktionsomraden
B. Krav for upptagning och hantering efter upptagning
C. Krav for aterutliggning av levande musslor
KAPITEL II: Strukturella krav for leveranscentraler och reningsanliggningar
KAPITEL IV: Hygienkrav for leveranscentraler och reningsanldggningar
A. Krav for reningsanldggningar
B. Krav for leveranscentraler
KAPITEL V: Hilsonormer for levande musslor
KAPITEL VI: Forpackning av levande musslor
KAPITEL VII: Identifieringsmérkning och méirkning
KAPITEL VII: Ovriga krav
KAPITEL IX: Sérskilda krav for upptagning av kammusslor utanfor
klassificerade produktionsomraden
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AVSNITT VIII: Fiskeriprodukter
KAPITEL I: Krav for fartyg
I. Strukturella krav och utrustningskrav
A. Krav for alla fartyg
B. Krav for fartyg avsedda och utrustade for att bevara firska
fiskeriprodukter i mer @n 24 timmar
C. Krav for frysfartyg
D. Krav for fabriksfartyg
II. Hygienkrav
KAPITEL II: Krav under och efter landning
KAPITEL III: Krav for anldggningar, inklusive fartyg, som hanterar
fiskeriprodukter
A. Krav for farska fiskeriprodukter
B. Krav for frysta produkter
C. Krav for maskinurbenade fiskeriprodukter
D. Krav betriffande parasiter
KAPITEL IV: Krav for bearbetade fiskeriprodukter
KAPITEL V: Hélsonormer for fiskeriprodukter
A. Fiskeriprodukters organoleptiska egenskaper
B. Histamin
C. Total mingd flyktigt kvive
D. Parasiter
E. Hilsovadliga toxiner
KAPITEL VI: Forpackning av fiskeriprodukter
KAPITEL VII: Lagring av fiskeriprodukter
KAPITEL VIII: Transport av fiskeriprodukter

AVSNITT IX: Obehandlad mjolk och mjolkprodukter
KAPITEL I: Obehandlad mjolk — primérproduktion
I. Hygienkrav for produktion av obehandlad mjolk
II. Hygien vid mjolkproduktionsanldggningar
A. Krav pa lokaler och utrustning
B. Hygien vid mjolkning, uppsamling och transport
C. Personalhygien
III. Kriterier for obehandlad mjolk
KAPITEL II: Krav for mjolkprodukter
I. Temperaturkrav
II. Krav avseende virmebehandling
III. Kriterier for obehandlad komjolk
KAPITEL III: Forpackning
KAPITEL IV: Mirkning
KAPITEL V: Identifieringsmirkning

AVSNITT X: Agg och siggprodukter

KAPITEL I: Agg

KAPITEL II: Aggprodukter
I. Krav for anldggningar
I1. Ravaror avsedda for framstéllning av dggprodukter
III. Sérskilda hygienkrav for framstillning av dggprodukter
IV. Analysspecifikationer
V. Mirkning och identifieringsmérkning



AVSNITT XI: Grodlar och snickor

AVSNITT XII: Utsmiilt djurfett och fettgrevar
KAPITEL I: Krav for anldggningar dér ravaror samlas eller bearbetas
KAPITEL II: Hygienkrav for beredning av utsmalt djurfett och fettgrevar

AVSNITT XIII: Behandlade magar, urinblasor och tarmar

AVSNITT XIV: Gelatin
KAPITEL I: Krav for ravaror
KAPITEL II: Transport och lagring av ravaror
KAPITEL III: Krav for gelatinframstillning
KAPITEL IV: Krav for slutprodukter

AVSNITT XV: Kollagen
KAPITEL I: Krav for ravaror
KAPITEL II: Transport och lagring av ravaror
KAPITEL III: Krav for kollagenframstillning
KAPITEL IV: Krav for slutprodukter
KAPITEL V: Mirkning

Tillagg till BILAGA III: Forlaga till formulédr som skall medfé6lja ravaror avsedda for
gelatinproduktion eller kollagenproduktion
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