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Постанова (ЄС) № 853/2004 Європейського Парламенту та Ради 

від 29 квітня 2004 року

якою встановлюються специфічні гігієнічні правила 

щодо гігієни харчової продукції

Європейський Парламент та Рада Європейського Союзу,
Враховуючи положення Угоди про створення Європейської Спільноти та особливо Статі 152(4)(b) таким чином,

Враховуючи пропозиції, отримані від Комісії
,

Враховуючи точку зору Європейського економічного та соціального комітету
,

Провівши консультації з Комітетом по справах регіонів,

Діючи у відповідності до процедури, визначеної у Статті 251 Угоди
,

Оскільки:

(1) Шляхом прийняття Постанови (ЄС) №    /2004
, Європейський Парламент та Рада встановили загальні правила щодо гігієни харчової продукції для підприємств харчової галузі. 

(2) Окремі види харчової продукції можуть бути у той чи інший спосіб небезпечними для здоров’я людей, в наслідок чого виникає необхідність встановлення специфічних гігієнічних правил. Це зокрема відноситься до продукції тваринного походження, у зв’язку з якою часто виникають небезпечні ситуації, пов’язані із присутністю хімічних та мікробіологічних речовин.

(3) У контексті спільної сільськогосподарської політики була прийнята значна кількість Директив з метою встановлення специфічних правил щодо охорони здоров’я від час виробництва то випуску на ринок продуктів, перелік яких наведений у Додатку І до Угоди. Ці правила щодо охорони здоров’я знизили рівень бар’єрів у торгівлі зазначеними продуктами, зробивши свій внесок у створення внутрішнього ринку одночасно забезпечивши високий рівень захисту громадського здоров’я.
(4) З метою забезпечення захисту громадського здоров’я, ці правила та процедури ґрунтуються на спільних принципах, особливо стосовно відповідальності, яку несе виробник та компетентні органи, структурних, операційних та гігієнічних вимог для підприємств, процедур щодо акредитації підприємств, вимог щодо зберігання, транспортування та нанесення відміток про проходження санітарно-гігієнічного контролю.
(5) Ці принципи формують спільну базу для виробництва харчової продукції тваринного походження, з дотриманням гігієнічних стандартів, що дає змогу спростити положення діючих Директив.
(6) Є бажаним досягти подальшого спрощення шляхом застосування аналогічних правил, у тих випадках коли це можливо, до всіх видів продукції тваринного походження.
(7) Дозволяється також спрощення вимог, викладених у положеннях Постанови (ЄС) №    /2004
, якими підприємства харчової галузі, що беруть участь на будь-яких етапах виробництва, переробки або реалізації харчової продукції, але які здійснюються вже після виробництва сировини та на пов’язаних з цим операціях, зобов’язані запровадити та застосовувати процедури, які ґрунтуються на принципах Аналізу експлуатаційної безпеки та контролю критичних аспектів (ХАССП).
(8) Загалом ці елементи дають підстави щодо внесення змін до специфічних гігієнічних правил, які прописані у положеннях діючих Директив.
(9) Основними цілями щодо внесення змін є забезпечення високого рівня захисту прав споживачів у сфері безпеки харчової продукції, особливо шляхом застосування однакових правил до всіх підприємств харчової галузі, які діють на території Спільноти та забезпечення адекватного функціонування внутрішніх ринків продукції тваринного походження, що дозволить забезпечити досягнення цілей викладених у спільній сільськогосподарській політиці.
(10) Необхідно застосовувати існуючи та, у випадках коли це необхідно для забезпечення захисту споживачів, розробляти більш жорсткі гігієнічні правила щодо продукції тваринного походження.
(11) Правила Спільноти не повинні розповсюджуватись на виробництво сировини, яка буде використана для домашнього споживання, або на домашнє виробництво, обробку або зберігання харчової продукції для домашнього споживання. Крім того у випадках, коли здійснюється пряма поставка невеличких обсягів сировини від сільськогосподарського виробника кінцевому споживачеві або до місцевої точки роздрібної торгівлі, використання норм національного законодавства вважається достатнім для захисту громадського здоров’я, в першу чергу в наслідок існування тісних зв’язків між виробником та споживачем.
(12) Вимоги викладені у положеннях Постанови (ЄС) №    /2004
 загалом вважаються достатніми для забезпечення безпеки харчової продукції на підприємствах, які займаються роздрібною торгівлею, включаючи прямий продаж або постачання харчової продукції тваринного походження кінцевому споживачеві. Загальні положення цієї Постанови повинні застосовуватись до операцій у сфері оптової торгівлі (у випадках, коли підприємство, яке займається роздрібною торгівлею, проводить операції метою яких є поставка харчової продукції тваринного походження іншому підприємству). Однак, за виключенням специфічних температурних вимог, які викладені у цій Постанові, вимоги викладені у положеннях Постанови (ЄС) №…/2004
 загалом вважаються достатніми тільки для зберігання або транспортування продукції під час здіснення операцій у сфері оптової торгівлі. 

(13) Державам-членам дається обмежена свобода щодо більш повного або обмеженого переносу тих вимог, які викладені у положеннях цієї Постанови, до норм національного законодавства. Однак, вони можуть обмежити сферу їх застосування тільки у разі якщо вони вважають що вимоги викладені у положеннях Постанови (ЄС) №…/2004
 є достатніми для забезпечення досягнення цілей щодо гігієни харчової продукції та у випадках коли поставки харчової продукції з одного підприємства роздрібної торгівлі до іншого є незначними, локалізованими та обмеженими. Таким чином, подібні поставки повинні становити лише невеличку частину від загального обсягу поставок підприємства; підприємство до якого здійснюються такі поставки повинного знаходитись у безпосередній близькості; ці поставки повинні здійснюватись лише по окремих видах продукції або підприємствах.
(14) У відповідності до положень Статті 10 Угоди, Держави-члени повинні вжити всіх відповідних заходів з метою забезпечення дотримання підприємствами харчової галузі всіх зобов’язань, які викладені у положеннях цієї Постанови.
(15) Відстеження харчового ланцюжку є важливим елементом у сфері забезпечення безпеки харчової продукції. Окрім відповідності загальним вимогам, які викладені у положеннях Постанови (ЄС) № 178/2002
, ті підприємства харчової галузі, які мають у своєму складі виробничі потужності, які потребують сертифікації у відповідності до вимог цієї Постанови, несуть відповідальність за те щоб на кожній одиниці продукції тваринного походження, яка реалізується ними на ринку, було нанесено відмітку про проходження санітарно-гігієнічного контролю або ідентифікаційну мітку.

(16) Харчова продукція, що імпортується до Спільноти, повинна відповідати загальним вимогам, які визначені у положеннях Постанові (ЄС) № 178/2002, або відповідати вимогам, які є еквівалентними тим вимогам, які діють у Спільноті. Діюча Постанова визначає окремі специфічні санітарно-гігієнічні вимоги по відношенню до харчової продукції, що імпортується до Спільноти.

(17) Прийняття цієї постанови не повинно привести до зниження рівня захисту, який було зафіксовано у тексті додаткових гарантій, досягнутих з Фінляндією та Швецією під час їх вступу до Спільноти і які підтверджено Рішеннями 94/968/EC
, 95/50/EC
,  95/160/EC
, 95/161/EC
, 95/168/EC
, 95/409/EC
, 95/410/EC
 та  95/411/EC
. Необхідно розробити процедуру за допомогою якої, протягом перехідного періоду, надавались б гарантії будь-якій Державі-члену яка має затверджену Національну програму щодо здійснення контролю, яка у частині що стосується продукції тваринного походження є еквівалентною аналогічним програмам затвердженим Фінляндією та Швецією.  Постанова (ЄС) № 2160/2003 Європейського Парламенту та Ради від 17 листопада 2003 року щодо боротьби із салмонелою та іншими визначеними зоонозними агентами, які містяться у продуктах харчування
 вказує на необхідність вживаня аналогічної процедури по відношенню до живих тварин та інкубаційних яєць. 
(18) Є доречним застосовувати структурні та гігієнічні вимоги, які визначенні положеннями цієї Постанови, в усіх типах підприємств, включаючи малі підприємства та пересувні бойні. 

(19) Є доречним надати можливість застосовувати гнучкі заходи та того, щоб надати змогу використовувати традиційні методи на будь-яких етапах виробництва, переробки або розповсюдження харчової продукції та пов’язані із структурними вимогами підприємств. Гнучкість особливо важлива по відношенню до тих регіонів, які мають специфічні географічні перешкоди, включаючи найбільш віддалені регіони, перелік яких наведений у Статті 299(2) Угоди. Однак, гнучкість не повинна ставити під загрозу цілі щодо гігієни харчової продукції. Крім того, вся харчова продукція, яка вироблена у відповідності з гігієнічними правилами, зазвичай буде безперешкодно реалізовуватись на всієї території Співтовариств і тому та процедура, яка дозволяє Державам-членам використовувати гнучкі заходи, повинна бути повністю прозорою. Її положення повинні, там де це необхідно, служити для вирішення суперечок шляхом проведення дискусій в рамках Постійного Комітету з питань функціонування харчового ланцюжку та захисту здоров’я тварин, який створено у відповідності до положень Постанови (ЄС) № 178/2002 та Комісія повинна координувати цей процес та вживати необхідних заходів.
(20) Термін «м'ясо, відокремлене за допомогою механічних засобів» (МВМЗ) використовуватиметься як загальне визначення для всіх видів механічного відокремлення. Швидкий технологічний прогрес у цій галузі призводить до необхідності використання гнучких термінів. Однак, технічні вимоги до МВМЗ повинні відрізнятись, ґрунтуючись на оцінці ризиків по продукції, яку було виготовлено за допомогою різних методів. 

(21) Існують точки взаємодії між підприємствами харчової галузі, включаючи сектор кормо виробництва, та зв'язок між здоров’ям тварин, умовами їх утримання та станом громадського здоров’я на всіх етапах виробництва, переробки та реалізації. Це вимагає підтримання адекватного обміну інформацією між представниками різних зацікавлених сторін по всій довжині харчового ланцюжку, починаючи з виробництва сировини закінчуючи роздрібною торгівлею. 

(22) З метою забезпечення проведення належної інспекції дичини, здобутої під час полювання, яка потрапляє на ринок Спільноти, тушки та нутрощі тварин, здобуті під час полювання, повинні надаватись для проведення офіційної інспекції до установи, яка займається питаннями щодо проведення інспекції дичини. Однак, з метою збереження деяких мисливських традицій, вважається за доцільне провести навчальні курси для мисливців, які реалізують дичину, яка призначена для людського споживання, на ринку. Це повинно дати мисливцям змогу проводити поверхневий огляд дичини на мисці. За таких обставин, ті мисливці, які пройшли курс навчання можуть не приносити всі нутрощі для обстеження до установи, яка займається питаннями щодо проведення інспекції дичини, якщо під час проведення поверхневого обстеження не було виявлено жодних аномалій та небезпечних факторів. Однак, Держави-члени повинні мати змогу встановлювати більш жорсткі правила на власній території з метою вираховування специфічних ризиків.

(23) Ця Постанова повинна встановити критерії по сирому молоку до моменту прийняття нових вимог, виконання яких необхідно з метою його реалізації на ринку. Ці критерії повинні ґрунтуватись та індикативних показниках, які діють у такий спосіб що у разі виникнення будь-яких випадків виходу за межі цих показників, підприємства харчової галузі повинні вжити заходи з метою виправлення ситуації та повідомити про це компетентні органи. Ці критерії не повинні ґрунтуватись на максимально можливих значеннях показників при перевищенні котрих сире молоко вже не можна випускати на ринок. Це означає, що за деяких умов сире молоко, яке не повністю відповідає критеріям може безпечно використовуватись для людського споживання у разі вживання відповідних заходів. Стосовно сирого молока та сирих вершків, які призначені для безпосереднього споживання людьми, вважається за доцільне дати можливість кожній Державі-члену дотримуватись існуючих або розробити відповідні заходи щодо захисту здоров’я з метою досягнення тих цілей, які викладені у положеннях цієї Постанови, на власній території. 

(24) Вважається за доцільне застосовувати втричі вищий критерій для сирого молока, яке використовується для виробництва молочної продукції, порівняно із критерієм для сирого молока, яке отримано з ферми. Критерій для молока, яке використовується для виробництва молочної продукції, є абсолютною величиною тоді як критерій для сирого молока, яке отримано з ферми є середньою. Дотримання вимог по температурі, встановлених положеннями цієї Постанови, не може зупинити розмноження всіх видів бактерій під час транспортування та зберігання. 

(25) Поточний перегляд норм означає що діючі гігієнічні правили правила можуть бути відмінені. Директива 2004/…/ЕС Європейського Парламенту та Ради від ……, якою відміняється дія окремих Директив щодо гігієни харчової продукції та стандартів щодо захисту здоров’я під час виробництва та реалізації на ринку окремих видів продукції тваринного походження, які призначені для людського споживання
, розроблена саме для реалізації цієї мети. 

(26) Додатково, ті правила, які викладені у положеннях цієї Постанови, щодо яєць замінюють собою відповідні положення Рішення Ради 94/371/EC від 20 червня 1994 року, яким встановлюються специфічні правила щодо захисту здоров’я під час реалізації на ринку деяких видів яєць
, яким відміняється дія положень, викладених Додатку ІІ, Директиви Ради 92/118/EEC
 без виплати відшкодувань.

(27) Нормативно-правові акти Спільноти щодо гігієни харчової продукції повинні бути науково-обґрунтованими. У цьому аспекти необхідно проводити консультації з представниками Європейського органу з питань безпеки харчової продукції у разі виникнення потреби.
(28) Враховуючи досягнення технічного та наукового прогресу, необхідно забезпечити більш тісне та ефективне співробітництво між представниками Комісії та Держав-членів в рамках Постійного Комітету з питань функціонування харчового ланцюжку та захисту здоров’я тварин.

(29) Вимоги, викладені у цій Постанові, не повинні застосовуватись до того часу поки усі частини нового законодавства стосовно гігієни харчової продукції не набудуть чинності. Також бажано надати щонайменше 18 місяців відстрочки з моменту набуття нею чинності до початку використання нових правил, для того щоб дати змогу адаптуватися тим суб’єктам підприємництва, яких це стосується. 

(30) Заходи, які необхідні для впровадження цієї Постанови, повинні бути прийняті у відповідності до Рішення Ради 1999/468/EC від 28 червня 1999 року, у який прописані процедури щодо виконання Комісією своїх функцій як органа виконавчої влади
,
Було прийнято цю Постанову:

Глава І

Загальні положення

Стаття 1

Сфера застосування

1. Ця Постанова встановлює загальні правила щодо гігієни харчової продукції тваринного походження для підприємств харчової галузі. Ці правила замінюють собою ті правила, що викладені у положеннях Постанови (ЄС) № …/2004
. Вони повинні застосовуватись до всіх не перероблених та перероблених продуктів тваринного походження. 

2. У разі якщо немає чітко визначеного зворотного твердження, положення цієї Постанови не повинні застосовуватись до тих видів продукції, які містять разом продукцію рослинного походження та перероблену продукцію тваринного походження. Однак, перероблена продукція тваринного походження, яка використовується під час виготовлення цієї харчової продукції, повинна бути отримана та оброблена у відповідності до тих вимог, які викладені у положеннях цієї Постанови. 

3. Положення, викладені у цій Постанові, не повинні застосовуватись до:

(a) виробництва сировини, яка буде використана для домашнього споживання;

(b) домашнього виробництва, обробки або зберігання харчової продукції для домашнього споживання;

(c) прямої поставки з боку виробника невеличких обсягів сировини кінцевому споживачеві або до місцевої точки роздрібної торгівлі, яка здійснює пряму поставку до кінцевого споживача;

(d) прямої поставки від виробника невеличких обсягів м’яса домашньої птиці та лагомофних тварин, яких було забито на території  сільськогосподарського підприємства, до кінцевого споживача або до місцевої точки роздрібної торгівлі, яка здійснює пряму поставку цього м’яса до кінцевого споживача у формі сирого м’яса;

(e) мисливці, які поставляють невеличкі обсяги дичини або м’яса дичини, здобутої під час полювання, безпосередньо до кінцевого споживача або до місцевої точки роздрібної торгівлі, яка здійснює пряму поставку цього м’яса до кінцевого споживача.

4. Держави-члени повинні встановити, на рівні норм національного законодавства, ті правила, якими регулюються види діяльності та особи, зазначені у положеннях параграфу 3(c), (d) та (e). Подібні національні правила повинні забезпечувати досягення цілей, викладенних у положеннях цієї Постанови.
(a) У разі якщо немає чітко визначеного зворотного твердження, положення цієї Постанови не повинні застосовуватись до операцій у галузі роздрібної торгівлі.

(b) Однак, положення цієї Постанови повинні застосовуватись до операцій у галузі роздрібної торгівлі у тому разі коли подібні операції проводяться з метою поставки харчової продукції тваринного походження до іншого підприємства, за виключенням:

(i) операцій, які складаються тільки із зберігання або транспортування, однак у цих випадках все одно застосовуються специфічні вимоги щодо дотримання температурного режиму, які викладені у Додатку ІІІ; або
(ii) поставок харчової продукції, які здійснюються тільки з одного підприємства роздрібної торгівлі до іншого та які, з точки зору норм національного законодавства, є незначними, локалізованими та обмеженими.

(c) Держави-члени можуть прийняти заходи на національному рівні з метою застосування вимог, які викладені у положеннях цієї Постанови, по відношенню до підприємств роздрібної торгівлі, які розташовані на їх території, та по відношенню до яких не застосовуються положення підпараграфів (a) або (b).
5. Положення цієї Постанови повинні застосовуватись із уникненням упередженого ставлення по відношенню до:

(a) відповідних правил щодо захисту здоров’я тварин та громадського здоров’я, включаючи більш жорсткі правила, які встановлено з метою попередження, боротьби та знищення деяких інфекційних форм губчастоподібної енцефалопатії;

(b) вимог щодо утримання тварин; та

(c) вимог щодо ідентифікації тварин та відстеження продукції тваринного походження.

Стаття 2 
Дефініції

У тексті цієї Постанові використовуються наступні дефініції:

1. дефініції, які викладені у положеннях Постанови (ЄС) № 178/2002;
2. дефініції, які викладені у положеннях Постанови (ЄС) №    /2004
;
3. дефініції, які викладені у Додатку І; та

4. будь-які технічні дефініції, які викладені у Додатках ІІ та ІІІ.

Глава ІІ

Підприємства харчової галузі

Зобов’язання, які покладено на підприємства

Стаття 3

Загальні зобов’язання
1. Підприємства харчової галузі повинні відповідати вимогам відповідних положень, які викладені у Додатках ІІ та ІІІ.

2. Підприємства харчової галузі не повинні використовувати будь-які субстанції за виключенням питної води, або – у разі якщо положеннями Постанови (ЄС) № …/2004
 або цієї Постанови це дозволяється, чистої води – з метою видалення поверхневого забруднення з продукції тваринного походження, за виключенням тих випадків, коли таку субстанцію було зареєстровано у відповідності до вимог процедури, вказаної у Статті 12(2). Підприємства харчової галузі також повинні відповідати будь-яким вимогам, які були затверджені у відповідності до положень цієї процедури. Використання підприємством харчової галузі зареєстрованої субстанції не повинно впливати за виконання цим підприємством тих зобов’язань, які є результатом вимог, викладених у положеннях цієї Постанови. 

Стаття 4 

Реєстрація та акредитація підприємств

1. Підприємства харчової галузі мають право реалізовувати на ринку продукцію тваринного походження, яку було вироблено на території Спільноті, тільки у разі якщо вона була вироблена та оброблена у підприємствах:

(a) які відповідають відповідним вимогам, викладеним у положеннях Постанови (ЄС) №    /2004
, у Додатках ІІ та ІІІ цієї Постанови та відповідним вимогам, викладеним у положеннях закону про харчову продукцію; та

(b) які були зареєстровані відповідним органом, або акредитовані у тих випадках, коли це вимагається у відповідності до положень параграфу 2.

2. З метою уникненням упередженого ставлення до положень, викладених у Статті 6 (3) Постанови (ЄС) №   /2004
, підприємства, які займаються обробкою продукції тваринного походження, по відношенню до якої встановлено вимоги, викладені у Додатку ІІІ до цієї Постанови, не повинні здійснювати свою діяльність доки компетентним органом не було надано дозвіл у відповідності до положень параграфу 3 цієї Статті, за виключенням підприємств, які займаються тільки:
(a) виробництвом сировини;

(b) транспортними операціями;

(c) зберіганням продукції, яка не вимагає наявності приміщень із контрольованої температурою; або

(d) роздрібною торгівлею, за виключенням тих її видів до відношенню до яких застосуються положення Статті 1(5) (b) цієї Постанови. 
3. Підприємство, яке підлягає акредитації у відповідності до положень параграфу 2 не повинно здійснювати господарську діяльність за виключенням тих випадків, якщо компетентний орган у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004 Європейського Парламенту та Ради від ………, якою встановлюються специфічні правила щодо організації здійснення офіційного контролю продукції тваринного походження для людського споживання
:
(a) акредитував підприємство щодо здійснення господарської діяльності після проведення інспекції на території підприємства; або
(b) акредитував підприємство із висуванням умов.

4. Підприємства харчової галузі повинні співпрацювати із компетентними органами у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
. Особливу увагу підприємствам харчового бізнесу слід приділити питанням гарантованої зупинки виробничих потужностей у разі якщо представники компетентного органу відкликають акредитацію, або у випадку здійснення акредитації із висуванням умов, нездібність її подальшого подовження або отримання повноцінної акредитації.

5. Положення цієї статті не забороняють підприємству реалізовувати харчову продукцію на ринку у проміжок часу між датою вступу в силу цієї Постанови та датою проведення першої планової інспекції з боку компетентного органу, у випадках якщо підприємство:

(a) підлягає акредитації у відповідності до положень параграфу 2 та реалізувало продукцію тваринного походження на ринку у відповідності до положень нормативно-правових актів Спільноти безпосередньо до моменту вступу в силу положень цієї Постанови; або

(b) відноситься до категорії, від якої не вимагається отримання акредитації до моменту вступу в силу цієї Постанови.

Стаття 5

Відмітки про проходження санітарно-гігієнічного контролю та ідентифікаційні позначки

1. Підприємства харчової галузі не повинні реалізовувати на ринок продукцію тваринного походження, яку було оброблено на підприємстві, яке підлягає акредитації у відповідністю з положеннями Статті 4(2) у тих випадках коли воно:

(a) не проставляє відмітки про проходження санітарно-гігієнічного контролю у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
; або
(b) у випадках, коли положення цієї Постанови не передбачають використання відмітки про проходження санітарно-гігієнічного контролю – ідентифікаційна позначка не проставлена у відповідності до положень, викладених у Додатку ІІ, Секції І цієї Постанови. 
2. Підприємства харчової галузі можуть проставляти ідентифікаційну позначку на продукції тваринного походження тільки у разі якщо ці продукцію було вироблено у відповідності до норм цієї Постанови із використанням виробничих потужностей, які відповідають вимогам, викладеним у Статті 4. 
3. Підприємства харчової галузі можуть не видаляти ті відмітки про проходження санітарно-гігієнічного контролю, які були проставлені у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
,  з м’яса, за виключенням тих випадків коли воно розрізається, або переробляється, або обробляється в будь-який інший спосіб.
Стаття 6

Продукція тваринного походження, яку вироблено поза межами Спільноти
1. Підприємства харчової галузі, які імпортують продукцію тваринного походження з території третіх країн, повинні пересвідчитись що операція щодо імпорту здійснюється тільки за умов якщо:

(a) третя країна, з території якої здійснюється поставка, внесена до переліку, який складено у відповідності до положень Статті 11, Постанови (ЄС) № …/2004
, третіх країн, з території яких дозволено імпорт цієї продукції;

(i) виробництво, з якого здійснюється поставка продукції та у якому її було отримано або приготовано, внесено до переліку, який складено у відповідності до положень Статті 12 Постанови (ЄС) № …/2004
, виробництв, з яких дозволено імпорт цієї продукції, у випадках коли це є доречним,

(ii) щодо свіжого м’яса,  рубленого м’яса, напівфабрикатів з м’яса, м’ясних продуктів та МВМЗ, ця продукція була виготовлена з м’яса, яке було отримано з боєнь та обробних підприємств, внесених до переліку, який складено у відповідності до положень Статті 12 Постанови (ЄС) № …/2004
 або виробництв, які були акредитовані представниками Спільноти, та 

(iii)  щодо живих двостулкових молюсків, голкошкірих, та морських черевоногих, місце лову яких внесене до переліку, який складено у відповідності до положень Статті 13 цієї Постанови, у випадках коли це є доречним;

(b) продукт відповідає:

(i) вимогам, викладеним у положеннях цієї Постанови, включаючи вимоги викладені у положеннях Статті 5 щодо відміток про проходження санітарно-гігієнічного контролю та ідентифікаційних міток;

(ii) вимогам, викладеним у положеннях Постанови (ЄС) № …2004
; та

(iii) будь-яким умовам щодо імпорту, встановленим у відповідності до нормативно-правових актів Спільноти, які регулюють питання щодо здійснення контролю імпорту продукції тваринного походження, та 

(c) відповідає вимогам, викладеним у положеннях Статті  14, Постанови (ЄС) № …/2004
 щодо сертифікатів та документації, у випадках коли це є доречним.

2. З метою зниження рівня вимог, викладених у параграфі 1, імпорт рибопродуктів може також здійснюватись згідно спеціальних положень, які викладені у Статті 15 Постанови  (ЄС) № …/2004
.

3. Підприємства харчової галузі, які імпортують продукцію тваринного походження повинні пересвідчитись, що:

(a) продукція походить контроль під час здійснення імпорту у відповідності до положень Директиви 97/78/EC
;
(b) імпорт здійснюється із урахуванням вимог Директиви 2002/99/EC
; та
(c) операції, які підпадають до сфери їх контролю та які відбуваються після здійснення імпорту, проводяться у відповідності до вимог, викладених у Додатку ІІІ.
4. Підприємства харчової галузі, які імпортують харчову продукцію що містить як продукцію рослинного походження так и перероблену продукцію тваринного походження, повинні пересвідчитись що перероблена продукція тваринного походження, яка входять до складу цієї харчової продукції відповідає вимогам, викладених у параграфах 1-3. Вони повинні бути в змозі довести що вони це зробили (наприклад, шляхом надання відповідної документації або сертифікатів, які повинні відповідати тому формату, який викладено у параграфі 1(d)).

Глава ІІІ

Торгівля

Стаття 7

Документація

1. У разі коли це вимагається у відповідності до положень Додатків ІІ або ІІІ, підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись у наявності сертифікатів або іншої документації, яка супроводжує вантажі із продукцією тваринного походження.

2. У відповідності до положень процедури, викладеної у Статті 12(2):

(a) можуть  бути розроблені шаблони документів; та

(b) можуть бути розроблені норми щодо застосування документів у електронному форматі.

Стаття 8

Спеціальні гарантії
1. Підприємства харчової галузі, які планують реалізовувати наступні види продукції тваринного походження на ринках Швеції та Фінляндії повинні дотримуватись правил, які викладені у параграфі 2 стосовно сальмонели:

(a) м'ясо великої рогатої худоби та свиней, включаючи рублене м’ясо, але за виключенням напівфабрикатів з м’яса та МВМЗ;

(b) м'ясо птиці наступних видів: свійська птиця, індичка, цесарка, качки та гусаки, включаючи рублене м’ясо, але за виключенням напівфабрикатів з м’яса та МВМЗ;

(c) яйця.

(d) Щодо м'яса великої рогатої худоби та свиней і м’яса птиці, повинній здійснюватись відбір зразків з партій продукції на підприємствах, які займаються її поставкою та проведення їх мікробіологічного обстеження, результати якого дали негативний результат у відповідності до положень, викладених у нормативно-правових актах Спільноти.

(e) Щодо яєць, пакувальні центри повинні надати гарантії, що ці партії були отримані від птиці, яка пройшла мікробіологічне обстеження, результати якого дали негативний результат у відповідності до положень, викладених у нормативно-правових актах Спільноти..

(f) Щодо м'яса великої рогатої худоби та свиней, необхідно застосовувати методику проведення тестування, викладену у положеннях підпапараграфу (а), до тих партій продукції, які використовуватимуться у технологічних процесах пастеризації, стерилізації або інших процесах обробки, які мають аналогічний ефект. Щодо яєць, немає необхідності застосовувати методику проведення тестування, викладену у положеннях підпапараграфу (b), до тих партій продукції, які використовуватимуться для виготовлення продукції із застосуванням технологічних процесів, які гарантовано знищують сальмонелу.

(g) Методики проведення тестування, викладені у положеннях підпапараграфів (a) та (b), можуть не застосовуватись по відношенню до харчової продукції, яка надходить з підприємств що використовують програму контролю щодо визначених видів харчової продукції тваринного походження, яка визнана еквівалентною тим програмам що затверджені Швецією та Фінляндією та впроваджується у відповідності по процедури, викладеної у положеннях Статті 12(2).

(h) Щодо м'яса великої рогатої худоби та свиней і м’яса птиці, необхідна наявність торгівельного свідоцтва або сертифікату, який підготований згідно форм, викладених у нормативно-правових актах Спільноти та який підтверджує що:

(i) перевірки, які визначені у підпараграфі (а) були проведені та дали негативний результат; або

(ii) м'ясо призначено для використання у один із способів, які визначені у підпараграфі (с) або;

(iii) м'ясо надходить з підприємства на яке розповсюджується дія підпараграфа (d).

(i) Щодо яєць, необхідна наявність сертифікату на кожну партію продукції, який свідчить, що перевірки, які визначені у підпараграфі (а) були проведені та дали негативний результат, або яйця призначено для використання у один із способів, які визначені у підпараграфі (с).

2. У відповідності до процедури, викладеної у Статті 12(2):

(a) до вимог, викладених у параграфах 1 та 2, можуть бути внесенні доповнення, зокрема з метою урахування тих змін що відбулися у програмах Держав-членів щодо здійснення контролю або із затвердженням мікробіологічного критерію у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
; та 

(b) правила, викладені у параграфі 2, які стосуються будь-яких видів харчової продукції що вказані у тексті параграфу 1, може бути розширено, як по окремих положеннях так і загалом, поширено на будь-яку Державу-члена, або будь-який регіон Держави-члена на території якого діє програма щодо здійснення контролю яка є еквівалентною програмам, які затверджені Швецією та Фінляндією у частині що стосується продукції тваринного походження.

3. Дефініція «програма щодо здійснення контролю», яка використовується у тексті цієї Статті, означає програму щодо здійснення контролю, яку затверджено у відповідності до положень Постанови (ЄС) № 2160/2004.
Глава IV
Прикінцеві положення

Стаття 9

Реалізація положень та перехідні положення

Процедури щодо реалізації положень та перехідні положення можуть бути затверджені у відповідності по положень процедури, викладеної у Статті 12(2).

Стаття 10

Внесення змін та доповнень по положень Додатків ІІ та ІІІ

1. До положень Додатків ІІ та ІІІ можуть бути внесені зміни або доповенння у відповідності по положень зпроцедури, викладеної у положеннях Статті 12(2), враховуючи:
(a) розробку інструкцій щодо застосування відповідальних виробничих практик;

(b) досвід, набутий під час впровадження систем, які ґрунтуються на принципах ХАССП, у відповідності до положень Статті 5, Постанови (ЄС) № …/2004
;

(c) розвиток технологій, їх практичні наслідки та очікування споживачів щодо составу продуктів харчування;

(d) проведення консультацій з науковцями, особливо у випадках коли це стосується нових підходів щодо оцінки ризиків;

(e) мікробіологічні та температурні критерії для харчових продуктів;

(f) зміни у моделях споживання.

2. Дія положень, викладених у Додатках ІІ та ІІІ, може бути зупинена згідно процедури, викладеної у Статті 12(2), за умов якщо це не вплине на досягнення цілей цієї Постанови.

3. Держави-члени можуть, у разі якщо це не буде мати негативного впливу на досягнення цілей цієї Постанови, прийняти рішення, у відповідності до положень параграфів 4-8, щодо реалізації заходів на національному рівні з метою виконання вимог, викладених у положеннях Додатку ІІІ.

(a) Заходи, що реалізуються на національному рівні та які вказані у параграфі 3, повинні мати за мету:

(i) надання можливостей щодо подальшого використання традиційних методів на будь-яких етапах виробництва, переробки або реалізації харчової продукції; або

(ii) врахування потреб підприємств харчової галузі, які розташовані у регіонах, які мають специфічні географічні перешкоди.
(b) У інших випадках вони повинні застосовуватись тільки по відношенню до споруд, внутрішніх приміщень та обладнання, яке входить до складу виробничих потужностей.

4. Будь-яка з Держав-член, яка бажає застосовувати ті заходи, які вказані у параграфі 3, на національному рівні, повинна нотифікувати представників Комісії та Держав-членів. Кожна така нотифікація повинна:

(a) містити детальний опис тих вимог, які Держава-член вважає на необхідне прийняти та сутність несення запланованих змін;

(b) містити опис тих видів харчової продукції та підприємств на які вони розповсюджуються;

(c) містити причини щодо прийняття такого рішення, із наданням, у разі необхідності, короткого опису результатів проведеного аналізу небезпечних факторів та переліку будь-яких заходів, які планується вжити для того щоб прийняті рішення не стали перешкодою у досягненні цілей цієї Постанови; та

(d) містити будь-яку іншу відповідну інформацію.

5. Інші Держави-члени повинні мати у своєму розпорядженні три місяці з моменту отримання нотифікації, вказаної у параграфі 5, для того щоб надіслати у письмовому вигляді свої коментарі до Комісії. У разі коли ці зміни стосуються тих випадків які вказані у параграфі 4(b), цей період, на запит будь-якої Держави-члена, повинний бути подовжений до трьох місяців. Комісія може, а у випадках коли вона отримує письмові коментарі від однієї чи декількох Держав-членів – повинна, провести консультації з Державами-членами в рамках комітету, вказаного у положеннях Статті 12(1). Комісія може прийняти рішення, використовуючи процедуру, вказану у Статті 12(2), щодо можливості застосування передбачуваних змін або до них треба внести відповідні доповнення. У випадках коли це можливо, Комісія може запропонувати загальні заходи у відповідності до положень параграфів 1 або 2 цієї Статті.

6. Держава-член може прийняти рішення щодо застосування заходів на національному рівні з метою адаптації до вимог, викладених у Додатку ІІІ тільки:

(a) на виконання рішення, яке було прийняте у відповідності до положень параграфу 6;

(b) у випадку якщо протягом одного місяця після закінчення періоду, вказаного у параграфі 6, Комісія не проінформувала Держави-члени, що вона отримала письмові коментарі або вона планує запропонувати прийняття рішення у відповідності до положень параграфу 6; або

(c) у відповідності до положень параграфу 8.

7. Держава-член може, за власною ініціативою та у відповідності до загальних положень Угоди, встановлювати та застосовувати національні правила:

(a) якими забороняється або обмежується реалізація на ринку, який заходиться на їх території, сирого молока або сирих вершків, які призначені для безпосереднього людського споживання; або

(b) дозволяється використовувати, за умов отримання дозволу з боку компетентних органів, сире молоко, яке не відповідає критеріям викладеним у Додатку ІІІ, Секції IX щодо кількості бляшок та соматичних клітин у виробництві сирів з періодом старіння або дозрівання щонайменьше 60 днів та молочних продуктів, які отримано у звязку із виробництвом  таких сирів, у тих випадках коли це не шкодить досягненню цілей викладених у цієй Постанові.
Стаття 11

Специфічні положення
З метою уникнення упередженого ставлення до більшої частини положень Статті 9 та Статті 10(1), можуть бути прийняті заходи щодо їх реалізації, або внесено зміни до Додатку ІІ або ІІІ у відповідності до процедури, викладеної у положеннях Статті 12(2):

1. з метою затвердження правил щодо транспортування м’яса доки воно ще тепле; 

2. з метою визначення по відношенню до МВМЗ, який вміст кальцію не є значно вищим за той що знаходиться у рубленому м’ясі;
3. з метою визначення інших видів обробки, які можуть застосовуватись на переробних підприємствах по відношенню до живих двостулкових молюсків, яких виловлено у промислових зонах класів В або С, що не були піддані очистці або до утримані на крантині;

4. з метою визначення методів аналізу на наявність морських біотоксинів;

5. з метою затвердження додаткових стандартів щодо охорони здоров’я по відношенню до живих двостулкових молюсків у співпраці із відповідною Метрологічною лабораторією Спільноти, включаючи:

(a) граничні значення та методики аналізу для інших видів морських біотоксинів;

(b) процедури щодо проведення перевірок та вірусологічні стандарти; та

(c) плани щодо відбору зразків та методи і аналітичні данні щодо визначення граничних рівнів, які застосовуються з метою проведення перевірки на відповідність стандартам у сфері охорони здоров’я; 

6. у разі встановлення стандартів у сфері охорони здоров’я або процедур щодо проведення перевірок щодо стану здоров’я, необхідна наявність науково-обґрунтованих доказів, які свідчать про необхідність їх застосування з метою захисту громадського здоров’я; 

7. з метою поширення дії положень, викладених у Додатку ІІІ, Секції VII, Глави IX, на живих двостулкових молюсків окрім тих що відносяться до групи гребінчастих;

8. з метою більш детального визначення критеріїв, які дозволяють зробити висновки коли данні щодо епідеміологічної ситуації свідчать про те що райони промислу риби не становлять загрози для здоров’я, яка виникає у зв’язку із наявністю паразитів та, у зв’язку з цим, дозволяють визначити ситуації коли компетентні органи можуть дозволити підприємствам харчової галузі не заморожувати продукцію рибальства у відповідності до положень Додатку III, Секції VIII, Глави III, Частини D;
9. з метою встановлення критеріїв щодо свіжості та максимального вмісту гістаміну та загального вмісту вільного азоту для рибопродукції;

10. з метою надання дозволу на використання у процесі виробництва окремих видів молокопродукції, сирого молока яке не відповідає критеріям викладеним у Додатку ІІІ, Секції IX щодо кількості бляшок та соматичних клітин;
11. з метою уникнення упередженого ставлення до положень Директиви 96/23/EC
, щодо корегування максимально дозволеного рівня вмісту залишкових антибіотичних речовин у сирому молоці; та 
12. з метою затвердження еквівалентних процедур щодо виробництва желатину або колагену.

Стаття 12

Діяльність Комітету 

1. Комісія повинна отримувати допомогу з боку Постійного Комітету з питань функціонування харчового ланцюжку та захисту здоров’я тварин.

2. У тих випадках коли робляться посилання на текст цього параграфу, застосовуються положення, викладені у Статтях 5 та 7, Рішення 1999/468/EC, із урахованням положень вікладених у Статті 8 цієї Постанови.
Період, викладений у Статті 5(6), Рішення 1999/468/EC, повинний бути встановлений як три місяці.

3. Комітет повинен затвердити власні процесуальні норми. 

Стаття 13

Консультації у рамках Європейського органу з питань безпеки харчової продукції

Комісія повинна проводити консультації з Європейським органом з питань безпеки харчової продукції з будь-яких питань, що підпадають у сферу дії цієї Постанови та можуть мати значний вплив на стан громадського здоров’я, особливо ще до моменту поширення положень Додатку ІІІ, Секції ІІІ на інші види тварин.

Стаття 14

Звітування Європейському Парламенту та Раді

1. Комісія повинна, не пізніше ніж ……(, надавати звіт Європейському Парламенту та Раді, у якому буде надано рецензію щодо досвіду набутого під час реалізації цієї Постанови.

2. Комісія повинна, у разі необхідності, додати до звіту відповідні пропозиції.

Стаття 18

Ця Постанова повинна вступити в силу через двадцять днів після моменту її публікації у Офіційному Журналі Європейського Союзу.

Вона повинна застосовуватись через 18 місяців з моменту вступу в силу наступних нормативно-правових актів:

a) Постанова (ЄС) №…/2004
;

b) Постанова (ЄС) №…/2004(; та 

c) Директива 2004/…/ЕС
.

Ця постанова має пряму дію та повинна застосовуватись у повному обсязі всіма Державами-членами.

Підготована у Страсбурзі 29 квітня 2004 року.

Від Європейського Парламенту

Президент

П. Кокс


Від Ради

Президент

М. МакДовел
Додаток І

Дефініції

Під час використання у тексті цієї Постанові:

1. М'ясо 

1.1 «М'ясо» означає їстівні частини тварин, які згадуються у пунктах 1.2-1.8, включаючи кров.

1.2 «Домашні копитні» означає домашню велику рогату худобу (включаючи види північно-африканських антилоп та бізонів), свиней, овець, кіз та домашніх однокопитних тварин.

1.3 «Птиця» означає птахів, які вирощуються у неволі, включаючи птахів, ще не вважаються домашніми, але вирощуються як домашні тварини, за виключенням птахів, що відносяться до ряду безкільових.

1.4 «Лагоморфи» означають кроликів, зайців та гризунів.

1.5 «Дичина» означає:

· диких копитних та лагоморфів, а також інші види наземних ссавців, яких було здобуто під час полювання для людського споживання та вважаються дичиною згідно відповідних нормативно-правових актів, які діють на території конкретної Держави-члена, включаючи ссавців, які живуть на загородженій території в умовах еквівалентних тим у яких живуть дики тварини; та

· дики птахи, яких було здобуто під час полювання для людського споживання.

1.6 «Домашні тварини» означає домашніх кролів та одомашнені види наземних ссавців, за виключенням тих які визначені у пункті 1.2.

1.7 «Дрібні дики тварини» означає диких птахів та лагоморфів, які живуть у природі.

1.8 «Великі дики тварини» означає диких наземних ссавців, які живуть у природі та не підпадають під визначення дрібні дики тварини.

1.9 «Туша» означає тіло тварини після забою та обвалки.

1.10 «Свіже м'ясо» означає м'ясо яке не було оброблено у такий спосіб що сприяє його зберіганню за виключенням процесів охолодження,  заморожування або швидкого заморожування, включаючи м'ясо у вакуумній упаковці або упаковане у контрольованій атмосфері.

1.11 «Залишки» означають свіже м'ясо, яке не залишається на туші, включаючи нутрощі та кров.

1.12 «Нутрощі» означають органи, які розміщуються у грудній, черевній та тазовій порожнинах а також трахея та стравохід, у птахів, зоб.

1.13 «Рублене м'ясо» м'ясо, яке було відділене від кісток та подрібнено на фрагменти із вмістом менш ніж 1% солі.

1.14 «М'ясо, відокремлене за допомогою механічних засобів» або «МВМЗ» означає продукцію отриману шляхом відділення м’яса від кісток після обвалки туш або пташиних тушок, використовуючи механічні засоби, які призводять до втрати або модифікації структури м’язового волокна.
1.15 «Напівфабрикати з м’яса» означають свіже м'ясо, включаючи м'ясо, яке було розділено на фрагменти, до яких додано харчові продукти, спеції або добавки або його було оброблено у такий спосіб, який є достатнім для модифікації внутрішньої структури м’язового волокна м’яса що призводить до знищення характеристик, властивих свіжому м’ясу.
1.16 «Бойня» означає установу, яке займається забоєм та обробленням тварин, м'ясо яких використовується для людського споживання. 
1.17 «Обробне підприємство» означає установу, яке займається обробкою та/або обваленням м’яса.   
1.18 «Установа, яка займається обробкою дичини» означає будь-яку установу у який дичина або м'ясо дичини, отримане в результаті полювання, готується до реалізації на ринку.
2 Живі двостулкові молюски 

2.1 «Двостулкові молюски» означають пластинчатозябрових молюсків, які годуються за допомогою процесу фільтрації. 

2.2 «Морські біотоксини» означають отруйні речовини, які акумулюються двостулковими молюсками, особливо в результаті харчування планктоном, який містить токсини. 

2.3 «Кондиціонування» означає утримання живих двостулкових молюсків, яких доставлено з промислових зон класу А, центрів очистки або диспетчерських терміналів, у цистернах або інших видах ємностей, які містять натуральну морську воду, або у природних водоймах з метою усунення писку, бруду або мулу, з метою збереження або покращення органолептичних якостей та пересвідчитись що вони перебувають у живому стані перед їх обгортанням або пакуванням.

2.4 «Збирач» означає будь-яку фізичну або юридичну особу, яка займається збиранням живих двостулкових молюсків за допомогою будь-яких засобів у промисловій зоні з метою їх подальшої обробки та розміщення на ринку.

2.5 «Промислова зона» означає будь-яку зону моря, дельти або лагуни у яких містяться природні місця перебування двостулкових молюсків або місця для штучного розведення двостулкових молюсків та з яких отримують живих двостулкових молюсків.

2.6 «Карантинна зона» означає будь-яку зону моря, дельти або лагуни, границі якої чітко визначені за допомогою буйків, щогл або інших фіксованих засобів та яка використовується суто для природної очистки живих двостулкових молюсків.

2.7 «Диспетчерський термінал» означає підприємство, яке знаходиться на берегу або у морі та призначене для прийому, кондиціонування, промивки, очищення, сортування, обгортання та пакування живих двостулкових молюсків, придатних для людського споживання.

2.8 «Центр очищення» означає підприємство оснащене ємностями, до яких постійно подається чиста морська вода, та поміщуються живі двостулкові молюски на проміжок часу необхідний для зниження рівня забруднення до такого що є прийнятним для людського споживання. 

2.9 «Карантин» означає перенос живих двостулкових молюсків до ділянок розміщених у морі, дельті або лагуні, на проміжок часу необхідний для зниження рівня забруднення до такого що є прийнятним для людського споживання. Це не включає специфічні операції щодо переносу живих двостулкових молюсків до ділянок які придатні для їх подальшого росту та відгодівлі.

3 Рибопродукти

3.1 «Рибопродукти» означають всіх морських та прісноводних тварин (за виключенням живих двостулкових молюсків, живих голкошкірих, живих оболонкових та живих морських черевоногих, та всіх ссавців, рептилій та жаб) диких або вирощених у неволі та включаючи усі їстівні форми, частини та продукти отримані з цих тварин.

3.2 «Судно-фабрика» означає будь-яке судно на борту якого рибопродукти обробляються із застосуванням однієї чи декількох операцій, які завершуються обгортанням або пакуванням та, у разі необхідності, охолодженням або замороженням: нарізання філе, розрізання, зняття шкурки, зняття панциру, видалення раковин, виготовлення фаршу або переробка.

3.3 «Судно-холодильник» означає будь-яке судно на борту якого здійснюється заморожування рибопродуктів, та у випадках коли це є доречним, проведення підготовчих операції таких як знекровлення, видалення голів, нутрощів та плавників та, у разі необхідності обгортання або пакування.

3.4 «Рибопродукти розділені за допомогою механічних засобів» означають будь-які продукти отримані шляхом відділення плоті з рибопродуктів за допомогою механічних засобів що призводить до втрати або модифікування структури плоті. 
3.5 «Свіжі рибопродукти» означають не перероблені рибопродукти, цілі або оброблені, включаючи продукти у вакуумній упаковці або упаковані у контрольованій атмосфері, які не було оброблено у такий спосіб що сприяє його зберіганню за виключенням процесів охолодження. 

3.6 «Підготовані рибопродукти» означають неперероблені рибопродукти які було оброблено у спосіб який впливає на їх анатомічну цілісність, такий як видалення нутрощів, видалення голів, розрізання, нарізання філе та переробка на фарш.

4 Молоко

4.1 «Сире молоко» означає молоко, яке є продуктом молочних залоз домашних тварин яке не було підігріто до температури вищу за 40 ºC або не було оброблено у такий спосіб, який дає аналогічний ефект.
4.2 «Підприємство по виробництву молока» означає підприємство де утримується одна чи більше домашних тварин з метою отримання молока, яке планується реалізовувати на ринку у якості харчової продукції.
5 Яйця 
5.1 «Яйця» означають яйця у шкарлупі – на відміну від розбитих, інкубаційних або підданих термальній обробці – які були отримані від домашних птиць та придатні для безпосереднього людського споживання або виготовлення продуктів з яєць. 
5.2 «Рідке  яйце» означає не перероблені компоненти яйця після видалення шкарлупи.
5.3 «Розтріскані яйця» означають яйця із розтрісканою шкарлупою та непошкодженими мембранами.
5.4 «Пакувальний центр» означає підприємство де яйця сортуються по якості та вазі. 
6 Жаб’ячі лапки

6.1 «Жаб’ячі лапки» означає задню частину тіла, розділену по поперечному надрізу, який зроблено нижче передніх кінцівок, патрані та із знятою шкірою, тварин які належать до виду RNA (сімейство Ranidae).
6.2 «Равлики» означають наземних черевоногих, які належать до видів Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum та видів сімейства Achatinidae.
7 Перероблена продукція

7.1 «М’ясна продукція» означає перероблені продукти, які уговорюються в результаті переробки м’яса або від подальшої переробки подібних перероблених продуктів у такий спосіб, що зріз зроблений з поверхні такого продукту вже не матиме характеристик властивих свіжому м’ясу.

7.2 «Молочна продукція» означає перероблену продукцію, яка утворюється в результаті переробки сирого молока або в результаті подальшої переробки подібних перероблених продуктів.

7.3 «Продукція виготовлена з яєць» означає перероблену продукцію, яка утворюється в результаті переробки яєць, або різних компонентів або суміші яєць або в результаті подальшої переробки подібних перероблених продуктів.

7.4 «Рибопродукти» означають перероблену продукцію, яка утворюється в результаті переробки продукції рибальства або в результаті подальшої переробки подібних перероблених продуктів.

7.5 «Топлений жир тварин» означає жир отриманий в результаті витоплювання м’яса, включаючи м'ясо з кістками, та призначений для людського споживання. 

7.6 «Шкварки» означають білкові залишки від процесу витоплювання, які утворюються після часткового відділення жиру та води.

7.7 «Желатин» означає натуральний розчинний білок, желеобразний або не  желеобразний, отриманий в результаті гідролізу колагену виробленого з кісток, шкіри, сухожиль тварин.

7.8 «Колаген» означає білковий продукт, отриманий з кісток, шкіри, сухожиль тварин та вироблений згідно відповідних вимог, які викладені у положеннях цієї Постанови.

7.9 «Оброблені шлунки, міхури та кишки» означають шлунки, міхури та кишки які були піддані обробці такий як засолювання, нагрів або засушування, після того як їх було отримано та очищено.

8 Інші дефініції

8.1 «Продукція тваринного походження» означає:

· харчову продукцію тваринного походження, включаючи мед та кров;

· живих двостулкових молюсків, живих голкошкірих, живих оболонкових та живих морських черевоногих, які призначені для людського споживання; та 

· інші тварини які призначаються або готуються з ціллю постачання кінцевому споживачеві у живому стані.

8.2 «Гуртовий ринок» означає, харчову галузь до складу якої входить декілька окремих підприємств, які мають спільні потужності та секції у яких харчова продукція реалізується підприємствам харчової галузі.

Додаток ІІ

Вимоги щодо окремих видів продукції тваринного походження

Секція І: Ідентифікаційна позначка

У разі якщо це вимагається у відповідності до положень Статті 5 або 6, та за умов відповідності положенням, викладеним у Додатку ІІІ, підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись, що продукція тваринного походження має ідентифікаційну позначку, яку було проставлено у відповідності до наступних положень. 

А. Застосування ідентифікаційної позначки

1. Ідентифікаційна позначка повинна бути нанесена до того моменту коли продукт виходить з підприємства.

2. Однак, нанесення нової ідентифікаційної позначки на продукт не є необхідним за виключенням тих випадків коли його упаковку та/або обгортку було знято або його було піддано подальшій переробці у іншому підприємстві, у цих випадках наноситься нова позначка на якій проставляється реєстраційний номер підприємства на якому здійснюються подібні операції. 

3. Застосування ідентифікаційної позначки для яєць не є необхідним у відповідності до положень Постанови (ЄС) № 1907/90
, якою встановлюються вимоги щодо нанесення відміток та міток. 

4. Підприємства харчової галузі повинні, у відповідності до положень Статті 18, Постанови (ЄС) № 178/2002, мати у своєму розпорядження системи та процедури за допомогою яких можна встановити з яких підприємств було отримано та до яких підприємств було направлено продукцію тваринного походження.

В. Форма ідентифікаційної позначки

5. Позначка повинна бути чіткою, нанесеною незмивною фарбою із розбірливими символами. Вона повинна бути розмішена у такий спосіб щоб бути доступною для компетентних органів. 

6. На позначці повинна бути проставлена назва країни у який розташоване підприємство, та яка може бути виконана у формі або повної назви країни або двобуквеного коду згідно із вимогами відповідного стандарту ISO.

Однак, у випадку із Державами-членами ці коди повинні бути наступному форматі: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE та UK.

Підприємства харчової галузі можуть продовжувати застосовувати обладнання із резервів або те обладнання, яке було ними замовлено до моменту вступу в силу цієї Постанови, до того моменту коли воно зноситься або потребуватиме заміни.

7. На мітці повинно бути зазначено реєстраційний номер підприємства. У разі якщо підприємство виробляє ті види харчової продукції, до якої застосовуються положення цієї Постанови та до якої вони не застосовуються, підприємства харчової галузі можуть застосовувати одну і ту ж саму ідентифікаційну позначку для обох видів харчової продукції.

8. У разі якщо позначка проставляється на підприємствах, які розташовані на території Спільноти, вона повинна бути овальної форми та містити абревіатуру CE, EC, EF, EG, EK або EY.

С. Метод маркування

9. Позначка може бути проставлена, у залежності від виду продукції тваринного походження, безпосередньо на продукті, обгортці або упаковці або надрукована на ярлику, який наклеюється на продукт, обгортку або упаковку. У якості позначки може бути застосований ярлик, який неможливо зняти та який  виготовлено з стійкого матеріалу.

10. У випадках із упаковкою, яка містить рублене м'ясо або залишки, позначка повинна бути нанесена на ярлик, який причеплено до упаковки або надруковано на упаковці у такий спосіб що її буде зруйновано у разі відкриття упаковки. Ця вимога не є обов’язковою у тих випадках коли процес відкриття руйнує упаковку. У разі якщо обгортка забезпечує такий же рівень захисту як і упаковка, позначка може бути приклеєна до обгортки. 

11. Для продукції тваринного походження, яка розміщується у транспортних контейнерах або великих упаковках, та призначена для подальшого оброблення, переробки, обгортання та пакування у іншому підприємстві, позначка може бути приклеєна до зовнішньої поверхні контейнеру або упаковки.

12. У разі якщо продукція тваринного походження перевозиться у гуртових партіях у рідкому, гранульованому або порошкоподібному стані, застосування ідентифікаційної позначки є необов’язковим, у разі якщо у супровідній документації викладена інформація, визначена положеннями параграфів 6, 7 та, у деяких випадках, 8. 

13. У разі якщо продукція тваринного походження розмішується у упаковці, яка призначена для безпосереднього споживання кінцевим споживачем, достатнім є застосування позначки тільки на зовнішній поверхні упаковки. 

14. Коли позначка проставляється безпосередньо на продукції тваринного походження, барвники, які застосовуються у цьому процесі, повинні бути акредитовані у відповідності до правил Спільноти щодо застосування фарбуючи речовин у харчовій продукції.

Секція ІІ: Цілі застосування процедур, які ґрунтуються на принципах ХАССП

1. Підприємства харчової галузі, які мають у своєму підпорядкування бійні, повинні пересвідчитись що ті процедури, яки ними застосовуються у відповідності до загальних вимог викладених у Статті 5, Постанови (ЄС) №…/2004
, відповідають вимогам у частині щодо проведення аналізу небезпечних факторів та специфічним вимогам викладеним у параграфі 2.

2. Процедури повинні гарантувати що кожна тварина або, де це є доречним, кожна партія тварин, яка заводиться до приміщення бійні:
(a) має належну ідентифікацію;

(b) має у супроводі відповідну інформацію від підприємства-постачальника у відповідності до положень викладених у Секції ІІІ;

(c) походить не з підприємства або регіону на який накладено заборону щодо переміщення тварин або інші обмеження, які встановлено з метою захисту громадського здоров’я та здоров’я тварин, за виключенням випадків коли це дозволено компетентним органом;

(d) є чистою;

(e) тварини є здоровими, на тому рівні на якому це може визначити підприємство харчової галузі; та

(f) утримувалось у нормальних умовах на момент прибуття на бійню.

3. У випадку якщо не виконана будь-яка з вимог, викладених у параграфі 2, підприємство харчової галузі повинно повідомити офіційного ветеринара з метою вжиття відповідних заходів.

Секція ІІІ: Інформація щодо харчового ланцюжку
Підприємства харчової галузі, які мають у своїй структури бійні, повинні, у разі необхідності, надсилати запити, отримувати відповіді, перевіряти та діяти у відповідності до інформації щодо харчового ланцюжку, як це визначено у положеннях цієї Секції по відношенню до усіх видів тварин, за виключенням тварин здобутих під час полювання, яких планується надіслати або надіслано до бійні. 

1. Підприємства, які мають у своїй структури бійні, повинні не приймати тварин до приміщень бійні за виключанням випадків коли було надіслано запит та було отримано відповідну інформацію щодо безпеки харчової продукції, яку викладено у записах що зберігаються на підприємстві, яке є безпосереднім виробником у відповідності до положень Постанови № …/2004
.

2. Підприємства, які мають у своїй структури бійні, повинні отримувати інформацію не пізніше ніж за 24 години до моменту прибуття тварин на бійню, окрім випадків коли виникають обставини, викладені у пункті 7.

3. Відповідна інформація щодо безпеки харчової продукції, яку вказано у пункті 1, зокрема повинна включати до себе наступні аспекти:

(a) опис ситуації на підприємстві-постачальнику або ситуації із станом здоров’я тварин у регіоні;

(b) стан здоров’я тварин;

(c) опис ветеринарних препаратів та інших лікувальних процедур, які були прописані тваринам протягом відповідного періоду та у випадках коли період відмови від вживання цих препаратів був ненульовий – разом із датами застосування лікувальних процедур та періодів відмови від вживання препаратів;

(d) випадки виникнення захворювань, які можуть вплинути на безпечність м’яса;

(e) результати, у разі якщо вони мають відношення до охорони громадського здоров’я, будь-яких аналізів здійснених на основі зразків, які було отримано від тварин або інших видів зразків, які було взято з метою діагностування захворювань, які можуть вплинути на безпечність м’яса, включаючи зразки, які було взято в рамках проведення моніторингу та боротьби із зоонозом та залишковими кількостями шкідливих речовин; 

(f) відповідні звіти щодо проведення інспекцій тварин до та після моменту їх смерті, яки проводились на підприємстві, яке є безпосереднім виробником, особлива увага приділяється звітам від офіційного ветеринару.

(g) інформація отримана в результаті виробничого процесу, яка може вказувати на наявність хвороби; та 

(h) ім’я та адреса приватного ветеринару, який зазвичай відвідує підприємство, яке є безпосереднім виробником.

(i) однак до підприємств, які мають у своїй структури бійні не має необхідності надавати:
(i) інформацію вказану у пункті 3 (a), (b), (f) та (h) у разі якщо підприємство вже має цю інформацію (наприклад, внаслідок укладення постійної угоди або участи у схемах по забезпеченню якості); або

(ii) інформацію вказану у пункті 3 (a), (b), (f) та (g) у разі якщо виробник заявляє що у нього немає відповідної інформації. 
(j) Інформація повинна подаватись у формі дослівних фрагментів із звітності підприємства, яке є безпосереднім виробником. Вона може бути надіслана через електронні канали обміну інформацією або у формі стандартизованої декларації, яку підписано виробником.

4. Підприємства харчової галузі, які вирішують прийняти тварин до приміщень бійні після проведення оцінки відповідної інформації щодо харчового ланцюжку, повинні без затримки ознайомити з нею офіційного ветеринара за виключенням обставин, які вказані у пункті 7, не менше ніж за 24 години до моменту прибуття тварини або партії. Підприємство харчової галузі повинного надати офіційному ветеринару будь-яку інформацію яка може вказувати на проблеми із здоров’ям ще до моменту проведення післязабійного обстеження туші відповідної тварини.

5. У разі якщо будь-яка тварина прибуває до бойні без інформації щодо відстеження харчового ланцюжку, підприємство повинно повідомити про це офіційного ветеринара. Забій такої тварини не може бути здійснений до моменту отримання дозволу від офіційного ветеринару.

6. У разі якщо отримано дозвіл від офіційного органу, інформація щодо відстеження харчового ланцюжку може бути відіслано разом із тваринами до бійні замість того щоб відсилатись на 24 години раніше у випадках:

(a) свиней, птиці або одомашнених тварин які прийшли післязабійну інспекцію на підприємстві, яке є безпосереднім виробником у разі якщо на них ветеринаром були виписано сертифікат, який засвідчує що він або вона обстежила тварин на підприємстві, яке є безпосереднім виробником, та визнала їх здоровими і цей сертифікат було надіслано разом із тваринами;
(b) домашні однокопитні;

(c) тварини яких було забито у екстреному порядку, у разі якщо до туші додається декларація підписана ветеринаром, яка засвідчує сприятливі результати обстеження туши тварини; та 

(d) тварини, яких було доставлено до бойні не напряму з підприємства, яке є безпосереднім виробником.

Підприємства, які мають у своїй структури бійні, повинні проводити оцінку відповідної інформації. Уразі якщо вони приймають тварин для забою, вони повинні надати документи, вказані у підпараграфах (а) та (с), офіційному ветеринару. Забій або обвалка туш тварин не повинна проводитись до того моменту поки не буде отримано дозволу з боку офіційного ветеринару. 

7. Підприємства харчової галузі повинні перевіряти паспорти, які ідуть у супроводі до домашних однокопитних тварин для того щоб пересвідчитись що ці тварини призначені для людського споживання. У разі якщо вони приймають тварину для забою, вони повинні надати паспорт офіційному ветеринару. 

Додаток ІІІ
Специфічні вимоги
Секція І: М'ясо домашних копитних тварин
Глава І: Транспортування живих тварин на бойню

Підприємства харчової галузі, які перевозять живих тварин до боєнь, повинні відповідати наступним вимогам.

1. Під час збирання та транспортування, з тваринами слід поводитися обережно, не завдаючи їм зайвого фізичного болю.

2. Тварини, які мають симптоми хвороби або походять із стада відносно якого є інформація щодо наявності забруднення речовинами, які становлять загрозу для громадського здоров’я, не можуть перевозитись до бойні до того моменту поки не буде отримано дозвіл з боку компетентного органу. 

Глава ІІ: Вимоги що висуваються до боєнь

Підприємства харчової галузі повинні забезпечити що будівлі, приміщення та обладнання боєнь на яких забиваються домашні копитні тварини відповідали наступним вимогам.

(a) Бойня повинна мати адекватні та гігієнічні приміщення для утримання тварин або, у разі якщо це дозволяють кліматичні умови, загони, які можна легко чистити та дезінфікувати. Ці приміщення повинні бути обладнані поїлками для тварин та, у разі необхідності, обладнанням для їх годування. Дренажна система для відводу стоків не повинна ставити під загрозу систему щодо забезпечення безпеки харчової продукції.
(b) Вони також повинні мати окремі закриті приміщення або, у разі якщо дозволяють кліматичні умови, загони для хворих тварин або тварин стосовно яких є підозра на наявність хвороби, які оснащені окремою дренажною системою та розмішеними у такий спосіб щоб запобігти  зараженню інших тварин, за виключенням тих випадків коли представники компетентного органу вважають використання таких приміщень недоцільним. 

(c) Приміщення для утримання тварин повинні забезпечувати нормальні умови утримання тварин. Планування приміщень повинне сприяти проведенню інспекції туш забитих тварин, включаючи ідентифікацію окремих тварин або груп тварин. 

2. З метою запобігання появі забруднень, вони повинні:

(a) мати достатню кількість внутрішніх приміщень, які призначені для виконання необхідних операцій;

(b)  мати окреме приміщення для спорожнення та очищення шлунків та кишкових трактів, за виключенням тих випадків коли представники компетентного органу дозволяють окремим бійням проводити ці операції за рахунок призупинення виробничого процесу;

(c) забезпечувати рознесення у просторі або часі наступних операцій:

(i) оглушення та випуск крові;

(ii) стосовно свиней, ошпарювання, видалення щетини, вискоблювання та опалювання;

(iii) потрошіння та подальша обвалка туш;

(iv) обробка очищеного кишкового тракту та рубця;

(v) обробка та очищення від залишків, особливо обробка голів очищених від шкіри у випадках коли ця операція не проводиться обробній лінії; 

(vi) упаковка залишків; та

(vii) відправка м’яса; 

(d) бути обладнані у такий спосіб щоб запобігти виникненню контактів м’яса з підлогою, стінами і зафіксованими частинами обладнання; та

(e) мати обробні лінії (у тих випадках коли вони використовуються), які створені у такий спосіб щоб сприяти поетапній обробці м’яса та запобігати появі перехресного забруднення між різними етапами обробної лінії. У випадках коли діє більше однієї обробної ліні у одному приміщенні, необхідно забезпечити адекватне розмежування між ними з метою запобігання появі перехресного забруднення між ними.

3. Вони повинні мати обладнання для проведення дезінфекції інструментів, яке підключене до гарячого водопостачання із температурою води не нижчою за 82ºC або альтернативну систему, за допомогою якої досягається еквівалентний ефект.

4. Обладнання для миття рук, яке використовується працівниками що займаються обробкою м’яса, з кранами сконструйованими у такий спосіб щоб запобігти розповсюдженню забруднень. 

5. Обов’язкова наявність закритих охолоджуваних сховищ для тимчасового зберігання м’яса  та окремих закритих сховищ для зберігання м’яса, яке визнано непридатним для людського споживання.

6. Необхідно виділення окремого місця, оснащеного відповідним обладнанням для очищення, промивки та дезінфікування транспортних засобів, які використовуються для перевезення тварин. Однак бійні можуть не використовувати такі місця та обладнання у разі отримання офіційного дозволу з боку компетентного органу та якщо неподалік знаходяться подібні місця, яки є офіціально акредитованими та мають необхідне обладнання. 

7. Вони повинні мати закриті приміщення, які використовуються суто для забою хворих тварин та тварин у яких є підозра на наявність хвороби. Ця вимога не є важливою у випадках якщо забій здійснюється у іншому підприємстві, якому надано дозвіл з боку компетентних органів на здійснення подібного виду діяльності або ця процедура здійснюється наприкінці періоду забою здорових тварин.

8. У разі якщо гній або вміст кишкового тракту зберігається на території бійні, на ній повинне бути виділене спеціальне місце або територія під ці цілі.

9. Необхідна наявність адекватно обладнаного закритого приміщення або, там де це є необхідним – кімнати, яка знаходиться у повному розпорядженні представників ветеринарної служби.
Глава ІІІ: Вимоги щодо обробних підприємств

Підприємства харчової галузі повинні забезпечити щоб їх потужності, які призначені для оброблення м’яса домашних копитних тварин:

1. були створені у такий спосіб щоб запобігти забрудненню м’яса, зокрема шляхом:

(a) підтримання постійного процесу обробки; або

(b) забезпечення розмежування між різними етапами виробництва;

2. мати приміщення для окремого зберігання упакованого та не упакованого м’яса, за виключенням випадків коли це робиться у різні проміжки часу, або у такий спосіб що матеріал упаковки та процедури зберігання не зможуть стати джерелом забруднення м’яса.

3. мати приміщення для розрізання м'яса, обладнанні у відповідності до вимог, викладених у положеннях Глави V;

4. мати обладнання для миття рук, яке використовується працівниками що займаються обробкою м’яса, з кранами сконструйованими у такий спосіб щоб запобігти розповсюдженню забруднень. 

5. мати обладнання для проведення дезінфекції інструментів, яке підключене до гарячого водопостачання із температурою води не нижчою за 82ºC або альтернативну систему, за допомогою якої досягається еквівалентний ефект.
Глава IV: Гігієнічні вимоги щодо забою тварин

Підприємства харчової галузі, які мають у своєму підпорядкування бійні на яких здійснюється збій домашних копитних тварин, повинні забезпечувати дотримання наступних вимог.

1. Затримка із забоєм тварин після прибуття їх на бойню не повинна бути надто довгою. Однак, з метою дотримання вимог щодо гуманного поводження з тваринами, їм необхідно дати період для відпочинку перед забоєм.

(a) М'ясо тварин, які не підпадають під визначення, викладені у підпараграфах (b) та (с) не повинно застосовуватись для людського споживання у разі якщо вони загинули у будь-який інший спосіб окрім забою на бійні. 

(b) До приміщень бойні можуть потрапляти тільки живі тварини, які призначені для забою, за виключенням

(i) тварин, яких було забито у екстреному порядку з межами бійні у відповідності до положень Глави IV;

(ii) тварин, яких було забито у екстреному порядку з межами бійні у відповідності до положень Глави IV;

(iii) тварин забити на місці виробництва у відповідності до положень Секції ІІІ; та 

(iv) дичини, у відповідності до положень Секції IV, Глави ІІ.

(c) М'ясо тварин яких було забито після нещасних випадків, які трапляються на території бійні, може бути використано для людського споживання у разі якщо обстеження не виявило серйозних ушкоджень окрім тих що виникли внаслідок нещасного випадку.

2. Тварини або, у разі необхідності, кожна партія тварин, яка направляється на бійню, повинна бути ідентифікована з метою подальшого відстеження її походження.

3. Тварини повинні бути чистими.

4. Працівники бойні повинні дотримуватись інструкцій ветеринару, назначеного компетентними органами у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
 з метою забезпечення проведення післязабійної інспекції туші кожної тварини із дотриманням необхідних умов.

5. Затримка із забоєм тварин після прибуття їх на бойню не повинна бути надто тривалою.

6. Оглушення, знекровлення, знаття шкіри та інші операції по обвалці туш повинні здійснюватись без значних затримок та у такий спосіб що допомагає уникнути забруднення м’яса. Крім того:

(a) трахея та стравохід повинні залишатись неушкодженими під час знекровлення, за виключенням тих випадків коли забій здійснюється у відповідності до релігійних традицій;

(b) під час зняття шкір або руна:

(i) необхідно уникати контакту між зовнішньою частиною шкіри та туші; та

(ii) працівники та обладнання яке вступає у контакт із зовнішньою поверхнею шкір або руна не повинні торкатись м’яса;

(c) необхідно вжити заходів для того щоб запобігти виливу вмісту шлунково-кишкового тракту від час та після його видалення та забезпечити, що його видалення здійснюється якомога скоріше після оглушення тварин; та 

(d) видалення вимені не повинне забруднювати тушу молоком або молозивом.

7. Необхідно здійснити повне зняття шкури з туші та інших її частин, які призначені для людського споживання, за виключенням свиней та голів і ніг овець та козлів і телят. Голови та ноги повинні оброблятись у такий спосіб щоб запобігти забрудненню м’яса на інших частинах туші. 

8. До моменту зняття шкіри, з туш свиней слід негайно видалити щетину. Підчас процесу ошпарювання водою ризик забруднення м’яса повинний бути зведений до мінімуму. У цьому процесі повинні застосовуватись тільки сертифіковані добавки. Після закінчення цього процесу туші свиней повинні бути ретельно промиті питною водою.
9. Туші не повинні мати видимого забруднення фекаліями. Будь-яке видиме забруднення повинно бути негайно видалено шляхом зрізання забрудненої ділянки або шляхом застосування альтернативних заходів, які матимуть еквівалентний ефект.

10. Туши та рештки не повинні входити у контакт з підлогою, стінами або нерухомим обладнанням.

11. Під час забою працівники повинні дотримуватись інструкцій, отриманих з боку компетентного органу з метою забезпечення проведення післязабійного обстеження туш тварин у необхідних умовах у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
.

12. Після того як закінчено післязабійне обстеження, частини туш забитих тварин, які було проінспектовано повинні:

(a) мати таку ідентифікацію, яка дозволяє визначити їх належність до конкретних туш; та

(b) не входити до контракту із будь-якою іншою тушою, рештками  або нутрощами, включаючи ті що вже пройшли післязабійне обстеження.

Однак у разі якщо не виявлено патологічних відхилень, статевий член може бути негайно відбракований.

13. Обидві нирки повинні бути вийняти із жирової оболонки, яка їх оточує. У великої рогатої худоби і свиней та однокопитних тварин, необхідно також видалити навколониркову оболонку.

14. Якщо кров та інші решки з декількох тварин збираються у один і той ж самий контейнер ще до моменту завершення післязабійного обстеження, весь вміст такого контейнеру повинний вважатись таким що є непридатним для людського споживання у разі якщо туша однієї або декількох подібних тварин було визнано непридатними для людського споживання. 

15. Після проведення післязабійного обстеження:

(a) мигдалевидні залози у великої рогатої худоби та однокопитних повинні бути видалені із дотриманням гігієнічних вимог;
(b) частини, які є непридатними для людського споживання, повинні видалятись якомога швидше з «чистого» сектору підприємства;

(c) м'ясо, яке було затримане або заявлене як таке що є непридатним для людського споживання та неїстівні субпродукти не повинні входити у контакт із м’ясом, яке заявлене як таке що є придатним для людського споживання; та

(d) нутрощі та частини нутрощів, які залишаються в середині туші, за виключенням нирок, повинні бути повністю видалені та у найкоротший термін, за виключенням випадків коли компетентний приймає інше рішення.

16. Після завершення забою та проведення післязабійного обстеження туш, м'ясо повинно зберігатись у відповідності до вимог, викладених у Статті VII.

17. У випадках коли планується проведення подальшої обробки:

(a) шлунки повинні бути обварені або очищені;

(b) кишечник повинний бути спорожнений та очищений; та

(c) з голів та ніг повинна бути знята шкіра або вони повинні бути обварені та з них повинна бути видалена шерсть. 

18. У випадках, коли підприємствам було надано дозвіл щодо проведення забою різних видів тварин або обробки туш одомашнених тварин або впольованих диких тварин, вони повинні вжити запобіжних заходів з метою попередження виникнення перехресного забруднення шляхом проведення розмежування або у часі або у просторі між різними видами. Вони повинні мати окремі приміщення для прийому та зберігання не обвалованих тушок одомашнених тварин, яких було забито у сільськогосподарських підприємствах та впольованих диких тварин. 

19. У випадку якщо на бійні не має закритого приміщення, яке призначено для забою хворих тварин або тих тварин у яких підозрюється наявність захворювання, ті приміщення, які використовувались для забою подібних тварин, повинні бути очищені, вимиті та продезінфіковані під наглядом уповноваженої особи перед продовженням забою інших тварин.

Глава V: Гігієна під час різання та обвалка м’яса

Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що різання та обвалка м’яса домашних копитних здійснюється у відповідності до наступних вимог.

1. На бойнях туші домашних копитних можуть бути розрізані у пів-туші або четвертини та пів-туші можуть бути розрізані не більше ніж на три частини. Подальше розрізання та обвалка м’яса повинні проводитись на обробних підприємствах. 

2. Робота з м’ясом повинна бути організована у такий спосіб щоб запобігти або мінімізувати ризик появи забруднень. У цьому аспекті підприємства харчової галузі повинні зокрема пересвідчитись що:

(a) м'ясо яке призначене для розрізання поступає у цехи поступово по мірі необхідності;

(b) під час розрізання, обвалки, обрізки, розрізання на скибочки, обгортання та пакування м'ясо повинне знаходитись при температурі не вищу за 3 ºC для решток та 7 ºC для інших видів м'яса, при температурі оточуючого повітря не вишу за 12 ºC, або шляхом застосування альтернативної системи, яка призводить до еквівалентного ефекту; та 
(c) у тих випадках коли було надано дозвіл щодо застосування приміщення під різку м'яса різних видів тварин, необхідно вжити запобіжних заходів з метою попередження виникнення перехресного забруднення шляхом проведення розмежування або у часі або у просторі між різними видами.

3. Однак обвалку та розрізання м'яса можна здійснювати ще до моменту як воно досягне температури, вказаної у пункті 2(b) у відповідності до положень пункту 3, Глави VII.

4. Обвалку та розрізання м'яса можна здійснювати ще до моменту як воно досягне температури, вказаної у пункті 2(b), у випадках коли приміщення у якому здійснюється розрізання м'яса знаходиться на тієї ж самої території що і приміщення бойні. У цьому випадку м'ясо повинно переправлятись або безпосередньо до приміщення у якому здійснюється розрізання м'яса або після періоду його охолодження у холодильній камері або кімнаті. Після того як воно розрізане та, коли це необхідно, упаковане, м'ясо повинно бути охолоджене до температури вказаної у пункті 2(b).

Глава VI: Екстрений забій за межами бійні

Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що м'ясо домашних копитних тварин, яких було забито у екстреному порядку за межами бійні, може використовуватись для людського споживання у разі якщо воно відповідає усім вимогам із нижченаведеного переліку.

1. Здорова тварина постраждала в наслідок нещасного випадку та її транспортування до бойні було неможливе із огляду на норми щодо гуманного поводження з тваринами;

2. Ветеринар повинний провести обстеження туші тварини після її забою.

3. Забита та знекровлена тварина повинна бути перевезена до бійні із отриманням гігієнічних вимог та без надмірної затримки. Видалення шлунку та кишок, але без застосування інших процедур щодо обробки туші, може бути зроблене на місці під контролем ветеринару. Будь-які нутрощі, які були витягнуті з туші тварини, повинні супроводжувати забиту тварину на бійню та бути позначеними у такий спосіб щоб показати що вони належать цій тварині.

4. У разі якщо пройшло більш ніж дві години між забоєм та доставкою до бійні, туша тварини повинна бути поміщена до холодильної камери. У разі якщо дозволяють кліматичні умови, активне охолодження є необов’язковим. 
5. Разом із забитою твариною до бійні повинна бути надіслана заява під підприємства харчової галузі, якому належала ця тварина, у який викладена інформація щодо ідентифікації тварини та у якому вказаний перелік будь-яких ветеринарних продуктів або інших видів лікувальних процедур, які застосовувались до відношенню цієї тварини, дати застосування лікувальних процедур та періодів відмови від вживання препаратів.

6. Разом із забитою твариною до бійні повинна бути надіслана декларація від ветеринару у який зазначені сприятливі результати проведеного післязабійного обстеження, дата та час його проведення і причина екстреного забою тварини та природа будь-яких видів лікувальних процедур, прописаних ветеринаром цій тварині.

7. Забита тварина має бути придатною для людського споживання за результатами післязабійного обстеження, яке було проведене після доставки її бойню у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
, враховуючи результати будь-яких додаткових тестів, виконання яких вимагається у разі екстреного збою.

8. Підприємства харчової галузі повинні виконувати будь-які вказівки, які можуть бути отримані від офіційного ветеринару після проведення післязабійного обстеження, стосовно використання м'яса.

9. Підприємства харчової галузі не можуть реалізовувати м'ясо тварин, яких було забито у екстреному порядку на ринку якщо не ньому не буде нанесено спеціальну позначку щодо проходження ветеринарно-санітарного контролю, яку не можливо переплутати або з позначкою щодо проходження ветеринарно-санітарного контролю, визначеною положеннями Постанови (ЄС) №…/2004
 або з ідентифікаційною позначкою, визначеною у положеннях Секції І, Додатку ІІ, цієї Постанови. Подібне м'ясо може бути реалізоване на ринку тільки тієї Держави-члена у який відбувся забій та у відповідності до норм національного законодавства. 

Глава VII: Зберігання та транспортування

Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що зберігання та транспортування м'яса домашних копитних тварин, відбувається у відповідності до наступних вимог.

(a) У разі якщо специфічні положення не містять іншого формулювання, післязабійна інспекція повинна здійснюватись одразу після здійснення охолодження на бійні для того щоб пересвідчитись що температура м'яса становить не більше 3 ºC для решток та 7 ºC для інших видів м'яса та температурна крива свідчить про постійне зниження температури. Однак розрізання та обвалка м'яса може здійснюватись під час процесу охолодження у відповідності до положень пункту 4, Глави V.
(b) Під час процесу охолодження необхідно забезпечувати адекватну вентиляцію з метою уникнення утворення конденсату на поверхні м'яса. 
2. М'ясо повинно бути охолоджене до температури визначеної у пункті 1 та залишатись при цій температурі протягом всього періоду зберігання.
3. М'ясо повинно бути охолоджене до температури визначеної у пункті 1 перед транспортуванням та залишатись при цій температурі протягом всього періоду транспортування. Однак транспортування може бути здійснене у випадку якщо представниками компетентних органів буде надано дозвіл на виробництво окремих видів продукції, враховуючи що:
(a) подібні перевезення відбуваються у відповідності до вимог, які встановлені компетентним органом щодо транспортного сполучення між двома спеціально визначеними підприємствами; та
(b) м'ясо негайно вивозиться з приміщення бойні або приміщення де здійснюється розрізання м'яса, яке знаходиться на однієї території із приміщеннями бійні, та перевезення триває не більше двох годин.
4. М'ясо, яке призначене для заморожування, повинно бути заморожене без надмірної затримки, враховуючи там де це є необхідним, дотримання необхідного стабілізаційного періоду перед початком заморожування.
5. Неупаковане м'ясо повинне зберігатись та транспортуватись окремо від упакованого м'яса, за виключенням випадків коли вони перевозяться у різні проміжки часу або у такий спосіб що пакувальний матеріал та технологія зберігання або транспортування не може привести до забруднення м'яса.

Секція ІІ: М'ясо птиці та лагоморфів

Глава І: Перевезення живих тварин до бійні

Підприємства харчової галузі, які перевозять живих тварин на бійню повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Під час збирання та транспортування, з тваринами слід поводитися обережно не завдаючи їм зайвого фізичного болю. 

2. Тварини, у яких проявляються симптоми хвороби або які походять із стад, про які наявна інформація що вони є забрудненими речовинами, які становлять загрозу для громадського здоров’я, повинні перевозитися до бійні тільки після отримання дозволу з боку компетентного органу. 

3. Клітки у яких тварини перевозяться до бійні та модулі, у разі якщо вони використовуються, повинні бути виготовлені з антикорозійного матеріалу та легко митись та дезінфікуватись. Одразу після завершення виходу тварин та, у разі необхідності, перед повторним використанням, все обладнання для збирання та перевезення тварин повинне бути очищене, промите та продезінфіковане. 

Глава ІІ: Вимоги щодо боєнь

Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що будівлі, приміщення та обладнання боєнь, на яких забивається птиця або лагоморфи, відповідають наступним вимогам. 

1. Необхідна наявність окремого приміщення або критої ділянки на території якої здійснюється прийом тварин та проведення інспекції перед їх забоєм. 

2. З метою уникнення забруднення м'яса, вони повинні: 

(a) мати достатню кількість приміщень, які відповідають вимогам по тих операціях які в них здійснюються;

(b)  мати окрему кімнату для потрошіння та подальшої обвалки тушок, включаючи додання спецій до цільних тушок птиці, за виключенням випадків коли компетентний орган надає дозвіл щодо розмежування у часі подібних операцій в межах однієї конкретної бійні у окремих випадках;

(c) забезпечити розмежування у просторі або часі під час виконанням наступних операцій:

(i) оглушення та знекровлення;

(ii) общипування або зняття шкіри та будь-які операції з ошпарювання тушок; та

(iii) відправлення м'яса;

(d) мати обладнання яке запобігає виникненню контакту між м’ясом та підлогою, стінами і нерухомими частинами обладнання; та 

(e) мати обробні лінії (у тих випадках коли вони застосовуються) які створені у такий спосіб щоб сприяти поетапному процесу забою та запобігати появі перехресного забруднення між різними етапами обробної лінії. У випадках коли діє більше однієї обробної ліні у одному приміщенні, необхідно забезпечити адекватне розмежування між ними з метою запобігання появі перехресного забруднення між ними.

3. Вони повинні мати обладнання для проведення дезінфекції інструментів, яке підключене до гарячого водопостачання із температурою води не нижчою за 82ºC або альтернативну систему, за допомогою якої досягається еквівалентний ефект.

4. Обладнання для миття рук, яке використовується працівниками що займаються обробкою м’яса, з кранами сконструйованими у такий спосіб щоб запобігти розповсюдженню забруднень. 

5. Обов’язкова наявність закритих охолоджуваних сховищ для тимчасового зберігання м’яса  та окремих закритих сховищ для зберігання м’яса, яке визнано непридатним для людського споживання.

6. Вони повинні мати окреме місце із необхідним обладнанням для очищення, миття та дезінфекції:

(a) транспортного обладнання, наприклад тари; та

(b) транспортних засобів.

Наявність місця та обладнання, яке призначено для реалізації заходів вказаних у пункті (b), є не обов’язковою у разі якщо неподалік знаходяться місця та обладнання, які пройшли офіційну сертифікацію.

7. Необхідна наявність адекватно обладнаного закритого приміщення або, там де це є необхідним – кімнати, яка знаходиться у повному розпорядженні представників ветеринарної служби.
Глава ІІІ: Вимоги щодо обробних підприємств

1. Підприємства харчової галузі повинні забезпечити щоб їх потужності щодо оброблення м’яса птиці або лагоморфів:

(a) були створені у такий спосіб щоб запобігти забрудненню м’яса, зокрема шляхом:

(i) підтримання постійного процесу обробки; або

(ii) забезпечення розмежування між різними етапами виробництва;

(b) мати приміщення для окремого зберігання упакованого та не упакованого м’яса, за виключенням випадків коли це робиться у різні проміжки часу, або у такий спосіб що матеріал упаковки та процедури зберігання не зможуть стати джерелом забруднення м’яса.

(c) мати приміщення для розрізання м'яса, обладнанні у відповідності до вимог, викладених у положеннях Глави V;

(d) мати обладнання для миття рук, яке використовується працівниками що займаються обробкою м’яса, з кранами сконструйованими у такий спосіб щоб запобігти розповсюдженню забруднень; та 

(e) мати обладнання для проведення дезінфекції інструментів, яке підключене до гарячого водопостачання із температурою води не нижчою за 82ºC або альтернативну систему, за допомогою якої досягається еквівалентний ефект.

2. У разі якщо наступні операції виконуються на обробному підприємстві:
(a) потрошіння гусаків та качок, які розводилися для виробництва «foie gras», які були оглушені, знекровлені та общипані на птахофермі; або

(b) потрошіння тушок птахів, які не були випотрошені раніше,

підприємства харчової галузі повинні мати для цієї цілі окремі приміщення.

Глава IV: Гігієна забою

Підприємства харчової галузі, які мають у своєму підпорядкування бійні, на яких здійснюється забій птиці або лагоморфів, повинні забезпечити дотримання наступних вимог.

(a) М'ясо тварин, за виключенням тих що вказані у (b) не повинно використовуватись для людського споживання у випадку якщо вони загинули у будь-який інший спосіб окрім забою на бойні.

(b) Тільки живі тварини, які призначені для забою, можуть заводитись до приміщення бійні, за виключенням:

(i) випотрошені із затримкою гусаки та качки, які розводилися для виробництва «foie gras» та птахи які не вважаються домашними, але які розводилися як домашні тварини, у випадку якщо їх було забито у сільськогосподарському підприємстві у відповідності до положень Глави VI;

(ii) дрібні домашні тварини, яких було забито на місці де їх було вирощено у відповідності до положень Секції ІІІ; та

(iii) дрібні дикі тварини у відповідності до положень Секції IV, Глави ІІІ.

2. Керівництво бійні повинно виконувати вказівки представників компетентних органів з метою забезпечення проведення післязабійної інспекції із дотриманням відповідних умов.

3. У випадках коли підприємствам було надано дозвіл щодо забою різних видів тварин або щодо оброблення домашних безкілевих птахів та дрібних диких тварин, вони повинні вжити запобіжні заходи з метою уникнення перехресного забруднення шляхом розмежування у часі або у просторі операцій, які здійснюються по відношенню до різних видів тварин. Необхідна наявність окремих приміщень для прийому та зберігання тушок домашних безкілевих птахів, яких було забито у сільськогосподарських підприємствах та дрібних диких тварин

4. Тварини, яких було заведено до кімнати де здійснюється забій, повинні бути забиті без зайвої затримки.

5. Оглушення, знекровлення, знятті шкіри, потрошіння та інші операції з обробки туш повинні проводитись без зайвої затримки та у такий спосіб щоб уникнути забруднення м'яса. Зокрема, слід вжити заходів для того щоб запобігти виливу вмісту шлунково-кишкового тракту від час його видалення.

6. Керівництво бійні повинно виконувати вказівки представників компетентних органів з метою забезпечення проведення післязабійної інспекції із дотриманням відповідних умов та зокрема надавати можливості для проведення інспекції туш забитих тварин у належний спосіб.

7. Післязабійна інспекція:

(a) частини, які є непридатними для людського споживання, повинні видалятись якомога швидше з «чистого» сектору підприємства;

(b) м'ясо, яке було затримане або заявлене як таке що є непридатним для людського споживання та неїстівні субпродукти не повинні входити у контакт із м’ясом, яке заявлене як таке що є придатним для людського споживання; та

(c) нутрощі та частини нутрощів, які залишаються в середині туші, за виключенням нирок, повинні бути повністю видалені та у найкоротший термін, за виключенням випадків коли компетентний приймає інше рішення.

8. Після обстеження та потрошіння, туші забитих тварин повинні бути очищені та якомога швидше охолоджені до температури не вищій за 4 ºC, за виключенням випадків коли м'ясо розрізається ще теплим. 
9. Коли туші охолоджуються шляхом занурення у рідину, необхідно прийняти до уваги наступні фактори:

(a) Необхідно вжити усіх можливих запобіжних заходів з метою уникнення забруднення туш, враховуючи такі параметри як вага туши, температура води, об’єм і напрямок течії та період охолодження.

(b) Обладнання повинно повністю спорожнюватись, очищатись та дезінфікуватись в міру необхідності та не рідше ніж раз на день.

10. Хворі тварини, або тварини із підозрою на наявність захворювання, або ті тварини яких було забито в рамках програм боротьби із хворобами або контрольних програм, не повинні забиватись на підприємстві за виключенням тих випадків, коли це було дозволено представниками компетентного органу. У цьому разі, забій повинен здійснюватись під офіційнім наглядом та вживатись заходи щодо запобіганню виникнення забруднення, приміщення повинні бути очищені та продезінфіковані перед їх подальшим використанням.
Глава V: Гігієна під час розрізання та обвалки м'яса

Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб операції щодо розрізання та обвалки м'яса птиці та лагоморфів здійснювались у відповідності до наступних вимог. 

1. Робота із м’ясом повинна бути організована у такий спосіб для того щоб уникнути або мінімізувати ризик появи забруднення. Для цього, підприємства харчової галузі повинні звернути особливу увагу на те щоб:

(a) м'ясо яке призначене для розрізання поступає у цехи поступово по мірі необхідності;

(b) під час розрізання, обвалки, обрізки, розрізання на скибочки, обгортання та пакування м'ясо повинне знаходитись при температурі не вищу за 4 ºC, при температурі оточуючого повітря не вишу за 12 ºC, або шляхом застосування альтернативної системи, яка призводить до еквівалентного ефекту; та 
(c) у тих випадках коли надано дозвіл щодо застосування приміщення під розрізання м'яса різних видів тварин, необхідно вжити запобіжних заходів з метою попередження виникнення перехресного забруднення шляхом проведення розмежування або у часі або у просторі між різними видами тварин.

2. Однак обвалку та розрізання м'яса можна здійснювати ще до того моменту як воно досягне температури, вказаної у пункті 2(b) у відповідності до положень пункту 3, Глави VII.

3. Обвалку та розрізання м'яса можна здійснювати ще до того моменту як воно досягне температури, вказаної у пункті 1(b), у випадках коли приміщення у якому здійснюється розрізання м'яса знаходиться на тієї ж самої території що і приміщення бойні та за умов, якщо воно переноситься до приміщення де здійснюється його розрізання або:

(a) безпосередньо з приміщення бійні; або

(b) після періоду охолодження або витримки у холодильній камері.

4. Після того як воно розрізане та, коли це необхідно, упаковане, м'ясо повинно бути охолоджене до температури вказаної у пункті 1(b).

5. Неупаковане м'ясо повинне зберігатись та транспортуватись окремо від упакованого м'яса, за виключенням випадків коли вони перевозяться у різні проміжки часу або у такий спосіб що пакувальний матеріал та технологія зберігання або транспортування не можуть призвести до забруднення м'яса.

Глава VI: Забій у сільськогосподарському підприємстві

Підприємства харчової галузі можуть здійснювати забій птахів, зазначених у пункті 1(b)(i), Глави IV, на території сільськогосподарських підприємств, тільки після отримання дозволу з боку представників компетентного органу та із дотриманням наступних вимог. 

1. Сільськогосподарське підприємство повинно пройти ветеринарну інспекцію. 

2. Підприємство харчової галузі повинно заздалегідь проінформувати представників компетентного органу щодо дати та часу проведення забою. 

3. Підприємство повинно мати приміщення для збирання птахів з метою проведення післязабійної інспекції групи.

4. Підприємство повинно мати приміщення придатні для гігієнічного забою та подальшого оброблення тушок птахів. 

5. Необхідно дотримуватись норм щодо гуманного поводження з тваринами.

6. Тушки забитих птахів повинні доставлятись до бійні разом із декларацією від підприємства харчової галузі яке вирощувало цих тварин, у який вказаний перелік будь-яких ветеринарних продуктів або інших видів лікувальних процедур, які застосовувались до відношенню цих тварини, дати застосування лікувальних процедур та періодів відмови від вживання препаратів і дата та час здійснення забою.

7. Тушки забитих птахів повинні доставлятись до бійні разом із сертифікатом, виданим офіційним ветеринаром або авторизованим ветеринаром у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
.

8. У разі якщо птахи розводилися для виробництва «foie gras», непатрані  тушки птахів повинні бути якомога скоріше доставлені, у разі необхідності у охолодженому стані, до бійні або обробного підприємства. Вони повинні бути випотрошені протягом 24 годин з моменту забою, під наглядом представників компетентного органу. 

9. Випотрошені із затримкою птахи отримані із сільськогосподарських підприємств, яки їх розводять, можуть утримуватись до 15 днів при температурі не більше 4 ºC. Вони повинні бути випотрошені на бійні або обробному підприємстві, яке розташоване на території тієї ж самою Держави-члена що і підприємство, на якому їх було вирощено. 
Секція ІІІ: М'ясо диких тварин, які розводяться у неволі
1. Положення, викладені у Секції І застосовуються по відношенню до виробництва та реалізації на ринку парнокопитних домашних ссавців (Crevice та Suede), за виключенням випадків, коли компетентні органи приймають рішення щодо недоцільності їх застосування.
2. Положення, викладені у Секції ІІ застосовуються по відношенню до виробництва та реалізації на ринку м'яса безкілевих птахів. Однак положення, викладені у Секції І застосовуються тільки у тих випадках коли це вважається за доцільне з боку компетентних органів. Необхідно застосування необхідного обладнання, адаптованого під розмір таких тварин.

3. Незважаючи на положення пунктів 1 та 2, підприємства харчової галузі можуть забивати одомашнених безкілевих птахів та одомашнених копитних, вказаних у пункті 1 у місці де їх було розведено, за умов утримання дозволу з боку компетентного органу, якщо:

(a) тварин не можна перевозити, з метою уникнення будь-якого ризику для персоналу або з метою дотримання норм щодо гуманного поводження з тваринами;

(b) стадо проходить регулярні ветеринарні обстеження;

(c) власник тварин підписує заяву;

(d) представники компетентного органу заздалегідь повідомляються про дату та час проведення забою тварин;

(e) підприємство повинно мати приміщення для збирання тварин з метою проведення післязабійної інспекції групи.

(f) на підприємстві є потужності для забою, знекровлення та, у разі якщо будуть общипуватись безкілеві птахи, для общипування тварин;

(g) дотримуються норм щодо гуманного поводження з тваринами;

(h) забити та знекровлені туші тварин перевозяться до бійні із дотриманням гігієнічних вимог та без надмірної затримки. Якщо процес перевезення триває більше двох годин, у разі необхідності, туші тварин перевозяться у охолодженому стані. Патрання туш може здійснюватись у підприємстві, під наглядом ветеринару;

(i) декларація від підприємства харчової галузі яке вирощувало цих тварин, у який вказаний перелік будь-яких ветеринарних продуктів або інших видів лікувальних процедур, які застосовувались до відношенню цих тварини, дати застосування лікувальних процедур та періодів відмови від вживання препаратів, яка повинна супроводжувати тварин до бійні; та

(j) під час перевезення до авторизованого підприємства, офіційним ветеринаром або авторизованим ветеринаром видається та підписується сертифікат, яким підтверджуються сприятливі результати післязабійної інспекції, правильність забою та знекровлення та зазначається дата та час проведення забою та який повинний супроводжувати туші забитих тварин до бійні.

4. Підприємства харчової галузі також можуть забити бізона на території сільськогосподарського підприємства, згідно положень параграфу 3, у разі виникнення надзвичайних обставин.

Секція IV: М'ясо диких тварин

Глава І: Проведення навчальних курсів для мисливців з питань здоров’я та гігієни

1. Особи, які полють диких тварин з метою їх подальшої реалізації на ринку для людського споживання, повинні мати достатній рівень знань стосовно патологій у диких тварин і виробництва та обробки тушок диких тварин та м'яса диких тварин після завершення полювання, з метою проведення поверхневого огляду тушок диких тварин на місці полювання.

2. Однак, вважається достатнім якщо щонайменше одна особа з мисливської бригади має об’єм знань, вказаний у параграфі 1. При посиланні у тексті цієї Секції на термін «підготована особа», мається на увазі саме така особа. 

3. Підготованою особою також повинний бути єгер або керівник полювання у разі якщо він або вона є учасником мисливської бригади або знаходиться у безпосередній близькості від місця де відбувається полювання. У останньому випадку, мисливець повинен показати тушу дикої тварини єгерю або керівнику полювання та проінформувати їх про будь-яку незвичайну поведінку, яка спостерігалась до того моменту коли вона було впольована. 

4. Навчальні курси повинні проводитись у відповідності до вимог компетентних органів з метою проведення відповідної підготовки мисливців. Ці навчальні курси повинні включати наступні питання:

(a) нормальна анатомія, фізіологія та поведінка диких тварин;

(b) ненормальна поведінка та патологічні зміни у диких тваринах, викликані внаслідок дії хвороб, забруднення оточуючого середовища або інших факторів, які можуть вплинути на здоров’я людей після їх споживання;

(c) правила гігієни та відповідні методики обробки, транспортування, потрошіння, тощо, диких тварин після того як вони були впольовані; та  

(d) законодавчі та адміністративні положення щодо гігієнічних умов та здоров’я людей та тварини, якими регулюються питання пов’язані із реалізацією дичини на ринку.

5. Представники компетентного органу повинні заохочувати мисливські організації щодо проведення подібних навчальних курсів.

Глава ІІ: Оброблення туш крупних диких тварин

1. Після того як вони були впольовані, з туш крупних диких тварин слід якомога швидше видалити шлунки та кишки та, у разі необхідності, знекровити туші.
2. Підготована особа повинна виконувати обстеження туші та будь-яких нутрощів, які були з неї витягнуті, з метою виявлення тих характеристик які можуть свідчити що м'ясо становить загрозу для здоров’я. Обстеження повинно проводитись якомога скоріше після того як тварина була впольована. 

3. М'ясо крупних диких тварин може бути реалізоване на ринку тільки у разі якщо туша була перевезена якомога скоріше до підприємства, яке займається обробкою дичини, після проведення обстеження, вказаного у пункті 2. Нутрощі повинні бути привезені разом із тушею, у відповідності до положень пункту 4. Нутрощі повинні бути означені у такий спосіб щоб їх можна було чітко ідентифікувати їх належність до туші конкретної тварині. 
(a) У разі якщо не виявлені відхилення від норми під час проведення обстеження згідно процедури викладеної у параграфі 2, не спостерігалася ненормальна поведінка на той момент, коли ця тварина була впольована, та у разі якщо немає підозри щодо забруднення навколишнього середовища, підготована особа повинна прикласти до туші тварини декларацію, якою підтверджуються ці факти. Декларація повинна відображати дату та час коли тварина була впольована. У цьому випадку, голова та нутрощі можуть не поставлятись разом із тушею, за виключенням тих видів які страждають на трихінельоз (свині, однокопитні тварини та інші), голова (за виключенням іклів) та діафрагма яких повинні доставлятися разом із тушею. Однак мисливці повинні дотримуватись будь-яких додаткових вимог, які встановлюються Державами-членами, на території яких відбувається полювання, особливо тих що стосуються надання дозволу на проведення моніторингу окремих видів залишкових речовин та субстанцій у відповідності до положень Директиви 96/23/ЕС;  

(b) В усіх інших випадках, голова (за виключенням іклів, рогів оленя та рогів інших тварин) та всі нутрощі, за виключенням шлунку та кишок повинні доставлятись разом із тушею. Підготована особа, яка проводила обстеження, повинна проінформувати представників компетентного органу стосовно будь-яких аномальних характеристик, нетипової поведінки або підозри на забруднення оточуючого середовища, яке перешкоджає йому чи їй підготувати декларацію у відповідності до положень пункту (а);

(c) У разі якщо немає підготованої особи, яка б була в змозі провести обстеження, згідно процедури вказаної у параграфі 2, у окремих випадках, голова (за виключенням іклів, рогів оленя та рогів інших тварин) та всі нутрощі, за виключенням шлунку та кишок повинні доставлятись разом із тушею.

4. Необхідно розпочати охолодження туші без надмірної затримки після того як ця тварина була впольована та під час цього процесу повинна бути досягнута температура м'яса не вища за 7ºC. У випадках коли цьому сприяють кліматичні умови, використання активного охолодження не є необхідним.
5. Під час перевезення до установи, яка займається обробкою дичини, необхідно уникати звалювання туш до купи. 

6. Туші крупних диких тварин, доставлені до установи, яка займається обробкою дичини, повинні бути надані представникам компетентних органів з метою проведення обстеження.

7. Крім того, з туш крупних диких тварин може бути знята шкіра та їх можна реалізувати на ринку тільки у разі якщо:

(a) до того моменту, як з них було знято шкіру, вони зберігалися окремо від інших харчових продуктів та не були заморожені; та 

(b) після того, як з них було знято шкіру, їх було обстежено у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
.

8. Правила, викладені у Секції І, Глави V, застосовуються по відношенню до операцій по розрізанню та обвалці туш крупних диких тварин. 

Глава ІІІ: Обробка тушок дрібних диких тварин

1. Підготована особа повинна провести обстеження тушок з метою визначення будь-яких ознак, які можуть вказувати на те що м'ясо становить загрозу для здоров’я. Обстеження повинно проводитись якомога швидше після того як тварина була впольована. 

2. У разі якщо під час проведення обстеження виявлені нетипові ознаки, спостерігалася нетипова поведінка до того як тварина була впольована, або є підозра на забруднення оточуючого середовища, підготована особа повинна поінформувати представників компетентного органу. 

3. М'ясо дрібних диких тварин може бути реалізоване на ринку тільки у разі якщо тушку було доставлені до установи, яка займається обробкою дичини, якомога швидше після проведення обстеження, вказаного у пункті 1.

4. Необхідно розпочати охолодження туші без надмірної затримки після того як ця тварина була впольована та під час цього процесу повинна бути досягнута температура м'яса не вища за 4ºC. У випадках коли цьому сприяють кліматичні умови, використання активного охолодження не є необхідним.
5. Необхідно здійснити патрання тушок, без надмірної затримки після того як їх було доставлено до установи, яка займається обробкою дичини, за виключенням випадків коли компетентний орган приймає інше рішення.

6. Тушки дрібних диких тварин, які доставлено до установи, яка займається обробкою дичини, повинні бути надані представникам компетентного органу з метою проведення обстеження.

7. Правила викладені у Секції ІІ, Глави V, застосовуються по відношенню до операцій по розрізанню та обвалці тушок дрібних диких тварин.

Секція V: Рублене м'ясо, напівфабрикати з м’яса та м'ясо, відокремлене за допомогою механічних засобів (МВМЗ)

Глава І: Вимоги щодо виробничих підприємств

Підприємства харчової галузі у підпорядкуванні яких знаходяться структурні підрозділи що виробляють рублене м'ясо, м’ясні напівфабрикати або МВМЗ повинні пересвідчитись що вони:

1. вони створені у такий спосіб щоб запобігти забрудненню м'яса та продуктів, особливо шляхом:

(a) використання принципу конвеєру; або

(b) забезпечення розмежування між обробкою різних партій продукції; 

2. мати приміщення для окремого зберігання упакованого та не упакованого м’яса та продукції, за виключенням випадків коли це робиться у різні проміжки часу, або у такий спосіб що матеріал упаковки та процедури зберігання не зможуть стати джерелом забруднення м’яса або продукції;

3. мати приміщення, які задовольняють температурнім вимогам, викладеним у Главі ІІІ;

4. мати обладнання для миття рук, яке використовується працівниками що займаються обробкою м’яса та продукції, з кранами сконструйованими у такий спосіб щоб запобігти розповсюдженню забруднень; та

5. мати обладнання для проведення дезінфекції інструментів, яке підключене до гарячого водопостачання із температурою води не нижчою за 82ºC або альтернативну систему, за допомогою якої досягається еквівалентний ефект.
Глава ІІ: Вимоги щодо сировини

Підприємства харчової галузі, які виробляють рублене м'ясо, м’ясні напівфабрикати або МВМЗ повинні пересвідчитись що сировина, яку вони використовують, відповідає наступним вимогам.

1. Сировина, яка використовується для виготовлення рубленого м'яса повинна відповідати наступним вимогам.

(a) Вона повинна відповідати вимогам, встановленим щодо свіжого м'яса;

(b) Вона повинна бути отримана з скелетних м'язів, включаючи сегменти жирової тканини що їх з’єднує;

(c) До її складу не повинні входити:

(i) рештки або шматки, що утворюються під час розрізання м'яса (окрім цілком відділених м'язів);

(ii) МВМЗ;

(iii) м'ясо, яке містить фрагменти кісток або шкіри; або

(iv) м'ясо з голови тварини, за виключенням жувальних м'язів, біла рідина головного мозку, м'ясо з регіонів зап’ястя та передплюсен, м'ясо скоблене з кісток та м’язи діафрагми (у тих випадках коли не видалена сероза).

2. Наступні категорії сировини можуть використовуватись для виготовлення напівфабрикатів з м'яса:

(a) свіже м'ясо;

(b) м'ясо, яке задовольняє вимогам викладеним у пункті 1; та

(c) якщо напівфабрикати з м'яса у жодному разі не будуть споживатись без попередньої термічної обробки: 

(i) м'ясо отримане в результаті розрубу або розрізання м'яса, яке відповідає вимогам, викладеним у пункті 1, за виключенням підпунктів 1(с)(і); та

(ii) МВМЗ, яке відповідає вимогам, викладеним у Главі ІІІ, пункт 3(d). 
3. Сировина, яка використовується для виготовлення МВМЗ повинна відповідати наступним вимогам.

(a) Вона повинна відповідати вимогам щодо свіжого м'яса;

(b) Наступні матеріали не повинні застосовуватись для виготовлення МВМЗ:

(i) для птиці: лапи, шкіра з шийної частини і голови; та

(ii) для інших тварин: кістки голови, лапи, хвости, стегна, малогомілкові кістки, плечові кістки, променеві кістки та ліктьові кістки.
Глава ІІІ: Гігієна під час та після завершення виробничого процесу
Підприємства харчової галузі, які виробляють рублене м'ясо, м’ясні напівфабрикати або МВМЗ повинні пересвідчитись що вони відповідають наступним вимогам.
1. Робота з м’ясом повинна бути організована таким чином для того щоб уникнути або мінімізувати ризик появи забруднення. Для цього, підприємства харчової галузі повинні звернути особливу увагу на те щоб те м'ясо, яке вони використовують:
(a) має температуру не вище за 4 ºC для птиці, 3 ºC для решток та 7 ºC для інших видів м'яса; та
(b) доставляється поступово по мірі необхідності до приміщення де здійснюється його обробка. 
2. Наступні вимоги застосовуються під час виробництва рубленого м'яса та м'ясних напівфабрикатів.
(a) За виключенням випадків коли компетентний орган надає дозвіл на обвалку туш безпосередньо перед розрубом м'яса, морожене м'ясо або м'ясо глибокого замороження, яке використовується для виготовлення рубленого м'яса або м'ясних напівфабрикатів повинне бути обвалене ще до моменту заморожування. Воно може зберігатись тільки протягом обмеженого проміжку часу. 
(b) У разі якщо воно виготовляється з охолодженого м'яса, рублене м'ясо повинно бути виготовлене:
(i) у випадку із пташиним м’ясом, протягом не більше ніж 3 днів з моменту забою;
(ii) у випадку із м’ясом інших тварин, протягом не більше ніж 6 днів з моменту забою; або
(iii) протягом не більше ніж 15 днів з моменту забою тварин у випадку із обваленою, поміщеною до вакуумної упаковки яловичиною та телятиною. 

(c) Одразу після виробництва, рублене м'ясо та м'ясні напівфабрикати повинні бути обгорнуті або упаковані та:
(i) охолоджені до температури не вищій за 2 ºC для рубленого м'яса та 4 ºC для м'ясних напівфабрикатів; або
(ii) заморожені до температури не вищій за - 18 ºC.
Такий температурний режим повинен підтримуватись під час зберігання та транспортування.

3. Наступні вимоги застосовуються по відношенню до виробництва та використання продукції отриманої в наслідок використання МВМЗ, із застосуванням технологій, які не вносять зміни до структури кісток, які використовуються у виробничих процесах МВМЗ та вміст кальцію у яких не значно вищім за аналогічний показник по рубленому м'ясу. 

(a) Сировина, яка застосовується для обвалки, та поставляється безпосередньо з бійні повинна бути вироблена не пізніш ніж 7 днів потому; у інших випадках, сировина, яка застосовується для обвалки, повинна бути вироблена не ніж 5 днів потому. Однак, тушки птиці повинні бути вироблені не пізніш ніж 3 дні потому.
(b) Відокремлення за допомогою механічних засобів повинно здійснюватись одразу після обвалки. 

(c) У разі якщо його не було використано одразу, МВМЗ повинно бути обгорнуте або упаковане та охолоджене до температури не вищій за 2 ºC, або заморожене до температури не вищій за - 18 ºC. Такий температурний режим повинен підтримуватись під час зберігання та транспортування.

(d) У раз якщо підприємство харчової галузі провело аналізи, результати яких демонструють що МВМЗ відповідає мікробіологічним критеріям для рубленого м'яса, прийнятим у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
, воно може використовуватись під час приготування напівфабрикатів з м'яса, які будуть споживатись без попередньої термічної обробки та м'ясних продуктів.

(e) МВМЗ, яке не відповідає критерію, вказаному у пункті (d) може використовуватись тільки для виробництва м'ясних продуктів, які проходять термічну обробку, на підприємствах, які були акредитовані у відповідності до положень цієї Постанови.

4. Наступні вимоги застосовуються під час виробництва та використання МВМЗ, яке вироблено із застосуванням технологій, які відрізняються від тих що зазначені у пункті 3.

(a) Сировина, яка застосовується для обвалки та поставляється безпосередньо з бійні, повинна бути вироблена не пізніш ніж 7 днів потому; у інших випадках, сировина, яка застосовується для обвалки, повинна бути вироблена не пізніш ніж 5 днів потому. Однак, тушки птиці повинні бути вироблені не пізніш ніж 3 дні потому.
(b) У разі якщо відокремлення за допомогою механічних засобів не відбувається одразу після обвалки,  кістки, до яких кріпляться м’язи, повинні зберігатись та транспортуватись при температурі не вищій за 2 ºC або, у разі якщо вони заморожені – при температурі не вищій за - 18 ºC.

(c) Кістки, до яких кріпляться м’язи, що відділені від заморожених туш не повинні заморожуватись вдруге.

(d) У разі якщо протягом однієї години після того як його було отримано, МВМЗ не було використане, воно повинно бути негайно охолоджене до температури не вищій за 2 ºC.

(e) У разі якщо після охолодження МВМЗ не було перероблено протягом 24 годин, воно повинно бути заморожене протягом 12 годин та досягти температури не вищої за - 18 ºC протягом шести годин.

(f) Заморожене МВМЗ повинне бути обгорнуте або упаковане до початку зберігання або перевезення, не повинно зберігатись протягом більш ніж трьох місяців та повинно утримуватись при температурі не вищій за - 18 ºC під час зберігання та перевезення

(g) МВМЗ, може використовуватись тільки для виробництва м'ясних продуктів, які проходять термічну обробку, на підприємствах, які були акредитовані у відповідності до положень цієї Постанови.

5. Рублене м'ясо, м'ясні напівфабрикати та МВМЗ не повинні заморожуватись вдруге після того як вони станули.

Глава IV: Маркування

1. Окрім вимог, викладених у положеннях Директиви 2000/13/ЕС
, підприємства харчової галузі повинні забезпечити дотримання вимог, викладених у пункті 2 та, у разі якщо вони існують, дотримуватись вимог, зазначених у національних правилах тієї Держави-члена на території якої здійснюється реалізація продукції. 

2. На упаковках продукції, яка призначена для споживання кінцевим споживачем та у якій міститься рублене м'ясо птиці або однокопитних тварин або м'ясні напівфабрикати, до складу яких входить МВМЗ, повинні мати позначку що такі продукти повинні бути піддані термічній обробці перед споживанням. 

Секція VI: М'ясні продукти

1. Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що наступні органи не використовуються під час виготовлення м'ясних продуктів:

(a) статеві органи самок або самців, за виключенням яєчок;

(b) органи сечовивідної системи, за виключенням нирок та міхура;

(c) хрящеві сегменти гортані, трахеї та верхні частини бронхів; 

(d) очі та віки;

(e) зовнішні слухові проходи;

(f) рогова тканина; та 

(g) у птиці, голова – за виключенням гребеня та вух, борідки та карункулів – стравохід, зоб, кишки та статеві органи.

2. Усі види м'яса, включаючи рублене м'ясо та м'ясні напівфабрикати, які використовуються для виробництва м'ясної продукції, повинні відповідати вимогам, які використовуються щодо свіжого м'яса. Однак, рублене м'ясо та м'ясні напівфабрикати, які використовуються для виробництва м'ясної продукції повинні відповідати іншим специфічним вимогам, викладеним у Секції V.
Секція VII: Живі двостулкові молюски

1. Положення цієї Секції застосовуються по відношенню до живих двостулкових молюсків. За виключенням тих положень, які регулюють процес очищення, вони також застосовуються по відношенню до живих голкошкірих, оболонкових та морських черевоногих. 

2. Положення Глав І та VIII застосовуються по відношенню до тварин, яких було виловлено у промислових зонах, яки були класифіковані компетентним органом, у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
. Положення Глави IX застосовуються по відношенню до гребінчастих молюсків, яких виловлено за межами цих зон. 
3. Положення Глав V, VI, VIII та IX, та параграфу 3 Глави VII, застосовуються по відношенню до роздрібної торгівлі.
4. Вимоги, викладені у положеннях цієї Секції, заміщують собою положення викладені у Постанові (ЄС) № …/2004
.
(a) У випадках коли вживаються будь-які заходи до моменту привезення живих двостулкових молюсків до диспетчерського терміналу або центру очистки, до них застосовуються вимоги, викладені у положеннях Додатку І до цієї Постанови.
(b) У разі якщо проводяться інші операції, відповідні доповнення вносяться до вимог, викладених у Додатку ІІ до цієї Постанови.

Глава І: Загальні вимоги щодо реалізації на ринку живих двостулкових молюсків

1. Живі двостулкові молюски не можуть реалізовуватись на ринку через роздрібну мережу, у разі якщо вони не пройшли через диспетчерський термінал, де на них повинна бути проставлена ідентифікаційна позначка у відповідності до положень Глави VII.

2. Підприємства харчової галузі можуть приймати партії живих двостулкових молюсків тільки у разі якщо дотримані вимоги щодо наявності комплекту документів, які вказані у положеннях параграфів 3-7.

3. У випадках коли підприємство харчової галузі перевозить партію живих двостулкових молюсків між виробничими підрозділами, включаючи момент прибуття партії до диспетчерського терміналу або переробного підприємства, необхідна наявність реєстраційного документу на цю партію. 

4. Реєстраційний документ повинний бути заповнений щонайменше однією з офіційних мов Держави-члена, на території якої знаходиться підприємство-замовник, та містити мінімальний обсяг інформації згідно нижченаведеного переліку.

(a) У випадку, коли партія живих двостулкових молюсків привозиться з зони вилову, реєстраційний документ повинен містити мінімальний обсяг інформації згідно нижченаведеного переліку:

(i) інформація про збирача та його адресу;

(ii) дата вилову;

(iii) максимальне точне місце розташування промислової зони  або її кодовий номер;

(iv) ситуація із станом здоров’я тварин у промисловій зоні;

(v) види молюсків та їх кількість; та

(vi) місце, куди направляється партія.
(b) У разі якщо партію живих двостулкових молюсків було надіслано з карантинної зони, до реєстраційного документу повинний бути внесений мінімальний обсяг інформації, вказаний у пункті (а) та наступна інформація:

(i) місцезнаходження карантинної зони; та 

(ii) тривалість карантину.

(c) У разі якщо партію живих двостулкових молюсків було надіслано з центру очищення, до реєстраційного документу повинний бути внесений мінімальний обсяг інформації, вказаний у пункті (а) та наступна інформація:

(i) адреса центру очищення;

(ii) тривалість очищення; та

(iii) дати ввозу та вивозу партії з території центру очищення.

5. Підприємства харчової галузі, які направляють партії живих двостулкових молюсків повинні заповнити відповідні секції у реєстраційному документі у такий спосіб щоб вони легко читались та до них було неможливо внести зміни. Підприємства харчової галузі, які отримують партії, повинні поставити штамп із датою отримання партії або записати дату у будь-який інший спосіб. 
6. Підприємства харчової галузі повинні зберігати копію реєстраційного документу, який супроводжує кожну відправлену та отриману партію продукції, щонайменше протягом дванадцяти місяців після моменту відправки або отримання (або протягом довшого періоду, тривалість якого встановлюється компетентним органом).

7. Однак, у разі якщо:

(a) працівники, які збирають живих двостулкових молюсків також працюють у диспетчерському терміналі, центрі очищення, карантинній зоні або переробному підприємстві, яке отримує живих двостулкових молюсків; та

(b) усі відповідні підприємства контролюються єдиним компетентним органом,

застосування реєстраційних документів є необов’язковим, у разі якщо на це є дозвіл з боку компетентного органу.

Глава ІІ: Гігієнічні вимоги під час виробництва та збирання живих двостулкових молюсків

А. Вимоги щодо промислових зон

1. Збирачі можуть збирати живих двостулкових молюсків тільки на території промислових зон, місцезнаходження та границі яких є фіксованими  та класифікованими компетентним органом – у випадках коли це є можливим, спільно з підприємствами харчової галузі – як ті що належать до класів А, В та С у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
.

2. Підприємства харчової галузі можуть реалізовувати живих двостулкових молюсків, яких було зібрано у промислових зонах класу А, для людського споживання на ринку тільки у разі якщо вони відповідають вимогам, викладеним у положеннях Главі V.
3. Підприємства харчової галузі можуть реалізовувати живих двостулкових молюсків, яких було зібрано у промислових зонах класу В, для людського споживання на ринку тільки у разі якщо їх було оброблено у центрі очищення або після утримання у карантинній зоні.
4. Підприємства харчової галузі можуть реалізовувати живих двостулкових молюсків, яких було зібрано у промислових зонах класу С, для людського споживання на ринку тільки після утримання у карантинній зоні протягом тривалого проміжку часу у відповідності до положень Частини С, цієї Глави.
5. Після проведення очищення або карантинних процедур, живі двостулкові молюски, яких було отримано з промислових зон класів В та С повинні відповідати всім вимогам, викладеним у положеннях Глави V. Однак, живі двостулкові молюски отримані з цих зон які не були піддані очищенню або карантину можуть бути направлені до переробного підприємства, де вони повинні пройти обробку з метою знищення патогенних мікроорганізмів (у випадках, коли це є необхідним, після змиття писку, бруду або мулу у цьому ж самому або іншому підприємстві). Наступні процедури, за допомогою яких здійснюється обробка, є дозволеними:
(a) стерилізація у герметично зачинених контейнерах; та
(b) термічна обробка із застосуванням:

(i) занурення у киплячу воду протягом того періоду часу, необхідного для прогріву плоті молюска до температури не нижчої за 90 ºC та підтримання цієї мінімальної температури протягом не менше 90 секунд;

(ii) кип’ятіння з трьох до п’яти хвилин у герметично зачиненому об’ємі, де підтримується температура між 120 та 160 ºC та тиск між 2 та 5 кг/см2, після чого здійснюється очищення від оболонки та замороження плоті до температури - 20 ºC; та

(iii) обробка паром у герметично зачиненому об’ємі, у відповідності до вимог, які застосовуються під час здійснення кип’ятіння та за умов досягнення температури плоті молюска, зазначеної у пункті (і). Необхідно використання офіційно акредитованої методології. Повинні застосовуватись ті методики, які ґрунтуються на принципах ХАССП для того щоб гарантувати рівномірний розподіл тепла.  

6. Підприємства харчової галузі не повинні виробляти або збирати живих двостулкових молюсків у зонах, які не були класифіковані представниками компетентного органу, або які вважаються непридатними з огляду на стан здоров’я. Підприємства харчової галузі повинні приймати до уваги будь-яку інформацію стосовно придатності зон для виробництва та збирання молюсків, включаючи інформацію отриману під час проведення власних перевірок за отриману з боку компетентного органу. Вони повинні використовувати цю інформацію, особливо інформацію стосовно стану оточуючого середовища та природно-кліматичних умов, з метою визначення відповідних заходів, які необхідно застосовувати з метою обробки отриманих партій.

В. Вимоги щодо збирання та обробки отриманих молюсків

Підприємства харчової галузі, які займаються збиранням живих двостулкових молюсків, або обробкою молюсків одразу після того як їх було зібрано, повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Методики збирання та подальшої обробки не повинні привносити додаткове забруднення або завдавати надмірних пошкоджень раковинам або тканинам живих двостулкових молюсків або змінювати у їх такий спосіб що значним чином впливає на їх придатність до подальшої обробки шляхом проведення очищення, переробки або утримання на карантині. Підприємства харчової галузі зокрема повинні:

(a) здійснювати адекватний захист живих двостулкових молюсків від розтрощування, механічних пошкоджень або вібрації;

(b) не піддавати живих двостулкових молюсків дії екстремальних температур;

(c) не здійснювати повторного занурювання живих двостулкових молюсків у воду, яка може призвести до їх додаткового забруднення; та

(d) у разі якщо кондиціонування здійснюється у природних водоймах, використовувати тільки ті зони, які були класифіковані компетентним органом як ті що відносяться до класу А.

2. Транспортні засоби повинні мати адекватну дренажну систему, бути обладнані у такий спосіб щоб забезпечувати найкращі умови для виживання молюсків та забезпечувати ефективний захист проти забруднення. 

С. Вимоги щодо утримання живих двостулкових молюсків у карантинних зонах

Підприємства харчової галузі, які утримують живих двостулкових молюсків у карантинних зонах повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Підприємства харчової галузі можуть використовувати тільки ті зони, на які було отримано дозвіл з боку компетентних органів щодо утримання там на карантині живих двостулкових молюсків. Межі цих зон повинні бути чітко визначені за допомогою буйків, щогл або інших засобів, які закріплені на одному місці. Необхідно витримувати мінімальну дистанцію проміж карантинними зонами та також між карантинними та промисловими зонами, для того щоб мінімізувати будь-який ризик розповсюдження забруднення.

2. Умови щодо утримання на карантині повинні забезпечувати оптимальні умови для проведення очищення. Зокрема, підприємства харчової галузі повинні:

(a) використовувати методики щодо обробки живих двостулкових молюсків, які призначенні для утримання на карантині, що дозволяють їм поновити процес годівлі за допомогою фільтрації після занурення у природну воду;

(b) не утримувати на карантині живих двостулкових молюсків у скупченнях, що перешкоджають процесу очищення;

(c) занурювати живих двостулкових молюсків у морську воду у карантинній зоні протягом відповідного періоду, який встановлюється у залежності від температури води, та який повинний тривати щонайменше два місяці, за виключенням випадків, коли компетентний орган погоджується на менш тривалий період часу, ґрунтуючись на даних щодо аналізу ризиків, проведеному підприємством харчової галузі; та

(d) забезпечувати достатнє розмежування між ділянками у межах однієї карантинного зони з метою недопущення змішування різних партій; повинна використовуватись система «всі увійшли, всі вишли», таким чином щоб було неможливо внести нову партію до того моменту поки у повному обсязі не видалено попередню. 

3. Підприємства харчової галузі, у підпорядкуванні яких знаходяться карантинні зони, повинні вести на постійній основі записи щодо постачальників живих двостулкових молюсків, періодів утримання на карантині, діючих карантинних зон та місць призначення партій після проходження карантину та надавати їх представникам компетентного органу для проведення інспекції. 

Глава ІІІ: Структурні вимоги щодо диспетчерських терміналів та центрів очищення

1. Приміщення, які розташовані та ґрунті, не повинні затоплюватись високими хвилями або внаслідок стоку води з прилеглих територій.

2. Ємності та контейнери, які використовуються для зберігання води, повинні задовольняти наступним вимогам:

(a) Внутрішні поверхні повинні бути гладкі, міцні, герметичні та легко очищуватись.

(b) Вони повинні бути сконструйовані у такий спосіб щоб сприяти повному зливу води з них.

(c) Забір води повинний здійснюватись у такий спосіб щоб запобігати внесенню забруднення під час цього процесу.

3. Крім того, ті ємності, які знаходяться у приміщеннях центрів очищення, повинні відповідати тим обсягам та видам продукції, які будуть в них очищуватись.
Глава IV: Санітарно-гігієнічні вимоги щодо диспетчерських терміналів та центрів очищення

А. Вимоги щодо центрів очищення

Підприємства харчової галузі, які займаються очищенням живих двостулкових молюсків, повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. До того як буде розпочато процес очищення, живі двостулкові молюски повинні бути відмиті від бруду та накопленого сміття шляхом використання чистої води.

2. Функціонування системи очищення повинне давати можливість живим двостулковим молюскам швидко відновити поновити процес годівлі за допомогою фільтрації, ліквідувати забруднення продуктами життєдіяльності, уникнути ризику виникнення повторного забруднення та підтримувати їх в живому та нормальному стані, який дозволяє після проведення процесу очищення, здійснювати подальше обгортання, зберігання та транспортування до того моменту коли їх буде реалізовано на ринку.

3. Кількість живих двостулкових молюсків, які будуть очищуватись, не повинна перевищувати місткість центру очищення. Живі двостулкові молюски повинні постійно очищуватись протягом проміжку часу, достатнього для того щоб досягнути відповідності стандартам щодо охорони здоров’я, викладеним у положеннях Глави V та мікробіологічним критеріям, встановленим у відповідності до положень Постанови № …/2004
.

4. У разі якщо у ємності здійснюється очищення декількох партій живих двостулкових молюсків, вони повинні бути одного і того ж самого виду та тривалість періоду обробки залежатиме від проміжку часу необхідного на проведення очищення партії із найдовшим періодом очищення.

5. Контейнери, які використовуються для утримання живих двостулкових молюсків у системах очищення, повинні мати конструкцію, яка не перешкоджає протоку через них чистої морської води. Кількість шарів живих двостулкових молюсків не повинна перешкоджати відкриттю раковин під час проведення процесу очищення.

6. За жодних обставин, у тих ємностях що використовуються для очищення живих двостулкових молюсків, не повинні утримуватись ракоподібні, риба або інші морські організми. 

7. Будь-яка упаковка, яка містить очищених живих двостулкових молюсків, відправлена до диспетчерського терміналу повинна містити відмітку, у якій зазначено що усі молюски пройшли процес очищення.
В. Вимоги щодо диспетчерських терміналів

Підприємства харчової галузі, які мають у своєму підпорядкуванні диспетчерські терміналі, повинні забезпечити відповідність наступним вимогам. 

1. Обробка живих двостулкових молюсків, особливо під час процесів кондиціонування, промивки, очищення, сортування, обгортання та пакування, не повинна вносити забруднення до продукції або впливати на життєздатність молюсків.
2. Перед відправкою, раковини живих двостулкових молюсків повинні бути ретельно промиті чистою водою.
3. Живі двостулкові молюски повинні походити з:

(a) виробничої зони класу А;

(b) карантинної зони;

(c) центру очищення; або

(d) іншого диспетчерського терміналу.

4. Вимоги, викладені у пунктах 1 та 2 також застосовуються по відношенню до диспетчерських терміналів, які функціонують на борту суден. Молюски, обробка яких здійснюється у подібних терміналах, повинні походити з виробничої зони класу А або центру очищення.

Глава V: Вимоги щодо стану здоров’я живих двостулкових молюсків
Окрім забезпечення відповідності мікробіологічним критеріям, прийнятим у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
, підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб живі двостулкові молюски, які реалізуються на ринку для людського споживання, відповідали стандартам викладеним у положеннях цєї Главі. 

1. Вони повинні мати органолептичні характеристики, які асоціюються із свіжістю та життєздатністю, включаючи відсутність бруду на раковинах, адекватну реакція на удар та нормальний обсяг внутрішньоклапанної рідини. 

2. Вони не повинні містити загальний обсяг морських біотоксинів (заміри проводяться по усій плоті молюска або окремо по будь-який їстівній частині), який не перевищує наступних максимальних обсягів:

(a) паралітична отрута молюсків (PSP), 800 мікрограмів на кілограм;

(b) отрута молюсків, яка викликає амнезію (ASP), 20 міліграмів домоєвої кислоти на кілограм;

(c) окадаікова кислота, дінопістотоксини та пектонотоксини разом, 160 мікрограмів на кілограм у перерахунку на окадаікову кислоту;

(d) по єссотоксинам, 1 міліграм єссотоксинового еквіваленту на кілограм; та

(e) по азасперіасідах, 160 мікрограм азасперіасідового еквіваленту на кілограм.

Глава VI: Обгортання та пакування живих двостулкових молюсків

1. Устриці повинні обгортатись або пакуватись увігнутою частиною раковини донизу.

2. Індивідуальні пакунки живих двостулкових молюсків, розраховані на кінцевого споживача, повинні бути зачинені та залишатись зачиненими після моменту відправки з території диспетчерського терміналу до того моменту коли їх буде виставлено на продаж кінцевому споживачеві. 
Глава VII: Ідентифікаційна позначка та маркування

1. Ярлик, включаючи ідентифікаційну позначку, повинен бути захищений від впливу вологи. 

2. Окрім загальних вимог, які застосовуються по відношенню до ідентифікаційних позначок, викладених у положеннях Додатку ІІ, Секції І, наступна інформація повинна бути викладена на ярлику:

(a) види живих двостулкових молюсків (загальнопоширене ім’я та наукове ім’я); та 

(b) дата пакування, яка складається щонайменше з дня та місяця.

З метою спрощення процесу виконання Директиви 2000/13/ЕС, положення щодо мінімального строку служби може бути замінене фразою: «ці тварини повинні бути живими на момент реалізації».

3. Підприємство, яке займається роздрібною торгівлею, повинно зберігати ярлик, який було закріплено на пакунках з живими двостулковими молюсками що мають розміри не призначені для кінцевого споживача, протягом щонайменше 60 днів після того як їх вміст було розділено на більш дрібні партії.

Глава VIII: Інші вимоги

1. Підприємства харчової галузі, які займаються зберіганням та транспортуванням живих двостулкових молюсків повинні забезпечувати щоб вони утримувались при такий температурі, яка не здійснює негативного впливу на безпеку харчової продукції та життєздатність молюсків.

2. Живі двостулкові молюски не повинні повторно занурюватись або обприскуватись водою після того як їх було упаковано для роздрібної торгівлі та вони покинули територію диспетчерського терміналу.

Глава ІХ: Специфічні вимоги щодо гребінчастих молюсків, яких було виловлено поза межами класифікованих виробничих зон

Підприємства харчової галузі, які збирають гребінчастих молюсків поза межами класифікованих виробничих зон або обробляють подібних молюсків, повинні дотримуватись наступних вимог.

1. Гребінчасті молюски не можуть реалізовуватись на ринку за виключення випадків коли їх зібрано та оброблено у відповідності до положень Глави ІІ, Частини В, та вони відповідають вимогам стандартів, викладених у положеннях Главі V, що підтверджуються результатами проведення внутрішніх перевірок.
2. Крім того, у випадках коли інформація отримана за результатами проведення офіційних моніторингових програм, дає змогу представникам офіційного органу здійснювати класифікацію рибопромислових районів – у тих випадках коли це є можливим, спільно із представниками підприємств харчової галузі – можуть застосовуватись положення Глави ІІ, Частини А, по аналогії і по відношенню до гребінчастих молюсків.
3. Гребінчасті молюски можуть реалізуватись на ринках для людського споживання тільки через рибні аукціони, диспетчерські термінали або переробні підприємства. У випадках коли здійснюється обробка гребінчастих молюсків, підприємства харчової галузі, які мають у підпорядкуванні подібні структурні підрозділи, повинні проінформувати представників компетентного органу та, у разі якщо це диспетчерські центри, забезпечити відповідність вимогам, викладеним у Главах ІІІ та VI.
4. Підприємства харчової галузі, які здійснюють обробку гребінчастих молюсків повинні відповідати:
(a) вимогам щодо надання документації, викладеним у Главі І, пункти 3-7, у тих аспектах де це є доречним. У цьому випадку, реєстраційний документ повинний чітко вказувати місцезнаходження зони де було зібрано гребінчастих молюсків; або
(b) стосовно упакованих гребінчастих молюсків та обгорнутих гребінчастих молюсків у тому випадку коли така обгортка забезпечує рівень захисту аналогічний тому що надає упаковка, вимогам викладеним у положеннях Глави VII щодо ідентифікаційних позначок та маркування.

Секція VIІI: Рибопродукти

1. Положення цієї Секції не розповсюджуються на живих двостулкових молюсків, голкошкірих, оболонкових та морських черевоногих, у випадку коли вони реалізуються живими на ринку. За виключенням положень Глав І та ІІ, вона застосовується до подібних тварин у випадку, коли вони не реалізуються живими на ринку, та у цьому разі вони повинні бути отримані у відповідності до положень Секції VII.
2. Положення Глави ІІІ, Частин А, С та D, Глави IV та Глави V застосовуються по відношенню до роздрібної торгівлі.
3. Вимоги, викладені у положеннях цієї Секції, замінюють собою аналогічні положення Постанови (ЄС) № …/2004
.
(a) У випадку якщо підприємства, включаючи судна, займаються виробництвом сировини та пов’язаними з цим операціями, вони замінюються вимогами, викладеними у Додатку І цієї Постанови.

(b) По відношенню до виробничих підприємств, включаючи судна, вони замінюються вимогами, викладеними у Додатку ІІ цієї Постанови.

4. По відношенню до продукції рибальства:

(a) виробництво сировини включає в себе вирощування, лов та збирання живих рибопродуктів з метою їх подальшої реалізації на ринку; та

(b) операції які пов’язані з реалізацією будь-якої операції з нижченаведеного переліку, у разі якщо вони проводяться на борту рибальських суден: знекровлення, видалення голів, нутрощів та плавників, охолодження та обгортання; вони також включають до себе:
(i) транспортування та зберігання рибопродуктів, природа яких не зазнала суттєвих змін, включаючи живі рибопродукти, у межах рибницьких господарств, які знаходяться на суші та,

(ii) транспортування рибопродуктів, природа яких не зазнала суттєвих змін, включаючи живі рибопродукти, з місця виробництва до підприємства, яке є їх замовником.

Глава І: Вимоги щодо суден

Підприємства харчової галузі повинні забезпечити щоб:

1. судна, які використовуються для вилову рибопродуктів з їх природного середовища, або обробки, або їх подальшої переробки після вилову, відповідали структурним вимогам та вимогам щодо обладнання, викладеним у Частині І; та

2. операції, які проводяться на борту суден, відбувались у відповідності до правил, викладених у Частині ІІ.

І. Структурні вимоги та вимоги щодо обладнання

А. Вимоги для усіх суден

1. Судна повинні бути сконструйовані та збудовані у такий спосіб щоб не спричиняти забруднення продукції трюмними водами, нечистотами, димом, пальним, мастилами або іншими речовинами, присутність яких не допускається.

2. Поверхні, з якими рибопродукти вступають у контакт, повинні бути створені з матеріалу з достатньою стійкістю до корозії, бути гладкими та легко митись. Матеріали, які вкривають ці поверхні, повинні бути стійкими та нетоксичними. 

3. Обкладання та матеріали, які використовуються для обробки рибопродуктів повинні бути зроблені корозійностійких матеріалів, легко очищуватись та дезінфікуватись.

4. У разі якщо судна мають приймальний отвір для забору води, яка вступає у контракт з рибопродукти, він повинній бути розташований у такий точці щоб уникнути виникненню забруднення під час водопостачання. 

В. Вимоги до суден, які призначені та обладнані у такий спосіб щоб зберігати свіжі рибопродукти протягом більш ніж двадцяти-чотирьох годин 
1. Судна, які створені та обладнані у такий спосіб щоб зберігати рибопродукти протягом більш ніж двадцяти-чотирьох годин, повинні бути обладнані відсіками, ємностями або контейнерами для зберігання рибопродуктів при температурах, вказаних у Главі VII.
2. Відсіки повинні бути відділені від тих відсіків де розмішуються двигуни та члени команди шляхом застосування таких перегородок, які є достатніми для попередження виникнення забруднення тих рибопродуктів що у них зберігаються. Відсіки та контейнери, які використовуються для зберігання рибопродуктів повинні забезпечувати їх зберігання із дотриманням задовільних гігієнічних умов та, у разі необхідності, забезпечувати щоб тала вода не залишалась у контакті з продукцією. 
3. На суднах, які обладнані для охолодження рибопродуктів охолодженою чистою морською водою, у ємностях повинні бути вбудовані пристрої для досягнення рівномірної температури по всьому об’єму ємностей. Подібні пристрої повинні розвивати таку потужність охолодження, яка забезпечує температуру суміші охолодженої та чистої морської води не вище 3 ºC через 6 годин після моменту загрузки та не вище 0 ºC протягом 16 годин та дозволяти провдення моніторингу та, у разі необхідності, реєстрації температурого режиму.
С. Вимоги щодо суден-холодильників 

Судна холодильникі повинні:

1. мати холодильне обладнання з достатньою потужністю щоб забезпечити різке зниження температури до рівня не вищого за -18 ºC;
2. мати холодильне обладнання з достатньою потужністю щоб утримувати рибопродукти у відсіках, де здійснюється їх зберігання, при температурі не вищої за -18 ºC. Відсіки, де здійснюється зберігання продукції, повинні бути обладнані пристроями для запису температури, які розташовані у тих місцях де з них можна легко зчитувати показники. Температурний датчик повинний бути розташований у тому місці відсіку де температура є максимальною; та

3. відповідати вимогам для суден, які створені та обладнані у такий спосіб щоб зберігати рибопродукти протягом більш ніж двадцяти-чотирьох годин, викладеним у параграфі 2, Частини В. 

D. Вимоги щодо рибообробних суден

1. Рибообробні судна повинні бути обладнаними щонайменше:

(a) приймальною зоною, яка використовується суто для прийняття рибопродуктів на борт, створеною у такий спосіб щоб надати можливість розсортувати кожний улов. Ця зона повинна легко очищуватись та бути спланованою у такий спосіб щоб захищати продукцію від сонця або нагріву і також від будь-якого джерела забруднення;

(b) гігієнічною системою поступової подачі рибопродуктів з приймальної зони до робочої зони;

(c) робочою зоною, яка є достатньо великою для гігієнічної підготовки та обробки рибопродуктів, легко чиститься та дезінфікується та спланована у такий спосіб щоб запобігати виникненню будь-якого забруднення продукції;

(d) зонами для зберігання готової продукції, які є достатньо великими та спланованими у такий спосіб щоб їх було легко очищувати. У разі якщо на борту працює цех переробки відходів, необхідно виділити окремий відсік для зберігання таких відходів;

(e) місцем для зберігання пакувальних матеріалів, яке відділено від зон де здійснюється обробка та переробка продукції;

(f) спеціальним обладнанням для утилізації відходів або рибопродуктів, які є непридатними для людського споживання, шляхом їх безпосереднього скидання у море або, у разі якщо цього потребують обставини, у водонепроникну ємність, яка призначена суто для цих цілей. У разі якщо відходи зберігаються та переробляються на борту з метою їх подальшого скидання у каналізаційну систему, необхідно виділяти окремі зони для цих цілей. 

(g) водозабірником, який розташований у такий точці щоб уникнути виникненню забруднення під час водопостачання; та

(h) обладнанням для миття рук, яке використовується працівниками що займаються обробкою рибопродуктів, з кранами сконструйованими у такий спосіб щоб запобігти розповсюдженню забруднень.

2. Однак, рибообробні судна на борту яких здійснюється термічна обробка, охолодження та обгортання ракоподібних та молюсків, можуть не відповідати вимогам, викладеним у параграфі 1, у разі якщо на борту таких суден не здійснюються інші види обробки або переробки.

3. Рибообробні судна, які здійснюють заморожування рибопродуктів, повинні мати обладнання, яке задовольняє вимогам для суден-холодильників, викладеним у пунктах 1 та 2, Частини С.
ІІ. Вимоги щодо гігієни

1. Під час промислу, частини суден або контейнери, які використовуються для зберігання рибопродуктів, повинні підтримуватись у чистості та своєчасно ремонтуватись та обслуговуватись. Особливу увагу слід звернути на те щоб вони не забруднювались паливом або трюмними водами.

2. Після того їх було піднято на борт, рибопродукти повинні якомога швидше бути захищені від забруднення та ефектів дії сонця або будь-яких інших джерел тепла. Під час здійснення їх промивки повинна використовуватись або питна вода або, у разі якщо це є доцільним, чиста вода. 

3. Рибопродукти повинні оброблятись та зберігатись у такий спосіб щоб запобігти їх ушкодженню. Особи, які здійснюють обробку, можуть використовувати інструменти оснащені шипами з метою пересування великих риб або риб, які можуть завдати їм шкоди, за умов якщо плоть, яка використовується для приготування продукції не зазнаватиме ушкоджень.

4. Рибопродукти, окрім тих що зберігаються у живому стані, повинні бути охолоджені якомога швидше після того як вони були завантажені. Однак, у випадках коли здійснення охолодження не можливе, рибопродукти повинні бути вивантажені якомога швидше на берег. 

5. Лід, який використовується для охолодження рибопродуктів, повинний бути виготовлений з питаної або чистої води.

6. У випадках коли видалення голів та нутрощів здійснюється на борту, подібні операції повинні проводитись з дотриманням гігієнічних вимог якомога швидше після моменту вилову, та продукція повинна бути відразу та ретельно вимита питною або чистою водою. У цьому випадку, нутрощі та частини, які можуть становити загрозу для громадського здоров’я, повинні бути видалені якомога швидше та відділені від продукції, призначеної для людського споживання. Печінки та ікра, призначена для людського споживання, повинні зберігатись від шаром льоду при температурі яка наближається до температури танення льоду, або у замороженому стані. 

7. У разі якщо використовується заморожування у розсолі цілих тушок риби з метою їх подальшого консервування, для цієї продукції повинна утримуватись температура не вища за -9 ºC. Розсол не повинен викликати забрудення риби. 
Глава ІІ: Вимоги, які застосовуються під час та після вивантаження на берег

1. Підприємства харчової галузі, які відповідають за процес вивантаження та доставки рибопродуктів не берег, повинні:

(a) пересвідчитись що обладнання, яке застосовується для вивантаження та доставки не берег та яке входять у контакт з рибопродуктами, створено з матеріалу який легко чистити та дезінфікувати та завчасно ремонтується і очищується; та
(b) уникати забруднення рибопродуктів під час вивантаження та доставки їх на берег, особливо шляхом:

(i) швидкого проведення вивантаження та доставки не берег;

(ii) поміщення без затримки рибопродуктів до захищеного оточення де утримується температурний режим визначений у положеннях Главі VII; та 

(iii) не використання обладнання та методик, які можуть викликати надмірне пошкодження їстівних частин рибопродуктів.  

2. Підприємства харчової галузі, які відповідають за діяльність аукціонів та гуртових ринків або їх окремих структурних підрозділів у яких виставляються на продажу рибопродукти, повинні забезпечити відповідність наступним вимогам. 

(i) Повинні бути обладнані закриті приміщення для зберігання у охолодженому стані рибопродуктів та окремих закритих приміщень для зберігання рибопродуктів, які визнано непридатними для людського споживання.

(ii) У разі якщо існує така вимога з боку компетентного органу, необхідна наявність адекватно обладнаного закритого приміщення  або у випадках коли це е необхідним, кімнати, яка знаходиться у повному розпорядженні представників компетентного органу.

(b) Під час проведення показу або зберігання рибопродуктів:

(i) приміщення не повинні використовуватись для інших цілей;

(ii) транспортні засоби, які дають вихлоп газів здатних погіршити якість рибопродуктів, не повинні в’їжджати до приміщень;

(iii) особи, які мають доступ до приміщень не повинні заносить будь-яких тварин; та

(iv) приміщення повинні бути добре освітлені з метою проведення офіційного контролю.

3. У випадках коли неможливе здійснення охолодження на борту судна, свіжі рибопродукти, за виключенням тих що утримуються живими, повинні бути охолоджені якомога швидше після їх вивантаження на берег та зберігатись при температури яка наближається до температури танення льоду. 

4. Підприємства харчової галузі повинні співпрацювати з представниками відповідних компетентних органів у відповідності до положень Постанови (ЄС) №…/2004
, особливо коли це стосується будь-яких процедур щодо здійснення нотифікації ще до моменту вивантаження рибопродуктів на берег, які вважає за доцільне здійснити компетентний орган Держави-члена під прапором якої плаває це судно або компетентний орган Держави-члена де здійснюється вивантаження рибопродуктів на берег.

Глава ІІІ: Вимоги щодо підприємств, включаючи судна, які займаються обробкою рибопродуктів

Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати відповідність наступним вимогам, у випадках коли це є доцільним, на території підприємств, які обробляють рибопродукти.

А. Вимоги щодо свіжих рибопродуктів

1.  У випадках коли охолоджена, не упакована продукція не реалізується, пересилається, готується або переробляється одразу після досягнення підприємства, яке знаходиться на сущі, вона повинна зберігатись під шаром льоду у відповідно обладнаних приміщеннях. Заміна льоду повинна здійснюватись якомога частіше. Упаковані свіжі рибопродукти повинні охолоджуватись при температурі яка наближається до температури танення льоду.

2. Операції, такі як видалення голів та нутрощів, повинні проводитись із дотриманням гігієнічних вимог. У випадках коли видалення нутрощів є можливим з технічної та комерційної точки зору, воно повинно здійснюватись якомога швидше після того як продукцію було виловлено або доставлено на сушу. Продукція повинна бути ретельно промита питною водою або, на борту суден, чистою водою одразу після здійснення цих операцій.

3. Такі операції як вирізка філе та видалення нутрощів повинні проводитись у такий спосіб щоб уникнути забруднення або псування філе або нарізок. Філе або нарізки повинні бути обгорнути та, у разі необхідності, упаковані і бути охолоджені якомога швидше після того як їх було приготовано.  

4. Контейнери, які використовуються для перевезення або зберігання не упакованих підготованих свіжих рибопродуктів, зберігаються під шаром льоду та необхідно забезпечити щоб вода, яка утворюється в результаті танення льоду, не залишатиметься у контакті з продукцією. 

5. Цілі та патрані свіжі рибопродукти можуть транспортуватись та зберігатись у охолодженій воді на борту суден. Їх також можна продовжити перевозити у охолодженій воді після вивантаження на берег та перевозити з рибницьких підприємств, до того моменту коли вони не прибудуть до першого підприємства, яке знаходиться на сущі та займається будь-яким видів діяльності окрім транспортування або сортування.

В. Вимоги щодо замороженої продукції

Підприємства, які знаходяться на сущі та займаються заморожуванням рибопродуктів, повинні мати обладнання, яке задовольняє вимогам викладеним для суден-холодильників у положеннях Глави І, Частини І. С, пунктів 1 та 2. 

С. Вимоги щодо рибопродуктів відокремлених за допомогою механічних засобів

Підприємства харчової галузі, які виробляють рибопродукти відокремлені за допомогою механічних засобів повинні забезпечити відповідність наступним вимогам. 

1. Сировина, що використовується у цьому процесі повинна відповідати наступним вимогам.

(a) Тільки цільна риба та кістки, які утворилися після відділення філе, можуть використовуватись для виробництва рибопродуктів відокремлених за допомогою механічних засобів;

(b) Вся сировина повинна бути з видаленими нутрощами.

2. Процес виробництва повинний задовольняти наступним вимогам:

(a) Відокремлення за допомогою механічних засобів повинно проводитись без надмірної затримки після того як було відділене філе.

(b) У разі якщо використовується цільна риба, з неї повинні бути видалені нутрощі та вона повинна бути вимита до початку цієї операції;

(c) Після завершення процесу виробництва, рибопродукти відокремлені за допомогою механічних засобів повинні бути заморожені якомога швидше або використані для виробництва продукції, яку буде заморожено або оброблено з метою її стабілізації.

D. Вимоги щодо паразитів

1. Наступні рибопродукти повинні бути заморожені при температурі не вищій за -20 ºC для всіх частин продукту протягом не менше 24 годин, така обробка повинна застосовуватись для наступних видів сировини або готової продукції: 

(a) рибопродукти, які споживаються сирими або майже сирими;

(b) рибопродукти виготовлені з риб наступних видів, у разі якщо їх піддано процесу холодного копчення при якому внутрішня температура рибопродуктів не піднімається віще за 60 ºC;

(i) оселедець;

(ii) макрель;

(iii) кілька;

(iv) (дика) Атлантична або Тихоокеанська сьомга; та

(v) мариновані та/або солені рибопродукти, у разі якщо рівень обробки не є достатнім для знищення личинок нематод.

2. Підприємства харчової галузі не повинні проводити обробку, яка вимагається у відповідності до положень параграфу 1 у разі якщо:

(a) наявна епідеміологічна інформація, яка свідчить про те що ті зони де здійснюється лов не становлять загрози для здоров’я щодо наявності паразитів; та

(b) є дозвіл з боку компетентного органу.

3. Документація від підприємства-виробника, у якій вказаний процес обробки продукції, повинна супроводжувати рибопродукти вказані у положеннях параграфу 1 уразі якщо здійснюється їх реалізація на ринку, за виключенням випадків коли вони поставляється кінцевому споживачеві. 

Глава IV: Вимоги щодо перероблених рибопродуктів

Підприємства харчової галузі, які здійснюють термічну обробку ракоподібних та молюсків повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Одразу після термічної обробки необхідно здійснювати охолодження. Вода, яка використовується для цієї цілі повинна бути питною або, якщо це здійснюється н аборту суден, чистою. У разі якщо не використовується жодний інший метод щодо зберігання продукції, необхідно продовжувати охолодження до того моменту коли температура досягне температури танення льоду. 
2. Зняття раковин або панцирів повинно проводитись з дотриманням гігієнічних вимог, уникаючи забруднення продукції. У випадках коли такі операції проводяться вручну, працівники повинні приділяти особливу увагу миттю рук. 

3. Після зняття раковин або панцирів, готова продукція повинна бути негайно заморожена, або якомога швидше охолоджена при температурі, визначеній у положеннях Глави VII.

Глава V: Стандарти щодо безпеки рибопродуктів для здоров’я споживачів

Окрім забезпечення відповідності мікробіологічним критеріям прийнятим у відповідності до положень Постанови № …/2004
, підприємства харчової галузі повинні забезпечити, у залежності від виду продукції або видів морської фауни, щоб рибопродукти, які реалізуються на ринку для людського споживання, відповідали стандартам, викладеним у положеннях цієї Глави.

А. Органолептичні характеристики рибопродуктів

Підприємства харчової галузі повинні проводити органолептичні обстеження рибопродуктів.

Особливо ці обстеження повинні гарантувати що рибопродукти відповідають критеріям щодо свіжості.

В. Гістамін

Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб не відбувалось перевищення граничних обсягів по гістаміну. 

С. Загальний обсяг по вільному азоту

Не перероблені рибопродукти не повинні реалізовуватись на ринку у разі якщо результати хімічних тестів свідчать про перевищення граничних обсягів по TVB-N або TMA-N.

D. Паразити

Підприємства харчової галузі повинні забезпечити що рибопродукти пройшли візуальне обстеження з метою виявлення ознак очевидної присутності паразитів до того як цю продукцію було реалізовано на ринку. Вони не повинні реалізовувати рибопродукти, які явно заражені паразитами, на ринку для людського споживання. 

Е. Токсини, які є шкідливими для людського здоров’я

1. Рибопродукти, які були отримані з ядовитих риб наступних видів, не повинні реалізовуватись на ринку: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae and Canthigasteridae.
2. Рибопродукти, які містять такі біотоксини як цигуатоксин або м’язово-паралітичні токсини, не повинні реалізовуватись на ринку. Однак, рибопродукти, які виготовлені з двостулкових молюсків, голкошкірих, оболонкових та морських черевоногих можуть реалізовуватись на ринку у разі якщо вони були вироблені у відповідності до положень Секції VII та відповідати стандартам, які встановлено у відповідності до положень Глави V, пункту 2, цієї Секції. 
Глава VI: Обгортання або пакування рибопродуктів

1. Тара, у якій свіжі рибопродукти зберігаються під шаром льоду, повинна бути водостійкою та забезпечувати щоб тала вода не залишається у контакті з продукцією. 

2. У випадках коли рибопродукти обгортаються на борту рибальських суден, підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб матеріал обгортки:

(a) не був джерелом забруднення;

(b) зберігався у такий спосіб щоб уникнути ризику забруднення;

(c) у разі якщо він використовується повторно, легко чистився та, у разі необхідності, дезінфікувався. 

Глава VII: Зберігання рибопродуктів

Підприємства харчової галузі, які займаються зберіганням рибопродуктів, повинні забезпечити дотримання наступних вимог.

1. Свіжі рибопродукти, розморожені рибопродукти, та термооброблені та охолоджені продукти, виготовлені з ракоподібних та молюсків, повинні утримуватись при температурі танення льоду. 

2. Морожені рибопродукти повинні утримуватись при температурі не вищій за -18 ºC у кожній частині продукту; однак, у разі заморожування у розсолі цілих тушок риби з метою їх подальшого консервування, для цієї продукції повинна утримуватись температура не вища за -9 ºC.

3. Рибопродукти, які утримуються у живому стані, повинні утримуватись при температурі та за умов які не створюють негативного впливу на безпеку харчової продукції та їх життєздатність. 

Глава VIII: Транспортування рибопродуктів

Підприємства харчової галузі, які займаються транспортуванням рибопродуктів, повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Під час транспортування рибопродукти повинні утримуватись при нормативній температурі. Особливу увагу слід звернути на те що:

(a) свіжі рибопродукти, розморожені рибопродукти та термооброблені та охолоджені продукти, виготовлені з ракоподібних та молюсків, повинні утримуватись при температурі танення льоду;

(b) морожені рибопродукти за виключенням заморожених у розсолі цілих тушок риби, які використовуються для виготовлення консервів, повинні утримуватись при стабільній температурі не вищій за -18 ºC в усіх частинах продукту, допускаються короткотривалі підйоми температури не більше ніж на 3 ºC;

2. Підприємства харчової галузі не повинні дотримуватись вимог, викладених у пункті 1(b) у разі якщо морожені рибопродукти транспортуються з холодильної камери до акредитованого підприємства з метою подальшого розмороження після привезення та подальшої обробки та/або переробки, у разі якщо перевезення триває не довго та подібна процедура дозволяється компетентним органом.
3. У разі якщо рибопродукти утримуються під шаром льоду, тала вода не повинна залишатися у контакті з продукцією. 

4. Рибопродукти, які реалізуються на ринку у живому стані, повинні транспортуватись у такий спосіб що не здійснює негативного впливу на безпеку харчової продукції або її життєздатність.

Секція IX: Сире молоко та молокопродукти

Глава І: Сире молоко – виробництво сировини

Підприємства харчової галузі, які займаються виробництвом або, у випадках коли це є доречним, збором сирого молока повинні забезпечити дотримання вимог, викладених у положеннях цієї Глави.

І. Вимоги щодо стану здоров’я тварин під час виробництва сирого молока

1. Сире молоко повинне бути отримане від тварин:

(a) які не мають жодних симптомів інфекційних захворювань, які передаються людям через молоко;

(b) які мають добрий стан здоров’я, не мають симптомів захворювань, які можуть спричинити забруднення молока та, що є особливо важливим, не страждають будь-якими інфекційними захворюваннями статевого тракту, які супроводжуються виділеннями, ентеритом, який супроводжується діареєю та лихоманкою, або розпізнаним запаленням вим’я. 

(c) не мають ран на вимені, які можуть мати ймовірний вплив на молоко;

(d) їм не було прописано не сертифікованих речовин або продуктів та до них не застосовувались лікувальні процедури, які визнано незаконними у тому сенсі у яком це визначено у положеннях Директиви 96/23/ЕС; та

(e) у тих випадках, коли застосовувались сертифіковані речовини або продукти, дотримувались періоди відмови від вживання прописані для цих препаратів.

(f) Особливо це стосується бруцельозу, який можне походити з сирого молока:

(i) корови або буйволиці, які належать до стада, яке у рамках положень Директиви 64/432/ЕЕС
, не хворіє або офіційно визнано таким що не хворіє на бруцельоз;

(ii) вівці або кози, які належать до стада, яке у рамках положень Директиви 91/68/ЕЕС
, не хворіє або офіційно визнано таким що не хворіє на бруцельоз;

(iii) самки інших видів тварин, які належать до видів які можуть захворювати на бруцельоз, із стад, які перевіряються на це захворювання згідно плану контролю, затвердженому компетентним органом.

(g) Щодо туберкульозу, сире молоко повинно походити від:

(i) корів або буйволиць, які належать до стада, яке у рамках положень Директиви 64/432/ЕЕС, не хворіє або офіційно визнано таким що не хворіє на туберкульоз;

(ii) самок інших видів тварин, які належать до видів які можуть захворювати на туберкульоз, із стад, які перевіряються на це захворювання згідно плану контролю, затвердженому компетентним органом. 
(h) У випадках коли кози утримуються разом із коровами, такі кози повинні інспектуватись та перевірятись на захворювання туберкульозом.
2. Однак сире молоко від тварин, які не відповідають вимогам викладеним у пункті 2, може використовуватись у раз отримання дозволу з боку компетентного органу:

(a) стосовно корів та буйволиць, які не проявляють позитивної реакції на тести щодо туберкульозу або бруцельозу, або будь-яких симптомів цих захворювань, після проходження термічної обробки у разі проявлення негативної реакції на тест по фосфатазі; 

(b) стосовно овець та кіз, які не проявляють позитивної реакції на тести щодо бруцельозу, або яких було вакциновано проти бруцельозу у рамках офіційно затвердженої програми боротьби з цим захворюванням, та які не проявляють будь-яких симптомів цього захворювання, або:

(i) для виробництва сиру з періодом дозрівання щонайменше два місяці; або

(ii) після проходження термічної обробки у разі проявлення негативної реакції на тест по фосфатазі;

(c) стосовно самок інших видів, які не проявляють позитивної реакції на тест щодо туберкульозу або бруцельозу, або будь-яких симптомів цих захворювань, але належать до стаду де спостерігаються випадки захворювань на туберкульоз або бруцельоз, після проведення перевірок, вказаних у пункті 2 (а)(ііі) або 2(b)(іі), у разі якщо вони утримуються у такий спосіб щоб гарантувати їх безпеку.

3. Сире молоко від будь-яких тварин, які не відповідають вимогам викладеним у пунктах 1-3 – особливо коли будь-яка окрема тварина демонструє позитивну реакцію на тест по фосфатазі на фоні захворювання на туберкульоз або бруцельоз у відповідності до положень Директиви 64/432/ЕЕС та Директиви 91/68/ЕЕС – не повинно використовуватись для людського споживання.

4. Ізоляція тих тварин яких було інфіковано, або які підозрюються що вони є інфікованими будь-якими хворобами вказаними у пунктах 1-2, повинна бути ефективною з метою уникнення будь-якого негативного впливу на молоко інших тварин.

ІІ. Гігієна виробництва молока у господарствах

А. Вимоги щодо приміщень та обладнання

1. Доїльне обладнання та приміщення у яких здійснюється зберігання, обробка або охолодження молока повинні бути розташовані та сконструйовані у такий спосіб щоб обмежити ризик забруднення молока.

2. Приміщення для зберігання молока повинні бути захищені від шкідників, мати адекватне відокремлення від тих приміщень де утримуються тварини та, там де це необхідно, відповідати вимогам викладеним у положеннях Частини В, мати необхідне холодильне обладнання.

3. Поверхні обладнання, які входитимуть у контакт з молоком (посуд, контейнери, ємності, тощо, які призначені для доїння, збирання та транспортування) повинні легко очищуватись та, там де це необхідно, дезінфікуватись та підтримуватись у нормальному стан. Це вимагає використання гладких, зручних для миття та нетоксичних матеріалів. 

4. Після використання таки поверхні повинні очищуватись та, там де це необхідно, дезінфікуватись. Після кожного перевезення, або після кожної серії перевезень коли проміжок часу між вивантаженням та наступним завантаженням є дуже коротким, але за будь-яких обставин щонайменше раз на день, контейнери та ємності, які використовуються для перевезення сирого молока повинні відповідними чином очищатись та дезінфікуватись перед повторним використанням.

В. Гігієнічні вимоги під час доїння, збирання та транспортування

1. Доїння повинно проводитись із дотриманням гігієнічних процедур, звертаючи особливу увагу:

(a) щоб, перед початком доїння, соски, вим’я та ті частини тіла яки розташовані поруч з ним є чистими;

(b) щоб, молоко отримане від кожної тварини перевірялось дояркою на наявність органолептичних або фізико-хімічних аномалій або із застосуванням методик які дають аналогічний результат та що молоко з такими аноміями не буде використовуватись для людського споживання;

(c) щоб, молоко від тварин у яких спостерігаються клінічні ознаки захворювання вимені не використовуватиметься для людського споживання за виключенням тих випадків коли на це отримано дозвіл від ветеринара;

(d) ідентифікація тварин, якім прописані медичні препарати що здатні утворювати залишки у молоці, та молоко, яке було отримано від таких тварин до кінця періоду відмови від вживання цих препаратів, не буде використане для людського поживання; та

(e) щоб, розчини або спреї, які використовуються для очищення сосків використовуватимуться тільки якщо їх використання дозволене компетентним органом та у такий спосіб щоб вони не утворювали надмірних залишкових рівнів у молоці.

2. Одразу після закінчення доїння, молоко повинно утримуватися у чистому місці, яке створено та обладнано у такий спосіб щоб запобігти ризику виникнення забруднення. Воно повинно бути одразу охолоджене до температури не вищій за 8 ºC, у випадку якщо збирання здійснюється шоденно, та не вищої за 6 ºC, якщо збирання здійснюється не кожного дня.
3. Під час транспортування необхідно підтримувати температурний режим молока та на момент примезення до підприємства, яке є замовником, температура молока не повинна бути вищою за 10 ºC.
4. Підприємства харчової галузі не повинні дотримуватись температурних вимог по молоку, викладнених у пунктах 2 та 3 у разі якщо молоко відповідяє критеріям, викладеним у положеннях Частини ІІІ та якщо:
(a) молоко переробляється протягом 2-х годин після закінчення процесу доїння; або
(b) необхідно підтримувати більш високу температуру з огляду на технологічні причини, пов’язані із виробництвом окремих молокопродуктів та на це отримано дозвіл з боку компетентного органу.

С. Гігієна працівників

1. Особи, які займаються доїнням та/або обробкою сирого молока, повинні носити чистий спецодяг.

2. Особи, які займаються доїнням, повинні дотримуватись високого рівня особистої гігієни. Необхідно мати необхідне обладнання, яке розташоване біля того місця де здійснюється доїння для того щоб надати можливість особам, які займаються доїнням та обробкою сирого молока, вимити долоні та руки.
ІІІ. Критерії щодо сирого молока

1. Наступні критерії щодо сирого молока застосовуються до того моменту поки не будуть прийнять стандарти у контексті більш специфічного законодавства щодо якості молока та молокопродуктів.

2. Представницька кількість зразків, які відбираються з сирого молока на молокопереробних підприємствах, використовуючи методику випадкового відбору, повинна бути перевірена на відповідність положенням викладеним у пунктах 3 та 4. Перевірки можуть проводитись або безпосередньо одним з суб’єктів з нижченаведеного переліку або від його імені:

(a) підприємство харчової галузі, яке займається виробництвом молока;

(b) підприємство харчової галузі, яке займається збиранням або переробкою молока;

(c) група підприємств харчової галузі; або

(d) у контексті схеми національного або регіонального контролю.

(e) Підприємства харчової галузі повинні вживати заходів з метою забезпечення відповідності сирого молока наступним критеріям:

(i) для сирого коров’ячого молока:

	Кількість бляшок при 30 ºC (на 1 мл.)
	< 100 000


	Кількість соматичних клітин (на 1 мл.)
	≤ 400 000



(ii) для сирого молока інших тварин:

	Кількість бляшок при 30 ºC (на 1 мл.)
	< 1 500 000*


(f) Однак, у разі якщо сире молоко від інших видів тварин планується використовувати для виробництва продукції з сирого молока, не використовуючи будь-яки види термічної обробки, підприємства харчової галузі повинні вжити заходів для того щоб забезпечити що те молоко яке використовуватиметься відповідає наступному критерію.

	Кількість бляшок при 30 ºC (на 1 мл.)
	≤ 500 000*


3. З метою уникнення упередженого ставлення до положень Директиви 96/23/ЕС, підприємства харчової галузі повинні вживати заходів для того щоб сире молоко не реалізовувалось на ринку у разі якщо:

(a) воно містить залишки антибіотиків у таких кількостях які, порівняно з будь-якою речовиною з переліку наведеному у Додатках І та ІІІ до Постанови (ЕЕС) № 2377/90
, перевищують ті рівні що встановлені у відповідності до положень цієї Постанови; або

(b) загальний обсяг залишків антибіотичних речовин перевищує будь-який дозволений рівень.

4. У випадках коли сире молоко не відповідає положенням пунктів 3 або 4, підприємство харчової галузі повинно проінформувати представників компетентного органу та вжити заходів з метою виправлення ситуації. 

Глава ІІ: Вимоги щодо молокопродуктів

І. Температурні вимоги

1. Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб після того як молоко отримано переробним підприємством, воно швидко охолоджується до температури не вищій за 6 ºC та зберігається при цій температурі до моменту переобки. 
2. Однак підприємства харчової галузі можуть зберігати молоко при більш високих температурах у разі якщо:

(a) процес переробки починається одразу після доїння, або протягом 4 годин після його прийому переробним підприємством; або 

(b) компетентні органи дозволяють використовувати вищу температуру з технологічних міркувань під час виробництва окремих видів молокопродуктів. 

ІІ. Вимоги щодо термічної обробки

1. У випадках коли сире молоко або молокопродукти проходять термічну обробку, підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб вона проводилась у відповідності до вимог викладених у положеннях Постанові (ЄС) №…/2004
, Додаток ІІ, Глава XI.

2. У випадках коли приймається рішення щодо застосування по відношенню до сирого молока термічної обробки, підприємства харчової галузі повинні:

(a) враховувати ті процедури, які були розроблені у відповідності до принципів ХАССП, у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
; та 

(b) відповідати будь-яким вимогам, які можуть бути встановлені компетентним органом щодо проведення акредитації підприємств або проведення перевірок у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
.

ІІІ. Критерії щодо сирого коров’ячого молока

1. Підприємства харчової галузі, які займаються виробництвом молокопродуктів, повинні вжити заходів для того щоб до початку процесу переробки:

(a) сире коров’яче молоко, яке використовується для виробництва молокопродуктів, має кількість бляшок при 30 ºC не більше ніж 300 000 на 1 мл.; та
(b) перероблене коров’яче молоко, яке використовується для виробництва молокопродуктів, має кількість бляшок при 30 ºC не більше ніж 100 000 на 1 мл.
2. У разі якщо молоко не відповідає критеріям, викладеним у параграфі 1, підприємство харчової галузі повинно проінформувати представників компетентного органу та вжити заходи з метою виправлення ситуації. 

Глава ІІІ: Обгортання та пакування

Герметизація пакунків, які призначені для кінцевого споживача здійснюється одразу після того як їх було заповнено на підприємстві у якому останній раз здійснювалась термічна обробка рідких молочних продуктів, використовуючи такі технології герметизації що перешкоджають проникненню забруднення. Система герметизації повинна бути створена у такий спосіб що, після того як пакунок було відкрито, залишались чіткі ознаки цього. 
Глава IV: Маркування

1. Окрім вимог викладених у Директиві 2000/13/ЕС, за виключенням випадків передбачених у Статті 13(4) та (5) цієї Директиви, маркування повинно чітко вказувати:

(a) у випадку із сирим молоком, яке призначене для безпосереднього людського споживання, слова: «сире молоко»;

(b) випадку із продукцією виготовленою із сирого молока, виробничий процес якої не передбачає будь-якої термічної обробки або будь-якої фізичної або хімічної обробки, слова: «вироблено з сирого молока».

2. Вимоги викладені у параграфі 1 застосовуються по відношенню до продукції, яка реалізується через роздрібну мережу. Термін «маркування» включає в себе пакування, документи, попередження, етикетка, кільце або хомутик, який супроводжує або відноситься до подібних продуктів.

Глава V: Ідентифікаційні позначки

З метою надання поступок щодо реалізації вимог викладених у положеннях Додатку ІІ, Секції І:

1. замість визначення реєстраційного номеру підприємства, ідентифікаційна позначка може містити позначку із посиланням на реєстраційний номер того підприємства де відбувалося обгортання або пакування;

2. у разі повторного використання пляшок, ідентифікаційна позначка може містити тільки ініціали компанії консигната та реєстраційний номер підприємства-виробника.
Секція X: Яйця та продукція виготовлена з яєць

Глава І: Яйця

1. Під час знаходження на території підприємства-виробника, до моменту їх реалізації споживачеві, яйця повинні утримуватись у чистому, сухому приміщенні, яке є захищеним від проникнення зовнішніх запахів, та бути захищеними від різких поштовхів та прямого сонячного світла. 

2. Яйця повинні зберігатись та транспортуватись при температурі, бажано постійній, яка найбільш оптимально сприяє збереженню їх гігієнічних властивостей.

3. Максимальна тривалість періоду, протягом якого здійснюється доставка яєць до споживача, складає 21 день з того моменту коли їх було відкладено. 

Глава ІІ: Продукція виготовлена з яєць

І. Вимоги щодо виробничих потужностей

Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб ті потужності, які  використовуються для виробництва продукції з яєць, були збудовані, сплановані та обладнані у такий спосіб щоб забезпечити розмежування між наступними операціями:

1. мийка, сушка та дезінфікування брудних яєць, у випадках коли такі операції проводяться;

2. розбивання яєць, збирання їх вмісту та видалення фрагментів шкарлупи та мембран; та

3. інші операції, окрім тих що визначені у пунктах 1 та 2.

ІІ. Сировина, яка використовується для виготовлення продукції з яєць

Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб та сировина, яка використовується для виготовлення продукції з яєць, відповідала наступним вимогам.

1. Шкарлупа яєць, які використовуються для виготовлення продукції з яєць, повинна бути повністю сформованою та не мати тріщин. Однак, тріснуті яйця можуть використовуватись для виробництва продукції з яєць у разі якщо підприємство-виробник або пакувальний центр доставить їх безпосередньо до підприємства, де їх буде якомога швидше розбито.

2. Рідкі яйця, які отримані на підприємстві яке є акредитованим до цьому виду продукції, можуть використовуватись у якості сировини. Рідкі яйця повинні бути отримані у відповідності до вимог викладених у пунктах 1,2,3,4 та 7 Частини ІІІ.

ІІІ. Спеціальні гігієнічні вимоги щодо виробництва продукції з яєць

Підприємства харчової галузі повинні забезпечувати щоб всі операції здійснювались у такий спосіб щоб запобігти проникненню будь-якого забруднення під час виробництва, обробки та зберігання продукції з яєць, особливо шляхом забезпечення дотримання наступних вимог.

1. Яйця не повинні розбиватись до того як їх було вимито та висушено.

2. Яйця повинні розбиватись у такий спосіб щоб мінімізувати забруднення, особливо шляхом забезпечення адекватного відділення від інших операцій. Тріснуті яйця повинні бути перероблені якомога швидше. 

3. Яйця інших видів птиць, окрім курок, індичок або цесарок, повинні оброблятись та перероблятись окремо. Все обладнання повинно бути очищене та продезінфіковане перед продовженням обробки яєць курок, індичок або цесарок.

4. Вміст яєць не повинній витягуватись за допомогою центрифугування або розбивання яєць, або використовуючи центрифугування залишків яєчних білків з пустих шкарлупок для людського споживання.

5. Після розбивання, кожна частина продукції з яєць повинна бути переробленою якомога швидше з метою нейтралізації дії небезпечних мікробіологічних факторів або знизити їх до прийнятного рівня. Партія, яку було перероблено у недостатній мірі, може бути одразу перероблена знову на тому ж самому підприємстві, уразі якщо така переробка робить її придатною для людського споживання. У разі якщо партію визнано непридатною для людського споживання, вона повинна бути денатурована для того щоб гарантувати те що її не буде використано для людського споживання.

6. Переробка не вимагається для яєчних білків що використовуються для виробництва сушеного або кристалізованого альбуміну, який пізніше буде піддано термічній обробці.

7. У разі якщо переробка не здійснюється одразу після розбивання, рідке яйце повинно зберігатись або у замороженому стані або при температурі не вищій за 4 ºC. Період зберігання сировини при 4 ºC не повинний перевищувати 48 годин. Однак, ці вимоги не застосовуються по відношенню до тієї продукції, яку було децукровано, у разі якщо децукрування було здійснено якомога швидше. 

8. Продукція, яка не була стабілізована у такий спосіб щоб її було можна зберігати при кімнатній температурі, повинна бути охолоджуватись до температури не вищій за 4 ºC. Продукція, яку необхідно заморозити, повинна заморожуватись одразу після завершення її переробки. 

IV. Аналітичні специфікації

1. Концентрація 3-ОН-масляної кислоти не повинна перевищувати 10 мг/кг у сухій вазі не модифікованого продукції виготовленої з яєць. 

2. Вміст молочної кислоти у сировині, яка застосовується для виробництва продукції виготовленої з яєць  не повинний перевищувати 1 гр/кг у сухій вазі. Однак для ферментованої продукції це значення повинно бути зафіксоване ще до того як було розпочато процес її ферментації. 

3. Обсяг фрагментів шкарлупи, яєчних мембран та будь-яких інших часток у переробленій продукції виготовленій з яєць не повинній перевищувати 100 мг/кг.

V. Маркування та ідентифікаційні позначки

1. Окрім загальних вимог щодо ідентифікаційних позначок, викладених у Додатку ІІ, Секції І, партії продукції виготовленої з яєць, які призначені  не для реалізації через роздрібну мережу, а для використання у якості інгредієнту для виробництва інших видів продукції, повинні мати етикетку із зазначенням температури при який повинна утримуватись продукція виготовлена з яєць та гарантований термін зберігання продукції при цій температурі.

2. Щодо рідких яєць, етикетка, яка зазначена у параграфі 1, повинна також мати слова: «непастеризована продукція виготовлена з яєць – потребує подальшої обробки» та містити дату та час розбиття.

Секція XI: Жаб’ячі лапки та равлики

Підприємства харчової галузі, які готують жаб’ячі лапки та равликів для людського споживання повинні забезпечувати дотримання наступних вимог. 

1. Жаби та равлики повинні забиватись у підприємствах, які збудовані, розплановані та обладнані для цієї цілі. 

2. Підприємства у яких готуються жаб’ячі лапки повинні мати кімнату яка використовується суто для зберігання і миття живих жаб та їх забою та знекровлювання тушок. Ця кімната повинна бути фізично відділена від кімнати де здійснюється підготовка. 

3. Жаби та равлики, які загинули у будь-який інший спосіб окрім забою на підприємстві, не повинні використовуватись для людського споживання.

4. Жаби та равлики повинні пройти органолептичну експертизу, яка здійснюється на підставі збору зразків. У разі якщо данні експертизи свідчать про те що вони можуть становити загрозу, вони не повинні використовуватись для людського споживання.

5. Одразу після приготування жаб’ячі лапки бути ретельно промиті під струменем питної води та негайно охолоджені то температури танення льоду, заморожені або перероблені.

6. Після забою, підшлункова залоза равликів, у разі якщо вона може становити загрозу, повинна бути видалена та не використовуватись для людського споживання.

Секція XII: Топлений жир тваринного походження та шкварки

Глава І: Вимоги, які застосовуються по відношенню до підприємств що займаються збиранням або переробкою сировини

Підприємства харчової галузі повинні забезпечити що підприємства, які займаються збиранням або переробкою сировини для виробництва топленого жиру тваринного походження та шкварок, відповідають наступним вимогам. 

1. Центри, які займаються збором сировини та її подальшим транспортуванням до переробних підприємств повинні бути обладнані потужностями для зберігання сировини при температурі не вищій за 7 ºC.

2. Кожне переробне підприємство повинно бути обладнане:

(a) холодильними камерами;

(b) диспетчерським центром, за виключенням випадків коли підприємство відправляє жир тваринного походження тільки у цистернах; та

(c) у разі необхідності, відповідним обладнанням для підготовки продукції, яка складається з жирів тваринного походження змішаних з іншими харчовими продуктами та/або приправами.

3. Однак, наявність холодильних камер, як це вимагаються у відповідності до положень пунктів 1 та 2(а), не є необхідною у разі якщо угоди на поставку сировини гарантують що вона у жодному випадку не буде зберігатись або транспортуватись без застосування активного охолодження, як це вимагається у відповідності до положень Глави ІІ, пункту 1 (d).
Глава ІІ: Гігієнічні вимоги щодо виготовлення топленого жиру тваринного походження та шкварок

Підприємства харчової галузі, які займаються виробництвом топленого жиру тваринного походження та шкварок повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Сировина повинна:

(a) бути отримана від тварин, яких було забито на бійні, та яких було визнано такими що є придатними для людського споживання після проведення дозабійної та післязабійної інспекції;

(b) складатись із жирових тканин або кісток, які є достатньо очищеними від крові та домішок; 
(c) походити з підприємств які є зареєстрованими або акредитованими у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2003
 або у відповідності до положень цієї Постанови; та

(d) перевозитись та зберігатись до початку процесу топлення у гігієнічних умовах та при внутрішній температурі не вищій за 7 ºC. Однак, сировина може зберігатись та транспортуватись при активному охолодженні  у разі якщо вона буде витоплена протягом 12 годин із дня коли вона була отримана.

2. Під час витоплювання забороняється випростовувати розчинники.

3. У разі якщо жир, який призначено для очищення, відповідає стандартам викладеним у пункті 4, та витоплений жир тваринного походження підготований у відповідності до положень пунктів 1 та 2, його може буде очищено на тому ж самому підприємстві або у іншому підприємстві з метою покращення фізико-хімічних якостей.

4. Витоплений жир тваринного походження, у залежності від виду, повинний відповідати наступним стандартам:
	
	Жуйні тварини
	Свині
	Жир інших тварин

	
	Їстівні жири
	Жир призначений для очищення

	Їстівний жир
	Сало та інші жири призначені для очищення

	Їстівний

	Призначені для очищення

	
	Premier
jus(1)
	Інші
	
	Сало(2)
	Інші
	
	
	

	FFA (m/m% олеїнової кислоти) – максимум
	0.75
	1.25
	3.0
	0.75
	1.25
	2.0
	1.25
	3.0

	Перекис – максимум
	4 міліеквівалент/кг
	4 міліеквівалент/кг
	6 міліеквівалент/кг
	4 міліеквівалент/кг
	4 міліеквівалент/кг
	6 міліеквівалент/кг
	4 міліеквівалент/кг
	10 міліеквівалент/кг

	Загальний обсяг нерозчинних домішок
	Максимум 0.15%
	Максимум 0.15%

	Запах, смак, колір
	Нормальний

	(1)     Жир тваринного походження отриманий шляхом застосування низькотемпературного витоплювання свіжого жиру з серця, великого сальника, нирок та брижів крупних рогатих тварин, та жиру з кімнат де розрізаються туші.

 (2)     Топлений жир тваринного походження, отриманий з жирових тканин свиней.


5. Шкварки, які використовуються для людського споживання, повинні зберігатись із дотриманням наступних температурних вимог.

(a) У разі коли шкварки витоплюються при температурі не вищій за 70 ºC, вони повинні зберігатись:
(i) при температурі не вищій за 7 ºC протягом не більше ніж 24 годин; або
(ii) при температурі не вищій за -18 ºC.
(b) У разі коли шкварки витоплюються при температурі яка перевищує 70 ºC, та мають абсолютну вологість 10%, вони повинні зберігатись:
(i) при температурі не вищій за 7 ºC протягом не більше ніж 48 годин або при такому співвідношенні часу/температури що надає еквівалентні гарантії; або
(ii) при температурі не вищій за -18 ºC.
(c) У разі коли шкварки витоплюються при температурі яка перевищує 70 ºC, та мають абсолютну вологість менше 10%, по відношенню до них специфічні вимоги не висуваються.
Секція XIII: Оброблені шлунки, пузирі та кишки

Підприємства харчової галузі, які займаються обробкою шлунків, пузирів та кишок, повинні забезпечити відповідність наступним вимогам.

1. Шлунки, пузирі та кишки тварин можуть реалізовуватись на ринку тільки у разі якщо:
(a) їх було отримано тварин, яких було забито на бійні, та яких було визнано такими що є придатними для людського споживання після проведення дозабійної та післязабійної інспекції;
(b) вони були засолені, піддані термічній обробці або висушені; та
(c) після застосування технологічних процесів, які вказані у пункті (b), необхідно вжити ефективних заходів з метою запобігання виникненню повторного забруднення.
2. Оброблені шлунки, пузирі та кишки, які не можуть утримуватись при температурі оточуючого середовища, повинні зберігатись у охолодженому стані із використанням обладнання, яке здатне їх утримувати у такому стані до моменту відправки. Слід звернути особливу увагу на те щоб, та продукція, яка не була засолена або висушена, повинна утримуватись при температурі не вищій за 3 ºC.
Секція XIV: Желатин
1. Підприємства харчової галузі, які виробляють желатин, повинні дотримуватись вимог викладених у цій Секції.

2. Під час застосування у цій Секції, термін «дублення» означає зміцнення шкіри із застосуванням дубильних речовин рослинного походження, солей хрому або інших речовин, таких як солі алюмінію, солі заліза, солі кремнію, альдегіди та хінони, або синтетичні дубильні речовини.

Глава І: Вимоги щодо сировини

1. Для виробництва желатина, який використовується у харчових продуктах, можуть використовуватись наступні види сировини:

(a) кістки;

(b) хутро та шкури домашних жуйних тварин; 

(c) шкури свиней;

(d) шкури птиць;

(e) сухожилля;

(f) хутро та шкури диких тварин; та

(g) луска та кістки риб.

2. Забороняється використання хутра та шків у разі якщо їх було піддано процесам дублення, не залежно чи були вони завершені.

3. Всі види сировини перелічені у пункті 1 (а) – (е) повинні бути отримані від тварин, яких було забито на бійні, та туші яких було визнано такими що є придатними для людського споживання після проведення дозабійної та післязабійної інспекції або, у випадку із хутром та шкірами диких тварин, їх визнано такими що є придатними для людського споживання.
4. Сировина повинна походити з підприємств, які було зареєстровано або акредитовано у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
 або у відповідності до положень цієї Постанови.
5. Збірні пункти та шкіряні заводи також можуть поставляти сировину для виробництва желатина, який призначено для людського споживання, у разі якщо ними отримано спеціальний дозвіл з боку компетентного органу та вони задовольняють наступним вимогам.

(a) Вони повинні мати сховища з підлогою виготовленою з твердих матеріалів та гладкими стінами яки легко мити та дезінфікувати та, у разі необхідності, оснащені холодильним обладнанням.

(b) Сховища повинні утримуватись у чистоті та завчасно ремонтуватись для того щоб не бути джерелом забруднення сировини.

(c) У разі якщо матеріал, який не відповідає положенням цієї Глави, зберігається та/або переробляється у цих приміщеннях, він повинний бути відділений від сировини, яка відповідає положенням цієї Глави, шляхом використання різних проміжків часу для прийому, зберігання, переробки та відправки. 

Глава ІІ: Транспортування та зберігання сировини

1. Наявність ідентифікаційної позначки, у відповідності до положень викладених у Додатку ІІ, Секції І, документів у яких вказана назва підприємства-виробника та які містять інформацію зазначену у положеннях викладених Доповнені до цього Додатку, що супроводжують партії сировини під час їх перевезення із збірних пунктів та шкіряних заводів та які наявні на момент доставки на підприємство, яке займається виробництвом желатину.

2. Сировина повинна транспортуватись та зберігатись у охолодженому або замороженому стані за виключенням випадків коли вона переробляється протягом 24 годин з моменту відправлення. Однак знежирені та висушені кістки або осеїн, солені, сушені та золені шкіри та хутро і шкіри які були оброблені лугом або кислотою можуть перевозитись та зберігатись при температурі оточуючого середовища.
Глава ІІІ: Вимоги щодо виробництва желатину
1. Процес виробництва желатину повинен забезпечувати щоб:

(a) всі кісткові матеріали жуйних тварин повинні бути отримані від тварин, які були народжені, вирощені або забиті у країнах де спостерігалась низька захворюваність на губчастоподібною енцефалопатію великої рогатої худоби у відповідності до законодавства Спільноти, та ці матеріали повинні бути піддані процесу обробки, який забезпечує якісне подрібнення та обезжирення кісток гарячою водою і оброблення їх розведеною соляною кислотою (мінімальна концентрація – 4% та рН<1.5) протягом щонайменше двох днів, після цього здійснюється їх оброблення у лужний середі із застосуванням розведеного вапнистого розчину (рН>12.5) протягом щонайменше 20 днів із подальшою стерилізацією при температурі 138-140 ºC протягом чотирьох секунд або будь-який еквівалентний процес, який було офіційно акредитовано; та
(b) будь-яка інша сировина піддаватиметься обробленню кислотою або лугом, після чого здійснюється один або декілька циклів промивки. Після цього процесу необхідно нормалізувати рівень рН. Желатин повинній бути екстрагований шляхом здійснення одноразового або багаторазового нагріву, після цього здійснюється його очищення шляхом фільтрації та стерилізації.
2. У разі якщо весь желатин що виробляється підприємством харчової галузі, яке займається виробництвом желатину, відповідає тим вимогам що застосовуються по відношенню до желатину для людського споживання, воно може виробляти та зберігати той желатин, який призначений  не для людського споживання у тих же самих приміщеннях.
Глава IV: Вимоги щодо готової продукції

Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що вироблений ними желатин відповідає нормам щодо залишкових речовин, викладеним у наступній таблиці.

	Залишкова речовина
	Максимальна кількість

	As
	1 часточок та мільйон

	Pb
	5 часточок та мільйон

	Cd
	0.5 часточок та мільйон

	Hg
	0.15 часточок та мільйон

	Cr
	10 часточок та мільйон

	Cu
	30 часточок та мільйон

	Zn
	50 часточок та мільйон

	SO2 ( Вільям Ріт)
	50 часточок та мільйон

	H2O2 (Європейська Фармакопея 1986 (V2O2))
	10 часточок та мільйон


Секція XV: Колаген

1. Підприємства харчової галузі, які займаються виробництвом колагену, повинні забезпечувати дотримання вимог викладеній у цій Секції.

2. Під час застосування у цій Секції, термін «дублення» означає зміцнення шкіри із застосуванням дубильних речовин рослинного походження, солей хрому або інших речовин, таких як солі алюмінію, солі заліза, солі кремнію, альдегіди та хінони, або синтетичні дубильні речовини.

Глава І: Вимоги щодо сировини

1. Для виробництва колагену, який використовується у харчових продуктах, можуть використовуватись наступні види сировини:

(a) хутро та шкури домашних жуйних тварин; 

(b) кістки та шкури свиней;

(c) шкури та кістки птиць;

(d) сухожилля;

(e) хутро та шкури диких тварин; та

(f) луска та кістки риб.

2. Забороняється використання хутра та шків у разі якщо їх було піддано процесам дублення, не залежно чи були вони завершені.

3. Всі види сировини перелічені у пункті 1 (а) – (d) повинні бути отримані від тварин, яких було забито на бійні, та туші яких було визнано такими що є придатними для людського споживання після проведення дозабійної та післязабійної інспекції або, у випадку із хутром та шкірами диких тварин, їх визнано такими що є придатними для людського споживання.
4. Сировина повинна надходити з підприємств, які було зареєстровано або акредитовано у відповідності до положень Постанови (ЄС) № …/2004
 або у відповідності до положень цієї Постанови.
5. Збірні пункти та шкіряні заводи також можуть поставляти сировину для виробництва колагену, який призначено для людського споживання, у разі якщо ними отримано спеціальний дозвіл з боку компетентного органу та вони задовольняють наступним вимогам.

(a) Вони повинні мати сховища з підлогою виготовленою з твердих матеріалів та гладкими стінами яки легко мити та дезінфікувати та, у разі необхідності, оснащені холодильним обладнанням.

(b) Сховища повинні утримуватись у чистоті та завчасно ремонтуватись для того щоб не бути джерелом забруднення сировини.

(c) У разі якщо матеріал, який не відповідає положенням цієї Глави, зберігається та/або переробляється у цих приміщеннях, він повинний бути відділений від сировини, яка відповідає положенням цієї Глави, шляхом використання різних проміжків часу для прийому, зберігання, переробки та відправки. 

Глава ІІ: Транспортування та зберігання сировини

1. Наявність ідентифікаційної позначки, у відповідності до положень викладених у Додатку ІІ, Секції І, документів у яких вказана назва підприємства-виробника та які містять інформацію зазначену у положеннях викладених Доповненні до цього Додатку, що супроводжують партії сировини під час їх перевезення із збірних пунктів та шкіряних заводів та які наявні на момент доставки на підприємство, яке займається виробництвом колагену.

2. Сировина повинна транспортуватись та зберігатись у охолодженому або замороженому стані за виключенням випадків коли вона переробляється протягом 24 годин з моменту відправлення. Однак знежирені та висушені кістки або осеїн, солені, сушені та золені шкіри та хутро і шкіри які були оброблені лугом або кислотою можуть перевозитись та зберігатись при температурі оточуючого середовища.
Глава ІІІ: Вимоги щодо виробництва колагену

1. Колаген повинний вироблятись із застосуванням процесу виробництва під час якого сировина обробляється із застосуванням миття, нормалізації рівня рН шляхом оброблення кислотою або лугом, після чого здійснюється один або декілька циклів промивки фільтрація та екструзія або застосовується будь-який еквівалентний процес, який було офіційно акредитовано.
2. Після застосування процесу, описаного у параграфі 1, колаген може бути підданий процесу сушки.
3. У разі якщо весь колаген що виробляється підприємством харчової галузі, яке займається виробництвом колагену, відповідає тим вимогам що застосовуються по відношенню до колагену для людського споживання, воно може виробляти та зберігати той колаген, який призначений  не для людського споживання у тих же самих приміщеннях.
Глава IV: Вимоги щодо готової продукції

Підприємства харчової галузі повинні пересвідчитись що вироблений ними колаген відповідає нормам щодо залишкових речовин, викладеним у наступній таблиці.

	Залишкова речовина
	Максимальна кількість

	As
	1 часточок та мільйон

	Pb
	5 часточок та мільйон

	Cd
	0.5 часточок та мільйон

	Hg
	0.15 часточок та мільйон

	Cr
	10 часточок та мільйон

	Cu
	30 часточок та мільйон

	Zn
	50 часточок та мільйон

	SO2 ( Вільям Ріт)
	50 часточок та мільйон

	H2O2 (Європейська Фармакопея 1986 (V2O2))
	10 часточок та мільйон


Глава V: Маркування
Обгортки та пакунки, які містять колаген, повинні містити слова «колаген придатний для людського споживання» та дату виготовлення.  

Доповнення до Додатку

Шаблон документу який супроводжує партії сировини, призначеної для виробництва желатину або колагену

І. Опис сировини

Вид продукції: …………………………………………………………………………..

Дата виробництва: ………………………………………………………………………

Вид пакування: …………………………………………………………………………..

Кількість пакунків: ………………………………………………………………………

Гарантований період зберігання: ………………………………………………………

Вага нетто (кг.): …………………………………………………………………………

ІІ. Походження партії сировини

Адреса(и) та реєстраційний номер(и) акредитованих підприємств(а)-виробників:…………………………………………………………………………………

ІІІ. Місце призначення партії сировини

Партію сировини буде направлено:

з:……………………………………………………………………………………………

(місце де здійснювалось завантаження)

до:…………………………………………………………………………………………

(країна та місце призначення)

із застосуванням наступних видів транспортних засобів:……………………………..

Назва та адреса підприємства-відправника:…………………………………………….

Назва та адреса підприємства-одержувача :……………………………………………

� Офіційний Журнал C 365 E, 19.12.2000, стр. 58.


� Офіційний Журнал C 155, 29.5.2001, стр. 39.


� Точка зору Європейського Парламенту від 15 травня 2002 року (Офіційний Журнал C 180 E, 31.7.2003, стр. 288), Узгоджена позиція Ради від 27 жовтня 2003 року(Офіційний Журнал C 48 E, 24.2.2004, стр. 23), Позиція Європейського Парламенту від 30 березня 2004 року (ще не опублікована у Офіційному Журналі) та Рішення Ради від 16 квітня 2004 року.


� Див. сторінку … цього випуску Офіційного журналу


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції (як це прописано у декларативній частині документу 1)


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції (як це прописано у декларативній частині документу 1)


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції (як це прописано у декларативній частині документу 1)


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції (як це прописано у декларативній частині документу 1)


� Постанова (ЄС) № 178/2002 Європейського Парламенту та Ради від 28 січня 2002 року, якою встановлюються загальні принципи та вимоги щодо закону про харчову продукцію та створюється Європейський орган з питань безпеки харчової продукції і встановлюються процедури щодо забезпечення безпеки харчової продукції (Офіційний Журнал L 31, 1.2.2002, стр. 1). Постанову доповнено Постановою (ЄС) № 1642/2003 (Офіційний Журнал L 245, 29.9.2003, стр. 4)


� Офіційний Журнал L 371, 31.12.1994, стр. 36.


� Офіційний Журнал L 53, 9.3.1995, стр. 31.


� Офіційний Журнал L 105 9.5.1995, стр. 40.


� Офіційний Журнал L 105, 9.5.1995, стр. 44.


� Офіційний Журнал L 109,16.5.1995, стр. 44.


� Офіційний Журнал L243,11.10.1995, стр. 21.


� Офіційний Журнал L243,11.10.1995, стр. 25.


� Офіційний Журнал L243,11.10.1995, стр. 29.


� Офіційний Журнал L 325, 12.12.2003, стр. 1.


� Див. сторінку … цього випуску Офіційного журналу


� Офіційний Журнал L 168, 2.7.1994, стр. 34.


� Директива Ради 92/118/EEC від 17 грудня 1992 року,  якою встановляються вимоги щодо захисту здоров’я тварин та громадського здоров’я, на підставі яких здійснюється державне регулювання торгівлі та імпорту на територію Спільноти продукції, яка не підпадає  під дію вимог, які викладені у окремих правилах Спільноти, що викладені у Додатку А(І) до Директиви 89/662/EEC та по патогенах у Директиві 90/425/EEC (Офіційний Журнал L 62,15.3.1993, стр. 49). Останні доповнення до положень цієї Директиви вносилися Постановою Комісії (ЄС) № 445/2004 (Офіційний Журнал L 72, 11.3.2004, стр. 60).


� Офіційний Журнал L 184, 17.7.1999, стр. 23.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Див. сторінку … цього випуску Офіційного журналу


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю (див. Статтю 4(3))


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Директива 97/78/EC від 18 грудня 1997 року, якою встановляються принци щодо організації здійснення ветеринарного контролю продукції, що ввозиться на територію Спільноти з третіх країн (Офіційний Журнал L 24, 30.1.1998, стр. 9). До положень Директиви внесені доповнення шляхом прийняття Акту про Вступ 2003 року.


� Директива Ради 2002/99/EC від 16 грудня 2002 року, якою встановлюються правила щодо здоров’я тварин, якими регулюються питання пов’язані з виробництвом, переробкою, розповсюдженням та запровадженням продукції тваринного походження для людського споживання (Офіційний Журнал L 18, 23.1.2003, стр. 11).


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Директива Ради 96/23/EC від 29 квітня 1996 року щодо реалізації заходів з метою здійснення моніторингу  окремих речовин та їх залишків у живих тваринах та продукції тваринного походження (Офіційний Журнал L 125, 23.5.1996, стр. 10). До Директиви внесено зміни шляхом прийняття Постанови (ЄС) № 806/2003 (Офіційний Журнал L 122,16.5.2003, стр. 1).


( П’ять років з моменту вступу в дію цієї Постанови.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


( Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові, яку вказано у Статті 4(3).


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Директиві, яку вказано у офіційній частині 25.


� Постанова Ради (ЕЕС) № 1907/90 від 26 червня 1990 року щодо окремих маркетингових стандартів для яєць (Офіційний Журнал L 173, 6.7.1990, стр. 5). До Постанови внесено зміни шляхом прийняття Постанови (ЄС) № 2052/2003 (Офіційний Журнал L 305, 22.11.2003, стр. 1).


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Директива 2000/13/ЕС Європейського Парламенту та Ради від 20 березня 2000 року щодо наближення нормативно-правових актів Держав-членів стосовно маркування, зовнішнього вигляду та рекламування харчової продукції. (Офіційний Журнал L 109, 6.5.2000, стр. 29). До Постанови внесено зміни шляхом прийняття Директиви 2003/89/EC (Офіційний Журнал L 308, 25.11.2001, стр. 15).


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Директива Ради 64/432/ЕЕС від 26 червня 1964 року щодо проблем із здоров’ям тварин, які впливають на торгівлю великою рогатою худобою та свинями у межах Спільноти (Офіційний Журнал 121, 29.7.1964, стр. 1977/64). До Директиви внесено зміни шляхом прийняття у 2003 році Акту про Вступ.


� Директива Ради 91/68/ЕЕС від 28 січня 1991 року щодо правил, які регулюють торгівлю вівцями ту козами у межах Спільноти (Офіційний Журнал L 46,19.2.1991, стр. 19). До Директиви внесено зміни шляхом прийняття Постанови (ЄС) № 806/2003 (Офіційний Журнал L 122, 16.5.2003, стр.1).


� Змінна геометрична середня величина за двомісячний період, з відбором щонайменше двох зразків на місяць.


� Змінна геометрична середня величина за тримісячний період, з відбором щонайменше одного зразку на місяць, за виключення випадків коли компетентний орган визначає іншу методику з метою урахування сезонних змін у рівнях виробництва.


� Постанова Ради (ЕЕС) № 2377/90 від 26 червня 1990 року, якою встановлюються положення у масштабах Спільноти процедури щодо встановлення максимальних обсягів залишків ветеринарних препаратів у харчовій продукції тваринного походження (Офіційний Журнал L 224,18.8.1990, стр. 1). ). До Постанови внесено зміни шляхом прийняття Постанови Ради (EC) № 324/2004 (Офіційний Журнал L 58, 26.2.2004, стр. 16).


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо організації здійснення офіційного контролю.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.


� Агенція по офіційних публікаціях присвоїть офіційний номер Постанові щодо гігієни харчової продукції.





