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I enlighet med artikel 7.3, 7.4 och 7.5 i lagen om livsmedelshygien och mikrobiologiska kriterier for
livsmedel (Kroatiens officiella tidning nr 83/22), ministern for jordbruk, skogsbruk och fiske, med
forhandsgodkannande fran chefen for statsinspektionen, utfardar foljande

FORORDNING OM ATGARDER FOR ANPASSNING TILL KRAVEN I FORORDNINGAR
GALLANDE LIVSMEDEL AV ANIMALISKT URSPRUNG

Kapitel I
ALLMANNA BESTAMMELSER
Amne
Artikel 1.

I denna forordning faststélls, for anpassning till kraven i Europeiska unionens férordningar om
livsmedel av animaliskt ursprung, atgarder som syftar till att

— faststdlla sdrskilda krav for konstruktion, utformning och utrustning av anldggningar som hanterar
livsmedel av animaliskt ursprung och som ar féremal fér godkdnnande (nedan kallade godkdnda
anldggningar) och godkédnda smaskaliga anlaggningar,

— mojliggora fortsatt anvdandning av traditionella metoder i alla led i produktion, bearbetning eller
distribution av livsmedel av animaliskt ursprung,

— underlitta affdarsverksamhet i regioner med sarskilda geografiska begransningar.
Artikel 2
Denna forordning sdkerstdller genomférandet av bestaimmelserna i

— artikel 10.3 och 10.8 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29
april 2004 om faststdllande av sédrskilda hygienkrav for livsmedel av animaliskt ursprung (EUT L
139, 30.4.2004), senast dndrad genom kommissionens delegerade férordning (EU) 2022/2258 av den
9 september 2022 om dndring och réttelse av bilaga III till Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 853/2004 om faststdllande av sdrskilda hygienkrav for livsmedel av animaliskt ursprung vad
géller fiskeriprodukter, dgg och vissa hogférddlade produkter och om dndring av kommissionens
delegerade forordning (EU) 2019/624 vad géller vissa musslor (EUT L 299/5, 18.11.2022) (nedan
kallad: Forordning (EG) nr 853/2004),

— artikel 13.3 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien (EUT L 139, 30.4.2004), senast dndrad genom férordning (EU) 2021/382 av
den 3 mars 2021 om &ndring av bilagorna till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien vad gdller hantering av livsmedelsallergener, omférdelning av
livsmedel och livsmedelssdkerhetskultur (EUT L 74, 4.3.2021) (nedan kallad: Forordning (EG)
nr 852/2004),

— artikel 7 i kommissionens férordning (EG) nr 2074/2005 av den 5 december 2005 om
tillampningsatgarder for vissa produkter enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr



853/2004 och for genomfoérandet av offentlig kontroll enligt Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 854/2004 och Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004, om
undantag fran Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 och om é&ndring av
forordningarna (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004 (EUT L 338, 22.12.2005), senast dndrad
genom kommissionens genomfoérandeférordning (EU) 2019/1139 av den 3 juli 2019 om &ndring av
forordning (EG) nr 2074/2005 vad géller offentlig kontroll av livsmedel av animaliskt ursprung vad
gdller krav pa information fran livsmedelskedjan och fiskeriprodukter och héanvisning till erkdnda
testmetoder for pavisande av marina biotoxiner och testmetoder for obehandlad mjolk och
varmebehandlad komjolk (EUT L 180, 4.7.2019), (nedan kallad: Férordning (EG) nr 2074/2005),
och

— artiklarna 13 och 15 i kommissionens genomfoérandeforordning (EU) 2019/627 om enhetliga
praktiska arrangemang for utférandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvandas som livsmedel i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning (EU)
2017/625 och om dndring av kommissionens férordning (EG) nr 2074/2005 vad géller offentlig
kontroll (EUT L 131/51, 17.5.2019), senast dndrad genom kommissionens genomférandeférordning
(EU) 2022/2503 av den 19 december 2022 om dndring och réttelse av genomfoérandeférordning (EU)
2019/627 om praktiska arrangemang for utférandet av offentlig kontroll av levande musslor och
fiskeriprodukter eller offentlig kontroll i samband med UV-strdlning (EUT L 325/58, 20.12.2022)
(nedan kallad: Férordning (EC) 2019/627).

Artikel 3

Dessa bestaimmelser har anmadlts i enlighet med det forfarande som faststélls i Europaparlamentets
och radets direktiv (EU) 2015/1535 av den 9 september 2015 om ett informationsforfarande
betrdaffande tekniska foreskrifter och betrdffande foreskrifter for informationssamhéllets tjanster
(EUT L 241, 17.9.2015, s. 1).

Tillampningsomrade
Artikel 4

Bestammelserna i denna forordning ska tillampas pa livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet i
godkdnda anldggningar enligt foljande:

— Bestammelserna i kapitel II i denna foérordning ar tillampliga pa livsmedelsforetagare som ar
verksamma i godkdnda mjolkbearbetningsanldggningar som ar beldgna i omraden med séarskilda
geografiska begransningar och pa dokumentation for leveranscentraler fér levande musslor.

— Bestammelserna i kapitel III i denna férordning ska tillampas pa livsmedelsforetagare som ar
verksamma i féljande godkédnda anldggningar:

1. smaskaliga anldggningar som anvands for slakt av hov- och klovdjur och hagnat vilt samt for
styckning av kott av hov- och klovdjur och hignat vilt (nedan kallade: sma slakterier for hov- och
klovdjur och hdgnat vilt),

2. smaskaliga anlaggningar som anvéands for slakt av fjaderfda och hardjur och styckning av kott av
fjaderfa och hardjur (nedan kallade: smd slakterier for fjdderfd och hardjur),

3. smaskaliga anlaggningar for bearbetning av vilt och styckning av viltkott,

4. mobila slakterier,

5. smaskaliga anlaggningar med for styckning av kott fran hov- och klovdjur, fjaderfd, hardjur, vilt
och/eller hdgnat vilt,



6. smaskaliga anlaggningar for produktion av malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kott,
7. smaskaliga leveranscentraler ombord pa fartyg for levande musslor,

8. smaskaliga leveranscentraler for levande musslor beldgna vid kusten,

9. smaskaliga reningsanldggningar for levande musslor,

10. smaskaliga lagringsanldaggningar for farska fiskeriprodukter,

11. smaskaliga anldggningar for bearbetning av kott och/eller fiskeriprodukter,

12. smaskaliga mjolkbearbetningsanldggningar och smaskaliga mjélkuppsamlingscentraler,
13. smaskaliga dggpackningscentraler och smaskaliga dggbearbetningsanldggningar,

14. smaskaliga anlaggningar for bearbetning av sniglar och grodor,

15. smaskaliga anldggningar for produktion av utsmalt animaliskt fett och fettgrevar,

16. anldggningar for produktion av traditionella produkter eller for tillampning av traditionella
produktionsmetoder.

Artikel 5

(D Vid godkdnnande av en anldggning for att bedriva flera verksamheter som ar féremal for
godkdnnande i enlighet med férordningen om offentlig kontroll ska, om en av verksamheterna
godkdnns med de anpassningsatgarder som foreskrivs i denna forordning, all annan verksamhet
ocksa godkénnas i enlighet med anpassningsatgdrderna i denna férordning, dvs. anldggningen som
helhet godkédnns som en smaskalig anlaggning.

(2) I anldggningar dér flera av de verksamheter som avses i artikel 4.1.2, punkterna 5, 6, 8, 9, 10,
11 och 15 i denna férordning bedrivs, far den totala médngden insatsravara inte Gverstiga 5 000
kilogram per vecka.

Ordlista
Artikel 6
I denna forordning galler féljande definitioner:

1. smd slakterier fér hov- och klévdjur och hédgnat vilt: en anldggning for slakt av hov- och klévdjur
och hagnat vilt med en slaktkapacitet pa hogst 20 djurenheter per vecka och en total slaktkapacitet pa
hogst 1 000 djurenheter per ar,

2. smd slakterier for fjdderfd och hardjur: en anlaggning for slakt av fjaderfa och hardjur med en
slaktkapacitet pa upp till 12 500 djurenheter per manad, berdknat enligt féljande:

a) kycklingar, hons och hagnat fjadervilt utgor 1 enhet,

b) ankor utgor 2 enheter,

c¢) kalkoner, géss och hardjur utgér 3 enheter,

d) andra fjaderfan utgor 1 enhet vardera,

3. smdskalig anldggning: en anldggning for bearbetning av smavilt med en bearbetningskapacitet pa
upp till 12 500 djurenheter per manad, berdknat enligt foljande:

a) viltlevande fagelvilt utgor 1 enhet,

b) hardjur utgér 3 enheter,

4. smdskalig anldggning for bearbetning av storvilt: en anlaggning for bearbetning av vilt med en
bearbetningskapacitet pa upp till 20 djurenheter per vecka och en total bearbetningskapacitet pa
hogst 1 000 djurenheter per ar,

5. behorig myndighet: jordbruksministeriet, skogsbruk och fiske,-

6. smaskalig anldggning for bearbetning av mjolk — en mjolkbearbetningsanldggning med en
ravaruinsats som inte 6verstiger 10 000 liter mj6lk per dag,



7. smaskalig anlaggning for bearbetning av kott och/eller fiskeriprodukter: anlaggning for
bearbetning av kott och/eller fiskeriprodukter med en ravaruinsats som inte éverstiger 5 000 kg kott
eller fiskeriprodukter per vecka,

8. smdskalig leveransanldggning for levande musslor ombord pd fartyg: en vattenfarkost avsedd for
avsdndande av levande musslor fran en anldggning som tillhér samma livsmedelsforetagare eller ett
overvakat produktionsomrade for vilket aktoren har tillstand att skorda, med en kapacitet pa upp till
1 000 kg levande musslor per dag,

9. bemyndigad person: en bemyndigad veterindr vid organet med delegerade uppgifter eller en
veterindrinspektor,

10. mobilt slakteri: ett anpassat fordon eller en mobil anldggning for slakt av fjaderfda och hardjur
eller tama hovdjur och hdgnat vilt,

11. smdskalig dggférpackningsanldggning: en dggforpackningsanlaggning dar upp till 3 000 000 agg
forpackas per ar,

12. omrdaden med sdrskilda geografiska begrdnsningar: 6ar som inte dr forbundna med Kroatiens
fastland genom broar och bergsomraden som definieras i en sarskild férordning om bergsomraden,
13. smdskalig anldggning fér bearbetning av dgg: en anlaggning som bearbetar upp till 3 000 000
agg per ar,

14. smdskalig anldggning foér bearbetning av sniglar och grodor: en anlaggning som bearbetar upp
till 10 000 kg sniglar eller grodor per ér,

15. smdskalig anldggning fér produktion av utsmdlt animaliskt fett och fettgrevar: en anlaggning
som producerar utsmalt animaliskt fett och fettgrevar med en ravaruinsats som inte dverstiger 5 000
kilogram per vecka,

16. smdskalig mjolkuppsamlingscentral: en anldggning som samlar in mjolk fran tva eller flera
producenter inom ramen for ett system for uppkop fran en anldggning som godkaénts for
mjolkbearbetning,

17. smdskalig anldggning fér styckning av kétt fran hov- och klévdjur, fjdderfd, hardjur, vilt och
héignat vilt: en anldggning dar upp till 5 000 kg kott fran hov- och klovdjur, fjaderfd, hardjur, vilt och
hagnat vilt styckas per vecka,

18. smdskalig anldggning for produktion av malet kétt, kottberedningar och maskinurbenat kétt: en
anldggning som producerar malet kott, kttberedningar och maskinurbenat koétt med en ravaruinsats
som inte dverstiger 5 000 kilogram per vecka,

19. smdskaliga lagringsanldggning for férska fiskeriprodukter: en anldggning for lagring av upp till
5 000 kilogram farska fiskeriprodukter per vecka,

20. smdskalig anldggning for leverans av levande musslor beldgen vid kusten: en anldggning for
leverans av levande musslor med en kapacitet for leverans pa upp till 5 000 kilogram levande
musslor per vecka,

21. centrum for rening av levande musslor: en anldggning for rening av upp till 5 000 kilogram
levande musslor per vecka,

22. djurenhet: i enlighet med artikel 13.3 i férordning (EU) 2019/627 och artikel 17.6 i férordning
(EG) nr 1099/2009, en djurenhet gor det mojligt att ldgga samman de olika djurkategorierna for att
de ska kunna jamforas med hjdlp av féljande omrakningskoefficienter:

Djurkategori Koefficient 1 djurenhet
Vuxna notkreatur 1 1
Andra notkreatur 0,5 2
Hastdjur 1 1

Far och getter, sma hjortar

(Cervidae) 0,05 20
Lamm, killingar, smagrisar upp till 0,05 20

15 kg

Levande grisar som vager 6ver 100 0,2 5




kg
Andra grisar 0,15 7
Storvilt 0,2 5

23. vuxet notkreatur: notkreatur som vager 300 kg eller mer.
Artikel 7

De ord som anvénds i denna lag och som ar konsspecifika ska avse bade hankon och honkon pa
samma Satt.

Kapitel 11

ANPASSNING AV KRAVEN FOR ANLAGGNINGAR FOR MJOLKBEARBETNING PA
OMRADEN SOM OMFATTAS AV SARSKILDA GEOGRAFISKA BEGRANSINGAR OCH
FOR CENTRALER FOR LEVERANS AV LEVANDE MUSSLOR

Anpassning av kraven for tillverkning av ost i godkédnda anldggningar beldgna i regioner med
sarskilda geografiska begransningar

Artikel 8

Mjolkbearbetningsanldggningar som ar beldgna i regioner med sarskilda geografiska begransningar
och som tillverkar ost med en mognadsperiod som é&r ldngre d&n 60 dagar ska uppfylla féljande krav:
— om kontrollen av obehandlad mjélk med avseende pa somatiska celler och det totala antalet
mikroorganismer inte kan sdkerstéllas eller om mjolken inte uppfyller kraven i bilaga III avsnitt IX
kapitel I punkt 3 i férordning (EG) nr 853/2004 nar det giller somatiska celler och det totala antalet
mikroorganismer, far produkter sldppas ut pa marknaden for offentlig konsumtion om mjoélken

1. inte har nagra inga synliga férandringar, och

2. har tidigare genomgatt ett mastittest som inte gav nagot positivt resultat,

— ndr det géller bestimmelserna i bilaga II, kapitel I i forordning (EG) nr 852/2004 ska foljande
villkor sdkerstdllas i en mjélkbearbetningsanldggning:

1. ett tvattstdll som far anvandas for tvétt av livsmedel, utrustning och hander, under foérutsattning att
forsiktighetsatgéarder har vidtagits for att forhindra kontaminering av livsmedel,

2. maten far inte direkt eller indirekt exponeras for avloppsvatten,

— ndr det géller bestimmelserna i bilaga II kapitel VII punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004 ska en
tillracklig mangd vatten tillhandahallas i den mjolkbearbetningsanldggning som ska testas for att
uppfylla kraven i enlighet med férordningen om dricksvatten vid den ldgsta frekvensen.

Anpassning av krav géllande allménna kriterier for att fora ut levande musslor pd marknaden
Artikel 9

(1) Den behoriga myndighet som 6vervakar insamlingen av levande musslor, leveransanldggningar,
reningsanldggningar, aterutliggningsomraden och anldggningar for bearbetning av levande musslor
som drivs av en enda livsmedelsforetagare far, pa livsmedelsforetagarens begaran, fran fall till fall
medge enskilda undantag fran de registreringsdokument som avses i bilaga III, avsnitt VII, kapitel I,
punkt 3 i forordning (EG) nr 853/2004 om livsmedelsforetagaren kan sdkerstdlla att kraven pa
sparbarhet enligt artikel 18 i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28
januari 2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska



myndigheten for livsmedelssdkerhet och om forfaranden i fragor som géller livsmedelssdkerhet
(EUT L 31, 1.2.2002, i dess dndrade lydelse) uppfylls pa ett annat sétt.

(2) For det tillstdnd som avses i punkt 1 i denna artikel ska livsmedelsfoéretagaren lamna in en
ansokan till den behériga myndigheten som minst ska innehdlla uppgifter om féljande:

— den godkénda anldggningen,

— registrerade jordbruksforetag for vilka det innehar ett vattenbrukstillstand,

— en forklaring om att de star under samma livsmedelsforetagares kontroll.

(3) Uppgifter om utfardade tillstand fors av den behoriga myndigheten i registret 6ver godkdanda
anldggningar som dr verksamma med livsmedel av animaliskt ursprung.

Kapitel III

ANPASSNING AV KRAVEN FOR GODKANDA SMASKALIGA ANLAGGNINGAR OCH
ANLAGGNINGAR SOM ANVANDER TRADITIONELLA TILLVERKNINGSMETODER
ELLER TILLVERKAR TRADITIONELLA PRODUKTER

Anpassning av kraven for smaskaliga anlaggningar for slakt
Artikel 10

(1) Sma slakterier for hov- eller klévdjur och hédgnat vilt och sma slakterier for fjaderfa och hardjur
som omfattas av lampligt skriftligt férfarande

— far anvianda ett enda omkladningsrum for personal som ar anstélld i de sa kallade rena och orena
delarna av anldggningen, forutsatt att de inte har fler dn fem anstdllda i anldggningens
produktionsomrade,

— om det inte finns nagot utrymme for den bemyndigade personen, ska det finnas ett lampligt
omklddningsrum i det rum som avses i led a i denna punkt och ett ldmpligt utrymme inom
slakterianldggningen med ett skrivbord, en stol och ett skdp, som kan ldsas, for den bemyndigade
personens behov,

— anldggningar for mottagande och tillfdllig lagring av slaktdjur enligt bilaga IIT avsnitt I kapitel II
punkt 1 a och bilaga III avsnitt II kapitel II punkt 1 i férordning (EG) nr 853/2004 behover inte
tillhandahallas om slakten av djuren dger rum omedelbart efter deras ankomst till anldggningen, utan
att det paverkar tillampningen av bestimmelserna i djurskyddslagstiftningen,

— det ar inte nodvandigt att tillhandahalla ett separat utrymme for sjuka djur och misstankta sjuka
djur om ett lampligt skriftligt slaktférfarande tillampas som beskriver hanteringen av sjuka djur och
misstdnkta sjuka djur utan att det paverkar livsmedelshygienen och livsmedelssdkerheten,

— det dr inte nodvandigt att tillhandahdlla ett separat omrade med ldmplig utrustning for rengoring,
tvdttning och desinficering av de transportmedel for djurtransport som avses i bilaga III, avsnitt I,
kapitel II, punkt 6 och bilaga III, avsnitt II, kapitel II, punkt 6 till férordning (EG) nr 853/2004 i
slakterier om det finns officiellt godkdnda platser for rengéring, tvdttning och desinficering av
transportmedel for djurtransport inom ett avstand av hogst 20 km,

— magar och tarmar far tommas och rengoras i omradet for slakt av djur och/eller styckning av kott
efter slakt nar det inte finns fler slaktkroppar/kott av slaktade djur i omradet. Dessutom ska omradet
for slakt och/eller styckning tvittas noggrant och vid behov desinficeras fore varje anvdandning,



— styckning av kott i lokaler dar slakt och uppslaktning utfors ar tillaten, under forutsattning att
slakten och uppslaktningen &r tidsméassigt atskilda och att noggrann rengéring och desinficering har
utforts efter slakt och fore styckning. I detta fall far styckningskapaciteten inte 6verstiga 250 ton kott
per ar.

(2) I sma slakterier for hov- och klovdjur och hédgnat vilt dér djur som har sitt ursprung i Republiken
Kroatien eller som har fotts upp i Republiken Kroatien i mer dn tre manader slaktas, ska slakten
utforas senast 21 dagar efter leveransen av djuren, forutsatt att de inte lamnade utrymmena for
mottagande och tillfdllig inkvartering av djuren i slakteriet under denna period och att djurens
vdlbefinnande och hélsa inte dventyrades.

(3) Utan att det paverkar tillampningen av bestimmelserna i punkt 2 i denna artikel, ska djur som é&r
avsedda for slakt, om de kommer frdn skydds- och &vervakningszoner eller infektionszoner som
upprattats i enlighet med bestammelserna om skydd av djurhélsan, slaktas utan drojsmal, senast 72
timmar efter ankomsten till slakteriet.

(4) T sma slakterier for fjaderfd och hardjur far urtagning och vidare bearbetning av fjaderfa- och
hardjurskroppar utféras i samma rum som skallning och plockning, forutsatt att urtagningen och
plockningen sker pa tillrdackligt avstand fran varandra och pa lampligt fysiskt avstand for att undvika
kontaminering av livsmedel.

(5) T sma slakterier for fjaderfa och hardjur far den behoriga veterindrinspektéren pa
livsmedelsforetagarens begaran i enskilda fall tillata att urtagning och vidare bearbetning av
slaktkroppar av fjaderfa och hardjur utférs i samma omrade dér skallning och plockning av fjaderfa
utfors, forutsatt att skallning och plockning atskiljs med tiden och att lokalerna tvittas noggrant och
desinficeras mellan dessa forfaranden.

(6) Fangade och friska slaktkroppar/kott far forvaras i kylrummet/kammaren under foérutséttning att
foljande villkor &r uppfyllda:

— det utrymme som finns for de kvarhallna slaktkropparna/kéttet ar tydligt markerat och lasbart,
— skalet till kvarhdllandet &r inte misstanke om en infektionssjukdom,
— kontaminering av annat kott férhindras.

Artikel 11

(1) Det kravs ingen kontinuerlig ndrvaro av en bemyndigad person under slakt eller bearbetning i
sma slakterier for hov- och klévdjur och hagnat vilt, i sma anldggningar for bearbetning av storvilt
som tillampar en ldngsam teknisk process och som slaktar hogst fem djurenheter per dag eller i sma
slakterier for fjaderfa och hardjur som slaktar upp till 500 enheter fjaderfa eller hardjur och i sma
anldggningar for bearbetning av smavilt som bearbetar upp till 500 enheter smavilt per dag om
foljande villkor ar uppfyllda:

— om den bemyndigade personen inte konstaterade bristande efterlevnad under besiktningar fére
slakt,

— om, ndr det gdller frilevande vilt, den bemyndigade person som utférde den forsta besiktningen av
viltet inte konstaterade bristande efterlevnad vid den forsta besiktningen av viltet efter utslaktningen,
— om besiktning efter slakt utfors senast 24 timmar efter det att det forsta djuret har slaktats eller
efter det att slaktkroppen av det avlivade viltet har anlént till anldggningen,



— om, ndr det géller hov- och klovdjur, hdgnat och nedlagt vilt, en tydlig sparbarhet av alla delar av
slaktkroppen och organen, inklusive alla &tliga och oétliga slaktbiprodukter, for varje enskilt djur
som omfattas av besiktning efter slakt, ar sakerstalld,

— om, ndr det giller hov- och klévdjur, hdgnat och nedlagt storvilt, det finns tillrdckligt med
utrymme for lagring av alla delar av slaktkroppen och organen fran varje enskilt djur som omfattas
av besiktning efter slakt.

(2) Utan att det paverkar tillampningen av bestimmelserna i punkt 1.5 i denna artikel, om besiktning
efter slakt i sma slakterier av hov- och klovdjur och hdgnat vilt samt i sma anldggningar for
bearbetning av storvilt utférs minst sex timmar efter det att det férsta djuret har slaktats eller efter det
att slaktkroppen av det avlivade storviltet har anldnt till anldggningen, far de é&tbara
slaktbiprodukterna inte anvandas som livsmedel.

(3) I sma slakterier fér hov- och klévdjur och hagnat vilt, sma anlaggningar fér bearbetning av sma-
och storvilt samt sma slakterier for fjaderfd och hardjur som kannetecknas av oregelbunden
slaktdynamik ska livsmedelsforetagaren skriftligen (via e-post) minst 48 timmar fore slaktens borjan
meddela det planerade antalet, arten och kategorin av djur som &ar avsedda for slakt och minst 24
timmar fore slakt med hjédlp av den foreskrivna ansdkan rapportera det totala antalet djur som ska
slaktas.

(4) Livsmedelsforetagaren ska se till att alla djur som &r avsedda for slakt i enlighet med punkt 3 i
denna artikel samtidigt finns tillgédngliga for besiktning fore slakt.

Anpassning av kraven for mobila slakterier

Artikel 12
(1) Mobila slakterier far bedriva godkdnd verksamhet om de uppfyller de villkor som avses i denna
artikel och om de villkor som avses i reglerna for livsmedelshygien och djurskydd uppfylls.

(2) Livsmedelsforetagaren ska minst tre dagar innan slakten inleds underrédtta den behériga personen
om plats och tidpunkt for slakten av djuren pa det mobila slakteriet, sa att den behoriga personen kan
ordna med besiktningar fore och efter slakt av djur/slaktkroppar och féreskrivna tester av koétt och
organ.

(3) Livsmedelsforetagaren ska anmdéla slakten minst 48 timmar innan slakten inleds genom att fora in
uppgifterna i den relevanta datorapplikationen.

(4) Besiktningar fore slakt av djur far utféras pa den gard dar de har sitt ursprung hogst 24 timmar
fore slakten eller vid ankomsten till det mobila slakteriet.

(5) Besiktningar efter slakt av slaktkroppar och organ ska utféras i enlighet med bestammelserna i
livsmedelslagstiftningen.

(6) Mobila slakterier behover inte ha anldggningar fér mottagande och tillféllig lagring av slaktdjur
enligt bilaga III avsnitt I kapitel IT punkt 1 a i férordning (EG) nr 853/2004.

(7) Mobila slakterier ska vara utformade pa ett sadant satt att foljande atgdrder kan utféras inom
anldggningen:

— fixering, bedévning och slakt av djur,

— avhudning eller avldgsnande av har eller fjadrar,
— bearbetning av slaktkroppar och organ,

— besiktning efter slakt av slaktkroppar och organ,



— kylning av slaktkroppar, och de maste ocksa ha
— ett separat omklddnings- och sanitetsutrymme for anstéllda.

(8) Halsostamplarna ska vara placerade i den lasbara delen av det mobila slakteriet. Efter méarkning
av slaktkropparna ska den behoriga bemyndigade personen aterlimna dem till den utsedda
avdelningen och se till att endast bemyndigade personer har tillgang till stamplarna.

(9) Nasta slakt far endast utféras om den forsegling som tidigare anbringats pa den avdelning som
avses i punkt 8 i denna artikel inte ar skadad.

Anpassning av kraven for anldggningar som anvénder traditionella produktionsmetoder eller
producerar traditionella produkter

Artikel 13
(1) Styckning av tamsvin som dr dldre dn fem veckor i slakteriet fore leverans ar inte obligatorisk om

— resultaten av besiktningarna fore och efter slakt ar tillfredsstédllande,
— svinen dr hogst fyra manader gamla.

(2) Pa livsmedelsforetagarens begdran far den bemyndigade personen tillata att slaktkroppar av
notkreatur som inte ar dldre &n 12 manader inte styckas i halvor om en lamplig motivering ges och
om det dr for ett sarskilt tillfdlle.

(3) Om besiktningen av slaktkropparna ger anledning att misstdnka att det finns en mojlig fara ska en
besiktning efter slakt utféras i enlighet med bestimmelserna i artikel 12 i kommissionens
genomforandeférordning (EU) 2019/627.

(4) T den man folkhélsointressena inte dventyras och efterlevnaden av kraven pa livsmedelshygien
inte dventyras ska produktion av livsmedel av animaliskt ursprung med traditionella egenskaper vara
tillaten:

— i anldggningar som ér tillverkade av naturmaterial som dr vésentliga for produktens sarskilda
egenskaper, och/eller

— med anpassning av rengorings- och desinfektionsatgdrderna i anldggningarna, med beaktande av
naturliga produktionsfoérhallanden (séarskild omgivande flora),

— anvanda utrustning och instrument i alla produktions- och férpackningsled, tillverkade av
naturmaterial som dr oumbarliga for den traditionella karaktdren hos produkten.

(5) Livsmedelsforetagaren ska lamna in en ansokan till den behoériga myndigheten om tillstand att
utnyttja den mojlighet som avses i punkt 4 i denna artikel, och ansokan ska innehalla f6ljande
uppgifter:

— produktens namn,

— geografiskt ursprung,

— beskrivning av produkten, den tekniska produktionsprocessen och lagrings- och
mognadsforhallandena,

— material, utrustning och instrument som anvénds vid tillverkningen av produkten,
— beskrivning av anldggningen eller produktionslokalerna och av lagrings- och
mognadsforhallandena,

— produktens och/eller produktionens historia och traditionella aspekter,



— all annan information som livsmedelsféretagaren anser vara viktig.

(6) Den behoriga myndigheten ska beddma anstkan och den information som ldmnats, och, om det
ror sig om en positiv beddmning, ska den behoériga myndigheten féra in produktens namn i den
nationella férteckningen 6ver produkter med traditionella egenskaper i Republiken Kroatien, med en
anmdrkning om produktionsmetod och anldggning som forts in i registret 6ver godkdnda
livsmedelsforetagsanldggningar av animaliskt ursprung.

(7) Den behoriga myndigheten ska fora och uppdatera en forteckning &ver nationella traditionella
produkter som uppréttats i enlighet med bestdmmelserna i denna férordning och underrétta
Europeiska kommissionen och medlemsstaterna om anpassningsatgarder, produkter och
anldggningar som producerar sadana produkter.

Anpassning av kraven for andra smaskaliga anlaggningar

Artikel 14

I smaskaliga anldggningar som avses i artikel 4.1.2, med undantag for de anldggningar som avses i
punkterna 1, 2, 3 och 4 i denna férordning, forutsatt att folkhélsointresset inte dventyras och att
efterlevnaden av hygienkraven inte &ventyras, &r det tillatet att tillampa foljande villkor:

— utfora olika tekniska produktionsled och/eller produktion av olika produkter i samma lokal, under
forutsattning att produktionsleden halls atskilda med tiden och att lokalen rengérs pa lampligt sétt
och, vid behov, tvittas och desinficeras mellan de enskilda leden,

— lagra ravaror, fardiga produkter och kvarhdllna produkter far ske i samma rum med lamplig
rumslig avskiljning, pa ett sadant sétt att eventuell kontaminering férhindras och under férutsattning
att de fardiga och kvarhdllna produkterna ar fardigforpackade, tillslutna och tydligt mérkta,

— omkladningsrum och sanitdra utrymmen for arbetstagare, lagringsutrymme for emballage och
utrymme for rengoring och desinfektion av anldggningen far vara avskilda fran arbetsomradet om de
befinner sig i anldggningens lokaler, forutsatt att arbetstagarna har en separat ingang till
anldggningen med ett forrum dar det & mojligt att utfora desinfektion av skodon och hygienisk
handtvitt,

— arbetstagares in- och utresa ska vara atskild fran in- och utresa for ravaror, fardiga produkter och
produkter som inte uppfyller kraven,

— anvanda samma ingang/utgang for ravaror, fardiga produkter och produkter som inte uppfyller
kraven om de atskiljs tidsmassigt,

— i anldggningar som &r beldgna pa samma omrade som ett privat bostadshus, anvédnda ett privat
omrade beldget pa inrdttningens omrade som omkladningsrum och sanitdra utrymmen,

— mjolkuppsamlingscentraler med en sammanlagd daglig arbetstid pa upp till tre timmar behover
inte ha sanitdra utrymmen for arbetstagare i lokalerna, men sadana utrymmen maste vara tillgédngliga
for dem.

Anpassning av kraven for smaskaliga leveranscentraler for levande musslor beldgna vid kusten och
smaskaliga reningscentraler for levande musslor



Artikel 15

(1) Omkléddningsrum och sanitdra utrymmen for arbetstagare, lagringsutrymmen for férpackningar
och utrymmen for rengoring och desinfektion av anldggningen far vara beldgna utanfor
arbetsomradet om de ligger inom anldggningens omkrets, forutsatt att arbetstagarna har tilltrade till
den anldggning dar det & mojligt att utféra desinfektion av skodon och hygienisk handtvitt.

(2) I anldggningar som &r beldgna pa samma omrade som ett privat bostadshus far ett privat omrade
pa anldggningens mark anvidndas som omklddningsrum och sanitira utrymmen, forutsatt att
arbetstagarna har tilltrdde till anldggningen dar det &r mojligt att utféra desinfektion av skodon och
hygienisk handtvitt.

Artikel 16

(1) Smaskaliga leveranscentraler for levande musslor ombord pa fartyg behover inte tillhandahalla
fasta vaggar och fonster.

(2) Levande musslor ska skyddas mot skadedjur och luftféroreningar under livsmedelsverksamheten.

(3) Lampliga utrymmen/anordningar for personlig hygien (inklusive hygienisk handtvitt, sanitdra
utrymmen och omklddningsrum for personalen) ska tillhandahallas.

(4) Utrustning for rengoring, tvitt och desinfektion far forvaras i ett omrade dar levande musslor
hanteras, forutsatt att 1amplig separering sdkerstalls pa ett sadant sétt att kontaminering férhindras.

Kapitel IV
OVERGANGS- OCH SLUTBESTAMMELSE
Artikel 17

(1) Sma anldggningar som godkénts enligt forordningen om atgarder for anpassning till kraven i
foreskrifter om livsmedel av animaliskt ursprung (NN nr 51/15, 106/15 och 21/19) ska uppfylla
bestammelserna i denna férordning inom ett ar fran dagen for denna forordnings ikrafttradande,
med undantag for den bestdmmelse som avses i artikel 8.3 i denna férordning.

(2) De behoriga veterindrinspektérerna ska vid regelbundna offentliga kontroller faststdlla om
smaskaliga anldggningar uppfyller de bestimmelser som avses i punkt 1 i denna artikel.

Artikel 18
Forfaranden som inletts innan denna forordning trdder i kraft ska slutféras i enlighet med
bestammelserna i férordningen om atgédrder for anpassning till kraven i férordningar om livsmedel
av animaliskt ursprung (NN nr 51/15, 106/15 och 21/19).

Artikel 19

Den dag da denna forordning trader i kraft ska forordningen om atgéarder for anpassning till kraven i
foreskrifter om livsmedel av animaliskt ursprung (NN nr 51/15, 106/15 och 21/19) upphora att gélla.



Artikel 20

Denna forordning trader i kraft den attonde dagen efter dess offentliggérande i Republiken Kroatiens
officiella tidning.
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