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B9-0211/2024

Europaparlamentets resolution om kommissionens delegerade forordning (EU) av den
14 december 2023 om éndring av bilagorna II och III till Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 853/2004 vad giller sédrskilda hygienkrav for visst kott och
vissa fiskeriprodukter, mjolkprodukter och dgg

(C(2023)08519 - 2023/3040(DEA))

Europaparlamentet utfdrdar denna resolution

med beaktande av kommissionens delegerade forordning (EU) av den 14 december 2023
om dndring av bilagorna II och III till Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr
853/2004 vad géller sérskilda hygienkrav for visst kott och vissa fiskeriprodukter,
mjolkprodukter och dgg (C(2023)08519),

med beaktande av artikel 290 i1 fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den
29 april 2004 om faststdllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung', sérskilt artikel 10.1 andra stycket a, c, d, € och f samt artikel 11a.6,

med beaktande av artikel 111.3 i arbetsordningen, och av foljande skil:

Nar det géller beredningen av fiskeriprodukter, sirskilt Salmonidae, har
medlemsstaterna utvecklat traditionell beredningsteknik, sa kallad styvning (stiffening).
Styvning ér ett produktionssteg vid beredning av rokt lax som har varit vélként 1
artionden. Det forhindrar tillvixten av skadliga bakterier, forebygger livsmedelsavfall
och sikerstiller efterlevnad av produktions- och hélsokrav samt leverans av en produkt
av jamn kvalitet.

Styvning anvénds som en del av produktionsstadiet, da den beredda (rokta eller
marinerade) fiskfiléns temperatur tillfalligt sanks till mellan -2 och -14 °C {or att
underlatta och effektivisera den mekaniska skivningen. Beroende p4 om den mekaniska
skivningen utfors 1 intervallet for hogre styvningstemperaturer (-2 °C/-4 °C) eller ldgre
styvningstemperaturer (-7 °C/-14 °C) kallas skivningsprocessen antingen “mjuk
skivning” eller "hérd skivning”.

Genom kommissionens delegerade forordning infors en ny definition av styvning, som
godtyckligt begrinsar den tillatna perioden for styvning och efterfoljande skivning till
hogst 96 timmar, utan att hdnsyn tas till olika metoder och temperaturer i olika
medlemsstater eller deras inverkan pa livsmedelssékerheten.

Kommissionens delegerade forordning har antagits utan samrad med Europeiska
myndigheten for livsmedelssédkerhet (Efsa). Ett sddant samrad skulle vara oerhort
vérdefullt for att faststélla en tidsram och stringa krav pa sekundarlagstiftning som har
en betydande inverkan pa folkhélsan, och det skulle dven vara i linje med

1

EUT L 139, 30.4.2004, s. 55.

PE760.617v01-00 2/5 RE\1300215SV.docx



One health-modellen.

I artikel 13 i forordning (EG) nr 853/2004 foreskrivs att kommissionen ska samrdda
med Efsa i frdgor som omfattas av den férordningen och som kan ha vésentlig betydelse
for folkhélsan, och i synnerhet fore framlédggandet av forslag om att utvidga avsnitt III 1
bilaga III till den férordningen till att omfatta &ven andra djurarter.

Olika produktionscykler med olika skivningsmetoder och olika produktionsskala kan
krdva olika tidsramar, men sidkerheten for konsumenterna ska alltid kunna styrkas.

Enligt artikel 10.1 forsta stycket i forordning (EG) nr 853/2004 far bilagorna II och III
till den forordningen dndras genom delegerade akter, med hénsyn till de relevanta
riskfaktorerna och om det dr motiverat pd grundval av a) de erfarenheter som gjorts av
livsmedelsforetagare och/eller behoriga myndigheter, sérskilt vid genomforandet av
HACCP-baserade system i enlighet med artikel 5 i den férordningen, b) de erfarenheter
som gjorts av kommissionen, sdrskilt resultaten av dess kontroller, ¢) den tekniska
utvecklingen och dess praktiska konsekvenser samt konsumenternas forvéntningar pa
livsmedlens sammansittning, d) vetenskapliga utldtanden, sdrskilt nya riskbedémningar,
e) mikrobiologiska kriterier och temperaturkriterier for livsmedel, och f) férdndringar i
konsumtionsmonster.

I European Salmon Smokers Associations vigledning erkénns att styvningens
varaktighet verkar pdverka lagfasen i tillvaxtkurvan for Listeria monocytogenes baserat
pd ADRIA:s forskning frdn 1999 enligt AQS-programmet, vilket i praktiken har
verifierats genom de varningar som rapporterats via systemet for snabb varning for
livsmedel och foder. Styvning av beredd lax i temperaturintervallet -7 °C till -14 °C
skulle darfor kunna anvidndas som ett potentiellt verktyg for att kontrollera risken for
Listeria monocytogenes 1 rokt lax. Sdan styvning forvintas dven underlétta
skivningsprocessen och dirmed mdjliggora effektivare skivning och produktion i stor
skala utan att dventyra sékerheten.

Genom kommissionens delegerade forordning dndras avsnitt I del B 1 bilaga 11 till
forordning (EG) nr 853/2004 genom att identifieringsmérket "Europeiska
gemenskapen” ("EG”) ersitts med identifieringsmérket "Europeiska unionen” ("EU”),
vilket oroar bland andra europeiska mejerier. En plotslig dndring av
identifieringsmirket kan medfora en betydande administrativ bérda, merkostnader och
en avsevird 6kning av avfallet pa grund av att forpackningar och dokumentation maste
justeras. Sddana dndringar kan orsaka storningar i exporten pa grund av lédngre
handldggningstider for nationella godkdnnanden och dokument samt fordrdjning i
samband med omregistrering i tredjelédnder, vilket utgor stora hinder for olika aktorer
inom produkter av animaliskt ursprung.

Europaparlamentet invinder mot kommissionens delegerade forordning.

Europaparlamentet uppdrar &t talmannen att 6versdnda denna resolution till
kommissionen och informera den om att den delegerade forordningen inte kan triada i
kraft.

Europaparlamentet anser att genomforandet av kommissionens delegerade forordning,
utan en tydlig vélgrundad motivering baserad pa livsmedelssékerhetsskél, kan
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a) leda till forluster av arbetstillfdllen 1 stor skala, sirskilt i de regioner som
traditionellt 4r beroende av fiskerindringen, vilket avsevért skulle kunna
hdmma utvecklingen av de drabbade lokalsamhéllena och dessa regioner som
helhet pa lang sikt,

b) negativt paverka konkurrenskraften och hallbarheten hos
fiskeberedningsforetagen i unionen samt negativt paverka producenter av mer
an 50 % av den rokta laxen 1 Europa, vilket skulle leda till allvarliga brister pa
den inre marknaden och paverka tillgdngen pa fiskeriprodukter, vilket medfor
hogre priser for slutkonsumenterna och ett 6kat importberoende,

c) skapa oproportionerligt livsmedelsavfall.

Europaparlamentet understryker vikten av att konsumenterna far tillforlitlig och
transparent information, med ldmplig mérkning, bland annat om beredning av
fiskeriprodukter, och uppmanar kommissionen att ta upp frdgan om mérkning i den
kommande dversynen av Europaparlamentets och radets forordning (EU)

nr 1169/20112.

Europaparlamentet beklagar att kommissionen inte har rddfragat Efsa om det
vetenskapliga yttrandet om styvning inom en tidsram pa 96 timmar for rokt lax, och
uppmanar i detta avseende kommissionen att samrada med och aktivt sdka rad fran
Efsa.

Europaparlamentet uppmanar kommissionen att ldgga fram en ny delegerad akt
varigenom det sdkerstills att de regler och tidsramar som infors genom densamma
baseras pé vetenskapliga data, dverensstimmer med en icke-diskriminerande strategi,
tar hdnsyn till Europaparlamentets betéankligheter och foljer Efsas rekommendationer.

Europaparlamentet uppmanar kommissionen att vid utarbetandet av den nya delegerade
akten berora folkhélsoaspekten, sdrskilt riskerna med 6kningen av Listeria
monocytogenes hos fisk beroende pa temperaturen vid beredning och lagring, nér
tidsfristerna och restriktionerna faststills. Parlamentet uppmanar kommissionen att, om
det inte framkommer négra hot mot folkhédlsan vad géller 6kningen av Listeria
monocytogenes hos fisk beroende pa temperaturskillnader vid beredning och lagring,
berdra styvningens komplexitet nir den faststéller tidsfristerna (alla relevanta faktorer
och komponenter baserat pa sektorns erfarenhet, inbegripet intern laboratorietestning
och logistik) och genomfora lampliga samradd med berdrda parter fran hela unionens
laxberedningssektor.

Europaparlamentet uppmanar kommissionen att inkludera en dversynsklausul i den nya
delegerade akten pé grund av de dynamiska fordandringarna och den stindiga
utvecklingen av bésta praxis inom fiskerindringen.

Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna, och om dndring av Europaparlamentets
och radets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om upphavande av
kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv 1999/10/EG,
Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG
samt kommissionens forordning (EG) nr 608/2004 (EUT L 304, 22.11.2011, s. 18).
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9.  Europaparlamentet uppmanar kommissionen att antingen behalla den nuvarande "EG”’-
mirkningen av produkter av animaliskt ursprung eller, som en slutlig tgird, inféra en
tillrackligt ldng 6vergidngsperiod pa minst tio ar for att genomfora dndringen till "EU”-
forkortningen pd mirkningen, sa att de olika industrierna inom produkter av animaliskt
ursprung har tid att anpassa sig till de inférda @ndringarna.

10. Europaparlamentet uppdrar at talmannen att dversidnda denna resolution till radet samt
till medlemsstaternas regeringar och parlament.
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