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MENETTELY

1.

Komissio hyvdksyi 14. heindkuuta 2000 viiden ehdotuksen paketin
tarkoituksena laatia uudelleen elintarvikehygieniaa koskeva yhteison
lainsdddantd (asiakirja KOM(2000) 438). Ehdotuspaketti toimitettiin
neuvostolle ja Euroopan parlamentille 24. heindkuuta 2000 hyvéksyttdvaksi
yhteispddtosmenettelyllda (lukuun ottamatta ehdotusta 2000/0181, joka
pohjautuu perustamissopimuksen 37 artiklaan).

Euroopan parlamentti antoi ensimmadisessd kisittelyssd 15. toukokuuta 2002
myonteisen lausunnon kolmesta kyseiseen viiden ehdotuksen pakettiin
kuuluvasta ehdotuksesta.

Kasilld olevalla ehdotuksella muutetaan paketin ensimmaéistd ehdotusta
elintarvikehygieniasta (asiakirja 2000/0178 (COD)); siind otetaan samalla
huomioon komission hyvdaksyméit Euroopan parlamentin tekemét tarkistukset.

Euroopan parlamentti hyvéksyi ehdotukseen 2000/0178 (COD) 102 tarkistusta,
joista komissio hyvédksyi 72. David Byrne ilmoitti 14. toukokuuta 2002
pidetyssd tdysistunnossa voivansa hyvéksyd useimmat tarkistukset kokonaan
tai osittain edellyttden, ettd ne luonnostellaan uudestaan, lukuun ottamatta
tarkistuksia 5, 8, 13, 14, 28-30, 35, 37-39, 47, 48, 53, 55, 58, 59, 67, 69, 71,
76,77, 83, 89, 92, 93,95, 105, 107 ja 108.

Tarkistukset on lihavoitu ja alleviivattu. Monet tarkistukset on muotoiltu
uudestaan ehdotuksessa kaytettyjen termien yhdenmukaistamiseksi. Laajahkot
toimitukselliset muutokset on mainittu jaljempéna.

Poistoja ei ole merkitty jarjestelmaéllisesti. Niiden merkitseminen olisi erdissa
tapauksissa aiheuttanut rakenteellisia ongelmia tuomatta enempéé avoimuutta.
Poistot koskevat erityisesti 2 artiklan maééritelmid (erddt mddritelmat on
poistettu siksi, ettd véltettdisiin padllekkéisyys asetuksen EY N:o 178/2002
kanssa) ja 10 artiklaa (poistettu samasta syystd). Kyseessé ovat tarkistukset 18—
24,50 ja 54.

Liite I on muotoiltu kokonaan uudestaan.

Artiklojen numeroinnissa on otettu huomioon 6 artiklan sisdllyttdminen
4 artiklaan ja 10 artiklan poistaminen.

Erédiden artiklojen kohtien numerointia on muutettu komission ehdotukseen
sisdltyvien lisdysten tai poistojen huomioon ottamiseksi.

Tekstiin on tehty erditd teknisid muutoksia, jotta se olisi yhteison
lainsddddnnon valmistelun laatua koskevista yhteisistd suuntaviivoista
22 paivéni joulukuuta 1998 tehdyn toimielinten vélisen sopimuksen mukainen
(EYVL C 73, 17.3.1999, s. 1), joka puolestaan on laadittu Amsterdamin
sopimukseen liitetyn, yhteison lainsddddnnon valmistelun laatua koskevan
julistuksen N:o 39 mukaisesti. Toimielinten vélisen sopimuksen b ja g kohdan
mukaisesti tekstid on tarkistettu siten, ettd siind otetaan huomioon sopimuksen
d kohdassa tarkoitetut yhteiset suuntaviivat ja kiytdnnon ohjeet.



[ EHDOTUKSEN TAVOITTEET

6.

Paketin ensimmaiselld ehdotuksella pyritdédn luomaan yhteinen hygieniaperusta
kaikkien elintarvikealan toimijoiden noudatettavaksi. Sen pééperiaatteet ovat
seuraavat:

— Sitd on sovellettava maatilalta ruokapoytaan.

— Elintarvikealan  toimijoilla ~ on  oltava  ensisijainen  vastuu
elintarviketurvallisuudesta.

— Elintarvikealan toimijat ovat ehdottaneet, ettd kayttoon otetaan HACCP-
jdjestelmé (Hazard Analysis Critical Control Point, vaarojen analysointi
ja kriittiset kohdat niiden hallitsemiseksi) elintarvikkeisiin liittyvien
mikrobiologisten  ja  kemiallisten  vaarojen  valvomiseksi ja
elintarviketurvallisuuden edistdmiseksi.

— Elintarvikealalla otetaan kéyttoon hyvian kiytdnnon ohjeisto alan
toimijoiden opastamiseksi elintarviketurvallisuuteen liittyvissa asioissa ja
HACCP-jérjestelmédn toteuttamisessa.

— Elintarvikealalla tarvitaan joustavuutta syrjdisilld alueilla, perinteisessa
elintarviketuotannossa ~ ja ~ HACCP-jdrjestelmdn  kdyttdonotossa
pienyrityksissa.

— Kaikki elintarvikealan yritykset on rekisterditivd toimivaltaisen
viranomaisen pitdmain rekisteriin.

— Elintarvikealan yritysten on noudatettava asettuja teknisid vaatimuksia
(tilat, laitteet jne.).

Ehdotuksen on vastattava elintarvikkeiden turvallisuutta kisittelevian valkoisen
kirjan liitteessd olevaa tointa 8.

[l KATSAUS EUROOPAN PARLAMENTIN ESITTAMIIN TARKISTUKSIIN

8.

Tekniset jatoimitukselliset tarkistuk set

Useimmilla ehdotetuista tarkistuksista pyritddn parantamaan asetusehdotusta
tekniseltd ja toimitukselliselta kannalta. Komissio on enimmékseen hyviksynyt
ndma tarkistukset. (Kyseessd ovat tarkistukset 2, 4, 6, 9 osittain, 10, 23, 25, 26,
39, 41, 51, 52, 65, 66, 68, 70, 72, 73, 74, 75, 78, 79, 80, 81, 82, 84, 85, 86, 87,
88,90, 91, 94, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102 ja 106.)

Suhde asetukseen 178/2002 (yleinen elintarvikelaki)

Useiden tarkistusten tarkoituksena on mukauttaa ehdotus hiljattain
hyvaksyttyyn asetukseen (EY) N:o 178/2002 -elintarvikelainsdddéntoa
koskevista yleisistd ~ periaatteista  ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta sekd elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvistd menettelyistd. Ndmaédkin tarkistukset komissio on
enimmaékseen hyvéksynyt. (Kyseessd ovat tarkistukset 1, 3, 11, 12, 15, 16, 17,
18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 27, 50, 54, 56, 57 ja 61).



10.

11.

12.

13.

Tarkistus 107 on pééllekkdinen asetuksen (EY) N:o 178/2002 kanssa, joten sitd
ei ole otettu huomioon.

Soveltamisala (1 artikla)

Tarkistuksen 103 tarkoituksena on selventdd, ettd chdotusta ei sovelleta
alkutuotannon tuotteiden suoramyyntiin pieniné erind suoraan loppukuluttajalle
tai paikalliselle véhittdiskaupalle. Komissio on hyvidksynyt tdmédn tarkistuksen
katsoen, ettd siind tarkoitetut toimet kuuluvat toissijaisuusperiaatteen piiriin.
Muutetussa ehdotuksessaan komissio on kuitenkin tdsmentinyt, ettd
paikallisella vahittdiskaupalla tarkoitetaan paikallisia liikkeitd ja ravintoloita,
kuten tarkistuksen perusteluissa on selitetty.

Komiteamenettely (4 artiklan 1, 2 ja 3 kohta sek&a 13 artikla)

Komissio on  ehdottanut  sdéntelymenettelyd  asetuksen liitteiden
tdydentdmiseksi ja muuttamiseksi sekd poikkeusten myoOntamiseksi liitteen
tietyistd maardyksistd (titd koskeva sddnnods sisdltyy jo direktiivin 93/43/ETY
3 artiklan 3 kohtaan). Euroopan parlamentti ei ole noudattanut komission
ehdotusta. Komissio ei ole hyvédksynyt tdtd kohtaa koskevia parlamentin
ehdottamia tarkistuksia. (Kyseessd ovat tarkistukset 28, 29, 30, 58 ja 59.)

Mikraobiologiset ja muut perusteet tai standardit

Tarkistuksessa 106 on muotoiltu uudestaan komission ehdotus, joka koskee
mikrobiologisten ja lampdotilastandardien seka kohde- ja
suorituskykyvaatimusten asettamista. Talld tarkistuksella asetetaan selkeét
puitteet tarkeitd elintarviketurvallisuustekijoitd koskeville tuleville péatoksille,
ja se on siten tervetullut tdsmennys komission ehdotukseen. On kuitenkin
varmistettava, ettd samaa terminologiaa kdytetddn yhtendisesti koko
tarkistuksessa. Komissio ehdottaa téstd syysté tarkistukseen erditd muutoksia.

Joustavuus (4 artiklan 4 kohta)

Ehdotuksessa kehotetaan suhtautumaan  joustavasti perinteiseen
elintarviketuotantoon,  syrjdisiin ~ alueisiin =~ ja ~ HACCP-jérjestelmén
kayttoonottoon. Myds teknisiin vaatimuksiin tuodaan joustavuutta kayttaméalla
sanontoja "tarvittaessa" ja "tapauksen mukaan". Joustavoittaminen perustuu

laajalti toissijaisuuteen. Joustavuudesta hyotyvit ensisijaisesti pienet yritykset.

Joustavuuden tarve voidaan yleensd hyvéksyd. Erdissd tarkistuksissa pyritdén
tdsmentdméddn, missd ja miten joustavuutta on sovellettava, ja komissio
hyviaksyykin ne muutamin toimituksellisin muutoksin. (Kyseessd ovat
tarkistukset 31 ja 32.)



14.

15.

16.

Vaarojen analysointi ja kriittiset kohdat niiden hallitsemiseks (HACCP-
jarjestelma) (5 artikla)

Ehdotuksessa tarjotaan HACCP-jérjestelmédd koko elintarvikealalle lukuun
ottamatta alkutuotannon tasolla toimivia maatiloja, missid vaaratekijat tulisi
hallita hyvdn maatilakdytdnnon ohjeiston avulla. Useilla tarkistuksilla pyritdén
ulottamaan HACCP-jérjestelmi alkutuotannon tasolle. Naitd tarkistuksia
komissio ei ole hyvéksynyt, silldi HACCP-jérjestelmédn yleistd toteuttamista
alkutuotannon tasolla pidetddn lilan vaativana tehtdviand. (Kyseessd ovat
tarkistukset 8, 9:n alkuosa, 35, 37, 38 ja 67.)

Yhdessd tarkistuksessa ehdotetaan joustavuutta HACCP-jdrjestelmén
soveltamiseen (tarkistus 36, alkuosa). Komissio kannattaa esitysti.
Tarkistuksen 36 toisessa osassa vaaditaan kuitenkin, etti HACCP-menettelyja
koskevia tietoja on sdilytettdivd hyvin pitkddn. Téllainen vaatimus on
yleissddntona katsottava epérealistiseksi varsinkin hyvin pienissa yrityksissa.

Hyvan kaytannon ohjeisto (6 ja 7 artikla)

Ehdotuksessa tarjotaan mahdollisuutta antaa hyvin kdytdnnon ohjeistoja; kyse
on vapaaehtoisista toimintaohjeista, joita elintarvikeala voisi kadyttdd
apuvilineend korkeatasoisen elintarvikehygienian varmistamiseksi. Kahdessa
tarkistuksessa (40 ja 45) korostetaan, ettd ohjeistojen noudattaminen on
vapaachtoista. Yhdessd tarkistuksessa (44) pyritddn sithen, ettd hyvén
kiytannon ohjeista kehitettdisiin alustavia sdént6jd. Kolmessa tarkistuksessa
(42, 43 ja 46) selvitetddn ohjeistojen laatimismenettelyd. Naitd tarkistuksia
varten ehdotuksessa on tekstiluonnoksia.

Tarkistuksella 48 halutaan varmistaa yhteison ohjeistojen ensisijaisuus.
Komissio katsoo, ettd koska sekd jdsenvaltioiden etti yhteison ohjeistojen
noudattaminen on vapaachtoista, elintarvikealan toimijoilla tulee olla vapaus
valita, kumpia ne noudattavat.

Elintarvikealan yrityksen rekisterdinti (8 artikla)

Ehdotuksella pyritddn sithen, ettd kaikki elintarvikealan yritykset
rekisterdidddn  jarjestelmdillisesti toimivaltaisen viranomaisen pitdimain
rekisteriin ja ettd rekisterinumero liitetdén kaikkiin markkinoille tuotaviin
elintarvikkeisiin ~ (jaljitettdvyyden vuoksi). Tarkistuksella 49 pyritddan
joustavoittamaan rekisterdintimenettelyd. Tarkistuksella 50 halutaan kumota
vaatimus rekisterinumeron merkitsemisestd elintarvikkeisiin silld perusteella,
ettd jdljitettdvyys pystytddn asianmukaisesti varmistamaan asetuksella (EY)
N:o 178/2002. Molemmat tarkistukset ovat komission harjoittaman politiikan
mukaiset, joten ne hyvaksytdan.

Tarkistuksella 53 pyritdan kuitenkin asettamaan uusi vaatimus elintarvikkeiden
jaljitettavyydestd. Tarkistus on padllekkédinen asetuksen (EY) N:o 178/2002
kanssa, joten sitd ei ole hyvéksytty.



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Toimivaltaisten viranomaisten velvollisuudet

Ehdotuksessa maééritetddn elintarvikealan toimijoiden velvollisuudet mutta ei
toimivaltaisten viranomaisten velvollisuuksia (jotka kuuluvat erillisen
lainsddddnnon piiriin). Tarkistuksilla 55 ja 108 pyritddn kuitenkin sddtdméaéan
my0s toimivaltaisten viranomaisten velvollisuuksista, joten tarkistukset
ylittdvét ehdotuksen soveltamisalan.

Tuki kehitysmaille

Tarkistuksella 13 halutaan séddtdd kehitysmaille myonnettdvéstd tuesta.
Téllainen  tuki  kuuluu  Maailman  kauppajérjeston  terveys-  ja
kasvinsuojelusddnndston velvoitteisiin, mutta elintarvikehygieniaa koskeva
ehdotus ei kuitenkaan liene oikea tie kyseisen vaatimuksen tuomiseksi yhteison
lainsddddntoon.  Komissio  siirtdd  tdmdn  kysymyksen  késittelyn
elintarvikelainsddddntoon laajemmin vaikuttavien mahdollisten uusien
ehdotusten yhteyteen.

Kertomustaytantéonpanosta

Ehdotukseen sisdltyy komissiolle esitetty vaatimus kertomuksen esittdimisesta
Euroopan parlamentille ja neuvostolle seitsemén vuoden kuluessa asetuksen
voimaantulosta; kertomuksessa on miira selvittdd asetuksen taytdntoonpanosta
saatua kokemusta. Tarkistuksella 62 halutaan supistaa seitsemin vuoden
madrdaika viideksi vuodeksi. Tdmé vaikuttaa komissiostakin sopivalta ajalta
tarvittavien kokemusten kerddmiseksi uudesta asetuksesta ja kertomuksen
esittimiseksi sen tdytdntoonpanosta.

Voimaantulopéiva

Ehdotuksen mukaan asetus tulee voimaan sind pdivédnd, jona se julkaistaan, ja
sitd on sovellettava 1.1.2004 alkaen. Tarkistuksen 63 mukaan asetusta olisi
sovellettava "vuoden kuluttua voimaan tulosta". Esitys vaikuttaa realistiselta.

Liitel; alkutuotanto

Tarkistuksissa 64-74 esitetddn alkutuotantoa koskevat vaatimukset uudella
tavalla, ja kyseiset tarkistukset onkin katsottava toimituksellisiksi. Komissio on
hyviaksynyt ndiden tarkistusten keskeiset ajatukset mutta ottanut vapauden
luonnostella monet niistd uudestaan varmistaakseen yhdenmukaisuuden
ehdotuksen muiden osien kanssa seka terminologisen johdonmukaisuuden.

Liitell; tekniset vaatimukset

Liitteeseen II ehdotetuilla tarkistuksilla pyritddn parantamaan asetusehdotusta
tekniseltd kannalta. Erddt niistd tarkistuksista uhkaavat kuitenkin aiheuttaa
vaikeuksia hyvin pienissd yrityksissd. Komissio ei ole hyviksynyt niitd
tarkistuksia. Kyseessé ovat tarkistukset 76, 83 ja 101.

EY:n perustamissopimuksen 250 artiklan 2 kohdan mukaisesti komissio
muuttaa ehdotuksiaan edelld esitetylld tavalla.



2000/0178 (COD)
Muutettu ehdotus:
EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS

elintarvikehygieniasta

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO, jotka

ottavat huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen ja erityisesti sen 95 artiklan ja
152 artiklan 4 kohdan b alakohdan,

ottaa huomioon komission ehdotuksenl,

ottavat huomioon Eur oopan talous- ja sosiaalikomitean lausunnon 2,

ottavat huomioon alueiden komitean lausunnon’ ,

noudattavat perustamissopimuksen 251 artiklassa médréittyd menettelya,

sekd katsovat seuraavaa:

(1)

(2)

€)

| hmisten terveyden suojelu on ensiarvoisen térkedd. Perusperiaatteista, joita on
noudatettava korkean suojatason saavuttamiseksi, on sdadetty Euroopan
parlamentin [a neuvoston asetuk sessa (EY) N:o 178/2002
gintarvikelainsdadantbéa koskevista yleisistd periaatteista ja_vaatimuksista,
Euroopan dintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka
elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista menettelyista®.

Sisdmarkkinoiden yhteydessd on hyvidksytty elintarvikehygieniasta 14 pdivénd
kesikuuta 1993 annettu neuvoston direktiivi 93/43/ETY’, jolla varmistetaan
thmisravinnoksi tarkoitettujen vapaasti liikutettavien elintarvikkeiden turvallisuus.

Direktiivilld 93/43/ETY vahvistetaan elintarvikehygienian periaatteet ja erityisesti

— hygieniavaatimukset kaikissa valmistuksen, jalostuksen, teollisen tuotannon,
pakkaamisen, varastoinnin, kuljetuksen, jakelun, Kkaisittelyn, myyntiin
tarjoamisen ja lopulliselle kuluttajalle toimittamisen vaiheissa,

— tarve perustaa hygieniavaatimukset vaara-analyysin, riskinarvioinnin ja muiden
hallintatapojen kdyttoon kriittisten kohtien tunnistamiseksi, hallitsemiseksi ja
seuraamiseksi,

[ N N

EYVLC ...

EYVLC ...

EYVLC ...

EYVL L 31,1.22002 s 1.
EYVLL 175,19.7.1993,s. 1.




(4)

)

(6)

(7
(8)

)

(10)

(11)

— mahdollisuus  hyvdksyd mikrobiologiset vaatimukset ja ldmpotilan
valvontavaatimukset erdille elintarvikeryhmille tieteellisesti hyviksyttyjen
yleisten periaatteiden mukaisesti,

— hyvan hygieniakdytdnnon ohjeistojen kehittdminen elintarvikealan yritysten
kayttoon,

—  jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten tarve varmistaa
hygieniasdintjen noudattaminen, jotta estetddn loppukuluttajien joutuminen
vaaraan ihmisravinnoksi soveltumattomien elintarvikkeiden vuoksi,

— elintarvikealan toimijoiden velvollisuus varmistaa, ettd markkinoille saatetaan
vain ihmisten terveydelle haitattomia elintarvikkeita.

Kokemus on osoittanut, ettd ndiden periaatteiden noudattaminen muodostaa kestdvin
perustan elintarvikkeiden turvallisuudelle.

Yhteisen maatalouspolititkan yhteydessd on vahvistettu perustamissopimuksen
liitteessd 1 olevaan luetteloon kuuluvien tuotteiden tuotantoa ja markkinoille
saattamista koskevat erityiset terveyssaannot.

Niamé terveyssddnnot eivat ole aina riittdneet takaamaan kyseisten tuotteiden
kauppaa haittaavien esteiden poistamista elvatkd ole asanmukaisesti edisténeet
sisimarkkinoiden luomista.

Téllaisia erityissdéntdjd on lukuisissa direktiiveissé.

Kansanterveyden osalta ndmé direktiivit sisdltdva yhteisid periaatteita, jotka liittyvét
esimerkiksi eldinperdisten tuotteiden valmistajien ja toimivaltaisten viranomaisten
velvollisuuksiin, eldinperdisid tuotteita késittelevien laitosten rakenteellisiin ja
toiminnallisiin teknisiin vaatimuksiin, hygieniavaatimuksiin, jotka niiden laitosten on
taytettdva, laitosten hyviaksymismenettelyyn, varastointi- ja kuljetusedellytyksiin sekd
tuotteiden terveysmerkintoihin.

Monet ndistd periaatteista ovat samoja kuin direktiivissd 93/43/ETY sdidetyt
periaatteet.

Taman vuoksi direktiivissd 93/43/ETY sdddettyjd periaatteita voidaan pitdd kaikkien
elintarvikkeiden, myds perustamissopimuksen liitteeseen I kuuluvien eldinperdisten
tuotteiden hygieenisen tuotannon yhteisend perustana.

Tédmin yhteisen perustan lisdksi tarvitaan erityisid hygieniasddntdjd, jotta tiettyjen
elintarvikkeiden ominaislaatu voidaan ottaa huomioon. Eldinperiisid elintarvikkeita
koskevat  sddnnot  sisdltyvdat  eldinperdisten  elintarvikkeiden  erityisisté
hygietgiaséiéinnéisté annettuun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukseen (EY)
N:o...".

EYVLL ...



(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

Yleisten ja erityisten hygieniasddntdjen tirkein tavoite on kuluttajansuojan korkean
tason varmistaminen elintarviketurvallisuudessa, kun otetaan huomioon erityisesti, ettd

— ensisijaisen  vastuun  elintarvikkeiden  turvallisuudesta on  oltava
glintarvikealan toimijalla sen oman toiminnan puitteissa,

— elintarvikkeiden turvallisuus on varmistettava koko elintarvikeketjun pituudelta
alkutuotannosta ldhtien,

— kylméketjun pitdvyys on taattava sellaisten elintarvikkeiden osalta, joita ei
voida varastoida huoneenldammaossa, erityisesti pakastettujen
elintarvikkeiden osalta,

— elintarvikealan toimijoiden vastuuta on lisdttivd ottamalla yleisesti kayttoon
HACCP-jdrjestelmd (vaarojen analysointi ja kriittiset kohdat niiden
hallitsemiseksi) ja noudattamalla hyvaa hygieniakdyténtoa,

— hyvian kéytdnnon ohjeistot ovat arvokas véline, jolla voidaan kannustaa
elintarvikealan toimijoita noudattamaan elintarvikehygieniasdéntdja kaikissa
elintarvikeketjun vaiheissa,

— kaikissa tuotannon, valmistuksen ja markkinoille saattamisen vaiheissa on
tehtdva virallisia tarkastuksia,

— on asetettava tieteelliseen riskinarviointiin perustuvia mikrobiologisia ja
lampdatilavalvontaa koskevia vaatimuksia,

— tuontielintarvikkeita koskevien terveysvaatimusten on oltava vdhintdidn samat
tai vastaavat kuin kotimaisten tuotteiden.

Elintarvikkeiden  turvallisuus  alkutuotantopaikalta  véhittdismyyntiin  vaatii
yhtendistettyd ldhestymistapaa, jossa kaikkien elintarvikealan toimijoiden on
huolehdittava elintarviketurvallisuuden moitteettomuudesta.

Elintarvikkeisiin ~ mahdollisesti  liittyvdt vaaratekijit on tunnistettava jo
alkutuotannossa, ja niitd on valvottava asianmukaisella tavalla.

HACCP-jarjestelma on valine, jonka avulla élintarvikealan toimijoita voidaan
auttaa parantamaan elintarviketurvallisuutta. HACCP-jarjestelmé olisi ndhtéavéa
itsesaantelymenetelmand, joka e korvaavirallisia tarkastuksia.

Maatiloilla hygieniasta voidaan huolehtia noudattamalla hyvidn kédytdnnon ohjeita,
joita  voidaan tarvittaessa tdydentdd alkutuotantoa  koskevilla erityisilld
hygieniasdaanngilla. HACCP-jarjestelmén taysimittainen kayttoonotto
alkutuotannossa e nykyisin yleensd ole kaytannossd mahdollista, mutta sen
periaatteiden mahdollista noudattamista olisi tutkittava.

Elintarvikkeiden turvallisuus on tulos useista tekijoistd, joihin sisdltyy pakollisten
vaatimusten noudattaminen, elintarvikealan toimijoiden kéyttoonottamat ja
taytdntoonpanemat elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat ohjelmat ja HACCP-
jéarjestelmén toteuttaminen.



(18)

(19)

(20)

21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

(28)

(29)

Elintarviketuotantoon sovellettavassa HACCP-jdrjestelmissé olisi otettava huomioon
Codex Alimentarius -komiteassa jo vahvistetut periaatteet ja samalla joustavoitettava
jérjestelmdi sen soveltamiseksi kaikkiin tilanteisiin ja erityisesti pienyrityksiin.

Joustavuutta tarvitaan myds, jotta voidaan ottaa huomioon elintarvikkeiden
perinteisten tuotantotapojen erityisluonne ja toimitusvaikeudet, jotka voivat johtua
maantieteellisistd tekijoistd. Téllainen joustavuus ei saa vaarantaa elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvid tavoitteita.

Kylmiketjun moitteeton pitdvyys on elintarvikehygienian perusperiaate sellaisten
elintarvikkeiden osalta, joita ei voida varastoida huoneenldmmaossa.

Hygieniasddnt6jen tdytantdonpanoa on ohjattava asettamalla tavoitteeksi esimerkiksi
patogeenien vdhentdminen tai suoritusnormit, ja titd varten tarvittavista menettelyisti
on annettava sddnndoksia.

Elintarvikkeiden ja niiden valmistusaineiden jdljitettdvyys koko elintarvikeketjun
pituudelta on olennainen osa elintarviketurvallisuutta. Elintarvikkeiden ja niiden
ainesosien jdljitettavyyden varmistamista koskevat sddnnot sekd sddnnokset,
jotka koskevat kyseisten sdantdjen taytdntdonpanoa erityisaloilla, sisaltyvét jo
asetukseen (EY) N:o 178/2002.

Toimivaltaisen viranomaisen olisi rekisterditdva elintarvikealan yritykset, jotta
viralliset tarkastukset voidaan suorittaa tehokkaasti.

Elintarvikealan toimijoiden on annettava kaikki mahdollinen apu sen varmistamiseksi,
ettd toimivaltaiset viranomaiset voivat suorittaa viralliset tarkastukset tehokkaasti.

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 11 ja 12 artiklan mukaisesti yhteisdon tuotujen ja
vhteisdsta vietyjen dintarvikkeiden osalta on noudatettava hygieniaperiaatteita,
joista on siddetty tassi asetuksessa, ellel kyse ole erityisolosuhteista.

Elintarvikehygieniaa koskevan yhteison lainsddddnndn on perustuttava tieteellisiin
lausuntoihin; tissd tarkoituksessa on aina tarvittaessa kuultava Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaista.

Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi kédyttoon olisi asetettava
menettely erdiden tdmin asetuksen edellyttimien vaatimusten hyviaksymiseksi.

Tassd asetuksessa otetaan huomioon terveys- ja kasvinsuojelutoimista tehdyssd WTO-
sopimuksessa ja Codex Alimentarius -komiteassa vahvistetut kansainvéliset
velvoitteet.

Tdmédn uudelleenlaatimisen tuloksena voidaan kumota yhteison voimassa olevat
hygieniasddnnokset, my0s ne sddnnokset, joista on sdddetty tédlld asetuksella
yhdenmukaistettavalla direktiivilld 93/43/ETY. Kumoaminen toteutetaan antamalla
elintarvikehygieniasta ja erdiden ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten
tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevista terveyssddnndistéd
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annettujen direktiivien kumoamisesta ja direktiivien 89/662/ETY ja 91/67/ETY
muuttamisesta Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi.../.../EY".

(30) Koska timdn asetuksen tdytdntOOnpanemiseksi tarvittavat toimenpiteet ovat
menettelystd komissiolle siirrettyd tdytdntoonpanovaltaa kéytettdessd 28 pdivand
kesikuuta 1999 tehdyn neuvoston paitdksen 1999/468/EY® 2 artiklassa tarkoitettuja
laajakantoisia toimenpiteitd, ne olisi vahvistettava kyseisen pddtoksen 5 artiklassa
tarkoitettua sdéntelymenettelyd noudattaen.

(31) Téamin asetuksen perustavoitteiden toteuttamiseksi on tarpeellista ja asianmukaista
sadtdd tahdn asti direktiivilld 93/43/ETY asetettujen kisitteiden, periaatteiden ja
menettelyiden ldhentdmisestd. Perustamissopimuksen 5 artiklassa maéadrdtyn
suhteellisuusperiaatteen mukaisesti tdlld asetuksella ei saa ylittdd sitd, mikd on tarpeen
asetettujen tavoitteiden saavuttamiseksi,

OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla
Soveltamisala

1. Talld asetuksella sdddetdén elintarvikkeiden hygieniasddnndista kaikissa tuotannon,
[alostuksen ja jakelun vaiheissa. Tatd asetusta on sovellettava sanotun kuitenkaan
rajoittamatta elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvien yksityiskohtaisempien
vaatimusten soveltamista tiettyihin elintarvikeryhmiin, erityisesti eldinperdisiin
elintarvikkeisiin, sekd ravintosisdltoon tai koostumukseen liittyvid seikkoja koskeviin
saantoihin.

2. Tétd asetusta ei ole sovellettava
a) elintarvikkeiden alkutuotantoon yksityisissd kotitalouksissa,

b)  yksityiseen kulutukseen tarkoitettujen elintarvikkeiden valmistukseen
kotitalouksissa,

c) alkutuotannon tuotteiden suoramyyntiin pieninad erina loppukuluttajalle
tai paikallisille vahittaismyymaldilleja ravintoloille: tallaiseen myyntiin on
sovellettava kansallisia saannoksia.

2 artikla
Maaritel mat

Témén asetuksen tarkoitusperien toteuttamiseksi on sovellettava asetuksen (EY)
N:0 178/2002 maaritelmid. L isdks on sovellettava seuraavia maaritelmia:

a) ‘elintarvikehygienialla', jdljempénd 'hygienialla', tarkoitetaan kaikkia toimenpiteitd ja
edellytyksid, jotka ovat tarpeen vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, etti
elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi niiden tarkoitetun kéyton mukaisesti;

7 EYVLL ...
8 EYVL L 184, 17.7.1999, 5.23.
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b) 'toimivaltaisella viranomaisella' tarkoitetaan jésenvaltion keskusviranomaista, joka
vastaa tdssd asetuksessa sdddetyistd tarkoituksista ja valvonnasta, tai mitd tahansa
muuta viranomaista tai laitosta, jolle keskusviranomainen on siirtdnyt toimivallan;

c) 'varmentamisella' tarkoitetaan menettelyd, jolla toimivaltaiset viranomaiset antavat
kirjallisen tai vastaavan vakuutuksen vaatimusten noudattamisesta;

d) 'vastaavuudella' tarkoitetaan kykya saavuttaa samat tavoitteet eri jarjestelmien avulla;

e) 'saastumisella’ tarkoitetaan elintarvikkeissa tai elintarvikeympéristdssd tahattomasti
olevan aineen olemassaoloa, joka saattaa vaarantaa elintarvikkeiden turvallisuuden
tai soveltuvuuden ihmisravinnoksi;

f) 'kddarimiselld' tarkoitetaan tuotteen suojaamista alkuperdiselld kadreelld tai astialla,
joka on suoraan kosketuksessa tuotteeseen, ja itse alkuper dista kaar etté tai astiaa;

g) 'pakkaamisella’ tarkoitetaan yhden tai useamman kadrityn elintarvikkeen sijoittamista
toiseen astiaan, ja tdtd jalkimmadistd astiaa; jos kddre on tarpeeksi vahva tehokkaan
suojan varmistamiseksi, sitd voidaan pitdd pakkauksena;

h) ‘eldinperdisilld tuotteilla' tarkoitetaan eldimistd saatuja elintarvikkeita, hunaja ja veri
mukaan luettuina;

1) 'kasviperdiselld tuotteella' tarkoitetaan kasveista saatuja elintarvikkeita;

1) jalostamattomalla tuotteella' tarkoitetaan elintarvikkeita, joita ei ole mitenkdin
kisitelty, mukaan luettuina tuotteet, jotka on esimerkiksi jaettu, ositettu, annosteltu,
leikattu luuttomiksi, jauhettu massaksi, nyljetty, murskattu, leikattu, puhdistettu,
siistitty, kuorittu tai jauhettu jauheeksi, jidhdytetty, jiddytetty tai pakastettu;

k) jalostetulla tuotteella' tarkoitetaan elintarvikkeita, jotka saadaan, kun jalostamaton
tuote  késitellddn  esimerkiksi kuumentamalla, savustamalla, laukka- tai
ruiskusuolauksella, kypsyttimalla, suola- tai etikkaliemeen sdilomailld, kuivaamalla,
marinoimalla, uuttamalla, puristamalla tai jollakin ndiden kaésittelyjen ja/tai
tuotteiden yhdistelmalld; tuotteisiin voidaan lisdtd niiden valmistuksen tai tiettyjen
ominaisuuksien kannalta tarpeellisia aineita;

1) "ilmatiiviisti suljetulla séiliolla' tarkoitetaan sdiliotd, joka on suunniteltu ja tarkoitettu
estdmiin pienelididen sisddnpéisy;

m) ilmaisuilla ‘'tarvittaessa', 'tapauksen mukaan', 'rittdvd' tarkoitetaan HACCP-
jérjestelmdn mukaisessa vaara-analyysissé tarpeelliseksi, aiheelliseksi tai riittdvaksi
osoittautunutta.

3artikla

Yleinen velvoite

Asetuksessa (EY) N:o 178/2002 asetettujen yleisten periaatteiden lisdksi elintarvikealan
toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd elintarvikkeiden tuotannon, jalostuksen ja jakelun
kaikki vaiheet tayttdvat niiden valvonnassa niiden toimialaan _ kuuluvat
hygieniavaatimukset, oista on sdadetty t&ssi asetuk sessa.
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4 artikla
Yleiset hygieniavaatimukset ja erityiset hygieniavaatimukset

Elintarvikealan toimijoiden on alkutuotannon tasolla noudatettava liitteessd I
tarkoitettuja yleisid hygieniamaérdyksid, (eldinperdisten elintarvikkeiden erityisistd
hygieniasddnnodistd) annetussa  asetuksessa (EY) N:o ../.. sdddettyjd
erityissddnnoksid ja niiden toimialaa koskevien 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitetun
menettelyn mukaisesti tihdn asetukseen mahdollisesti lisdttyjen muiden liitteiden
madrdyksia.

Muidenkin kuin 1 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden on
noudatettava liitteessd II tarkoitettuja yleisid hygieniaméérdyksid, (eldinperdisten
elintarvikkeiden erityisistd hygieniasdénndistd) annetussa asetuksessa (EY) N:o .../...
sdddettyjd erityissddnnoksid ja niiden toimialaa koskevien 13 artiklan 2 kohdassa
sdaddetyn menettelyn mukaisesti tdhdn asetukseen mahdollisesti lisdttyjen muiden
liitteiden madrayksié.

Edellda 1 ja 2 kohdassa tarkoitettujen liitteiden méérdyksiin voidaan myoOntdd
poikkeuksia 13 artiklan 2 kohdassa sdéddetyn menettelyn mukaisesti edellyttden, ettd
tallaiset poikkeukset eivit vaikuta timén asetuksen tavoitteiden tdyttymiseen.

Edellyttden, ettd elintarviketurvallisuudelle asetetut tavoitteet eivdt vaarannu,
jasenvaltio voi yhteistydssa komission kanssa ja 5 kohdassa tarkoitettua
menettelyd noudattaen mukauttaa liitteissé I ja I asetetut vaatimukset

a) vastaamaan sellaisten -elintarvikealan yritysten tarpeita, jotka sijaitsevat
erityisistd maantieteellisistd haitoista kérsivilld alueilla tai joilla on
toimitusvaikeuksia ja jotka tuottavat vain paikallisille markkinoille;

b)  perinteisten tuotantomenetelmien tai _sellaisten raaka-aineiden kayton
huomioon ottamiseksi, jotka ovat tietedlisten selvitysten, vallitsevan
kdytannon _ tai  perinteen  mukaisesti _luonteenomaisia __kyseisdle
tuotantoprosessille.

Edelld 4 kohdassa tarkoitettua mahdollisuutta hyvikseen kéyttdvien jasenvaltioiden
on ilmoitettava asiasta komissiolle ja muille jasenvaltioille sekd toimitettava niille
luettelo  kyseisistd  tuotteista ja alueista sekd hydieniasddnndsten
mukauttamiseks tehdyistd jarjestelyista. Jasenvaltiot voivat ldhettdd kirjalliset
huomautuksensa komissiolle kuukauden kuluessa ilmoituksen vastaanottamisesta.
Asiassa tehdddn tarpeen mukaan piddtds 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua
menettelyd noudattaen.

Elintarvikealan toimijoiden on

a) varmistettava elintarvikkeiden lampdtilavaatimusten noudattaminen ja
kylmaketjun pitavyys,

b) varmistettava dintarvikkeita koskevien mikrobiologisten vaatimusten
noudattaminen,

C) toteutettava tarvittavat toimenpiteet ja hyvaksyttdva tarvittavat
menetelmat  tdman asetuksen tavoitteiden edellyttamien kohde- ja
suorituskykyvaatimusten tayttamiseks,
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d) kéaytettava asanmukaisia ndytteenotto- ja analyysimenetelmia.

Edella 6 kohdassa tar koitettuja ehtoja, kohde- ja suorituskykyvaatimuksia seka
menetelmid on noudatettava 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitetun menettelyn
mukaisesti.

Siihen saakka, kunnes kohdassa 6 tarkoitetut ehdot ja menetelmét on
vahvistettu, on sovellettava (elintarvikehygieniasta ja erdiden ihmisravinnoksi
tarkoitettujen eainperdisten tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista
koskevista terveyssdannoistd annettujen  direktiivien kumoamisesta ja
direktiivien 89/662/ETY ja 91/67/ETY muuttamisesta annetun) direktiivin .../...
1ja 2 artiklassa tarkoitetuissa direktiiveissa sdadettyja ehtoja ja menetelmia tai
niiden taytantdédnpanosdannoksia sekd kansallisia  saannoksid, jotka on
hyvaksytty kyseisten direktiivien tai  niiden taytantéénpanosddnnésten
perustedla.

5 artikla
Vaarojen analysointi ja kriittiset kohdat niiden hallitsemiseksi (HACCP-jarjestelma)

Muiden kuin alkutuotantotasolla toimivien elintarvikealan toimijoiden on laadittava,
seurattava ja pidettdvé jatkuvasti ylld seuraavia HACCP-jérjestelmén periaatteita:

a) tunnistettava vaarat, jotka on estettivd, poistettava tai supistettava
hyviéksyttiville tasolle;

b) tunnistettava kriittiset kohdat siind vaiheessa tai niissd vaiheissa, joissa
valvonta on vilttimitontd vaaran estdmiseksi, poistamiseksi tai supistamiseksi
hyviaksyttaville tasolle;

c) laadittava kriittisiin kohtiin kriittiset rajat, joilla erotellaan hyviksyttivyys
tasosta, jota ei voida hyvéksyd, silloin kun ehkaistidin, poistetaan ja supistetaan
tunnistettuja vaaroja;

d) laadittava kriittisiin kohtiin tehokkaat seurantamenettelyt ja noudatettava niiti;

e) toteutettava korjaavia toimia silloin kun valvonta osoittaa, ettd kriittinen kohta
ei ole hallinnassa.

Muiden kuin alkutuotantotasolla toimivien elintarvikealan toimijoiden on kehitettdva
menettelyjd 1 kohdassa tarkoitettujen toimenpiteiden tehokkuuden tarkistamiseksi.
Tarkastusmenettelyjd on toteutettava sddnndllisesti ja aina kun elintarvikeyrityksen
toiminta muuttuu tavalla, josta voisi olla haittaa elintarvikkeen turvallisuudelle.

Virallisten tarkastusten helpottamiseks muiden kuin alkutuotantotasolla toimivien
glintarvikealan toimijoiden on osoitettava toimivaltaiselle viranomaiselle
noudattavansa 1 ja 2 kohdan sdanndksid. Jos elintarvikeyrityksen luonne ja
koko sitd eddlyttavat, osoittamiseen liittyy asianmukaisten asiakirjojen
esittdminen. Elintarvikealan toimijoiden on séilytettiavd kyseiset asiakirjat véhintdén
tuotteen tuoreuden ajan.
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Osana 1, 2 ja 3 kohdassa tarkoitettua jérjestelméd elintarvikealan toimijat voivat
vapaaehtoisuuden pohjalta kayttdd 6 ja 7 artiklan mukaisesti laadittuja hyvén
kdytannon ohjeistoja sekd HACCP-jérjestelmén soveltamisohjeita. Hyvin kidytdnnon
ohjeistojen on késiteltdva niitd toimia ja elintarvikkeita, joihin elintarvikealan toimija
niitd soveltaa.

Tamidn artiklan tiytdntoonpanon helpottamiseksi erityisesti pienyritysten osalta
voidaan hyvidksyd toimenpiteitd 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd
noudattaen.

6 artikla

Hyvan kaytannon kansalliset ohjeistot ja HACCP-jérjestelméan soveltamista koskevat ohjeistot

1.

Jasenvaltioiden on kannustettava kehittiméan hyvén kdytdnnon ohjeistoja, joiden on
sisdllettivd ohjeita 3 ja 4 artiklan noudattamisesta ja, jos sovelletaan 5 artiklaa,
HACCP-periaatteiden soveltamisesta (jaljempénad "kansalliset ohjeistot").

Kansallisia ohjeistoja laadittaessa on noudatettava seuraavia periaatteita:
— ohjeistojen on oltava elintarvikealan laatimia,
— ohjeistoja laadittaessa on kuultava muiden asianomaisten osapuolten

edustajia, kuten toimivaltaisia viranomaisia ja kuluttajayhdistyksia,
joiden edut ovat mer kittavalla tavalla kyseessi,

- tarvittaessa on otettava huomioon Codex Almentarius -komission suosittelemat
kansainvéliset hygieniaa koskevat menettelytapakokoelmat.

Kansalliset ohjeistot voidaan laatia teknisid standardeja ja maérdyksid koskevien
tietojen toimittamisessa noudatettavasta menettelystd 22 pédivand kesdkuuta 1998
annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin 98/34/EY’, sellaisena kuin se
on muutettuna direktiivilla 98/48/EY10, liitteessd 1 tarkoitetun kansallisen
standardointiviraston avustuksella.

Jasenvaltioiden on arvioitava kansalliset ohjeistot sen varmistamiseksi, ettd
a)  ne soveltuvat sisdltonsé perusteella soveltamisalojensa kayttoon,

b)  niitd laadittaessa on kuultu kyseisen alan edustajia ja muita asianosaisia, kuten
toimivaltaisia viranomaisia ja kuluttajaryhmittymid,

c) niitd laadittaessa on otettu huomioon Codex Alimentarius -komission
suositukset kansainvélisiksi hygieniaa koskeviksi menettelytavoiksi ja
elintarvikehygienian yleisiksi periaatteiksi,

d)  kaikkia niitd, joiden etua asia selvésti koskee, on kuultu ja asiaa koskevat
huomautukset on otettu huomioon,

EYVL L 204, 21.7.1998, s. 37.
EYVLL 217, 5.8.1998, s. 18.
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e) ohjeistot soveltuvat 3, 4 ja 5 artiklan sddnndsten noudattamisohjeiksi
soveltamisalaan  kuuluvilla aloilla ja/tai  soveltamisalaan kuuluvien
elintarvikkeiden osalta.

Kahdentoista kuukauden kuluttua timén asetuksen voimaantulosta ja vuosittain sen
jdlkeen jédsenvaltioiden on toimitettava komissiolle raportti toimista, joita on
toteutettu 1 kohdassa méériteltyjen kansallisten ohjeistojen kehittimiseksi.

Jasenvaltioiden on toimitettava komissiolle ne kansalliset ohjeistot, joita ne ovat
paattineet noudattaa 3 kohdan mukaisesti. Komissio pitdd rekisterid téllaisista
ohjeistoista ja antaa sen jdsenvaltioiden saataville.

Direktiivin 93/43/EY mukaisesti jo kehitettyja ja sovellettuja hyvan kaytdnnon
ohjeistoja voidaan kayttaa taman asetuksen voimaantulon jalkeenkin
eddllyttéen, ettd ne ovat taman asetuksen tavoitteiden mukaiset.

7 artikla
Yhtei son ohjeistot

Jos jésenvaltio tai komissio katsoo, ettd yhteison ohjeistot hyvistd kiytdnnoisté ja/tai
HACCP-periaatteiden soveltamisesta (jdljempand "yhteison ohjeistot") on tarpeen
yhdenmukaistaa, komissio pyytdd lausuntoa 13 artiklan 1 kohdassa tarkoitetulta
komitealta. Tdimén kuulemismenettelyn tavoitteena on harkita téllaisten ohjeistojen,
niiden soveltamisalan ja asiasisdllon kehittdmista.

Jos 1 kohdan mukaisesti katsotaan, ettd yhteisbn ohjeistot ovat tarpeen, niita
kehitettaessa

a) kyseisen eurooppalaisen alan, myds pienten ja keskisuurten yritysten (pk-
yritysten) edustajat, osallistuvat tyohon

b) on_kuultava muita asianomaisia _osapuolia _kuten toimivaltaisia
viranomaisia ja kuluttajaryhmittymia

c) on huolehdittava siitd, etti ohjeistoja laadittaessa otetaan huomioon Codex
Alimentarius -komission suositukset kansainvilisiksi hygieniaa koskeviksi
menettelytavoiksi ja elintarvikehygienian yleisiksi periaatteiksi sekd muut
mahdolliset 6 artiklan mukaisesti laaditut kansalliset ohjeistot.

Jaljempénd 13 artiklan 1 kohdassa tarkoitettu asiaa késittelevd komitea on vastuussa
yhteison ohjeistojen arvioinnista. Komitean toimin on varmistettava, ettd

a)  ohjeistot soveltuvat sisdltonsd perusteella soveltamisalojensa kéyttoon koko
yhteisdssi,

b)  kaikkia asianomaisia osapuolia, joita tdllaiset ohjeistot selvisti koskevat, on
kuultu ja asiaa koskevat huomautukset on otettu huomioon,

c) komissiolle 6 artiklan 5 kohdan mukaisesti mahdollisesti toimitetut kansalliset
ohjeistot on otettu huomioon,
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d) ne sovetuvat 3, 4 ja 5 artiklan sddnndsten noudattamisen ohjeistoiksi
soveltamisalaan  kuuluvilla aloilla ja/tai  soveltamisalaan kuuluvien
elintarvikkeiden osalta.

Jos 6 artiklan mukaisesti on annettu kansallisia ohjeistoja ja saman artiklan
mukaisesti annetaan mydhemmin yhteisén ohjeistoja, elintarvikealan toimijat voivat
soveltaa kumpia tahansa ohjeistoja.

Yhteison ohjeistojen otsikot ja viitetiedot julkaistaan Euroopan yhteisdjen virallisen
lehden C-sarjassa. Jasenvaltioiden on huolehdittava siité, ettd niiden alueella toimivat
asianomaiset elintarviketeollisuuden alat ja toimivaltaiset viranomaiset saavat tiedon
ohjeistojen julkaisemisesta.

8 artikla
Elintarvikealan yritysten rekisterdinti tai hyvaksyminen

Elintarvikealan toimijoiden on ilmoitettava kaikki valvonnassaan olevat ja timin
asetuksen soveltamisalaan kuuluvat yritykset toimivaltaiselle viranomaiselle tai
toimivaltaisille viranomaisille, selvitettdvd kyseisten yritysten luonne sekid
ilmoitettava yritysten kaikkien toimitilojen nimi ja osoite.

Toimivaltaisen viranomaisen tai toimivaltaisten viranomaisten on annettava
rekisterinumero jokaiselle elintarvikealan yritykselle ja pidettdva yrityksistd ajan
tasalla olevaa luetteloa. Viranomaiset voivat kayttdd muitakin tarkoituksia
varten tehtyjarekisterdinte a.

Elintarvikealan toimijoiden on toimitettava toimivaltaiselle viranomaiselle
vaadittavat tiedot, mukaan luettuina tiedot Kkaikista uusista elintarvikealan
toimista, uusista yrityksista ja yritysten lopettamisesta, jotta luetteloa yritysten
toimitiloista voidaan pitad ajan tasalla.

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd toimivaltainen
viranomainen on tarvittaessa hyvaksynyt niiden valvonnassa olevat yritykset

a) sen jasenvaltion kansallisen lainsdddanndn _mukaisesti, jossa _vyritys
Sijaitsee,

b) [dainperdisten dintarvikkeiden erityisistd hygieniasddnndistd annetun]
asetuksen (EY) N:o.../... mukaisesti tai

c) tavalla, jokaon 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitetun menettelyn mukainen.

Jos yritykselle vaaditaan hyvaksymista 2 kohdan mukaisesti, elintarvikealan
toimija e voi aloittaa yrityksen toimintaa ennen kyseista hyvaksyntad, joka
edellyttda paikalla suoritetun tarkastuksen osoittaneen, etta yrityksen
infrastruktuuri _ja toiminnat ovat vaatimusten mukaiset ja_ettd kaikKi
hygieniandkokohdat on tutkittu ja niiden on havaittu tayttavan téssa
asetuk sessa sdddetyt asianmukaiset ehdot.
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9 artikla
Viralliset tarkastukset

Elintarvikealan toimijoiden on annettava kaikki mahdollinen apu sen varmistamiseksi, ettéd
toimivaltainen viranomainen voi suorittaa viralliset tarkastukset tehokkaasti. Toimijoiden on
erityisesti

— annettava péddsy kaikkiin rakennuksiin, tiloithin, laitoksiin ja  muihin
perusrakenteisiin,

— annettava kayttoon kaikki asiakirjat ja kirjanpito, joita tdssd asetuksessa edellytetdin
tai joita toimivaltainen viranomainen pitdi tirkeind tilanteen arvioimiseksi.

10 artikla
Tuonti ja vienti

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 11 ja 12 artiklan tarkoitusperien toteuttamiseksi
dintarvikkeiden tuontia tai vientia harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on otettava
huomioon hygieniavaatimukset, joista tdssd asetuk sessa on sdadetty.

11 artikla
Liitteiden muuttaminen ja taytantéonpanotoi menpiteet

1. Taméin asetuksen liitteiden sdannoksid voidaan muuttaa 13 artiklan 2 kohdassa
tarkoitettua menettelyd noudattaen.

2. Asetuksen 4, 5, 8 ja 10 artiklaa koskevia tiytdntdonpanotoimia voidaan hyviksyé
13 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.

12 artikla
Viittaukset kansainvalisiin standardeihin

Tdhdn direktiiviin sisdltyvid viittauksia kansainvélisiin standardeihin, kuten Codex
Alimentarius -komission standardeihin, voidaan muuttaa 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua
menettelyd noudattaen.

13 artikla
Pysyvan komitean menettely
1. Komissiota avustaa déintarvikeketjua ja eldinten terveytta kastteleva pysyva
komitea.
2. Viitattaessa tdhdn kohtaan sovelletaan péidtoksen 1999/468/EY 5 ja 7 artiklaa
paétoksen 8 artiklan mukaisesti.
3. Padtoksen 1999/468/EY 5 artiklan 6 kohdassa tarkoitettu méardaika on kolme

kuukautta.
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14 artikla
Kertomus neuvostolle ja parlamentille

Jasenvaltioiden on toimitettava komissiolle neljan vuoden kuluessa tdmédn asetuksen
voimaantulosta kertomukset sen toteutumisesta.

Niiden kertomusten pohjalta komissio arvioi viiden vuoden kuluessa tdmin asetuksen
voimaantulosta sen toteutumista ja toimittaa Euroopan parlamentille ja neuvostolle asiaa
koskevan kertomuksen ja mahdollisesti tarvittavat lakiehdotukset.

15 artikla
Voimaantulo

Tamai asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend pédivéana sen pdivén jdlkeen, kun se on
julkaistu Euroopan yhteistjen virallisessa lehdessa.

Tata asetusta on sovellettava ...

Tdmd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissé
Euroopan parlamentin puolesta Neuvoston puolesta
Puhemies Puheenjohtaja

[vuoden kuluttua sen voimaantulosta]
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LITEI

ALKUTUOTANNOSSA SOVELLETTAVAT YLEISET HYGIENIASAANNOT

| LUKU

Soveltamisala ja vaatimukset

SOVELTAMISALA

Tatd liitettd sovelletaan alkutuotannon tuotteisiin ja niihin liittyviin toimiin,
esmerkiks kuljetukseen, varastointiin ja kdsittelyyn tuotantopaikalla.

YLEISET VAATIMUKSET

1.

Elintarvikealan toimijoiden on mahdollisuuksien mukaan varmistettava,
ettd alkutuotteet suojataan saastumiselta, ja otettava huomioon kaikki
alkutuotteiden mahdolliset myéhemmat jalostusvaiheet.

Poiketen 1 artiklassa siddetystd vleisvelvoitteesta dintarvikealan
toimijoiden on noudatettava alkutuotantoon liittyvien vaarojen torjuntaa
koskevia asanmukaisia yhteisdn ja jasenvaltioiden saannoksid, mukaan
luettuina

a) toimenpiteet, joilla torjutaan ilmasta, maaperastd, vedestd, rehusta,
lannoitteista, eldinldakkeistd, kasvinsuojeluaineista ja_biosideista
sekd jatteiden varastoinnista, kasittelysta ja havittamisesta perdisin
olevaa saastumista;

b) €ainten ja kasvien terveyteen ja hyvinvointiin liittyvat toimenpiteet,
jotka vaikuttavat ihmisten terveyteen, mukaan luettuina el@intautien
janiiden aiheuttajien valvonta- ja torjuntachjemat;

c) velvollisuus ilmoittaa toimivaltaiselle viranomaiselle, jos epdilldén
ongelmaa, joka voi vahingoittaa ihmisten terveytta.

ELAINPERAISIA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elaimia kasvattavien, teurastavien tai metsistavien tai €dainperadisa

alkutuotteita tuottavien eintarvikealan toimijoiden on toteutettava tarvittavat

toimenpiteet, joiden avulla

a)

b)

pidetddn puhtaina kaikki alkutuotannon yhteydessa kaytetyt tilat, myods
rehun varastointiin ja kasittelyyn kaytetyt tilat, ja desinfioidaan tarpeen
mukaan puhdistuksen jalkeen tarkoituksenmukaisdlla tavalla;

pidetdan puhtaina ja tarpeen mukaan desinfioidaan puhdistuksen jalkeen
tarkoituksenmukaisalla tavalla  kaikki laitteet, sailiot, korit,
kuljetusvalineet ja alukset;

var mistetaan mahdollisuuksien mukaan teuraseldinten ja tarvittaessa
tuotantoelainten puhtaus;
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d)

f)

Q)

h)

estetdan mahdollisuuksien mukaan tuhodainten aiheuttama saastuminen;

varastoidaan ja kdsitelldan jatteita ja vaarallisia aineita siten, ettd estetddn
saastuminen:

estetdan tarttuvien tai _ihmisin_girtyvien tautien kulkeutuminen ja
levidminen dintarvikkeiden valitykselld, my6s toteuttamalla ennalta
ehkdisevia toimenpiteita tuotaessa uusia _e€ldimid maatilalle ja
iimoittamalla tautiepailyista toimivaltaiselle viranomaisdle;

otetaan huomioon eldimista otettujen naytteiden tai muiden ihmisten
terveyden kannalta merkityksellisten ndytteiden analyysien tulokset ja

kaytetddn rehun lisdaineita ja dainlaakkeitd oikein asianomaisen
lainsaadanndn mukaisesti.

KASVIPERAISIA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Kasviperaisia tuotteita tuottavien tai satoa korjaavien €lintarvikealan

toimijoiden on toteutettava tarvittavat toimenpiteet, joiden avulla

a)

b)

f)

pidetdan puhtaina ja tarpeen mukaan desinfioidaan puhdistuksen jalkeen
tarkoituksenmukaisella tavalla kaikki tilat, laitteet, sailiot, korit ja
kuljetusvalineet [joita kaytetdan kasviper disten tuotteiden yhteydessi]:

varmistetaan mahdollisuuksen mukaan kasviperdisten tuotteiden
puhtaus;

estetdan mahdollisuuksien mukaan tuhoeldinten aiheuttama saastuminen:

valtetdan biologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaar at, kuten mykotoksiinit,
raskasmetallit jne.:

varastoidaan ja kdsitelldan jatteitd ja vaarallisia aineita Siten, ettd estetddn
saastuminen ja

otetaan huomioon kasveista oteftujen naytteiden tai muiden ihmisten
terveyden kannalta merkityksellisten ndytteiden analyysien tulokset.

[l LUKU

Kirjaaminen

Elintarvikealan toimijoiden on Kkirjattava vaarojen torjumiseks toteutetut

toimenpitest.

Eldimid kasvattavien, teurastavien tai metséstidvien tai eldinperdisid alkutuotteita
tuottavien elintarvikealan toimijoiden on pidettivd kirjaa erityisesti seuraavista
seikoista:

a)

rehujen luonneja alkuper a;
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b) dainldakkeet tai muut eldinten hoitotoimenpiteet, [ddkehoidon alkamis- ja
paattymispaiva;

¢ sdlaisten tautien esintyvyys, jotka voivat vaikuttaa elainperaisten
tuotteiden turvallisuuteen;

d) edaimistd otettujen néaytteiden tai_ muiden ihmisten terveyden kannalta
merkityksdalisten diagnoosia varten otettujen naytteiden analyysien

tulokset ja

€e) €elainten tai eainperaisten tuotteiden tarkastuksia koskevat asiaan liittyvat
tutkimusraportit.

Teurastettavien eldinten mukana on toimitettava asiaan liittyvat kirjatut tiedot
toimivaltaisille viranomaisille ja vastaanottavalle eintar vikealan toimijalle.

Kasviperdisid tuotteita tuottavien tai satoa korjaavien elintarvikealan toimijoiden on
pidettdvé kirjaa erityisesti seuraavista seikoista:

a) kasvinsuojeluaineiden jarikkakasvien torjunta-aineiden kaytto;

b) sdlaisten tuhoeldinten tai tautien esintyvyys, jotka voivat vaikuttaa
kasviper disten tuotteiden turvallisuuteen ja

C) kasveista otettujen naytteiden tai_muiden ihmisten terveyden kannalta
mer kityksdalisten naytteiden analyysien tulokset.

Elintarvikealan toimijoiden on pyynndsta toimitettava hallussaan olevat asiaan
liittyvét tiedot toimivaltaiselle viranomaiselle ja vastaanottaville elintarvikealan

toimijoille.

Muiden asianomaisten henkildiden, essmerkiks déainlddkéareiden, agronomien
ja maatalousteknikoiden, on avustettava elintar vikealan toimijaa Kirjaamisessa.

Nama kirjatut tiedot voidaan yhdistdd muussa vhteisdn tai jasenvaltioiden
lainsaadanndssa vaadittuun aineistoon tai korvata silla.

11 LUKU
Hyvan kaytannon ohjeistot

Taman asetuksen 6 ja 7 artiklassa tarkoitetuissa jasenvaltioiden ja yhteison
ohjeistoissa olis annettava ohjeita hyvistd hygieniakaytanndista alkutuotannon
vaar ojen torjumiseksi.

Hyvan hygieniakdytdnnon _ohjeistoissa_olis_oltava _asianmukaista _tietoa
vaaroista, joita saattaa ilmetd alkutuotannossa, ja toimista vaarojen
torjumiseksi, mukaan luettuina tarkoituksenmukaiset toimenpiteet, joista
saddetdaan yhteisdn ja jasenvaltioiden lainsdddannéssa tai jasenvaltioiden ja
yhteisdn ohjelmissa. Tallaisia vaaroja ja toimenpiteita voivat olla esmerkiksi:

a) mykotoksiinien, raskasmetallien, radioaktiivisten _aineiden __ jne.
aiheuttaman saastumisen torjunta;
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f)
9)

h)

(i)
()

veden, or gaanisen jatteen ja lannoitteiden kaytto:

kasvinsuojeluaineiden oikea ja asianmukainen kaytto jajaljitettavyys;

gainlaakkeiden ja rehun lisdaineiden oikea ja asianmukainen kaytto ja
jaljitettavyys;

rehun valmistus, varastointi, kaytto jajaljitettavyys;

kuolleiden €dinten, jatteen ja kuivikkeiden asianmukainen havittaminen:

suojatoimenpiteet, joilla estetddn ihmisiin sirtyvien tarttuvien tautien
kulkeutuminen dintarvikkeiden valitykselld, ja velvollisuus ilmoittaa
tiedot toimivaltaisalle viranomaiselle;

menettelyt, kéytdnnét ja  menetelmét, joilla varmistetaan, ettd
gintarvikkeita _tuotetaan, kéasitelladn, pakataan, varastoidaan ja
kuljetetaan asianmukaisissa hygieniaolosuhteissa; tahan kuuluu myds
tehokas puhdistusja tuhoeldinten torjunta;

teurasddinten ja tuotantodl dinten puhtauteen liittyvat toimenpiteet ja

kirjaamiseen liittyvat toimenpiteet.
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LIITEII

KAIKKIIN ELINTARVIKEALAN YRITYKSIIN SOVELLETTAVAT YLEISET
HYGIENIAVAATIMUKSET (ALKUTUOTANTOA LUKUUN OTTAMATTA)

Johdantohuomautuk set

Tdmidn liitteen V-XII lukuja sovelletaan kaikkiin alkutuotannon jélkeisiin vaiheisiin
valmistuksen, jalostuksen, teollisen tuotannon, pakkaamisen, varastoinnin, kuljetuksen,
jakelun, kasittelyn sekd myyntiin tarjoamisen ja lopulliselle kuluttajalle toimittamisen aikana.

Liitteen muita lukuja sovelletaan seuraavasti:

I lukua kaikkiin elintarvikealan yrityksen tiloihin, lukuun ottamatta III luvun
soveltamisalaan kuuluvia tiloja,

IT lukua kaikkiin tiloihin, joissa elintarvikkeita valmistetaan, kisitellddn tai
jalostetaan, lukuun ottamatta III luvun soveltamisalaan kuuluvia tiloja sekd
ruokailutiloja,

III lukua kaikkiin luvun otsakkeessa lueteltuihin tiloihin,

IV lukua kaikkeen kuljetukseen.

| LUKU

Elintarvikealan yrityksen tiloja, myos ulkotiloja koskevat yleiset vaatimukset (muut

kuin 111 luvussa maaritellyt)

Elintarvikealan yrityksen tilat on pidettdvé puhtaina ja hyvissd kunnossa.

Elintarvikealan yrityksen tilojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan,
rakennustavaltaan ja kooltaan sellaiset, ettd

a)

b)

ne voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida, niissd voidaan
vélttdd tai minimoida ilman kautta tuleva saastuminen ja niissd on riittdvat
tyotilat, jotta kaikki toimet voidaan suorittaa hygieenisesti;

voidaan vilttdéd likaantuminen, joutuminen kosketuksiin myrkyllisten aineiden
kanssa, hiukkasten variseminen elintarvikkeisiin ja kosteuden tiivistyminen tai
haitallisen homeen muodostuminen pinnoille;

ne mahdollistavat hyvén elintarvikehygieniakdytdnnon toteuttamisen ja niiden
avulla viltetdén erityisesti toimintojen vélinen ja niiden aikana tapahtuva,
elintarvikkeiden, kdare- ja pakkausmateriaalien, laitteiden, materiaalien, veden,
ilmanvaihdon, henkilokunnan ja ulkoisten saastumisldhteiden, kuten
tuhoeldinten, vilitykselld tapahtuva saastuminen;
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10.

d) jos se on tarpeen timin asetuksen tavoitteiden saavuttamiseksi, tiloissa on
oltava asianmukaiset kapasiteetiltaan riittavéat lampdatilavalvotut
varastointiedellytykset, jotta elintarvikkeita voidaan pitdd sopivassa
lampdtilassa, ja tilat on suunniteltava siten, ettd titd [dmpotilaa voidaan valvoa
ja ettd se voidaan kirjata.

Tiloissa on oltava riittivd madrd kasienpesuun tarkoitettuja pesualtaita, jotka on
sijoitettu asianmukaisesti ja osoitettu tdtd tarkoitusta varten. Niissd on oltava riittdva
madrd kdymaloitd, joissa on huuhtelulaite ja jotka on liitetty tehokkaaseen
jatevedenpoistojérjestelméddn. Kdymdldt eivdt saa avautua suoraan tiloihin, joissa
elintarvikkeita kasitelldén.

Késienpesuun tarkoitetuissa pesualtaissa on oltava kylmi ja kuuma juokseva vesi
sekd kisienpesuun tarvittavat aineet ja mahdollisuus késien hygieeniseen
kuivaamiseen. Hyvédksymittomalld tasolla olevan elintarvikkeiden saastumisriskin
valttdmiseksi elintarvikkeiden pesulaitteiston on tarpeen vaatiessa oltava erilldén
kisienpesulaitteista.

Tiloissa on oltava asianmukainen ja riittdvd luonnollinen tai keinotekoinen
ilmanvaihto. On tirkedd estdd saastuneelta alueelta tulevan ilmavirran péaésy
puhtaalle alueelle. [lImanvaihtojérjestelmit on suunniteltava siten, ettd suodattimet ja
muut osat ovat helposti puhdistettavissa ja vaihdettavissa.

Saniteettitiloissa on oltava riittdvd luonnollinen tai keinotekoinen ilmanvaihto.
Elintarvikealan yrityksen tiloissa on oltava riittdvé luonnollinen ja/tai keinovalaistus.

Jatevedenpoistojirjestelmien on oltava vaatimusten mukaiset; ne on suunniteltava ja
rakennettava siten, ettd niistd ei aiheudu elintarvikkeille saastumisriskid. Jos
viemdrikourut ovat kokonaan tai osittain avoimia, niiden suunnittelulla on
varmistettava, ettd jite ei valu saastuneelta alueelta puhdasta aluetta kohti tai
puhtaalle alueelle tai alueelle, jolla kisitellddn lopulliselle kuluttajalle
todennékoisesti suuren riskin aiheuttavia elintarvikkeita.

Tarvittaessa henkilokunnalla on oltava asianmukaiset pukusuojat.

Puhdistusaineita ja desinfiointiaineita e pida varastoida tiloihin, joissa
kasitelldan eintarvikkeita.

[l LUKU

Elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai jalostuksessa kaytettaviatiloja (lukuun
ottamatta ruokailutilojajalll luvussa maariteltyjatiloja) koskevat erityisvaatimukset

Tilojen, joissa elintarvikkeita valmistetaan, késitellddn tai jalostetaan (lukuun
ottamatta ruokailutiloja ja Il luvussa nimettyja tiloja mutta mukaan luettuina
kuljetusvalineiden osastot), suunnittelun ja sijoittelun on annettava mahdollisuus
hyvédn elintarvikehygieniakdytdntoon, mukaan luettuna ristikontaminaatiolta
suojaaminen toimien vélilld ja niiden aikana, ja tiloissa on oltava erityisesti:
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b)

d)

hyvéssd kunnossa pidetyt, helposti puhdistettavat ja tarvittaessa helposti
desinfioitavat lattiapinnat. Tamd edellyttdd vedenpitdvien, nestettd
imeméttomien, pestivien ja myrkyttdmien materiaalien kayttod, paitsi jos
elintarvikealan toimija pystyy osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd
muut kéytetyt materiaalit ovat soveltuvia. Lattioissa on tapauksen mukaan
oltava lattiakaivot;

hyvéssd kunnossa pidetyt, helposti puhdistettavat ja tarpeen mukaan helposti
desinfioitavat  seindpinnat. Té&méa edellyttdd vedenpitdvien, nestettd
imeméttomien, pestdvien, myrkyttdomien materiaalien kéyttéd ja siledd,
toimintojen kannalta sopivalle korkeudelle ulottuvaa pintaa, paitsi jos
elintarvikealan toimija pystyy osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd
muut kdytetyt materiaalit ovat soveltuvia;

sellaisella tavalla rakennetut sisdkatot, valikatot ja kattojen sisdpinnat, etti
ne estdvit lian kerddntymisen ja vdhentivét kosteuden tiivistymisté, haitallisen
homeen muodostumista ja hiukkasten varisemista;

sellaisella tavalla rakennetut ikkunat ja muut aukot, etti ne estdvit lian
kerdantymisen. Ulospdin avattavissa ikkunoissa on tarpeen mukaan oltava
hyonteissuojat, jotka voidaan puhdistamista varten irrottaa helposti. Jos
ikkunoiden avaaminen saattaisi aiheuttaa elintarvikkeiden saastumisen, ikkunat
on suljettava ja lukittava tuotannon ajaksi;

helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat ovet. Tdmid edellyttda
sileiden ja vettd hylkivien pintojen kayttod, ellei elintarvikealan toimija pysty
osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille muiden kéytettyjen materiaalien
soveltuvuutta;

elintarvikkeiden kisittelyalueiden pinnat (mukaan luettuina laitteiden pinnat) ja
erityisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettiva
hyvéssd kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarpeen
mukaan desinfioitavia. Taméa edellyttda ruostumattomien, sileiden, pestivien
ja myrkyttdmien materiaalien kdyttod, paitsi jos elintarvikealan toimija pystyy
osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kiytetyt materiaalit ovat
soveltuvia.

Tyovilineiden ja laitteiden puhdistamiseen ja desinfiointiin on oltava asianmukaiset
laitteistot silloin kun niitd edellytetddn timédn asetuksen tavoitteiden saavuttamiseksi.
Namaéi laitteistot on valmistettava ruostumattomasta materiaalista, ne on voitava
puhdistaa helposti ja niissd on oltava riittdvd kuuman ja kylmén veden saanti.

Elintarvikkeiden peseminen on hoidettava asianmukaisella tavalla silloin kun sitad
edellytetddn tdimén asetuksen tavoitteiden saavuttamiseksi. Kaikissa elintarvikkeiden
pesuun kiytettdvissd pesualtaissa tai muissa vastaavissa vélineissd on oltava riittava
kylmédn ja/tai kuuman juomakelpoisen veden saanti, ja ne on tarvittaessa
desinfioitava.

26



11 LUKU

Siirrettavia ja/tai valiaikaisia myyntipaikkoja (kuten telttoja, kojuja, myyntivaunuja),
paaasiallisesti yksityisend asuinhuoneistona kaytettaviatiloja, joissa elintarvikkeita
kuitenkin valmistetaan muuhun tarkoitukseen kuin kotitalouden yksityiseen
kulutukseen, tilapéisesti ateriapalvelutarkoituksiin kaytettavia tiloja seka

jakeluautomaatte) a koskevat vaatimukset

Myyntipaikat sekd jakeluautomaatit on asennettava, suunniteltava, rakennettava,
puhdistettava ja pidettdvd kunnossa siten, ettd voidaan vélttdd, niin hyvin kuin
kdytdnnossd on mahdollista, elintarvikkeiden saastuminen sekd eldinten ja
tuhoeldinten paésy niihin.

Erityisesti

a)

b)

g)

h)

on varattava tarkoituksenmukaiset tilat henkilokunnan hygienian riittdvén tason
turvaamiseksi (néihin kuuluvat muun muassa késien hygieeniseen pesuun ja
kuivaamiseen tarvittavat tilat, hygieeniset peseytymis- ja pukeutumistilat);

elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettivd hyvéssi
kunnossa, niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarpeen mukaan helposti
desinfioitavia. Tédmé edellyttdd ruostumattomien, sileiden, pestidvien ja
myrkyttomien materiaalien kéyttdd, paitsi jos elintarvikealan toimija pystyy
osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kéytetyt materiaalit ovat
soveltuvia.

on oltava asianmukaiset keinot tydkalujen ja laitteiden puhdistamiseen ja
tarpeen mukaan desinfiointiin;

jos elintarvikkeita puhdistetaan osana elintarvikealan yrityksen toimintaa,
tdméan on tapahduttava hygieenisesti;

saatavilla on oltava riittdvésti juomakelpoista kuumaa ja/tai kylmai vetti,

on oltava asianmukaiset jérjestelyt ja/tai tilat nestemdisessd tai kiintedssa
muodossa olevien vaarallisten ja/tai syotdviksi kelpaamattomien jéitteiden ja
aineiden varastoimiseksi tai niistd huolehtimiseksi hygieenisissd olosuhteissa;

on oltava asianmukaiset tilat ja/tai vélineet elintarvikkeiden pitdmiseksi
sopivassa lampotilassa ja lampotilan valvomiseksi,

elintarvikkeet on sijoitettava siten ja niitd on pidettdvé sellaisissa olosuhteissa,
ettd saastumisriski voidaan mahdollisimman hyvin valttaa.
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IV LUKU
Kuljetus

Elintarvikkeiden kuljetukseen kidytettdvét kuljetusastiat ja/tai sdiliét on pidettdva
puhtaina ja hyvéssd kunnossa elintarvikkeiden suojaamiseksi saastumiselta, ja ne on
tarpeen mukaan suunniteltava ja rakennettava siten, ettd ne voidaan helposti
puhdistaa ja/tai desinfioida.

Néitd kuljetusastioita ja/tai sdilioitd saa kéyttdd ainoastaan elintarvikkeiden
kuljetukseen, jos muunlaisten lastien kuljetus saattaa johtaa elintarvikkeiden
saastumiseen.

Jos Kkuljetusastioita ja/tai Sdiliditd on kaytetty muiden tuotteiden Kkuin
dintarvikkeiden  kuljetukseen tai _eri dintarvikkeiden  kuljetukseen,
lastaamisten véalilla on suoritettava tehokas puhdistus saastumisriskin
valttamiseksi.

Jos kuljetusastioita ja/tai sdiliditd kédytetddn samanaikaisesti elintarvikkeiden lisdksi
my0s muiden tuotteiden kuljetukseen tai eri elintarvikkeiden kuljetukseen, tuotteet
on pidettdva selvisti erillddn saastumisriskin vélttdmiseksi.

Irtotavarana nestemdiisessd, rakeisessa tai jauhomaisessa muodossa olevat
elintarvikkeet on kuljetettava kuljetusastioissa ja/tai sdilidissd/tankeissa, jotka on
tarkoitettu elintarvikkeiden kuljetukseen. Siilidissd on oltava selvidsti ndkyvd ja
pysyvd merkintd yhdelld tai useammalla yhteison kielelli niiden kéyttdmisestd
elintarvikkeiden kuljetukseen tai merkintd "Ainoastaan elintarvikkeille".

Kuljetusvilineisiin ja/tai sdilidihin lastatut elintarvikkeet on sijoitettava ja suojattava
siten, ettd saastumisriski jad mahdollisimman pieneksi.

Jos tdmén asetuksen tavoitteiden saavuttamiseksi on tarpeen, elintarvikkeita on
voitava pitdd sopivassa ldmpdtilassa niiden kuljetukseen  kiytettdvissd
kuljetusastioissa ja/tai sdilidissd, ja astiat ja sdiliot on suunniteltava siten, ettd tita
lampdtilaa voidaan valvoa.

V LUKU

Laitteita koskevat vaatimukset

Kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, vilineet ja laitteet on pidettiava
puhtaina, ja

a)

b)

ne on rakennettava, valmistettava ja huollettava siten, ettd -elintarvikkeiden
saastumisriski valtetdan;

lukuun ottamatta sellaisia sdiliditd ja pakkauksia, joita ei palauteta, ne on
rakennettava, valmistettava ja huollettava siten, ettd ne voidaan puhdistaa
perusteellisesti ja tarpeen mukaan desinfioida niiden kéyttotarkoituksen
edellyttdmalla tavalla;
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ne on asennettava siten, ettd niitd ympardivé alue voidaan puhdistaa asianmukaisella
tavalla.

VI LUKU
Elintarvike ate

Elintarvikejétteet, syotavaks kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jitteet on
mahdollisimman_nopeasti _poistettava tiloista, joissa on elintarvikkeita, jotta
viltetddn jatteiden kerdéntyminen ja estetadn elintarvikkeiden saastuminen.

Elintarvikejatteet, syotdviksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jdtteet on
kerattavd suljettaviin astioihin, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan
toimivaltaisille viranomaisille muiden kiaytettyjen astioiden tai poistojirjestelmien
soveltuvuutta. Astiat on suunniteltava tarkoituksenmukaisella tavalla, pidettidva
hyvassd kunnossa, ja niiden on oltava tarvittaessa helposti puhdistettavia ja
desinfioitavia.

Elintarvikejétteiden, syOtdvéksi kelpaamattomien sivutuotteiden ja muiden
jatteiden sdilyttdmistd ja havittdmistd varten on tehtdvéd tarkoituksenmukaiset
jarjestelyt. Jétteiden sdilytysalueet on suunniteltava ja huollettava siten, etti ne
voidaan pitdd jatkuvasti puhtaina ja tarvittaessa estdd elainten ja tuhoeldinten

paasy niihin.

Nestemaisessd, kiintedssd tai kaasumaisessa muodossa oleva jate on havitettava
hygieeniselld ja ympiristod sddstdvilld tavalla asiaa koskevan yhteison
lainsddddannon mukaisesti, cikd se saa saastuttaa elintarvikkeita valittomaésti tai
vilillisesti.

VIlI LUKU
Vesihuolto

Juomaveden, siten kuin siitd sdddetddn juomaveden laadusta annetussa neuvoston
direktiivissd 98/83/EY, saannin on oltava riittivd''. Juomavetti on kiytettivi, jos se
osoittautuu valttdiméattomaiksi elintarvikkeiden saastumisen vélttimiseksi.

Vesi, jota kierrdtetddn joko jalostuksessa tai valmistusaineena kéytettidvéksi, ei saa
aiheuttaa elintarvikkeiden saastumisriskid mikrobiologisten, kemiallisten tai
fysikaalisten vaarojen vuoksi. Téllaisen veden on tdytettivd samat juomaveden
vaatimukset kuin direktiivissd 98/83/EY sdddetddn, paitsi jos jdsenvaltion
toimivaltaiset viranomaiset katsovat, ettd veden laatu ei voi vaikuttaa valmiiden
elintarvikkeiden terveellisyyteen.

Jaa, joka on kosketuksissa elintarvikkeeseen tai joka voi johtaa elintarvikkeiden
saastumiseen, on tehtdvd vedestd, joka tdyttdd direktiivissd 98/83/EY tarkoitetut
vaatimukset. Se on valmistettava, késiteltdivd ja varastoitava olosuhteissa, jotka
suojaavat sen kaikelta saastumiselta.

11
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Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuva hdyry ei saa siséltdd ainetta,
joka aiheuttaa terveysvaaran tai todenndkdisesti saastuttaa elintarvikkeen.

Silloin kun kéytetddn juomakelvotonta vettd, kuten esimerkiksi palontorjunnassa,
hoyryn tuotantoon, jadhdyttdmiseen ja vastaaviin tarkoituksiin, sen on kierrettava
erillisessd jéirjestelmdssd ja oltava tunnistettavissa sellaiseksi. Juomakelvoton vesi ei
saa olla yhteydessa tai pystyd virtaamaan juomavesijirjestelmiin.

Jos ilmatiiviisti _suljetuissa _sdilidissa  oleville dintarvikkeille tehdaén
lampokasittely, on varmistettava, ettd sdilididen kuumentamiseen tai niiden
[ddhdyttamiseen ldmpokasittelyn  jalkeen  kavtetty ves e saastuta
dintarvikketa.

VIl LUKU
Henkilokohtainen hygienia

Jokaisen henkildn, joka tydskentelee alueella, jolla elintarvikkeita késitelldén, on
noudatettava korkeaa henkilokohtaisen puhtauden tasoa ja kiytettivd puhtaita ja
soveltuvia sekd, jos tdmdn asetuksen tavoitteiden saavuttaminen niin vaatii,
suojavaatteita.

Henkilon, jolla on elintarvikkeiden vilitykselld tarttuva tauti tai jonka tiedetddn
kantavan tillaista tautia tai jolla on esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia
tai thovammoja tai joka sairastaa ripulia, ei saa antaa tyoskennelld milldan alueella,
jolla elintarvikkeita késitellddn, jos on todenndkdistd, ettd elintarvikkeet saastuvat
suoraan tai epdsuoraan patogeenisten mikro-organismien vuoksi. Elintarvikealan
yrityksen tyontekijén, jolla on tdllainen sairaustila ja joka joutuu kosketuksiin
elintarvikkeiden kanssa, on vilittomasti ilmoitettava sairaudesta tai oireista
elintarvikealan toimijalle.

IX LUKU
Elintarvikkeita koskevat sGdnnokset

Elintarvikealan yritykset eivdt saa hyvdksyd mitdén raaka- tai valmistusaineita,
joiden tiedetdédn olevan tai joiden epdilldén olevan loiseldimen, patogeenisen mikro-
organismin tai hajonneen tai vieraan myrkyllisen aineen saastuttamia, jos ne olisivat
yrityksessd suoritetun tavanomaisen lajittelun ja/tai hygieenisesti suoritetun
valmistus- tai jalostusmenettelyn jélkeen edelleen ihmisravinnoksi kelpaamattomia.

Elintarvikealan yrityksessd varastoidut raaka-aineet ja Kaikki valmistusaineet on
sdilytettdvd sellaisissa olosuhteissa, ettd niiden haitallinen pilaantuminen voidaan
estdd ja ne voidaan suojata saastumiselta.

Elintarvikkeita, joita késitelldén, varastoidaan, pakataan, pannaan esille ja
kuljetetaan, on suojattava kaikelta saastumiselta, joka tekisi ne ihmisravinnoksi
kelpaamattomiksi, terveydelle vaarallisiksi tai saastuneiksi siten, ettd niitd ei endd
voitaisi pitdd sellaisenaan nautittavina. On kéytettivd asianmukaisia keinoja
tuhoeldinten torjumiseksi.
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Raaka-aineet, valmistusaineet, puolivalmiit tuotteet ja valmiit tuotteet, jotka toimivat
herkésti patogeenisten mikro-organismien kasvualustana ja joissa muodostuu
herkésti toksiineja, on sdilytettivd lampdtiloissa, jotka eivdt aiheuta terveysriskid.
Kylmidketjua ei saa katkaista. Elintarvikkeet voidaan siirtdd pois Kkyseisistad
lampdatiloista rajoitetuiksi ajanjaksoiksi, jos se osoittautuu niiden kisittelyssd
kdytdnnon seikkojen vuoksi  vélttdimattoméksi  valmistuksen, kuljetuksen,
varastoinnin, esillepanon ja tarjoilun aikana edellyttiden, ettd tdstd ei aiheudu
terveysriskid. Elintarvikkeita jalostavilla elinkeinoalan yrityksilld, jotka valmistavat,
kasittelevat ja kadrivit jalostettuja elintarvikkeita, on oltava soveltuvat tilat, jotka ovat
riittdvin isot raaka-aineiden séilyttdmiseksi erilldén jalostetusta aineksesta, ja riittdvasti
erillistd kylmévarastointitilaa saastumisen estdmiseksi.

Jos elintarvikkeet on sdilytettdvi alhaisessa lampotilassa tai tarjoiltava viileind, ne on
jadhdytettdvd mahdollisimman pian viimeisen lampokésittelyvaiheen jélkeen, tai jos
niitd ei ldmpokasitelld, viimeisen valmistusvaiheen jédlkeen sellaiseen lampdtilaan,
joka ei aiheuta terveysriskia.

Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtivé siten, ettd patogeenisten mikro-organismien
kehittymisen tai toksiinien muodostumisen riski on mahdollisimman pieni.
Sulatuksen aikana elintarvikkeiden on oltava sellaisessa ldmpoétilassa, josta ei
aiheudu terveysriskid. Jos sulatuksen valumavedet saattavat aiheuttaa terveysriskin,
ne on viemdroitdvd asianmukaisesti. Sulattamisen jilkeen elintarvikkeet on
kisiteltdva siten, ettd patogeenisten mikro-organismien kehittymisen tai toksiinien
muodostumisen riski on mahdollisimman pieni.

Vaaralliset ja/tai ravinnoksi kelpaamattomat aineet, mukaan luettuna eldinten rehu,
on merkittdva tarkoituksenmukaisella tavalla, ja ne on sdilytettdva turvallisissa ja
erillisissd sdilidissa.

Jalostettujen tuotteiden valmistukseen kéytetyt raaka-aineet on tuotettava ja pidettava
kaupan tai maahantuotava tdimén asetuksen mukaisesti.

X LUKU
Elintarvikkeiden k&arimiseen ja pakkaamiseen sovellettavat sdannok set

Tarvittavin toimin on varmistettava, ettd kéidre- ja pakkausmateriaalit eivdt ole
elintarvikkeiden saastumisldhteend. Kédidre- ja pakkausmateriaalit on valmistettava,
kuljetettava ja toimitettava elintarvikealan yrityksille tavalla, joka suojaa ne kaikelta
saastumiselta, joka voi aiheuttaa terveysriskin.

Kéadremateriaalit on varastoitava siten, ettd ne eivit altistu saastumiselle, joka VOI
vaarantaa elintar vikkeiden turvallisuuden.

Elintarvikkeet on kaarittavd ja pakattava siten, ettd valtetddn niiden
saastuminen. Erityisesti tilojen, joissa pakkaustoimia suoritetaan, on oltava riittdvan
suuruiset sekd asianmukaisesti rakennetut ja suunnitellut toimien hygieeniseksi
suorittamiseksi. Pakkausmateriaalien on oltava puhtaita ennen pakkausalueelle
tuomista, ja ne on kaytettdvd viipymdttd. Silloin kun pakkausmateriaalin vuoraus
kddremateriaalilla on tarpeen, se on tehtdvi hygieenisesti.
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Kéire- ja pakkausmateriaalia voidaan kayttda elintarvikkeille uudelleen ainoastaan,
jos se voidaan helposti puhdistaa ja tarvittaessa desinfioida.

Xl LUKU

Tiettyjajalostustoimintoja koskevat erityisedellytykset
Jalostus lampokasittelylla

— Elintarvikkeet on jalostettava ennalta sovitun ldmpokasittelyjirjestelmén
mukaisesti, ja jirjestelmddn voi liittyd muita menetelmid mikrobiologisten
vaarojen torjumiseksi; lampokasittelylaitteissa on oltava kaikki tarvittavat
valvontalaitteet, joilla varmistetaan asianmukainen 1dmpdokasittely,

— Jos lampokasittely, johon on mahdollisesti yhdistetty muita menetelmia, ei riitd
varmistamaan tuotteiden vakautta, tuotteet on jadhdytettava nopeasti erityiseen
sdilytyslampoétilaan kuumennuksen jdlkeen, jotta ohitetaan mahdollisimman
nopeasti kriittinen lampdtilavaihe, jossa itiot itdvét ja kasvavat.

— Jos lampokisittely tehdddn ennen kadrimistd, on toteutettava toimenpiteitd
elintarvikkeiden uudelleensaastumisen vélttamiseksi ldmpokasittelyn jélkeen ja
ennen tayttamista.

— Tapauksen mukaan ja erityisesti tolkkien ja lasipurkkien osalta on tarkastettava
astian rakenteen eheys ja astian puhtaus ennen tayttimista.

— Jos ilmatiiviisti suljetuissa sdilidissd oleville elintarvikkeille tehddin
lampokasittely, on  varmistettava, ettd sdilididen  jaddhdyttimiseen
lampokésittelyn jalkeen kéytetty vesi ei saastuta elintarvikkeita; laitteiden ja
sdilididen korroosion ehkdisemiseksi kaytettdvid kemiallisia lisdaineita on
kaytettdvd hyvin kdytdnnon ohjeiden mukaisesti.

— Jos nestemdisille elintarvikkeille tehddédn  jatkuva  ldmpokasittely,
lampokasitellyn nesteen sekoittuminen nesteeseen, jonka lampokasittely ei ole
ollut tdydellistd, on estettdvé.

Savustaminen
— Savu ja kuumuus eivét saa vaikuttaa muihin toimiin.

— Savustuksessa tarvittavan savun tuottamiseen kiytetyt materiaalit on
sdilytettdva siten ja niitd on kdytettdva siten, ettd viltetddn elintarvikkeiden
saastuminen.

— Savun tuotantoa varten ei saa polttaa maalattua, lakattua, liimattua tai
kemiallisesti kisiteltyd puuta.
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3. Suolaus

Elintarvikkeiden kaisittelyyn kéytettdvdn suolan on oltava puhdasta, ja se on
varastoitava saastumista estdvilld tavalla. Suolaa voidaan kayttdd uudestaan
puhdistuksen jilkeen, jos HACCP-menettelyjen mukaisesti on todettu, ettei
saastumisriskid ole.

XIl LUKU
Koulutus

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd elintarvikkeita késittelevid henkiloitd
valvotaan ja ohjataan ja/tai koulutetaan heiddn tyOhonséd liittyvissd elintarvikehygienian
asioissa.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd HACCP-jéarjestelmédn kehittdmisestd ja
ylldpitaimisestd tai _taman asetuksen 6 ja 7 artiklassa tarkoitettujen ohjeistojen
kayttoonotosta elintarvikealan yrityksessd vastaavat henkilot ovat saaneet riittdvan
koulutuksen HACCP-periaatteista.
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PERUSTELUT

MENETTELY

1.

Komissio hyvéksyi 14. heindkuuta 2000, viisi ehdotusta sisdltdvin
lainsdddantopaketin, jolla on tarkoitus laatia uudelleen yhteison
elintarvikehygienialainsdddiantd [asiakirja KOM(2000) 438]. Ehdotus
toimitettiin Euroopan parlamentille ja neuvostolle 24. heindkuuta 2000
hyvéksyttaviksi  yhteispddtosmenettelylld  (lukuun ottamatta ehdotusta
2000/0181, joka perustuu perustamissopimuksen 37 artiklaan).

Euroopan parlamentti antoi ensimmadisessd kisittelyssddn 15. toukokuuta 2002
myonteisen lausunnon kolmesta kyseiseen viiden ehdotuksen pakettiin
kuuluvasta ehdotuksesta.

Talla ehdotuksella muutetaan eldinperdisid elintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasddnndistd annettua toista ehdotusta [asiakirja 2000/0179 (COD)], ja
siind otetaan huomioon komission hyvéiksymdt FEuroopan parlamentin
tarkistukset.

Euroopan parlamentti teki ehdotukseen 2000/0179 (COD) 122 tarkistusta.
Tarkistuksista 36, 39, 48, 78, 99, 119, 121, 126 ja 127 ei ddnestetty, koska ne
ovat luonteeltaan kielellisia.

Komissio voi hyviksyé useimmat tarkistukset kokonaan tai osittain edellyttden,
ettd ne luonnostellaan uudestaan, lukuun ottamatta tarkistuksia 8, 17, 33, 38,
44,55, 58, 65, 69, 91, 101, 116 ja 132.

Tarkistukset on lihavoitu ja alleviivattu. Monet tarkistukset on muotoiltu
uudestaan ehdotuksessa kéytettyjen termien yhdenmukaistamiseksi. Laajahkot
toimitukselliset muutokset on mainittu jdljempéna.

Térkedt poistot on merkitty yliviivauksella.

Tekstiin on tehty joitakin teknisid muutoksia, joilla varmistetaan sen vastaavan
yhteison lainsddddannon valmistelun laatua koskevista yhteisistd suuntaviivoista
22. joulukuuta 1998 tehtyd toimielinten vilistd sopimusta (EYVL C 73, 17.3.1999,
s. 1), joka laadittiin Amsterdamin sopimuksen péétdsasiakirjaan liitetyn, yhteison
lainsddddannon valmistelun laatua késittelevdn julistuksen nro 39 nojalla. Kyseisen
sopimuksen b ja g kohdan mukaisesti tekstid on tarkistettu niin, ettd siinid otetaan
huomioon samaisen sopimuksen a kohdan mukaisesti laaditut yhteiset suuntaviivat ja
yhteisen kdytdnnon opas.

EHDOTUKSEN TAVOITTEET

S.

Paketin  toisella  ehdotuksella  pyritddn luomaan  yksityiskohtaiset
hygieniasddnnot  kaikkien  eldinperdisia  elintarvikkeita  késittelevien
elintarvikealan toimijoiden noudatettavaksi. Sen padperiaatteet ovat seuraavat:

— Sitd sovelletaan jalostamattomiin ja jalostettuihin eldinperdisiin
tuotteisiin.
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— Sitd sovelletaan my0s niihin eldinperdisiin tuotteisiin, joita kéytetddn
kasviperdisia ja jalostettuja  eldinperdisid tuotteita  sisdltdvien
yhdistelméatuotteiden valmistuksessa.

— Elintarvikealan toimijat voivat myydd yhteison alueella tuotettuja
eldinperdisid tuotteita ainoastaan, jos ne on tuotettu kokonaisuudessaan
laitoksissa, jotka toimivaltainen viranomainen on rekisterdinyt ja
tarvittaessa hyvéiksynyt.

— Toimivaltainen viranomainen voi hyvdksyd laitoksen ainoastaan, jos
ennen toiminnan kdynnistdmistd laitoksessa tehty tarkastus osoittaa, ettd
se tayttdd tdssd asetuksessa asetetut terveysvaatimukset.

— Jasenvaltiot voivat mukauttaa joitakin asetuksen liitteessd sdddettyjé
vaatimuksia vastaamaan sellaisten laitosten tarpeisiin, jotka sijaitsevat
erityisistd maantieteellisistd haitoista kérsivilld alueilla tai jotka tuottavat
vain paikallisille markkinoille.

— Kolmansista maista tuotujen eldinperdisten elintarvikkeiden on oltava
tdmén asetuksen vaatimusten mukaisia.

Ehdotus vastaa elintarvikkeiden turvallisuutta késittelevdn valkoisen kirjan
liitteessd olevaa toimea 8.

[1. EUROOPAN PARLAMENTIN ESITTAMAT TARKISTUKSET

7.

Tekniset ja toimitukselliset tarkistukset

Useimmilla ehdotetuista tarkistuksista pyritddn parantamaan asetusehdotusta
tekniseltd ja toimitukselliselta kannalta. Komissio on enimmékseen hyviksynyt
ndma tarkistukset. (Kyseessd ovat tarkistukset 1-3, osittain 7, 9-12,15, 16,
18-32, 34-37, 39-43, 45-54, 56, 57, 59, 61-64, 66-68, 70-77, 80-90,
92-100, 102—-110, 113-115, 117, 118 ja 122—125).

Suhde asetukseen (EY) N:o 178/2002 (yleinen elintarvikelainsdddéanto)

Useiden tarkistusten tarkoituksena on mukauttaa ehdotus hiljattain
hyvéksyttyyn asetukseen (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsdddéantoa
koskevista yleisista periaatteista  ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta sekd elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvistd menettelyistd. Namikin tarkistukset komissio on
enimmikseen hyvéiksynyt. (Kyseessd ovat tarkistukset 4, 6, 14, 60, 78, 79, 111,
112,119, 120, 121 ja 126—-128).

Soveltamisala (1 artikla)

Tarkistuksessa 5 pyritdén méérittelemddn soveltamisala paremmin siirtdmalla
osia liitteistd artiklaosaan. Komissio hyvidksyi tarkistuksen, koska sen
hyvéksyminen lisdé elintarvikealan toimijoiden oikeusvarmuutta.
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10.

11.

12.

13.

Mairitelmét (2 artikla)

Tarkistuksessa 6 lisdtddn liitteeseen [ sisdltyvdt mdidritelmdt 2 artiklaan.
Komissio on samaa mieltd tarkistuksen tavoitteesta, mutta maaritelmat
sdilytetddn kuitenkin muutetussa ehdotuksessa liitteessd I, koska niiden
siséllyttdiminen 2 artiklaan ei liséisi tekstin avoimuutta. Muutetun ehdotuksen
8 artiklassa kuitenkin sdddetddn, ettd liitettd I ei voida muuttaa 9 artiklassa
tarkoitettua menettelyéd kéyttamalla.

Joustavuus (4 artikla)

Ehdotuksessa suhtaudutaan joustavasti perinteiseen elintarviketuotantoon,

laajalti toissijaisuuteen, ja siitd hyotyvit ensisijaisesti pienet yritykset.

Joustavuuden tarve voidaan yleisesti ottaen hyviksyéd. Jotta ehdotus olisi
yhdenmukainen elintarvikehygieniasta annetun ehdotuksen 2000/0178 (COD)
kanssa, komissio kuitenkin katsoo, ettd tarkistus 9 pitdisi saattaa ehdotusta
2000/0178  (COD)  koskevan  Euroopan  parlamentin tarkistuksen
31 periaatteiden mukaiseksi. Muutettuun ehdotukseen sisdllytetddn tdmén
vuoksi pikemminkin jilkimmadinen tarkistus kuin ehdotukseen 2000/0179
(COD) tehty tarkistus 9.

Menettely liitteiden muuttamiseksi (8 artikla)

Tarkistuksessa 13 pyritddn maédrittelemdédn komission menettely liitteiden
muuttamiseksi. Tarkistuksessa tunnustetaan komission aloiteoikeus, ja se
hyvaksyttiin tdimén vuoksi. Tarkistuksen 3 kohtaan sisdltyy kuitenkin
komissiolle asetettu  velvoite esittdd kertomus uuden asetuksen
taytantoonpanosta. Kyseinen tarkistuksen 13 osa hylattiin, koska siind
puututaan komission aloiteoikeuteen.

Riistan liha

Useissa tarkistuksissa (82-97, 129 ja 132) kisitelldén riistaa ja riistan lihaa
koskevaa jaksoa. Nami tarkistukset eivdt kokonaisuudessaan niyttdisi aina
varmistavan kyseisen jakson johdonmukaisuutta. Muutetussa ehdotuksessa
pyritddn tdmén vuoksi parantamaan kyseisen jakson toimituksellista asua ja
ottamaan samalla huomioon parlamentin tavoitteet seké erityisesti

— poistamaan soveltamisalan piiristd riistan lihan yksityiskdyttd tai riistan
lihan valmistaminen yksityiseen kdyttoon sekd riistan ja riistan lihan
pienten maédrien toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle tai
paikalliseen véhittaismyyntiin

— varmistamaan, ettd toimivaltainen viranomainen tarkastaa markkinoille
saatettavan riistan ja riistan lihan

— varmistamaan, ettd sdddoksessd on riittdvasti joustonvaraa, jotta voidaan
ottaa huomioon jdsenvaltioiden mahdollisesti toisistaan poikkeavat
metséstystavat ja -kdytdnteet.
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14.

15.

Voimaantulopéiva

Tarkistuksen 15 mukaan asetus tulee voimaan julkaisupdivdndin, ja sitd
sovelletaan “vuoden kuluttua sen voimaantulosta”. Esitys ndyttdd realistiselta.

Liitteen II erityisvaatimukset

Liitettd II koskevilla tarkistuksilla pyritdén yleisesti parantamaan ehdotusta
teknisesti. Joillakin niistd tarkistuksista lisdtddn kuitenkin tarpeettomasti
pienten yritysten taakkaa, tai ne menevit péaillekkédin ehdotuksen 2000/0178
(COD) kanssa. Komissio ei hyviksynyt niitd tarkistuksia. Kyseessd ovat
tarkistukset 33, 38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101 ja 116.
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2000/0179 (COD)
Muutettu ehdotus:
EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS

elainperdisia eintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasdannoista

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO, jotka

ottavat huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen ja erityisesti sen 152 artiklan
4 kohdan b alakohdan,

ottavat huomioon komission ehdotuksenlz,

ottavat huomioon Eur oopan talous- ja sosiaalikomitean lausunnon',

ottavat huomioon alueiden komitean lausunnonM,

noudattavat perustamissopimuksen 251 artiklassa maarittyd menettelya'”,

sekd katsovat seuraavaa:

(1)

2)

3)

(4)

()

(Elintarvikehygieniasta) [date] annetussa FEuroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksessa (EY) N:o .../... sdddetddn hygienian perussdénnoistd, joita elintarvikealan
toimijoiden on noudatettava elintarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi.

Erdistd elintarvikkeista voi aiheutua erityisid kansanterveydellisid vaaroja, jotka
edellyttivit erityisten hygieniasdéntdjen laatimista elintarvikkeiden turvallisuuden
varmistamiseksi.

Témi pitee erityisesti eldinperdisiin elintarvikkeisiin, joiden mikrobiologisista ja
kemiallisista vaaroista on usein tehty ilmoituksia.

Yhteisen maatalouspolititkan yhteydessd on jo vahvistettu perustamissopimuksen
liitteessd 1 olevaan luetteloon kuuluvien tuotteiden tuotantoa ja markkinoille
saattamista koskevat erityiset terveyttd koskevat saannot.

Néilld sddannoilld on varmistettu, ettd kyseisid tuotteita koskevat kaupan esteet on
poistettu ja siten saatu luotua sisdmarkkinat varmistaen samalla kansanterveyden
suojelun korkea taso.

EYVLC ...
EYVLC ...
EYVLC ...
EYVLC ...
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(6)

Nadita erityisid sddntojd on lukuisissa direktiiveissd ja erityisesti seuraavissa:

terveyttd koskevista vaatimuksista tuoreen lihan tuotannossa ja markkinoille
saattamisessa 26 pdivand kesdkuuta 1964 annettu neuvoston direktiivi
64/433/ETY16, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilla
95/23/EY",

terveyttd koskevista ongelmista tuoreen siipikarjanlihan tuotannossa ja
markkinoille saattamisessa 15 pdivind helmikuuta 1971 annettu neuvoston
direktiivi 71/118/ETY %, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilla
97/79/EY",

kolmansista maista tuotavan siansukuisista kotieldimistd perdisin olevan
tuoreen lihan trikiinitutkimuksesta 21 pdivind joulukuuta 1976 annettu
neuvoston direktiivi 77/96/ETY20, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna
direktiivilla 94/59/EY?',

terveyttd koskevista kysymyksistd lihavalmisteiden ja tiettyjen muiden
eldinperdisten tuotteiden tuotannossa ja markkinoille saattamisessa 21 péiviand
joulukuuta 1976 annettu neuvoston direktiivi 77/99/ETY??, sellaisena kuin se
on viimeksi muutettuna direktiivilla 97/ 76/EY23,

munavalmisteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevista hygienia- ja
terveysongelmista 20 pédivand kesdkuuta 1989 annettu neuvoston direktiivi
89/493/ETY24, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilla
96/23/EY?,

terveyttd koskevista vaatimuksista eldvien simpukoiden tuotannossa ja
saattamisessa markkinoille 15 pédivdnd heindkuuta 1991 annettu neuvoston
direktiivi 91/492/ETY?, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilla
97/79/EY,

terveyttd koskevista vaatimuksista kalastustuotteiden tuotannossa ja
saattamisessa markkinoille 22 pédivdnd heindkuuta 1991 annettu neuvoston
direktiivi 91/493/ETY?, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilla
97/79/EY,

EYVL 121, 29.7.1964, s. 2012-2032.

EYVL L 243,11.10.1995, s. 7.
EYVLL 55,8.3.1971, s. 23.
EYVL L 24,30.1.1998, s. 31.
EYVL L 26,31.1.1977, 5. 67.
EYVL L 315, 8.12.1994, s. 18.
EYVL L 26,31.1.1977, s. 85.
EYVLL 10, 16.1.1998, s. 25.
EYVL L 212,22.7.1989, s. 87.
EYVL L 125, 23.5.1996, s. 10.
EYVL L 268, 24.9.1991, s. 1.
EYVL L 268, 24.9.1991, s. 15.
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(7

(8)

9)

— terveyttd ja eldinten terveyttd koskevista ongelmista kaninlihan ja tarhatun
riistan lihan tuotannossa ja markkinoille saattamisessa 27 pédivdand marraskuuta
1990 annettu neuvoston direktiivi 91/495/ETY28, sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna Itdvallan, Suomen ja Ruotsin liittymisasiakirjalla,

— kansanterveyttd ja eldinten terveyttd koskevista ongelmista luonnonvaraisen
riistan tappamisessa ja luonnonvaraisen riistan lihan markkinoille saattamisessa
16 piivini kesdkuuta 1992 annettu neuvoston direktiivi 92/45/ETY?,
sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilld 97/79/EY.

— raakamaidon, ldmpokasitellyn maidon ja maitopohjaisten tuotteiden tuotantoa
ja markkinoille saattamista koskevista terveyssddnndistd 16 pdivianad kesdkuuta
1992 annettu neuvoston direktiivi 92/46/ETY3O, sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna direktiivilld 96/23/EY,

— direktiivin 91/493/ETY 3 artiklan 1 kohdan a alakohdan i alakohdan mukaisesti
tietyilld aluksilla kisiteltyjd kalastustuotteita koskevien hygieniasddntdjen

vihimmdiisvaatimuksista 16 pidivand kesdkuuta 1992 annettu neuvoston
direktiivi 92/48/ETY"".

— eldinten terveyttd ja kansanterveyttd koskevista vaatimuksista sellaisten
tuotteiden yhteison sisdisessd kaupassa ja yhteisoon tuonnissa, joita eivét koske
direktiivin 89/662/ETY ja, taudinaiheuttajien osalta, direktiivin 90/425/ETY
liitteessd A olevassa I luvussa mainittujen erityisten yhteison sdddosten
kyseiset vaatimukset, 17 pédividna joulukuuta 1992 annettu neuvoston direktiivi
92/ 118/ETY32, sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna komission
paatokselld 1999/724/EY >,

—  jauhetun lihan ja raakalihavalmisteiden tuotantoon ja markkinoille
saattamiseen sovellettavista vaatimuksista 14 pdivénd joulukuuta 1994 annettu
neuvoston direktiivi 94/65/EY>*.

Kansanterveyden osalta namé direktiivit siséltdvd yhteisid periaatteita, jotka liittyvét
esimerkiksi eldinperdisten tuotteiden valmistajien velvollisuuksiin, toimivaltaisten
viranomaisten  velvoitteisiin, eldinperdisid  tuotteita  késittelevien laitosten
rakenteellisiin ja toiminnallisiin teknisiin vaatimuksiin, hygieniavaatimuksiin, jotka
ndissd laitoksissa on tdytettdvd, laitosten hyvdksymismenettelyyn, varastointi- ja
kuljetusedellytyksiin, tuotteiden terveysmerkintdihin ja niin edelleen.

Monet ndistd periaatteista sisdltyvit (elintarvikehygieniasta) annettuun asetukseen......
ja soveltuvat kaikkiin elintarvikkeisiin.

Témi yhteinen perusta antaa mahdollisuuden yksinkertaistaa edelld mainittuja
direktiiveja.

28
29
30
31
32
33
34

EYVL L 268, 24.9.1991, s. 41.
EYVL L 268, 14.9.1992, s. 35.
EYVL L 268, 14.9.1992, s. 1.
EYVL L 187,7.7.1992, s. 41.
EYVL L 62, 15.3.1993, s. 49.
EYVL L 290, 12.11.1999, s. 32.
EYVL L 368, 31.12.1994, s. 10.
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(10)

(11)

(12)
(13)

Niitd erityisid sddnt6jd voidaan edelleen yksinkertaistaa poistamalla niiden
hyviaksymisen jdlkeen mahdollisesti syntyneet epdjohdonmukaisuudet.

HACCP-menettelyn kéyttoonotto velvoittaa elintarvikealan toimijat kehittiméain
menetelmid biologisten, kemiallisten tai fyysisten vaarojen valvomiseksi ja
vihentdmiseksi tai poistamiseksi.

Taman vuoksi on laadittava uudelleen erityiset hygieniasdannot.

Uudedlleenlaatimisen tarkein tavoite on kuluttajansuojan korkean tason

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

var mistaminen elintarvikkeiden turvallisuuden osalta saattamalla elintar vikealan
toimijat kaikkialla yhteisbssa samojen sddnnésten piiriin ja varmistamalla
avoimuuden lisddminen.

Tédmin vuoksi eldinperdisid tuotteita koskevat yksityiskohtaiset hygieniasddnndt olisi
pidettdvd ennallaan ja kun kuluttajansuojan varmistaminen sitd edellyttdd, niitd olisi
tiukennettava.

Alkutuotantoa (rehuala mukaan lukien), eldinten kuljetusta sekd teurastus- ja
jalostustoimia véhittdiskaupan myyntipisteeseen asti on pidettdvd vuorovaikutteisina
kokonaisuuksina, joissa eldinten terveys, eldinten hyvinvointi ja kansanterveys
kietoutuvat toisiinsa.

Tama edellyttidd elintarvikeketjun eri toimijoiden vélistd asianmukaista tiedonvaihtoa
kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa.

Mikrobiologisista vaatimuksista sekd tavoite- ja/tai suorituskykyvaatimuksista voidaan
sadtdd (elintarvikehygieniasta) annetussa asetuksessa........ tadhdn tarkoitukseen
sdddettyjd asianmukaisia menettelyjd noudattaen. Siihen asti kunnes uudet
mikrobiologiset vaatimukset on vahvistettu, jatketaan edelld mainituissa direktiiveissé
sdddettyjen vaatimusten soveltamista elintarvikehygieniasta ja erdiden ihmisravinnoksi
tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista
koskevista terveyssddnndistd annettujen direktiivien kumoamisesta ja direktiivien
89/662/ETY ja 91/67/ETY muuttamisesta annetun direktiivin .../...>> sddnnosten
mukaisesti.

Jasenvaltioille on annettava tarvittavat vélineet erityisten hygieniasddntdjen
madrittelemiseksi eldinperdisid elintarvikkeita késitteleville tuotantokapasiteetiltaan
rajoitetuille laitoksille, joihin kohdistuu erityisid haittoja tai jotka tuottavat vain
paikallisille markkinoille, edellyttden, ettd tavoitteet elintarvikkeiden turvallisuudesta
eivdt vaarannu, ja ottaen huomioon sen, etté tietyissd tapauksissa paikalliset markkinat
voivat ylittdd kansalliset rajat.

Tuotujen eldinperdisten elintarvikkeiden olisi tdytettdva vahintddn samat tai vastaavat
terveysvaatimukset kuin yhteisossd tuotettujen eldinperdisten elintarvikkeiden, ja
tdmin tavoitteen saavuttamisen varmistamiseksi olisi otettava kiyttoon yhdenmukaiset
menettelyt.

35
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(20)

21)

(22)

(23)

(24)

Tédmin yhteison nykyisten elintarvikehygieniaséddntdjen uudelleenlaatimisen mydota
voimassa olevat elintarvikehygieniasdannot voidaan kumota neuvoston direktiivilla
../../EY.

Tamain asetuksen soveltamisalaan kuuluvat tuotteet sisdltyvét perustamissopimuksen
liitteeseen 1.

Tieteelliset lausunnot tukevat yhteison elintarvikehygienialainsdddantod. Téssa

tark01tuksessa ohsl aina tarv1ttaessa kuultava 23—pawa&a—hemaka&ta—l—9-97—tehdyﬁa

ellntarwkelamsaadantoa koskewsta vle|ssta perlaattasta ja vaatimuksista,

Euroopan gintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seké
eintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista menettelyista 28 paivana tammikuuta
2002 annetulla Euroopan parlamentin__ja neuvoston asetuksella (EY)
N:0 178/2002*° per ustettua Eur oopan elintarviketurvallisuusvir anomaista.

Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi kdytettdvissd olisi oltava
menettely erdiden timén asetuksen edellyttdmien vaatimusten hyviksymiseksi. Liséksi
olisi oltava kéytettdvissd menettely, jonka avulla saadaan tarvittaecssa aikaan sujuva
siirtyminen vaaditulle terveyden tasolle.

Tamian asetuksen tidytdntoOnpanemiseksi tarvittavat toimenpiteet ovat menettelysté
komissiolle siirrettyd tdytintoonpanovaltaa kiytettdessd 28 pédiviand kesdkuuta 1999
tehdyn neuvoston paitoksen 1999/468/EY>’ 2 artiklassa tarkoitettuja laajakantoisia
toimenpiteitd, joten toimenpiteistd olisi pditettivd mainitun padtdksen 5 artiklassa
sdddettyd sddntelymenettelyd noudattaen,

OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

1lartikla
Asiasisilto ja soveltamisala

Tdssd asetuksessa annetaan €intarvikealan toimijoita _varten erityiset

hygieniasddnnot eldinperdisten elintarvikkeiden hygieniasta [elintar vikehyqgieniasta]
annetun asetuksen (EY) N:o.../... sdant6jen taydentamiseksi.

Tatd asetusta sovelletaan

a) jalostamattomiin jajalostettuihin eldinperéisiin tuotteisiin,

b) dainperdisin tuotteisin, joita kaytetdan kasviperdisa tuotteita ja
jalostettuja elainperaisia tuotteita sisdltdvien vyhdistelmétuotteiden
valmistukseen.

36
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EYVL L 31, 1.2.2002, s. 1.
EYVLL 184, 17.7.1999, s. 23.
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Asetusta ei sovelleta

a) vahittaismyyntipisteisiin, jolle toisin mainita;

b) dintarvikkeiden alkutuotantoon yksityisissa kotitalouksissa:

c) dintarvikkeiden valmistukseen yksityisissa kotitalouksissa; ja

d) vhdistelmatuotteisiin, jotka sisaltavat kasviperaisia tuotteita ja jalostettuja
gainperaisia tuotteita.

3. Tata asetusta sovelletaan rajoittamatta seur aavien soveltamista:

a) dainten terveyttd ja hygieniaa koskevat saannodt, jotka on saadetty
tiettyjen tarttuvien spongifor misten enkefalopatioiden ehkaisya, valvontaa
ja havittdmista varten;

b) rehujen ja dintarvikkeiden virallisesta valvonnasta annetussa Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o .../... > saadetyt tai kyseisen
asetuksen taytantédnpanemiseks annetut virallista valvontaa koskevat
saannot

c) ihmisravinnoksi  tarkoitettujen elainperéisten tuotteiden virallisen
valvonnan jérjestamistd koskevista yksityiskohtaisista sdannodistd annettu
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o .../... >,

2 artikla
Maaritel mat

Tédssd asetuksessa sovelletaan asetuksessa (EY) N:0178/2002, (elintarvikehygieniasta)
annetussa asetuksessa (EY) N:o .../... sekd tdmén asetuksen liitteessd [ vahvistettuja
madritelmia.

3artikla
L aitosten hyvaksyminen ja rekisterdinti

1. Elintarvikealan toimijat saavat saattaa markkinoille yhteisdssa valmistettuja
glainperaisia tuotteita ainoastaan, jos ne on jalostettu yksinomaan laitoksissa,

jotka

a) tayttavat liitteessd |1 sdadetyt vaatimukset; ja

b) ovat toimivaltaisen viranomaisen rekister 6imiéa ja tar vittaessa hyvaksymia
2 ja 3 kohdan mukaisesti.

38 EYVLL ...
39 EYVLL ...
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Laitosten, jotka kasttelevat dainperdisia tuotteita, joihin sovelletaan

liitteessd || sAadettyja vaatimuksia, lukuun ottamatta alkutuotantotason tai
kuljetusalan toimijoita, on ennen toiminnan aloittamista saatava toimivaltaisen
viranomaisen hyvaksyntd 3 kohdan mukaisesti.

Laitokset hyvdksytdan ainoastaan, josS ennen toiminnan aloittamista

suoritetusta tarkastuksesta on kaynyt ilmi, ettd taméan asetuksen vaatimukset
tayttyvat. L aitos voidaan kuitenkin hyvaksya tilapaisesti

a) (ihmisravinnoks tarkoitettujen dainperéisten tuotteiden virallisen
valvonnan jarjestamista koskevista yksityiskohtaisista sddnnéista
annetun) asetuksen (EY) N:o...[... 3artiklan 1 kohdan mukaisesti; tai

b) paikan paalla tehtavaan tarkastukseen asti, jos laitos tuottaa ainoastaan
pienia madria dintarvikkeita ja vleensa ainoastaan paikallisille

mar kkinoille.

4 artikla
Erityisedd lytykset

Jasenvaltio voi yhteistyossd komission kanssa ja 2 kohdassa tarkoitetun
menettelyn mukaisesti mukauttaa liitteessd 11 sdddettyjd vaatimuksia edellyttden,
ettd elintarvikehygienian tavoitteita ei vaaranneta,

a)  vastaamaan sellaisten, vain paikallisille markkinoille tuottavien elintarvikealan
yritysten tarpeisiin, jotka sijaitsevat erityisistd maantieteellisistd haitoista
kérsivilla alueilla tai joilla on toimitusvaikeuksia, tai

b) sdlaisten perinteisten tuotantomenetelmien tai_aineiden kaytén huomioon
ottamiseksi, jotka tietedllisen, kokemusperdisen tai perinteisen tiedon
mukaan ovat osa tuotantomenetelmaé.

Edelld 1 kohdassa tarkoitettua mahdollisuutta hyvéikseen kéyttivien jésenvaltioiden
on ilmoitettava siitd komissiolle ja muille jasenvaltioille ja toimitettava niille luettelo
tuotteista ja alueista, joita mukautus koskee, seké ilmoitettava, mita muutoksia
on tehty hygieniasdantdjen mukauttamiseksi. Jisenvaltiot voivat kuukauden
kuluessa tiedonannon vastaanottamisesta ldhettdd kirjalliset huomautuksensa
komissiolle. Pditos tehddén tarvittaessa 9 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelya
noudattaen.
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5 artikla
Lisitakeet

1. Ruotsiin ja Suomeen tarkoitetuille naudan-, vasikan- ja Sianlihan, siipikarjan lihan
[a_ munien lahetyksille on salmonellan osalta tehty mikrobiologinen koe ottamalla
nayte alkuperalaitoksessa [elintarvikehygieniastal] annetun asetuksen EY N:o .../[... 4
artiklan 6, 7 ja 8 kohdan mukaisesti.

2. Eddla 1 kohdassa sdadettyja kokeita ei tarvitse tehda naudan-, vasikan- ja sianlihan
seka siipikarjan lihan lahetyksille, jotka on tarkoitettu pastoroitaviksi, steriloitaviksi
tai kasittelyyn, jolla on vastaava vaikutus.

3. Eddla 1 kohdassa tarkoitettuja kokeita e tarvitse tehda lihalle, joka on perdisin
sellaisesta laitoksesta, jossa sovelletaan komission 9 artiklan 2 kohdassa tarkoitetun
menettelyn _mukaisesti _hyvaksyma&a operatiivista valvontaochjelmaa, joka vastaa
Ruotsia ja Suomea varten hyvaksyttya ohjelmaa.

6 artikla
Yleinen velvoite

[Elintarvikehygieniasta] annetussa asetuksessa (EY) N:o .../... sdddettyjen vaatimusten lisdksi
elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd eldinperdiset elintarvikkeet on saatu ja
saatettu markkinoille tdmén asetuksen liitteen Il mukaisesti.

Kaikki vaaran vahentamistarkoituksessa tuotteisiin kaytetyt aineet, juomavettd lukuun
ottamatta, seka niiden kayttdedellytykset on hyvéksyttdavd 9 artiklan 2 kohdassa
tarkoitettua __menettelyd _noudattaen _ennen  niiden  kayttéd ja__ Euroopan
dintarviketurvallisuusviranomaisen annettua lausuntonsa. Ndiden aineiden kéaytto el
rajoita tdmén asetuksen moitteetonta taytantédénpanoa.
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7 artikla
Tuonti kolmansista maista

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kolmansista maista perdisin_olevat
gdainperaiset elintarvikkeet tuodaan tdman asetuksen liitteessd |11 olevien vaatimusten
mukaisesti, sanotun___kuitenkaan _rajoittamatta [ihmisravinnoks tarkoitettujen
gdainperdisten tuotteiden tuotantoon, markkinoille saattamiseen ja tuontiin liittyvista
dainten terveyttd koskevista sdadnnéistd] annetussa neuvoston asetuksessa (EY)
N:o../.."° vahvistettujen eadinperdisten dintarvikkeiden tuontia koskevien eldinten
terveysvaatimusten soveltamista.

8 artikla
Liitteiden muuttaminen ja taytantddnpanotoi menpiteet

1. Liitteen II sddnnoksid voidaan muuttaa 9 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelya
noudattaen, jotta otetaan huomioon

— hyvan kdytdnnon oppaiden kehittyminen,

— elintarvikealan toimijoiden toteuttamien elintarviketurvallisuusohjelmien
taytdntoonpano,

— Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen uudet riskinarvioinnit ja
lausunnot

— mahdollisten elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien tavoite- ja/tai
suorituskykyvaatimusten laatiminen.

2. Téytantdonpanotoimenpiteet liitteiden yhdenmukaisen taytdntdonpanon
varmistamiseksi hyviksytddn 9 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd
noudattaen.

9 artikla
Pysyvan komitean menettely
Linlikintikomiten, newvoston—paitokselld—6836/ETY " —perustettu—pysyvé

1 Komissiota avustaa asetuksen (EY) N:o 178/2002 58 artiklalla perustettu
elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd kasitteleva pysyva komitea.

2. Jos tdhdn kohtaan viitataan, sovelletaan paddtoksen 1999/468/EY 5 ja 7 artiklassa
saddettyd menettelyd ottaen huomioon mainitun paitdksen 8 artikla.

3. Paatoksen 1999/468/EY 5 artiklan 6 kohdassa sdddetty méidrdaika on kolme
kuukautta.

0 EYVLL ...

4 EYVL L 22518101968, 5. 23,
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10 artikla

Tamid asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend pdivdnd sen jdlkeen, kun se on
julkaistu Euroopan yhteisdjen virallisessa lehdessé.

Sitd sovelletaan +-paivasti-tammikuuta2004 ... pdivastd ..kuuta. ....

Tdmd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissé
Euroopan parlamentin puolesta Neuvoston puolesta
Puhemies Puheenjohtaja
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1

LITEI

MAARITELMAT

LIHA

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

Liha: kaikki ihmisravinnoksi soveltuvat elaimen osat, mukaan lukien veri.

1.1.1 Kotidldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten liha: kotieldimina
pidettyjen nautaeldinten (Bubalus- ja Bison-lajit mukaan lukien), sikojen,
lampaiden ja vuohien sekd kotieldimind pidettyjen kavioeldinten liha.

1.1.2 Sipikarjan liha: tarhattujen lintujen liha, mukaan lukien linnut, joita ei
pidetd kotieldimiin kuuluvina, mutta joita tarhataan kotieldiminé (tarhatut
riistalinnut).

1.1.3 Janiselainten liha: tarhattujen kanien ja jénisten ja ihmisravinnoksi
tarkoitettujen tarhattujen jyrsijoiden liha.

1.1.4 Luonnonvaraisen riistan liha: seuraavien liha

— luonnonvaraiset maanisakkéét, joita metsistetdén, mukaan luettuina
elavat nisakkéét suljetulla alueella samanlaisissa
vapausolosuhteissa kuin luonnonvarainen riista,

— luonnonvaraiset linnut, joita metsistetdin.

1.1.5 Tarhatun riistan liha: tarhattujen sorkkajalkaisten nisidkkdiden (mukaan
lukien hirven- ja siansukuiset eldimet) ja siledlastaisten lintujen liha.

Luonnonvarainen suurriista: Artiodactyla-, Perissodactyla- ja Marsupialia-
lahkojen luonnonvaraiset nisédkkédt sekd muut nisékaslajit, jotka kansallisessa
metséstyslainsddddanndssa luokitellaan suurriistaksi.

Luonnonvarainen pienriista: luonnonvaraiset riistalinnut ja luonnonvaraiset
tarhatut nisidkkaat, joita ei luokitella suurriistaksi.

Ruho (kotiel@mina pidettavat sorkka- ja kaviodldmet): teurastetun kotieldimena
pidettdvan sorkka- tai kavioeldimen koko ruho, josta on laskettu veri, poistettu
sisdlmykset ja poistettu raajat etupolven ja kinnernivelen kohdalta, poistettu péa,
hiantd ja tapauksen mukaan utareet; nautaeldimet, lampaat, vuohet ja
kavioeldimet nylkemisen jalkeen.

Ruho (sipikarja): linnun koko ruho verenlaskun, kynimisen ja sisdlmysten
poistamisen jdlkeen; syddmen, maksan, keuhkojen, lihasmahan, kuvun ja
munuaisten poistaminen, raajojen poistaminen kinnernivelesti ja pédéan,
ruokatorven ja henkitorven poistaminen ovat kuitenkin valinnaisia.

"New York dressed” -siipikarja: siipikarjan ruhot, joiden sisdlmysten poistamista
on lykitty.
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1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

1.15

1.16

Tuore liha: liha, mukaan lukien tyhjiokadritty tai séddellyssd ympéristossa
kadaritty liha, jolle ei ole tehty muita sédilontékasittelyitd kuin jadhdytys, jaadytys
tai pakastaminen sdilyvyyden varmistamiseksi.

Muut eldimen osat: muu liha kuin ruhon liha, vaikka se jdisikin luonnollisesti
kiinni ruhoon.

Ssalmykset: rinta-, vatsa- ja lantio-ontelon muut eldimen osat mukaan lukien
henki- ja ruokatorvi ja linnuilla kupu.

Teurastamo: laitos, jossa teurastetaan eldimié, joiden liha on tarkoitettu myyntiin
thmisravinnoksi, my0s sen yhteydessé olevat tilat, joissa eldimid pidetdén ennen
teurastusta.

Leikkaamo: laitos, jota kiytetddn ruhojen, ruhon osien ja muiden eldinten
syotdvien osien luiden poistamiseen ja/tai paloitteluun, mukaan lukien
myyntipisteiden yhteydessé olevat tilat, joissa néitd toimia toteutetaan kuluttajan
tai muiden myyntipisteiden tarpeisiin.

Riistan kerdyskeskus: laitos, jossa tapettua luonnonvaraisen riistan lihaa
pidetddn ennen kuljetusta riistan jalostuslaitokseen.

Riistan kasittelyjalostuglaitos: laitos, jossa riista—nyljetidn—ja—riistan—liha
kasiteladn—edeHeen—riistaa _kasitellddn metséstyksen jdlkeen riistan lihan

tuottamiseksi kaupallisiin tarkoituksiin.

Jauhéliha: luuttomaksi leikattu liha, joka on hakattu hienoksi tai jauhettu
lihamyllylla.

Mekaanisesti eroteltu liha: tuote, joka on saatu luihin luuttomaksi leikkaamisen
jalkeen jddneen lihan mekaanisesta erottamisesta, joka on tehty niin, ettd lihan
kudosrakenne on rikkoutunut.

Raakalihavalmisteet: tuore liha, jauheliha mukaan luettuna, johon on lisétty
elintarvikkeita, mausteita tai lisdaineita tai jota on kisitelty, mutta ei kuitenkaan
niin, ettd lihan sisdinen solurakenne olisi muuttunut ja tuoreen lihan
ominaisuudet olisivat hivinneet.

ELAVAT SIMPUKAT

2.1

2.2

23

Smpukat: siiviloimélld ravintonsa ottavat simpukat (Lamellibranchia) ja
laajemmassa merkityksessd piikkinahkaiset, vaippaeldimet ja merikotilot.

Merelliset biotoksinit: myrkylliset aineet, joita kerddntyy toksiinia sisdltdvaa
planktonia ravintonaan kéyttéviin simpukoihin.

Liottaminen: A-luokan alueilta, puhdistamosta, jossa ne on puhdistettu, tai
[ahettdmOsta tulevien eldvien simpukoiden varastointi tankeissa tai puhdasta
merivettd sisdltdvissd rakennelmissa taikka luonnollisissa paikoissa hiekan,
mudan tai liman poistamiseksi, aistinvaraisten ominaisuuksien parantamiseksi
seké niiden elinvoimaisuuden varmistamiseksi ennen pakkaamista.
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24

2.5

2.6

2.7

2.8

29

2.10

2.11

2.12

Ker&dja: luonnollinen henkild tai oikeushenkild, joka kerdd eldvid simpukoita
pyyntialueelta eri tavoin tarkoituksenaan késitelld niitd ja saattaa niitd
markkinoille.

Tuotantoalue: meri-, laguuni- tai suistoalue, jossa on luonnollisia
simpukkaesiintymid, tai paikat, joita kaytetdéin simpukoiden viljelyyn ja joista
eldvid simpukoita kerétéén.

Uudelleengijoitusalue: toimivaltaisen viranomaisen hyvéksyma meri-, laguuni-
tai suistoalue, jonka rajat on merkitty selvisti ja osoitettu poijuilla, viitoilla tai
muilla paikalleen kiinnitetyilld vélineilld ja jota kdytetdéin yksinomaan eldvien
simpukoiden luonnolliseen puhdistumiseen.

Lahettdmd: hyviksytty maissa tai rannikon edustalla oleva laitos
ihmisravinnoksi soveltuvien eldvien simpukoiden vastaanottoa, liottamista,
pesua, puhdistusta, luokittelua ja kiddrimisti varten.

Puhdistamo: hyviksytty laitos, jossa on puhtaalla merivedelld taytettavat sdiliot,
joihin eldvédt simpukat vieddidn mikrobiologisen saastumisen poistamiseen
tarvittavaksi ajaksi niiden saattamiseksi ihmisravinnoksi soveltuviksi.

Uudelleengijoittaminen: toimenpide, jossa eldvit simpukat vieddén hyvéksytyille
meri- tai laguuni- tai rannikkoalueille toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa
saastumisen poistamiseen tarvittavaksi ajaksi. Téhdn eivdt sisdlly ne
toimenpiteet, joissa simpukat siirretdén kasvuun tai sen jélkeiseen lihottamiseen
paremmin soveltuville alueille.

Fekaalinen kolibakteeri: fakultatiivinen, aerobinen, gram-negatiivinen, itiGita
muodostamaton, sytokromioksidaasi-negatiivinen, sauvan muotoinen bakteeri,
joka kykenee kaasua tuottaen fermentoimaan laktoosia sappihappojen tai muiden
samanlaiset kasvua estidvit ominaisuudet omaavien pinta-aktiivisten aineiden
kanssa +44 °C £ 0,2 °C:ssa 24 tunnin kuluessa.

E. coli: fekaalinen kolibakteeri, joka muodostaa indolia tryptofaanista +44 +
0,2 °C:ssa 24 tunnin kuluessa.

Puhdas merivesi: merivesi, murtovesi tai makeasta vedestd valmistettu
merivesivalmiste, joka on vapaata mikrobiologisesta saastumisesta ja toksisista
ja/tai haitallisista aineista, joita esiintyy simpukoiden ja kalastustuotteiden
terveydelliseen laatuun mahdollisesti haitallisesti vaikuttavia maéadrid. Ves
puhdistetaan sopivalla kasittelymenetelmalla, [os se
vedenhankintaolosuhteet huomioon ottaen on perusteltua.

KALASTUSTUOTTEET

3.1

Kalastustuotteet: kaikki luonnonvaraiset tai viljellyt meren tai makean veden
eldimet, paitsi eldvit simpukat, vesinisdkkddt ja sammakot tai niiden osat,
mukaan luettuina maéti ja maksa.
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32

33

3.4

3.5

3.6

3.7

Vesiviljelytuotteet: kalastustuotteet, jotka ovat syntyneet ja jotka on kasvatettu
valvotuissa olosuhteissa siihen asti kun ne saatetaan markkinoille elintarvikkeina
sekd meren tai makean veden kalat, simpukat ja dyridiset, jotka on pyydetty
niiden luonnollisessa ympéristossd nuorina ja pidetty sithen asti kun ne
saavuttavat ihmisravintona kaytettdvian tuotteen halutun kaupallisen koon.
Vesiviljelytuotteina ei pidetd kaupallista kokoa olevia kaloja ja dyridisid, jotka on
pyydetty niiden luonnollisessa ympéristossd ja pidetty eldvind myohempéna
ajankohtana myytdviksi, jos ne pelkdstddn pidetddn eldvind yrittdmatta lisiatd
niiden kokoa tai painoa.

Tehdasalus: alus, joka kalastaa tai ei kalasta, jossa kalastustuotteille tehddan yksi
tai useampi seuraavista toimenpiteistd ja minka jilkeen tuote kdéritdén: fileointi,
viipalointi, nahan poistaminen, paloittelu tai jalostus; kalastusaluksia, joilla
simpukat, dyridiset tai nilvidiset vain keitetdén, ei pidetd tehdasaluksina.

Pakastusalus: alus, joka joko kalastaa tai ei kalasta ja jolla jadadytetdédn
kalastustuotteita ja tehdddn tapauksen mukaan titd ennen asianmukaisia
valmistelutehtdvii, kuten verenlasku, pdin poistaminen seka sisdlmysten ja evien
poistaminen. N&itd toimia seuraa tarpeen mukaan kédriminen ja/tai
pakkaaminen.

Mekaanisesti talteenotettu kalanliha:  kokonaisesta peratusta kalasta tai
kalanruodoista fileoinnin jalkeen mekaanisesti talteenotettu liha.

Puhdas merivesi: ks. méaaritelma 2.12 kohdassa.
Puhdas joki- tai jarvivesi: joki- tai jdrvivesi, jossa ei ole mikrobiologista

saastumista tai haitallisia aineita, joita esiintyy kalastustuotteiden terveydelliseen
laatuun mahdollisesti haitallisesti vaikuttavia méaria.

MUNAT

4.1

4.2

4.3

4.4

Munat: linnunmunat kuorineen, valmiit suoraan kulutukseen tai
munatuotteiden valmistukseen, ei kuitenkaan rikkoutuneet, haudotut tai keitetyt
munat.

Nestemainen muna: munan késittelemiton sisédltd kuoren poistamisen jéalkeen.

Munantuotantotila: ihmisravinnoksi tarkoitettuja munia tuottava tila.

kuori ja ehjét kalvot.

MAITO

5.1

52

Maito: maitorauhasesta erittynyt ternimaitoa sisaltiméton maito.

Raakamaito: maito, Joka on tuotettu lypsdmalla hydtyeinten
maitorauhasista ja jota ei ole ldammitetty yli +40 °C:n lampdtilan ek
kasitelty milldan muulla tavalla, jolla on vastaava vaikutus.
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5.3 Maitotila: tila, jossa pidetddn yhté tai useampaa lehméad-emalammasta;kuttua;
emipuhveha-tai-muunlajin-naarasta-NyOtyel &intd maidon tuotannossa.

5.4 Méjeri: maidon jalostukseen tai jo jalostetun maidon jatkokdsittelyyn tarkoitettu
laitos.

SAMMAKONREIDET JA ETANAT

6.1 Sammakonreidet: poikittain etuosan takaa jaettujen Rana sp. -lajeihin
(aitosammakoiden heimo) kuuluvien sammakoiden takaosa, josta on poistettu
sisdlmykset ja nahka.

6.2 Etanat: Helix pomatia Linné-, Helix aspersa Muller-, Helix lucorum -lajeihin ja
Achatina-heimon lajeihin kuuluvat maakotilot.

JALOSTETUT TUOTTEET

7.1 Lihavalmisteet: lihan kisittelyn seurauksena saadut tuotteet.

7.2 Jalostetut kal atuotteet: kalastustuotteet, joille on tehty jokin késittely.

7.3 Munatuotteet: munien tai niiden eri osien tai osien sekoitusten késittelyn
seurauksena saadut tuotteet sen jilkeen kun kuori ja kalvot on poistettu. Niitd
voidaan osittain tdydentdd muilla elintarvikkeilla tai lisdaineilla. Ne voivat olla
nestemadisid, sdilottyjd, kuivattuja, kiteytettyjd, jaddytettyjd, pakastettuja tai
hyydytettyja.

7.4 Maitotuotteet: raakamaidosta késittelyn tuloksena syntyneet tuotteet, kuten
lampokasitelty juotavaksi tarkoitettu maito, maitojauhe, hera, voi, juusto,
jogurtti (joko lisédttyd happoa, suolaa, mausteita tai hedelmid siséltdva tai
sisdltdmdton) ja ennastettu juotavaksi tarkoitettu maito.

7.5 Renderoitu éainrasva: lihan, luut mukaan luettuina, renderoinnista saatu
thmisravinnoksi tarkoitettu rasva.

7.6 Rasvan sulatuksessa syntyva proteiinijadnngs. proteiineja sisdltdvd rasvan
sulatuksen jddnnds rasvan ja veden osittaisen erottamisen jalkeen.

7.7 Gelatiini: luonnollinen, liukoinen ja hyyteldivé tai ei-hyyteldiva proteiini, jota

saadaan eldinten (my0Os kalojen ja siipikarjan) luista, vuodasta, nahasta ja
jénteistd valmistetun kollageenin osittaisella hydrolyysilla.
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7.8 Kagitellyt mahat, rakot ja suolet: mahat, rakot ja suolet, joille on tehty jokin
kisittely kuten suolaus, kuumennus tai kuivatus niiden saamisen ja
puhdistamisen jalkeen.

MUUT MAARITELMAT

8.1 Yhdistelmétuote: elintarvike, joka sisdltdd jalostamattomia tai jalostettuja eldin-
ja kasviperdisid tuotteita.

8.2 Uudelleenkadriminen: alkuperdisen kédreen poistaminen tuotteesta sen
korvaamiseksi uudella kéareelld, mahdollisesti sen jidlkeen kun ilman kadretta
olevalle tuotteelle on tehty fyysisid toimintoja, kuten leikkaus tai paloittelu.

8.3 Tukkukauppa: tarkoittaa elintarvikealan yritystd, johon sisdltyy useita erillisid

yksikditd, joilla on yhteiset laitokset ja osastot, joissa elintarvikkeita myyddin
elintarvikealan yrityksille eiké lopulliselle kuluttajalle.
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LIITEII
ERITYISVAATIMUKSET

MERKINNAT

Silloin kun timénHitteen-3 artiklan mukaisesti edellytetddn laitosten hyvaksymista,
sovelletaan seuraavaa:

a)

b)

Hyviksytyille laitoksille annetaan hyvéksymisnumero, johon voidaan lisédtd
tunnuksia valmistettavien eldinperdisten tuotteiden mukaan. Tukkukauppojen
hyvéksymisnumeroa voidaan tidydentdd toisella numerolla, joka ilmaisee
eldinperdisia tuotteita myyvit tai valmistavat yksikot tai yksikkoryhmat.

Jasenvaltioiden on pidettdvd ajan tasalla olevaa luetteloa hyviksytyistd
laitoksista ja niiden hyviksymisnumeroista.

Edellisen lisdksi myds tukkukaupat, joissa késitellddn jalostamattomia tai jalostettuja
eldinperdisia tuotteita, on hyviksyttava.

Silloin kun tdssd liitteessd niin edellytetddin, eldinperdisissd tuotteissa on oltava
soikiomainen terveysmerkki seuraavien sddntdjen mukaisesti:

a)

b)

d)

Terveysmerkki on tehtdvi laitoksessa valmistuksen aikana tai vilittomaésti sen
jilkeen ja sen on oltava sellainen, ettei sitd voida kayttdd uudestaan.

Terveysmerkin on oltava luettava, pysyvd ja laadittu helposti luettavin
kirjaimin. Sen on oltava selvisti esilld valvontaviranomaisia varten.

Terveysmerkissd on oltava vahint&an seuraavat tiedot:

— lahetysmaan nimi, joka voi olla kirjoitettu kokonaan tai ilmaistu
seuraavilla lyhenteilld:

A,B,DK, D, EL, E, F, FIN, IRL, I, L, NL, P, S, UK,
— laitoksen hyvéaksymisnumero.

Terveysmerkki voidaan eldinperdisten tuotteiden tai jalostusasteesta riippuen
liittdd suoraan tuotteeseen, kéddreeseen tai pakkaukseen tai painaa tuotteeseen,
kddreeseen tai pakkaukseen kiinnitettdvadn pakkausmerkintdan. Terveysmerkki
voi olla my0s kestiviastd materiaalista tehty lappu, jota ei voi irrottaa.
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g)

Kuljetusséilidisséd tai suurissa pakkauksissa olevien eldinperdisten tuotteiden,
jotka on tarkoitettu véhittdiskauppaan tai muussa laitoksessa my&hemmin
kisiteltdviksi, jalostettaviksi tai kéarittdviksi, terveysmerkki voi olla sdilion tai
pakkauksen ulkopinnalla. Tdssd tapauksessa vastaanottavan elintarvikealan
toimijan on pidettivd kirjaa eldinperdisten tuotteiden mdidristd, tyypistd,
alkuperisté ja maardpaikasta.

Vihittdismyyntipakkauksessa olevissa yksittéisissa eldinperdisissd tuotteissa ei
tarvitse olla terveysmerkkid, jos vihittdismyyntipakkauksen ulkopinnalla on
terveysmerkKki.

Silloin, kun terveysmerkki on suoraan eldinperdisessd tuotteessa, kdytettyjen
virien on oltava elintarvikkeiden vériaineita koskevien yhteison sdéntdjen
mukaisesti sallittuja.

Jos eldinperdisistd tuotteista poistetaan kéddre ja myohemmin ne k&aritddn
uudelleen, niitd késitelldédn tai jalostetaan edelleen toisessa laitoksessa,
jdlkimmadisen laitoksen on oltava hyviksytty ja sen on tehtivd oma
terveysmerkkinsd tuotteeseen. Tuotteen mukana oleviin_asiakirjoihin_on
merkittava alkuper dinen tuotantolaitos tai edellinen toimittaja.

Tuotteissa, joihin edelld tarkoitettua terveysmerkkid ei saa tehdd, on oltava
merkki, jonka avulla tuotteiden alkuperédn voi jiljittdd, ja sen on oltava selvisti
erilainen kuin soikiomainen terveysmerkki.

55



| LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Teurastamoiden on oltava rakennettu ja varustettu seuraavien edellytysten mukaisesti:

1.

Niissd on oltava asianmukaiset ja hygieeniset eldinsuojat tai ilmaston niin salliessa,
odotuskarsinat, jotka on helppo puhdistaa ja desinfioida. Nama tilat on varustettava
siten, ettd eldimid voidaan tarvittaessa juottaa ja syottad. Jateveden viemédrdinti ei saa
vaarantaa elintarvikkeiden turvallisuutta.

5 4-Niissd on
myo0s oltava sellaiset erilliset lukittavat e€ldinsuojat—titat tai ilmaston salliessa
sellaiset karsinat sairaille tai sairaiksi epdillyille eldimille, joissa on erillinen
viemdrointi ja jotka sijaitsevat siten, ettd tartunnat muihin eldimiin véltetddn, paitsi
|os toimivaltaiset viranomaiset eivat katso sité tar peelliseks .

Eldinsuojien koolla on pystyttdvd varmistamaan eldinten hyvinvointia koskevien
vaatimusten noudattaminen. Niiden suunnittelun on oltava sellainen, ettd se helpottaa
ante mortem -tarkastusten tekemistd, mukaan lukien eldinten tai eldinryhmien
tunnistaminen.

Niissd on oltava teurastamohuone ja tapauksen mukaan riittdvd mééra toteutettaviin
toimiin  soveltuvia huoneita, jotka on rakennettu siten, ettd viltetddn
mahdollisuuksien mukaan lihan saastuminen varmistamalla, ettd

a)  niissd on selvésti erillinen tila tainnutusta ja verenlaskua varten;

b) sikoja teurastettaessa niissd on oltava muista toimista erillinen tila sikojen
kalttausta, karvanpoistoa, kaavintaa ja polttoa varten;

c) niissd on laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole
kosketuksissa lattioihin, seiniin tai tarvikkeisiin;

teurastettaessa _kasin _taiyhdelld paikalla tapahtuvan teurastuksen
vhteydessi laitteistojen suunnittelun _on oltava sellainen, etta kaikKki
tydvaiheet voidaan suorittaa ripustetuille eldimille; lattiaan e saa olla
minkaanlaista kosketusta;

d) kun kidytetddn teurastuslinjoja, niiden suunnittelun on oltava sellainen, etti
teurastuskdsittely etenee jatkuvasti ja ettd viltetddn ristikontaminaatio
teurastuslinjan eri osien valilla;

jos samoissa tiloissa toimii useita teurastuslinjoja, néiden linjojen
asianmukainen erottaminen on varmistettava ristikontaminaation valttamiseksi;

e)  seuraavat toimet on toteutettava erilldéin toimista, joiden aikana liha saadaan:

ennys, pienitehoisissa—teurastameoissa

— mahojen ja suolien tyhj

teurastamohuoncessa — silloin kun - siclld ¢ teurasteta. paits_ | o0s
toimivaltainen viranomainen sallii tapauskohtaisesti naiden toimien
suorittamisen teurastamohuoneessa eri_aikaan kuin varsinainen
teur astustoiminta,
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— suolien ja mahojen jatkokadsittely, jos tima tehddédn teurastamossa,

— muiden eldimen osien valmistelu ja puhdistus; nyljettyjd pditd on
késiteltdva riittdvan kaukana lihasta ja muista eldimen osista, jos ndmé
toimet toteutetaan teurastamossa eiké teurastuslinjassa;

f)  niissé on erillinen tila muiden eldimen osien pakkaamista varten, jos se tehddén
teurastamossa;

g)  niissd on oltava riittdvéasti suojattu alue lihan l&hettamistd varten.

Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka ldmpoétila on
véhintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

Suojaamatonta lihaa késittelevdn henkilokunnan kéyttdimien késienpesulaitteiden
hanojen pitdi olla sellaisia, ettd niitd ei tarvitse koskettaa késin.

Niissd on oltava lukittavat tilat talteen otetun lihan sekd ihmisravinnoksi
kelpaamattomaksi todetun lihan varastointia varten.

Niissd on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen kuljetusvélineiden
puhdistusta ja desinfiointia varten. Namé paikat ja vélineet eivit ole pakollisia, jos
l1ahistol14 on muita virallisesti hyviksyttyja paikkoja ja vélineita.

Niissd on oltava lukittavat tilat, jotka on varattu sairaiden tai sairaiksi epiiltyjen
eldinten teurastukseen. Tdm&d ei ole tarpeen, jos teurastus tapahtuu muissa
toimivaltaisen viranomaisen tdhén tarkoitukseen varaamissa tiloissa tai tavanomaisen
teurastuskerran lopussa. Tilat on puhdistettava ja desinfioitava virallisessa
valvonnassa ennen teurastuksen aloittamista uudelleen.

Jos lanta ja mahan tai suolten sisdltd varastoidaan teurastamon alueella, niissd on
oltava erityinen osasto tété tarkoitusta varten.

Niissa on oltava riittavasti varustettu lukittava tila tai tarvittaessa tila, joka on
tarkoitettu ainoastaan eldinlddkintaviranomaisten kayttoon.

Yhteison sisdiseen kauppaan tarkoitettujen porojen teurastustoimenpiteet
voidaan toteuttaa sirrettavissa teurastusyksikdissa kotieldmina pidettyjen
sorkka- ja kaviogldinten lihaa koskevien sdanndsten mukaisesti. Euroopan
dintarviketurvallisuusviranomaisen __annettua __lausuntonsa __ vahvistetaan
edellytykset, joilla dirrettdvia teurastamoja voidaan kayttdd muiden lajien
teur astuk seen.

[l LUKU: LEIKKAAMOITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Leikkaamot:

l.

On rakennettava siten, ettd taataan toimien jatkuva eteneminen-tai-etti—varmistetaan
eri—tuotantoerien—erottel, Ja on toteuteftava toimia lihan ristikontaminaation
valttamiseks.

Niissd on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle, paitsi jos
niitd varastoidaan eri aikoina.
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Leikkaamot on varustettava siten, ettd kylmdketjun katkeamattomuus
leikkaustoimien aikana varmistetaan [a lémpétilaa koskevat t&mén jakson
|V luvun vaatimukset tayttyvat.

Niissd on oltava suojaamatonta lihaa kisittelevin henkilokunnan kayttod varten
kisienpesulaitteet, joiden hanat ovat sellaisia, ettd niité ei tarvitse koskettaa kdsin.

Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka ldmpoétila on
véhintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

11 LUKU: TEURASTUSHY GIENIA

Kun eldimet on tuotu teurastamoon, niiden teurastamista ei saa viivyttdd
tarpeettomasti. Silloin kun se on eldinten hyvinvointia koskevista syistd tarpeen,
eldimille on annettava lepoaikaa ennen teurastusta. Teurastustiloihin saa tuoda vain
teurastettaviksi tarkoitettuja eldvid eldimid, lukuun ottamatta eldimid, joille on tehty
hétdteurastus muualla kuin teurastamossa, seké tuotantopaikalla teurastettua tarhattua
riistaa ja luonnonvaraista riistaa.

Eldimi4, jotka ovat kuolleet matkan aikana-tai-eldinsuejissa; tal ennen tainnutusta
tai verenlaskua, ei saa kdyttdda ihmisravinnoksi.

Eldinten on oltava puhtaita.

m vion aikana.

Ennen teurastusta toimivaltaisen viranomaisen maarddman elainlddkarin on
(ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden virallisen valvonnan
jarjestdamistd koskevista yksityiskohtaisista sddnndistd annetun) asetuksen (EY)
N:o .../... sddntdjen mukaisesti tehtdva eldimille ante mortem -tarkastus. Teurastamon
hoitajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen varmistamiseksi,
ettd ante mortem -tarkastus tehddédn soveliaissa olosuhteissa.

Teurastushalliin tuodut teuraseldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysta.

Tainnutus, verenlasku, nylkeminen, sidonta ja sisdlmysten poistaminen on tehtdva
ilman tarpeetonta viivytystd siten, ettd viltetdén lihan saastuminen. Erityisesti on
huolehdittava siité, ettd

— henkitorvi ja ruokatorvi sdilyvét ehjind verenlaskun ajan, ritwaalitenrastasta
uskonnollisen kdytadnnon mukaista teurastusta lukuun ottamatta,

— poistettaessa nahkoja ja vuotia on estettdvd nahan ulkopinnan ja ruhon vélinen
kosketus, eivdtkd hoitajat tai laitteet, jotka ovat kosketuksissa nahkojen ja
vuotien ulkopinnan kanssa, saa koskea lihaan,

— toteutetaan  toimenpiteitd ruoansulatuskanavan  sisdllon  ulostulemisen
estdmiseksi sisdlmysten poistamisen aikana ja sisdlmysten poistamiseksi
mahdollisimman pian tainnutuksen jélkeen,

— utareiden poistaminen ei saa johtaa ruhon saastumiseen maidosta tai
ternimaidosta.
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10.

Nahka on poistettava kokonaan, paitsi sioilta; péddtd ei kuitenkaan tarvitse nylked
seuraavissa tapauksissa:

— vasikoiden ja lampaiden pidétd ei tarvitse nylked edellyttiden, ettd péaat
késitelldan siten, ettd lihan saastuminen viltetdén,

—  jos péitéd, kieli ja aivot mukaan lukien, ei ole tarkoitettu ihmisravinnoksi.

Jos sikoja ei nyljetd, niiden karvat on poistettava vélittomasti. Lihan kalttausvedesta
saastumisen riskin on oltava mahdollisimman pieni. Tdssd toimenpiteessd voidaan
kayttdd vain hyvéksyttyja lisdaineita, edellyttden ettd siat huuhdellaan jdlkeenpdin
lapikotaisin juomakelpoisella vedell.

Ruhoissa ei saa olla nikyvidd fekaalikontaminaatiota. Kaikki nékyvé saastuminen on
poistettava leikkaamalla.

Ruhot ja muut eldimen osat eivit saa olla kosketuksissa lattioihin, seiniin tai
tyOpdytiin.

Teurastuksen jédlkeen toimivaltaisen viranomaisen on tehtdvid eldimille post mortem
-tarkastus. Teurastamon hoitajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen
ohjeita sen varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus tehddén soveliaissa
olosuhteissa.

Ne teurastettujen eldinten osat, jotka on poistettu ruhosta ennen post mortem
-tarkastusta, on voitava tunnistaa tiettyyn ruhoon kuuluviksi. Jos peniksessd ei ole
tautien oireita tai muutoksia, se voidaan kuitenkin havittaa valittomasti.

Molemmista munuaisista on poistettava niitd ympéroivé rasvakudos ja kapseli.

Jos useiden eldinten veri tai muut eldimen osat kerdtddn samaan astiaan ennen post
mortem -tarkastuksen loppuun saattamista, koko siilion sisdltd on julistettava
thmisravinnoksi kelpaamattomaksi, jos yhden kyseessé olevan eldimen ruho todetaan
thmisravinnoksi kelpaamattomaksi.

Ruhot ja muut eldimen osat eivdt saa olla kosketuksissa toisiinsa ennen kuin post
mortem -tarkastus on saatettu loppuun.

Post mortem -tarkastuksen jilkeen

— alle kuusiviikkoisten nautaeldinten ja; kaikkien sikojen ja kavioelainten risat
on poistettava hygieenisesti,

— ihmisravinnoksi ~ soveltumattomat osat on poistettava  vilittéméstt
mahdollisimman pian laitoksen puhdasalueelta,

— talteen otettu tai ihmisravinnoksi soveltumattomaksi todettu liha ja syotavéksi
kelpaamattomat sivutuotteet eivdt saa olla kosketuksissa ihmisravinnoksi
soveltuvaksi todetun lihan kanssa,
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11.

12.

— sisdlmykset tai sisdlmysten osat, joita ei ole poistettu ruhosta ennen post mortem
-tarkastusta, munuaisia lukuun ottamatta ja ellei sitdi muualla ole erikseen
tdsmennetty, on poistettava, jos mahdollista, kokonaan ja mahdollisimman
nopeasti.

Teurastus- ja post mortem -tarkastusmenettelyjen péétyttyd liha on varastoitava
tdman jakson IX luvussa sdddettyjen vaatimusten mukaisesti.

Silloin, kun laitokset on hyviaksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhatun ja
luonnonvaraisen riistan késittelyd varten, on toteutettava varotoimenpiteitd
ristikontaminaation estdmiseksi toteuttamalla toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri
tiloissa. Sielld on oltava erilliset laitteet tilalla teurastettujen tarhatun riistan ruhojen ja
luonnonvaraisen riistan ruhojen vastaanottoon ja sdilytykseen.

IV LUKU: HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN AIKANA

Kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten ruhot voidaan leikata hyviksytyissi
teurastamoissa puoliruhoiksi ja puoliruhot neljanneksiksi tai enintddn kolmeen
palaan. Muu leikkaaminen ja luiden poistaminen on tehtiva leikkaamossa.

Lihan késittely on jérjestettdvi siten, ettd estetdin patogeenisten mikro-organismien
kasvu tai toksiinien tai muiden patogeenisten aineiden muodostuminen ja erityisesti:

a)  Leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tyotiloihin véhitellen sitd mukaa kun sitd
kisitellaan.

b)  Leikkaamisen, luiden poistamisen, viipaloinnin, paloittelun, kddrimisen ja
pakkaamisen aikana lihan jddhtyminen ei saa keskeytya.

Silloin kun lihasta poistetaan luita ja sitd leikataan ennen kuin tdmin jakson
IX luvussa sdddetty varastointi- ja kuljetuslampdtila on saavutettu, liha on
siirrettdvd  suoraan teurastustiloista leikkaamoon yhdelld kertaa tai
kylmévarastossa tapahtuvan odotusajan jidlkeen. Heti kun liha on leikattu ja
tapauksen mukaan pakattu, liha on jadhdytettdavd +7 °C:seen ja muut eldimen
osat +3 °C:seen.

c) Silloin kun tilat on hyvidksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on
toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estdmiseksi toteuttamalla
toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa.

60



V LUKU: HATATEURASTUS

1. Sellaisten eldinten lihaa, joille on tehty hitidteurastus vakavan fysiologisen tai
toiminnallisen ongelman vuoksi, ei saa kdyttda ihmisravinnoksi.

2. Sellaisten elédinten lihaa, joille on tehty hétiteurastus teurastamon ulkopuolella
onnettomuuden vuoksi, saa kdyttdd ihmisravinnoksi paikallisilla markkinoilla, jos
seuraavat edellytykset tayttyvét:

— eldinladkari on tarkastanut eldimen ennen teurastusta; eldinten hyvinvointia
koskevista syistd eldin voidaan kuitenkin tarvittaessa teurastaa ennen
eldinldakarin tarkastusta,

— eldin on teurastettu tainnutuksen jélkeen, siitd on laskettu veri ja mahdollisesti
poistettu  sisdlmykset paikalla, eldinlddkdri voi sallia ampumisen
erityistapauksissa,

— teurastettu eldin, josta on laskettu veri, kuljetetaan mahdollisimman nopeasti
teurastuksen jédlkeen tyydyttdvissd hygieniaolosuhteissa tdhdn tarkoitukseen
hyviaksyttyyn teurastamoon. Jos teurastettua eldintd ei voida tuoda kahden
tunnin tunnin siséilld tillaiseen teurastamoon, se on kuljetettava sdiliossd tai
kulkuneuvossa, jonka sisdldmpoétila pidetdan vililld 0—4 °C. Sisdlmykset on
poistettava niin pian kuin mahdollista. Jos teurastuksen ja sisdlmysten
poistamisen vélinen aika on lilan pitkd, virkaeldinladkdri voi vaatia
erityistarkastuksen tekemistd post mortem -tarkastuksen yhteydessd. Jos
sisdlmykset poistetaan paikalla, ne on toimitettava teurastamoon ruhon
mukana,

— teurastamoon kuljetuksen ajan teurastettu eldin ja tapauksen mukaan
sisdlmykset on kuljetettava hygieenisesti ja niiden mukana on oltava
teurastuksen maédrdnneen eldinlddkérin antama todistus, jossa annetaan ante
mortem -tarkastuksen tulokset, ilmoitetaan teurastuksen ajankohta ja eldimelle
mahdollisesti annetun hoidon luonne, sekd tarvittaessa, sisdlmysten
tarkastuksen tulos,

— teurastettu eldin on julistettu kokonaan tai osittain ihmisravinnoksi kelpaavaksi
sen jidlkeen kun sille on tehty yksityiskohtainen post mortem -tarkastus ja
tarvittaessa lisdksi bakteriologinen ja jadmatutkimus,

— lihassa ei ole terveysmerkkid, vaan toimivaltaisen viranomaisen hyvéksyma
tunnistusmerkki.
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VI LUKU: TERVEYSMERKINTA

Lihan merkinti tehdddn virkaeldinladkarin vastuulla siten, ettd tima valvoo merkinnin
tekemisti ja pitdd valvonnassaan lihan merkitsemisesséd kdytettdvan leiman. Hén antaa
leiman avustajille tai nimetyille laitoksen tyontekijoille merkinnén tekohetkelld tdhén
tarkoitukseen vaadituksi ajaksi.

Terveysmerkkien poistaminen on sallittua vain, jos lihaa késitellddn edelleen toisessa
erillisessd hyviksytyssé laitoksessa, jossa alkuperdinen merkki korvataan laitoksen
omalla merkilla.

Post mortem -tarkastuksen jélkeen ruhot, puoliruhot, neljannekset ja kolmeen osaan
leikatut ruhot on leimattava musteella tai polttomerkittdvd ulkopinnalle sen
varmistamiseksi, ettd niiden alkuperdteurastamo on helposti tunnistettavissa.

Maksat on polttomerkittévd, paitsi jos ne ovat kddreessa tai pakkauksessa.

Leikkaamosta saadun leikatun lihan tai pakattujen leikattujen muiden eldimen osien
osalta merkintd tehddan pakkaukseen kiinnitettyyn pakkausmerkintéédn tai painetaan
pakkaukseen. Silloin leikattu liha tai muun eldimen osat ovat kédreessd, lipuke
voidaan kiinnittda kddreeseen siten, ettd merkki tuhoutuu silloin kun kdare avataan.

Terveysmerkissd voi olla lihan terveystarkastuksen tehneen virkaeldinlddkérin
maininta.

VIl LUKU: VARASTOINTI, KULJETUSJA KYPSYTTAMINEN

Lukuun ottamatta tilannetta, jolloin liha leikataan ja siitd poistetaan luut ldmpiména,
ruhon liha on viélittomaésti post mortem -tarkastuksen jélkeen jadhdytettdva +7 °C:n
sisdldmpodtilaan  ja muut eldimen osat +3 °C:n sisdldmpotilaan  sellaisen
jadhtymiskdyrdn mukaisesti, jolla varmistetaan ldmpoétilan  jatkuva lasku.
Ilmanvaihdon on jadhdyttdmisen aikana oltava riittdva, jotta lihan pinnalle ei tiivisty
vetta.

Tapauskohtaisesti voidaan myontdd poikkeuksia téstd vaatimuksesta lihan
kypsytykseen liittyvistd kaytdnnon syistd, kun liha kuljetetaan teurastamon
vélittoméssd ldheisyydessd sijaitseviin leikkaamoihin tai lihakauppoihin silld
edellytykselld, ettd tillainen kuljetus kestdd enintddn Kaksi tuntia-tunnin.

Jaadytettdvaksi tarkoitettu liha on jdddytettdvd tarpeettomasti viivyttelemattd,
huomioon ottaen tarvittaessa jaddyttdmistd edeltdva vakioitumisaika.
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4. Ruhoja, puoliruhoja, enintddn kolmeen tukkuosaan leikattuja puoliruhoja ja
neljannesruhoja  voidaan kuljettaa 1 kohdassa vahvistettuja ldmpétiloja
korkeammissa lampdtiloissa Euroopan  elintarviketurvallisuusviranomaisen
tiedekemitean kuulemisen jélkeen erikseen vahvistettavilla edellytyksilla.

5. Liha ei saa olla suorassa kosketuksessa lattian kanssa. Sdiliditd ei saa sijoittaa
suoraan lattialle.

6. Pakattua lihaa ei saa kuljettaa pakkaamattoman lihan kanssa, ellei kdytossd ole
asianmukaista fyysistd erottelumenetelmédd. Mahoja ei saa kuljettaa, ellei niitd ole
kaltattu tai puhdistettu, eikd pditd ja sorkkia, ellei niitd ole nyljetty tai kaltattu ja
karvottu.

|1 JAKSO: SIIPIKARJAN JA JANISELAINTEN LIHA

Tédmin osan vaatimuksia sovelletaan vastaavasti jdniseldinten lihaan.

| LUKU: LINTUJEN KULJETUSTEURASTAMOON

l. Tilalta keruun ja kuljetuksen aikana lintuja on késiteltdvd varovasti eikd niille saa
aitheutua tarpeetonta kdrsimysti. Vain lintuja, joissa ei ilmene taudin oireita tai muita
puutteita, saa kuljettaa. Tapauksen mukaan linnut, joissa on oireita taudeista tai jotka
ovat perdisin parvista, joiden tiedetddn olevan kansanterveyden kannalta tirkeiden
taudinaiheuttajien saastuttamia, on kuljetettava toimivaltaisen viranomaisen
valvonnassa.

2. Eldvien lintujen keruuseen kiytettavét laitteet on puhdistettava ja desinfioitava ennen
kayttod. Siipikarjan teurastamoon kuljetukseen kéytettivien hédkkien on oltava
valmistettu ruostumattomasta materiaalista, ja niiden on oltava helppoja puhdistaa ja
desinfioida.
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Kun linnut tuodaan teurastamoon, niiden on annettava leviti ennen teurastusta.

[l LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Teurastamoissa on oltava:

1.

Huone tai katettu tila eldinten vastaanottamista ja teurastusta edeltdivdi tarkastusta
varten.

Ne on rakennettava siten, ettd viltetddn lihan saastuminen varmistamalla erityisesti,
etta

— niissd on teurastustilat tainnutuksen ja verenlaskun ja toisaalta kynimisen ja
mahdollisen kalttauksen suorittamiseksi eri paikoissa,

— niissd on sisdlmysten poistamiseen ja lintujen kisittelyyn tarkoitettu tila, joka
on mitoitettu siten, ettd sisdlmysten poistaminen suoritetaan riittivan etdalld
muista tyOpisteistd tai véliseinilld erotetussa paikassa muiden tydpisteiden
saastumisen estdmiseksi,

— teurastuslinjat on suunniteltava siten, ettd teurastuskésittely etenee jatkuvasti ja
ettd véltetddn ristikontaminaatio teurastuslinjan eri osien valilld sekd ruhojen
kosketus seiniin, laitteisiin jne.

— niissd on oltava riittdvisti suojattu alue lihan l&hettdmisté varten.

3. Niissd on oltava lukittavat tilat talteen otetun lihan sek8 ihmisravinnoksi
kelpaamattomaksi todettujen tuotteiden kylmévarastointia varten.

4. Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka ldmpdétila on
vahintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelmad, jolla on vastaava vaikutus.

5. Suojaamatonta lihaa késittelevin henkilokunnan kayttdmien kasienpesulaitteiden
hanojen on oltava sellaisia, ettd niitd ei tarvitse koskettaa kdsin.

6. Niissd on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen kuljetusvilineiden
puhdistusta ja desinfiointia varten ja tapauksen mukaan kuljetusvélineistdd, kuten
ritildkoreja. Ndma paikat ja vilineet eivdt ole pakollisia, jos ldhistdlld on muita
virallisesti hyvéksyttyjd paikkoja ja vélineita.

7. Niissd on oltava riittavasti varustettu lukittava tila tai tarvittaessa tila, joka on
tarkoitettu ainoastaan eldinlaakintaviranomaisten kayttéon.

[l LUKU: LEIKKAAMOITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Leikkaamot:

l. On rakennettava siten, ettd taataan toimien jatkuva eteneminen tai ettd varmistetaan

eri erien erottelu.
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Niissd on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle, paitsi jos
niitd varastoidaan eri aikoina.

Niissd on oltava siten varustetut leikkaamot, ettd kylmidketjun katkeamattomuus
leikkaustoimien aikana varmistetaan.

Suojaamatonta lihaa késittelevdn henkilokunnan kayttdmien kasienpesulaitteiden
hanojen on oltava sellaisia, ettd niiti ei tarvitse koskettaa kdsin.

Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka ldmpdtila on
vahintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelmad, jolla on vastaava vaikutus.

Jos seuraavia toimenpiteitd tehddan leikkaamossa, sielld on oltava:

— tila sellaisten rasvaisen siipikarjan maksan ("foie gras") tuotantoa varten
kasvatettujen hanhien ja ankkojen sisdlmysten poistamiseen, joiden tainnutus,
verenlasku ja kyniminen on tehty lihotustilalla,

— tila siipikarjalle, jonka sisdlmysten poistamista on lykétty ("New York
dressed"),

jolleivdt ndmé toiminnot tapahdu ajallisesti erillddn leikkaustoiminnoista ja silld
edellytykselld, ettd sovelletaan asianmukaisia puhdistus- ja desinfektointimenettelyjé.

IV LUKU: TEURASTUSHYGIENIA

Teurastustiloihin saa tuoda vain eldvid teurastettaviksi tarkoitettuja eldimid, lukuun
ottamatta kuitenkin tuotantopaikassa teurastettuja sileédlastaisia lintuja, tilalla
teurastettua "New York Dressed" -siipikarjaa, luonnonvaraista pienriistaa sekd
rasvaisen siipikarjan maksan ("foie gras") tuotantoa varten kasvatettuja hanhia ja
ankkoja, joiden tainnutus, verenlasku ja kyniminen on tehty lihotustilalla.

Eldimid, jotka ovat kuolleet kuljetuksen aikana tai ennen teurastusta, ei saa kayttda
thmisravinnoksi.

ontehtivi-ennenteurastustaeldimile-ante-mortem—tarkastus: Teurastamon hoitajien
on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd ante
mortem -tarkastus tehddédn soveliaissa olosuhteissa.

Silloin, kun laitokset on hyviaksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhattujen
siledlastaisten lintujen ja luonnonvaraisen pienriistan késittelyd varten, on
toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estdmiseksi toteuttamalla toimet
eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa. Sielld on oltava erilliset laitteet tilalla
teurastettujen siledlastaisten lintujen ruhojen ja luonnonvaraisen pienriistan ruhojen
vastaanottoon ja sédilytykseen.

Teurastamotilaan tuodut eldimet on teurastettava valittomésti tainnutuksen jilkeen,
paitsi jos kyseessd on uskonnollisen kdytdnnon mukainen teurastus.
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Tainnutus, verenlasku, nylkeminen tai kyniminen, mahan poisto ja sisdlmysten
poistaminen on tehtdvd ilman viivytystd siten, ettd viltetdén lihan saastuminen.
Erityisesti on varmistettava, ettd sisdlmysten poistamisen aikana toteutetaan
toimenpiteitd ruoansulatuskanavan sisallon ulostulemisen estdmiseksi.

T 1 Liiaill b | ialta:
viranomatsen—valvennassa—T eurastamon hoitajien on noudatettava toimivaltaisen

viranomaisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus tehddén
soveliaissa olosuhteissa varmistamalla erityisesti, ettd teurastettu siipikarja voidaan
tarkastaa asianmukaisesti.

Sisdlmykset tai sisdlmysten osat, joita ei ole poistettu ruhosta ennen post mortem
-tarkastusta, munuaisia lukuun ottamatta, on poistettava, jos mahdollista, kokonaan ja
mahdollisimman pian tarkastuksen jalkeen, paitsi jos toimivaltainen viranomainen
toisin sallii.

Tarkastuksen ja sisdlmysten poistamisen jdlkeen teurastetut linnut on puhdistettava ja
jadhdytettdva enintddn +4 °C:n lampdtilaan niin pian kuin mahdollista, paitsi jos liha
leikataan vield lampiménd. Leikattu liha on jddhdytettdva valittémasti +4 °C:n

[ampdtilaan.

Silloin kun siipikarjan ruhoille tehdddn vesijdédhdytys, on otettava huomioon
seuraavaa:

a) ristikontaminaation vilttdimiseksi on toteutettava kaikki tarvittavat
varotoimenpiteet ottaen huomioon sellaiset tekijdt kuin ruhon paino, veden
lampdtila, veden virtaaman maéré ja suunta sekd jidhdytysaika,

b) laitteisto on tyhjennettdva kokonaan, puhdistettava ja desinfioitava aina kun se
on tarpeellista, mutta kuitenkin vahintain kerran paivassa,

c) kalibroidun valvontalaitteiston on jatkuvasti rekisterditdva seuraavia:
— vedenkulutus vesijadhdytysti edeltdvissa suihkutuksessa,
— altaan tai altaiden veden ldmpdtila ruhojen tulo- ja poistumiskohdissa,
—  vedenkulutus vesijadhdytyksen aikana,

— upotettujen ruhojen kokonaispaino.
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10. Sairaita, sairaiksi epdiltyjd lintuja tai lintuja, jotka teurastetaan tautien torjunta- tai
valvontaohjelmien mukaisesti, ei saa teurastaa kyseisessd laitoksessa ellei
toimivaltainen viranomainen ole sitd sallinut. Tallaisessa tapauksessa teurastuksen on
tapahduttava virallisessa valvonnassa ja on toteutettava toimia saastumisen
estamiseksi; tilat on puhdistettava ja desinfioitava ennen kuin niitd kéytetddn
uudelleen.

V LUKU: HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN AIKANA

uminen patoegeenisten—mikro-

Jja

Lihan Kkésittely on jérjestettdvd siten, ettd estetddn

erityisesti:

l. Leikattavaksi tarkoitettu liha on tuotava tyotiloihin véhitellen sitd mukaa kun sitid
késitellddn.

2. Leikkaamisen, luiden poistamisen, viipaloinnin, paloittelun, kadrimisen ja

pakkaamisen aikana lihan jd&dhtyminen ei saa keskeytyé.

Silloin kun lihasta poistetaan luita ja sitd leikataan ennen kuin sen ldmpotilaa
saavuttaa +4 °C, liha on siirrettivd suoraan teurastustiloista leikkaamoon yhdella
kertaa tai kylmévarastossa tapahtuvan odotusajan jélkeen. Leikkaaminen on tehtidva
heti siirron jilkeen.

3. Heti kun liha on leikattu ja tarvittaessa kédritty ja pakattu, se on jadhdytettdva
+4 °C:seen.
4. Silloin kun tilat on hyvéksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten tai "New York

Dressed" -siipikarjan ja luonnonvaraisen pienriistan késittelyd varten, on toteutettava
varotoimenpiteitd ristikontaminaation estdmiseksi toteuttamalla toimet eri lajeille
joko eri aikaan tai eri tiloissa.

VI LUKU: TILALLA TAPAHTUVA TEURASTUS

1. Toimivaltainen viranomainen voi sallia 1V luvun 1 kohdassa tarkoitetun
siipikarjan teur astuksen tilalla seuraavin edellytyksin:

a) Tilalla tehdaan saanndllisesti eainldakarin tarkastus, elkd siihen sovelleta
mitddn eldinten terveytta tai kansanter veytta koskevia rajoituksia.

b) Toimivaltaiselle viranomaisdle ilmoitetaan etukéteen lintujen
teurastuspaiva.

c) Tilalla on oltava mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta edinryhmalle
voidaan tehda ante mortem -tarkastus.

d) Tilalla on oltava lintujen hygieeniseen teurastukseen ja niiden
jatkokasittelyyn soveltuvat tilat.

e) Elainten hyvinvointia koskevia vaatimuksia on noudatettava.
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f) Eldainten mukana on _oltava [€elintarvikehygieniasta] annetun asetuksen
(EY) N:o ../... liitteessa | olevan Il luvun 2 kohdassa tarkoitettuun
Kirjanpitoon tai _asiakirja-aineistoon sisdltyvit olennaiset tiedot ja
toimivaltaisen viranomaisen allekirjoittama todistus, jonka mukaan
déimet _on tarkastettu alkuperétilalla _ennen teurastusta ja todettu
tervelksi.

Rasvaisen siipikarjan maksan ("foie gras') tuotantoon tarkoitetut eaimet,

joista e ole poistettu sisdilmyksid, on kuljetettava valittémasti kylméaketjun
periaatteita noudattaen teurastamoon tai leikkaamoon. Ruhoista on poistettava
sis@imykset 24 tunnin_kuluessa teurastuksesta toimivaltaisen viranomaisen
valvonnassa.

Tuotantotilalla teurastettua siipikarjaa, jonka sisdlmysten poistamista on

lykatty, voidaan pitda 15 pédivan ajan enintdan +4 °C:n lampdtilassa.
Siipikarjasta on tdman ajan kuluttua poistettava sisdimykset teur astamossa tai
leikkaamossa.

VII LUKU: ERITYISEDELLYTYKSET

Jasenvaltiot voivat mukauttaa II ja III luvussa sdddettyjd vaatimuksia vastaamaan
sellaisten laitosten tarpeisiin, jotka sijaitsevat erityisistd maantieteellisistd haitoista
kérsivilla alueilla tai joilla on toimitusvaikeuksia taikka jotka tuottavat vain
paikallisille markkinoille. Hygienia ei kuitenkaan saa vaarantua. Jdsenvaltioiden on
ilmoitettava komissiolle tillaisia erityisid olosuhteita koskevista yksityiskohdista.

Paikallisille markkinoille tuottavat laitokset tarkoittavat tiloja, joiden vuosituotanto
on alle 10 000 lintua ja jotka toimittavat pienid médrid itse tuottamaansa tuoretta
siipikarjanlihaa:

—  joko suoraan lopulliselle kuluttajalle itse tilalla tai viikoittaisilla markkinoilla
tilan laheisyydessé, tai

— véhittdismyyjille suoramyyntiin lopulliselle kuluttajalle edellyttden, ettd
tillaiset véhittdismyyjdt harjoittavat toimintaansa samalla tai vierekkdiselld
paikkakunnalla kuin tuottaja.

Jasenvaltiot voivat

— sallia tdhdn tarkoitukseen hyviksytyissd laitoksissa sellaisten tarhattujen
riistalintujen ja tarhattujen pienriistaeldinten jatkokasittelyn, jotka on
teurastettu ja joille on tehty verenlasku tilalla,

— myontdd poikkeuksen teurastusta ja sisdlmysten poistamista koskeviin

sadnnoksiin, jos kyseessd on sellaisten tarhattujen riistalintujen tuotanto, joilta
sisdlmykset on poistettu osittain tai niitd ei ole poistettu lainkaan.
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Rasvaisen siipikarjan maksan ("foie gras") tuotantoon tarkoitetuille linnuille voidaan
tehda teurastus, verenlasku ja kyniminen lihotustilalla, silld edellytykselld, ettd ndma
toimet tehdddn hygieniasddnndt tiysin tiyttdvassa erillisessd tilassa. Ruhot, joista ei
ole poistettu sisdlmyksid, on kuljetettava vélittomésti kylméketjun periaatteita
noudattaen teurastamoon tai leikkaamoon, jossa on erityinen tila sisdlmysten
poistamiseksi ruhoista 24 tunnin kuluessa toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa.
Kuljetuksen aikana tillaisten siipikarjanruhojen mukana on oltava virkaeldinlddkérin
allekirjoittama todistus alkuperdparven terveydentilasta ja tuotantotilan hygieniasta.

Silloin kun toimivaltainen viranomainen sallii eldinten teurastuksen tilalla 3 kohdan
mukaisesti, sovelletaan seuraavia edellytyksia:

— tilalla tehddin sadannollisesti eldinladkérin tarkastus eikd sithen sovelleta mitdan
eldinten terveyttd tai kansanterveyttd koskevia rajoituksia,

— toimivaltaiselle viranomaiselle ilmoitetaan etukéteen lintujen teurastuspéiva,

— tilalla on oltava mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta linnuille voidaan
tehd4 ante mortem -tarkastus,

— tilalla on oltava lintujen hygieeniseen teurastukseen ja niiden jatkokasittelyyn
soveltuvat tilat,

— eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia on noudatettava.

11 JAKSO: TARHATUN RIISTAN LIHA

Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisdkkdiden (hirven- ja siansukuiset eldimet)
tuotantoon ja markkinoille saattamiseen kaupan—pitimiseen—sovelletaan

kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten lihaa koskevia sddnnoksia.
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2. Kananlihaa koskevia sddnndksid sovelletaan siledlastaisten lintujen lihan tuotantoon
ja markkinoille saattamiseen kaupan-pitamiseen. Tilojen on oltava asianmukaiset
[alintujen kokoon suhteutetut.

3. Sen estamaittd, mitd 1 ja 2 kohdassa sdddetdén, toimivaltainen viranomainen voi sallia
tarhatun riistan teurastamisen alkuperépaikalla, jos sitd ei voida kuljettaa, koska
kisittelijdlle aiheutuisi riski tai eldinten hyvinvointi vaarantuisi. Tdma lupa voidaan
antaa, jos

— gldimia e voida kuljettaa, koska kasittelijalle aiheutuisi riski tai €dinten
hyvinvointi vaar antuisi,

- riistalle tehddan saannollisesti eldinladkarin tarkastus eikd siithen sovelleta
mitdén eldinten terveytta tai kansanterveyttd koskevia rajoituksia,

— eldinten omistaja esittdd pyynnon,
— toimivaltaiselle viranomaiselle ilmoitetaan etukéteen eldinten teurastuspiivé,

— tilalla on mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta eldinryhmélle voidaan
tehd4 ante mortem -tarkastus,

— tilalla on eldinten teurastukseen, pistimiseen ja verenlaskuun sekd — jos sielld
kynitdén siledlastaisia lintuja — kynimiseen soveltuvat tilat,

— pistamistd ja verenlaskua edeltdd direktiivin 93/119/EY mukaisesti tehty
tainnutus, teurastus ampumalla voidaan sallia,

— teurastetut eldimet, joista on laskettu veri, kuljetetaan tyydyttivissa
hygieniaolosuhteissa ripustettuina hyvéksyttyyn laitokseen mahdollisimman
pian teurastuksen jilkeen. Kun kasvatuspaikassa teurastettuja eldimii ei voida
tuoda tunnin sisdlld hyviksyttyyn laitokseen, ne on kuljetettava siiliossd tai
kulkuneuvossa, jonka sisdlampoétila pidetdan vilillda 0—4 °C. Sisdlmykset on
poistettava niin pian kuin mahdollista tainnutuksen ja verenlaskun jalkeen,

— teurastettujen eldinten mukana on niiden hyviksyttyyn laitokseen kuljettamisen
aikana virkaeldinlddkarin antama ja allekirjoittama todistus, josta ilmenee ante
mortem  -tarkastuksen  hyviksyttivd  lopputulos, verenlaskun oikea
suorittaminen ja teurastusajankohta.
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1V JAKSO: LUONNONVARAISEN RIISTAN LIHA

Tatd jaksoa ei sovelleta

1

riistan lihan vyksityiskayttoon kotitalouksissa taikka valmistukseen kotona

vksityiseen kulutukseen,

pieniin maariin riistaa ja riistan lihaa suoraan lopulliselle kuluttajalle tai

paikalliseen  véahittdismyyntiin  toimitettuina.  Toimintaa saanndldan
kansallisesti.

| LUKU: METSASTAJIEN TERVEYS- JA HYGIENIAKOULUTUS

Luonnonvaraisen riistan metséstyksesti—ja—sen markkinoille saattamisesta vastuussa
olevilla henkil6illd on oltava riittdvésti tietoa luonnonvaraisen riistan hygieniasta ja
patologiasta luonnonvaraisen riistan alustavan tutkimuksen tekemiseksi paikalla.

Tétd tarkoitusta varten jdsenvaltioiden on huolehdittava gitd, ettd tarjolla on

metsastaulle tark0|tettU|a kOU|UtUSOh|e|mIa,—_]aﬂ-es$%H-a¥a—keul-u-msehj%l-ma%
—joihin olisi sisdllytettava sisiltyy

vihintdin seuraavat aineet:

— luonnonvaraisten ~ riistacldinten  normaali  anatomia, fysiologia ja
kayttdytyminen,

— luonnonvaraisen riistan taudeista johtuva epédnormaali kidyttiytyminen ja
patologiset muutokset, ymparistdsaasteet ja muut tekijdt, jotka voivat vaikuttaa
thmisten terveyteen riistaravinnon kautta,

— luonnonvaraisten riistaeldinten tappamisen jilkeisen kaisittelyn, kuljetuksen,
sisdlmysten poistamisen jne. hygieniasdédnnot ja oikeat tekniikat,

— luonnonvaraisen  riistan ~ markkinoille saattamisen  terveys-  ja
hygieniaedellytyksid koskeva lainsdddéntd, asetukset ja hallinnolliset
médrdykset.

Tama koulutus olisi mahdollisuuksien mukaan jdrjestettivéd yhteistydssa virallisesti
tunnustettujen metséstysjirjestdjen kanssa sen varmistamiseksi, ettd jatkuvasti
pyritddn ohjaamaan metsistdjid ja opettamaan heille mahdollisia luonnonvaraisen
riistan lihasta johtuvia kansanterveyttd koskevia riskej.

Metsistédjien, tai vdhintddn yhden henkilon metsdstysseurueesta, on saatava edelld
mainituissa ~ koulutusjérjestelmissd ~ kelpoisuus  suorittaa  terveystarkastus
metséstetyille eldimille.
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Il LUKU: LUONNONVARAISEN RIISTAN TAPPAMINEN, SISALMYSTEN
POISTAMINEN JA KULJETUSHYVAKSYTTYYN LAITOKSEEN

Tappamisen jélkeen luonnonvaraisen suurriistan maha ja suolet on poistettava;
luonnonvaraisesta pienriistasta voidaan poistaa sisdlmykset kokonaan tai osittain
paikalla tai riistan jalostuslaitoksessa.

Riistan markkinoille saattamisesta vastuussa olevien henkildiden on

var mistettava, ettd myytaviks tai markkinoille saatettaviks tarkoitetuille

metsastetyille edimille suoritetaan toimivaltaisen viranomaisen méadradma

tarkastus mahdollisimman pian tappamisen jdlkeen ja joka tapauksessa ennen
kuin liha paastetaan markkinoille.

a)

b)

Ruhot ja sisdlmykset on siirrettivd kohtuullisen ajan +2—tennin—kuluessa
tappamisesta riistan jalostuslaitokseen tai kerdyskeskukseen, jossa ne on
jadhdytettdvd  vaadittuun  ldmpoétilaan.  Jos  riista  tuodaan  ensin
kerdyskeskukseen, se on toimivaltaisen viranomaisen vahvistaman ajan
kuluessa 12—tunnin—taluessa—taonnista—siirrettdva riistan jalostuslaitokseens

2 b
toimivaltaisen—viranomaisen—vahvistaman—ajantauessa. Ruhojen kasaaminen

ja pinoaminen on kiellettyd kuljetuksen aikana riistan kerdyskeskukseen ja
riistan  jalostuslaitokseen. =~ Metsistysseurueille  kuuluvat  riistan
kerayskeskukset jariistan jalostuslaitokset voivat syrjdisilia alueilla, joilla
ilmasto-olot sen sallivat, poiketa jadhdytysta koskevasta vaatimuksesta.

Jos riistan ruhon mukana on riistan markkinoille saattamisesta vastaavan

henkilén antama ilmoitus, jossa todetaan, ettd riistassa e ole ilmennyt
gpatavallisia piirteitd _elkd ole epéilty ympéristosaasteita, yksityiseen
kayttoon tarkoitetut sisalmykset, kuten maksa ja perna, voidaan irrottaa
ennen  kuljetusta riistan _jalostuslaitokseen; paéd voidaan irrottaa
metsastysmuistoks.
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c) Jos ennen pyyntia on_ havaittu epatavallista kayttaytymista tai
tarkastuksen aikana on havaittu patologisia muutoksia tai jos epéailléadn
ymparistosaasteita, ruho sisdimyksineen (mahaa ja_suolia lukuun
ottamatta), jotka on voitava tunnistaa tiettyyn ruhoon Kkuuluviks, on
kuljetettava riistan jalostuslaitokseen taydellistd post mortem -tarkastusta
varten ja toimivaltaisen viranomaisen on varmistettava, ettd metsastgja
ilmoittaa tasta virkaelainladkarille. Virkaeldainladkéarin on tehtava ruholle
tarvittavat kokeet vaurion luonteen diagnosoimiseksi. Diagnosoinnin
jalkeen virkaeglainlaakari maarittaa, soveltuuko ruho ihmisravinnoksi.

On varmistettava, ettd lajeille, jotka voivat olla Trichingla spiralis

-sukkulamadon saastuttamia, tehd&in virallisesti tunnustetussa labor atoriossa
tutkimus tdman loisen mahdollisen esiintymisen toteamiseksi ennen kuin ne
luovutetaan ihmisravinnoksi.

Luonnonvaraisen riistan ruhot on jddhdytettdvda, suurriista enintddn +7 °C:n
lampdtilaan ja pienriista ja muut eldimen osat enintién +4 °C:n lampdtilaan.

Jos pidetdédn kaupan nylkemétontd suurriistaa,

a) niiden sisdlmyksille on oltava tehty post mortem -tarkastus suurriistan
jalostuslaitoksessa,

b) sen mukana on oltava virkaeldinldadkédrin allekirjoittama terveystodistus, jolla
varmennetaan, ettd post mortem -tarkastuksen tulos oli tyydyttava,

c) sen on oltava jddhdytetty lampotilaan, joka ei saa ylittéa:

— +7 °C:ta, ja se on pidettdvd tdmin ldmpotilan alapuolella enintddn
7 pdivén ajan post mortem -tarkastuksesta, tai

— +1 °C:ta, ja se on pidettdvd tdméin ldmpotilan alapuolella enintddn
15 péivin ajan post mortem -tarkastuksesta,

d) seon varastoitava ja késiteltdva erillddn muista elintarvikkeista.

i LUKU:

LUONNONVARAISEN PIENRIISTAN KASITTELY

Riista on tar kastettava niin pian kuin mahdollista tappamisen jakeen salaisten

ominaisuuksien havaitsemiseksi, joiden perusteella lihan vois todeta olevan
terveyddle vaarallista. Asiantuntevan henkildn tai tarvittaessa e ainladkérin on
tehtdva tarkastus.

Silloin kun tutkimuksessa e todeta selvasti havaittavia ominaisuuksia ja ennen

pyyntid e ole havaittu epatavallista kayttaytymistd ekd epéilla
vmparistosaasteita, riista voidaan luovuttaa suoraan vksityiseen kulutukseen tai
—toimivaltaisen viranomaisen maarittelemissa tapauksissa — vahittéiskauppaan.
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3. Jos pienriista_kuljetetaan _riistan _kasittelylaitokseen, se on_jadhdytettdva
24 tunnin_kuluessa tappamisesta enintdaan +4 °C:n_|lampétilaan. Ruhoista on
riistan kasttelylaitoksessa poistettava sisdilmykset osittain tai_ kokonaan ilman
perusteetonta viivytysta.

IV LUKU: RIISTAN JALOSTUSLAITOKSIA KOSKEVAT
HYGIENIASAANNOK SET

Tata lukua el sovelleta yksityiskayttoon tarkoitetun riistan kerdys- tai kasitteylaitoksin.

1. Luonnonvaraisen  riistan litha on  valmistettava  hyvdksytyssd  riistan
jalostuslaitoksessa.
2. Sisdlmysten poistaminen on tehtdva ilman tarpeetonta viivytystd, kun riista on tuotu

luonnonvaraisen riistan jalostuslaitokseen, jos sisdlmyksid ei ole poistettu paikan
padlla. Keuhkot, syddn, munuaiset, vilikarsina ja tapauksen mukaan maksa ja perna
voidaan joko poistaa tai jittdd ruhoon luonnolliseen yhteyteensa.

3. Leikkaamisen, luuttomaksi leikkaamisen, kadrimisen ja pakkaamisen aikana
luonnonvaraisen suurriistan lihan sisdldampdtila on pidettdvd jatkuvasti enintddn
+7 °C:ssa ja luonnonvaraisen pienriistan sisdldmpétila enintdén +4 °C:ssa.

: N "

V IJAKSO: JAUHELIHA, RAAKALIHAVALMISTEET JA MEKAANISESTI
EROTELTU TAI TALTEENOTETTU LIHA

Tatd jaksoa ei sovelleta jalostusteollisuuteen tarkoitetun jauhelihan tuotantoon ja
markkinoille saattamiseen; kaupan—pitdmiseeni—tillaiseen lihaan sovelletaan tuoreeseen
lihaan sovellettavia vaatimuksia.

| LUKU: TUOTANTOLAITOKSET

1. Laitoksiin, jotka valmistavat jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti
eroteltua lihaa (luulihaa), sovelletaan seuraavia edellytyksia:

a) Neon rakennettava siten, etta taataan toimien jatkuva eteneminen ja ettd
varmistetaan eri tuotantoerien erottelu.

b) Niissa on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle,
paits jos niitéa varastoidaan eri aikoina.

c) Niiden tilojen on oltava varusteltu siten, ettd luvussa |1l siadetyt
lampotilavaatimukset tayttyvat.

d) Suojaamatonta lihaa kasittelevan henkildkunnan kayttamien
kasienpesulaitteidden on oltava sellaisia, eftd saastuminen e voi levita
M uut tekniset laitteet on suunniteltava siten, ettd saastuminen & voi levita.
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€) Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida valineet vedelld, jonka lampdtila
on vahintdan 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jarjestelméa, jolla on vastaava

vaikutus.

2. On varmistettava, ettd tuotteet ovat mikrobiologisesti turvallisia.

[l LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUK SETJAUHEEHA

1. Jauhedlihan valmistukseen kéaytettavien raaka-aineiden on taytettdva seuraavat
vaatimukset:

a) jauhelihan on oltava valmistettu luustolihaksista (niihin liittyvat rasvakudokset
mukaan luettuna);

b)  jauhelihan valmistuksessa kiytettdvasta jaadytetysté tai pakastetusta lihasta on
oltava poistettu luut ennen jéadytystd ja sen varastointiajan luiden poistamisen
jilkeen on oltava rajoitettu;

C) silloin, kun seon valmistettu jadhdytetysta lihasta, liha on kaytettavéa:

— viimeistaan kuuden paivan kuluessa dainten teur astuksesta, tai

— viimeistaan 15 paivan kuluessa eldinten teurastuksesta, jos kyseessid
on luuttomaksi leikattu tyhjidpakattu naudanliha;

d) aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan puutteellista lihaa ei kuitenkaan-saa-keoskaan

kayttaa jauhelihan-tuotannessa;
€) jauheliha ei saa olla perdisin

— leikkuun jitepaloista, muista leikkuuosista kuin kokonaisista lihaksen
leikkuupaloista eikd mekaanisesti erotellusta lihasta tai_luunpaloja tai
nahkaa sisdltavasta lihasta,

— seuraavista nautaeldinten, sikojen lampaiden tai vuohien osista: muut
pdén lihakset kuin puremalihakset, peitinkalvon muut osat kuin lihakset,
etupolven ja kinnernivelen alue tai luusta kaavituista paloista.

daan kit | f i J; Loosi ] 1] ’

o loia tai nakkas sisiléivisti likasta,
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Ja.&l l.*.el.*ha*l*. E]&emﬁess.a ki Ee“al e H. sian—iai—hevosentihan—on—oltava

Luulihan tuottamiseen kéytettdvien raaka-aineiden on taytettdva seuraavat

vaatimukset:

a) Niiden on taytettava tuor eeseen lihaan sovellettavat vaatimukset.

b) Seuraaviaraaka-aineita e saa kayttada luulihan tuotantoon:

i) siipikarja: jalat, kaulanahka, kaulanluut ja p&a,

ii)  muut dadimet: pddn luut, jalat, hannét, reisiluu, sdariluu, pohjeuu,
olkaluu, varttinaluu ja kyynéarluu.

Il LUKU: HYGIENIA VALMISTUKSEN AIKANA JA SEN JALKEEN

Lihaa on kasiteltdva siten, ettd saastuminen estetddn mahdollisuuksien mukaan.

Tatd varten dintarvikealan toimijoiden on varmistettava erityisesti, etta
kaytetty liha tayttdd seur aavat vaatimukset:

a) lihan lampdétila on enintddn 4 °C (siipikarja), 3 °C (muut €edimen osat) ja
7 °C (muu liha) ja

b) lihatuodaan tyotiloihin vahitellen sitd mukaa kun sitd kéasitellaan.

Jauheliha on valmistettava seur aavasti:

a) Liha on jauhettava tunnin kuluessa siitd, kun se on tuotu valmistustiloihin.
Yksittdisissd tapauksissa voidaan myontdd pidempi aikaraja, jos suolan
lisidminen edellyttdd sitd teknisin perustein tai jos vaara-analyysin perusteella
voidaan osoittaa, ettei vaara ihmisten terveydelle lisdanny.

Kun néihin toimenpiteisiin kuluu enemmén aikaa kuin edelld tarkoitetun
aikarajan, tuoretta lihaa ei saa kdyttdd ennen kuin lihan sisélampoétila on
laskettu enintdédn +4 °C:seen.

b)  Heti tuotannon jéilkeen jauheliha on kiérittdvé ja/tai pakattava hygieenisesti ja
tdman jilkeen jadhdytettiva enintddn +2 °C:n lampdtilaan ja varastoitava siind.

c) Jauhetun lihan saa pakastaa ainoastaan kerran.

d) Jauhelihaan, johon ei ole lisdtty suolaa enempdd kuin 1 prosentti, sovelletaan
samoja vaatimuksia. Jos tuotteisiin lisétddn yli 1 prosentti suolaa, niitd pidetdén
raakalihavalmisteina.

e)  Erityisten kulutustottumusten huomioon ottamiseksi ja edellyttien, ettd
eldinperdisistd tuotteista ei ole vaaraa ihmisten terveydelle, jisenvaltiot voivat
sallia poikkeuksia 1-5 kohtiin. Téllaisessa tapauksessa jauhelihassa ei saa olla
yhteison terveysmerkkid.
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f) Silloin  kun jauhdlihan valmistuksessa kaytetddn jaadytettya tai
pakastettua lihaa, siitd on poistettava luut ennen jaddytysta, paits jos
toimivaltainen viranomainen sallii luiden poistamisen valittdmasti ennen
lihan jauhamista. L ihaa saa var astoida ainoastaan rajoitetun ajan.

q) Silloin kun jauh€liha valmistetaan jdahdytetystd lihasta, jauhéeliha on
valmistettava
— viimeistdan kuuden paivan kuluessa e dinten teurastuksesta tai
— viimeistaan 15 paivan kuluessa eldinten teurastuksesta, jos kyseessid

on luuttomaksi leikattu tyhjidpakattu naudanliha.

h) Heti tuotannon jalkeen jauheliha on k&arittavé tai pakattavaja

i) jadhdytettava enintdan +2 °C:n sisdlampdotilaan tai

ii) jaadytettava enintdan —18 °C:n sisdlampoétilaan.

Liha on pidettava ndissa |ampotiloissa myods var astoinnin ja kuljetuksen aikana.

3.

L uuliha on valmistettava seur aavasti:

a)

Samassa paikassa olevasta teur astamosta tuleva luuttomaks leikattavaks

b)

tarkoitettu raaka-aine e saa olla seitsemaa paivaa vanhempaa. M uussa
tapauksessa raaka-aine el saa olla viittd paivaa vanhempaa.

Jos mekaanista talteenottoa e tehda valittomasti luiden poiston jalkeen,

c)

lihaa kantavat luut on <Sailytettiava ja kuljetettava enintddn +2 °C:n
lampotilassa tai enintddn —18 °C:n lampotilassa, jos tuotteet on jadytetty.

Pakastetuista ruhoista saatuja lihaa kantavia luita e saa pakastaa

d)

uudelleen.

Jos luulihaa e kaytetd tunnin kuluttua sen valmistamisesta, se on

€)

jaahdytettava valittomasti enintdan +2 °C:n lampdtilaan.

Jaahdyttdmisen jalkeen luuliha voidaan jalostaa 24 tunnin kuluessa tai

f)

muutoin se on jaadytettdva 12 tunnin kuluessa tuotannosta. Jaadytetyn
kerroksen sisdlampétilan on laskettava vahintdaan —18 °C:n lampétilaan
kuuden tunnin kuluessa.

Jaadytetty luuliha on kaarittdva tai pakattava ennen varastointia tai

a)

kuljetusta, eilkd sitd saa varastoida yli kolmea kuukautta; se on pidettdva
alle—18 °C:n lampétilassa kuljetuksen ja varastoinnin aikana.

Luulihaa saa kayttda vain lampokasiteltdviin lihavalmisteisiin, joiden

lampétila nostetaan +70 °C:seen 30 minuutin ajaks tai muuhun vastaavan
turvallisuuden antavaan aika-lampotila-yhdistelméaan.

Jauhédlihaa, raakalihavalmisteita ja luulihaa e saa pakastaa uudelleen

sulattamisen jalkeen.
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IV LUKU: RAAKALIHAVALMISTEET

Jauhelihasta tehtyjen raakalihavalmisteiden on tdytettdvd jauhelihaa koskevat
edellytykset.

Makuaineiden lisddminen kokonaisiin siipikarjan ruhoihin voidaan sallia
teurastustiloista selvésti erilldén olevassa erityisessé tiloissa.

Jos liha on jdddytetty tai pakastettu, se on kaytettdvd tarpeeksi lyhyessd ajassa
teurastuksen jélkeen.

Luiden poistoon paikalla vilittomésti ennen lihan valmistusta voidaan sallia
edellyttéen, ettd timi toimenpide toteutetaan tyydyttdvissd hygieniaolosuhteissa.

Raakalihavalmisteet saadaan pakastaa vain kerran.

Raakalihavalmisteet on niiden tuotannon, kéadrimisen ja pakkaamisen jdlkeen
jadhdytettdva niin pian kuin mahdollista +4°C:n sisdlampdétilaan.

Pakastettujen raakalihavalmisteiden sisdldmpdtilan on oltava direktiivin 89/108/ETY
1 artiklan 2 kohdan mukaisesti alle -18 °C.

IV LUKU: MEKAANISESTH EROTEL TU LIHA (LUULIHA)
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e Tallaisetd 1 s kol Luukauden_kul
jaadyttamisestd—Pakastetuista ruhoista saatujen lihaa kantavien luiden

uudelleenpakastaminen ei kuitenkaan ole sallittua.

VI JAKSO: LIHAVALMISTEET

| LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Seuraavia osia ei saa kayttda jalostettujen lihavalmisteiden valmistuksessa:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

2

naaras- ja urospuolisten eldinten sukuelimet, kiveksid lukuun ottamatta,
virtsaelimet, munuaisia ja virtsarakkoa lukuun ottamatta,

kurkunpéén rusto, henkitorvi ja keuhkolohkojen ulkopuolella olevat keuhkoputket,
silmét ja silmdluomet,

ulkoiset korvakéytivit,

sarveiskudokset,

siipikarjan osalta pdi - lukuun ottamatta harjaa, korvia ja helttoja - ruokatorvi, kupu,
suolet ja sukuelimet.
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VI JAKSO: ELAVAT SIMPUKAT

Puhdistamista koskevat sddnnokset eivdat koske piikkinahkaisia, vaippaeldimid ja
merikotiloita.

On varmistettava, ettd luonnosta perdisin olevat ja vélittomésti ihmisravinnoksi tarkoitetut
eldvidt simpukat ovat timén jakson IV luvun vaatimusten mukaisia.

| LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TUOTANNOSSA JA PYYNNISSA
SOVELLETTAVAT ERITYISET HYGIENIAEDELLYTYKSET

A. TUOTANTOALUEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Elédvid simpukoita saa kerétd vain alueilta, joiden rajat on vahvistettu ja jotka
toimivaltainen viranomainen on luokitellut seuraavasti:

a)  A-luokan alueet: alueet, joilta eldvid simpukoita voidaan pyytdéd suoraan
thmisravinnoksi. N4iiltd alueilta pyydettyjen eldvien simpukoiden on
taytettdva tdmén jakson IV luvun vaatimukset.

b) B-luokan alueet: alueet, joilta eldvid simpukoita voidaan pyytdd, mutta
joilta pyydetyt tuotteet voidaan saattaa markkinoille ihmisravinnoksi
vasta kun ne on Kkésitelty puhdistamossa tai uuteen paikkaan
sijoittamisen jilkeen.

¢) C-luokan alueet: alueet, joilta eldvid simpukoita voidaan pyytdd, mutta
saattaa markkinoille ihmisravinnoksi vasta kun ne on sijoitettu uuteen
paikkaan pitkéksi ajaksi (ainakin kaksi kuukautta).

Perusteet B- ja C-luokkiin kuuluvien alueiden luokittelemiseksi
vahvistetaan Euroopan dlintarviketurvallisuusviranomaisen asiaa
késittelevin-tiedekomitean-annettua lausuntonsa.

B- ja C-luokan alueilta perdisin olevien simpukoiden on puhdistuksen tai
uudelleen sijoittamisen jélkeen tdytettdvd tdmén jakson IV luvun kaikki
vaatimukset.

Téllaisilta alueilta perdisin olevia eldvid simpukoita, joita ei ole puhdistettu
tai sijoitettu uuteen paikkaan, voidaan ldhettdd jalostuslaitokseen, jossa
niille on tehtdvd Kkésittely patogeenisten pienelididen kehittymisen
estamiseksi. Tallainen kisittely hyvéksytdin Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen astaa—késitteleviin—tiedekomitean
annettua lausuntonsa.
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Simpukoiden tuotanto ja pyynti alueilla, jotka ovat terveyssyistd
soveltumattomia tdhén toimintaan tai alueilla, joita ei voida luokitella johonkin
3 kohdassa tarkoitetuista luokista on kiellettivd. Toimijoiden on otettava
toimivaltaisilta viranomaisilta selvdd alueista, jotka kelpaavat tuotantoon ja
keruuseen.

Edella olevan 1 kohdan sdédnndksid sovelletaan kampasimpukoiden osalta vain
viljelytuotteisiin vestviljelytaottetsiin-tai, edellyttden ettd on olemassa tietoja,
joiden avulla pyyntialueet voidaan luokitella, myods luonnonvaraisiin
kampasimpukoihin. Jos pyyntialueiden luokittelu ei ole mahdollista,
luonnontilasta pyydettyihin kampasimpukoihin sovelletaan IV luvun
vaatimuksia.

ELAVIEN SIMPUKOIDEN PYYNTIA JA KULJETUSTA LAHETTAMOON,
PUHDISTAMOON, UUDELLE SIJOITUSALUEELLE TAlI JALOSTAMOON
KOSKEVAT EDELLYTYKSET

1.

Keruumenetelmét ja sen jilkeinen kasittely eivdt saa aiheuttaa eldvien
simpukoiden lisdsaastumista tai kuorien tai kudosten liiallisia vaurioita eivatka
saa johtaa muutoksiin, jotka merkittivisti vaikuttaisivat niiden puhdistamisen,
jalostuksen tai uudelleensijoittamiskésittelyn soveltuvuuteen. Niiden on
erityisesti oltava

— asianmukaisesti  suojattuja murskautumiselta, hankautumiselta tai
tarinalta,

— suojattuja litan kuuman tai kylmén lampétilan vaikutuksilta,
— eikd niitd saa upottaa veteen, joka voisi aiheuttaa lisdsaastumista.

Kuljetusvilineet on varustettava siten, ettd niissd voidaan varmistaa veden
riittdvd valuminen, parhaimpien mahdollisten elinolojen sdilyminen, ja niissad
on oltava tehokas suoja saastumista vastaan.

Eldvien simpukoiden erien tunnistamiseksi tuotantoalueelta l&hettimoon,
puhdistamoon, uudelle sijoitusalueelle tai jalostamoon tapahtuvan kuljetuksen
aikana jokaisen erdn mukana on oltava rekisterdintiasiakirja. Sen antaa
toimivaltainen viranomainen kerddjin pyynnostd. Kerddjin on helposti
luettavalla ja pysyvélld tavalla tiytettdvd kunkin erdn osalta asiaankuuluvat
osat rekisterOintiasiakirjasta. Asiakirja on laadittava véhintddn yhdelld
miirdmaan kielelld.

Rekisterdintiasiakirjat on numeroitava juoksevin numeroin. Toimivaltaisen
viranomaisen on pidettiva rekisterid, josta kdyvit ilmi rekisterdintiasiakirjojen
numerot sekd sellaisten eldvid simpukoita kerddvien henkildiden nimet, joille
ndmd asiakirjat on annettu. Jokaisen eldvien simpukoiden erdn
rekisterdintiasiakirjassa on oltava leimattuna pdivamadrd jona erd toimitetaan
lahettim6on, puhdistamoon, uudelle sijoitusalueelle tai jalostuslaitokseen.
Néiden laitosten hoitajien on sdilytettdvd rekisterdintiasiakirja vahintdin
12 kuukauden ajan tai toimivaltaisen viranomaisen pyynnostd pidempdin.
Myos kerddjén on séilytettava se yhtd kauan.
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Jos keruun kuitenkin tekee sama henkilokunta, joka hoitaa vastaanottavaa
lahettdimo6d,  puhdistamoa,  uutta  sijoitusaluetta  tai  jalostamoa,
rekisterdintiasiakirja voidaan korvata toimivaltaisen viranomaisen antamalla
pysyvilla kuljetusluvalla.

Jos tuotantoalue tai uusi sijoitusalue on suljettu véliaikaisesti, toimivaltaisen
viranomaisen ei tule antaa titd aluetta koskevia rekisterdintiasiakirjoja ja
viranomaisen on vélittomasti lakkautettava kaikkien jo annettujen
rekisterdintiasiakirjojen pétevyys.

ELAVIEN SIMPUKOIDEN UUTEEN PAIKKAAN SIJOITTAMISTA
KOSKEVAT VAATIMUKSET

Eldvien simpukoiden uuteen paikkaan sijoittamisessa on noudatettava seuraavia
edellytyksia:

1.

Elintarvikealan yritykset saavat kayttda vain alueita, jotka toimivaltainen
viranomainen on hyvaksynyt eldvien simpukoiden uuteen paikkaan
sijoittamista varten. i i i i i 4 ia—eldv

—Nadiden sijaintipaikat on
merkittdvd selvésti poijuin, viitoituksin tai muilla paikalleen kiinnitettavilld
vdlineilld; uusien sijoitusalueiden sekd wuusien sijoitusalueiden ja
tuotantoalueiden vélisen etdisyyden on oltava vahintdén sellainen, ettd voidaan

vahentdd epapuhtauksien levidmisen riskid.—vesien—laadun—sailyminen
ennallaan-varmistetaan:

Uudelleen sijoittamisolosuhteilla on varmistettava thanteelliset
puhdistumisedellytykset. Erityisesti on huolehdittava siité, ettd

— uuteen paikkaan sijoitettavaksi tarkoitettujen eldvien simpukoiden
kasittelyyn kéytettdvilldi menetelmilld saadaan aikaan siiviloimélld
tapahtuvan ravinnonottoaktiivisuuden palautuminen luonnon vesiin
tapahtuneen laskemisen jélkeen,

— elavit simpukat eivit ole sijoitettuina uuteen paikkaan niin tiheédssa, ettd
puhdistuminen estyy,

— elaviat simpukat upotetaan uusilla sijoitusalueilla meriveteen sopivaksi
ajaksi, jonka pituus vahvistetaan veden lampdtilasta riippuen. Témén
ajan on oltava pitempi kuin se aika, joka kuluu fekaalisten bakteerien
médrien vihenemiseen tdmin jakson IV luvussa sallittuihin méériin,

— toimivaltainen viranomainen méérittdd ja julkistaa tarvittaessa kunkin
elivien simpukoiden lajin ja hyvidksytyn uuden sijoitusalueen osalta
veden minimildmpdtilan, jossa kuhunkin uuteen paikkaan sijoittaminen
on tehokasta,

— uusilla sijoitusalueilla olevat sijoituspaikat ovat erillddn toisistaan erien
sekoittumisen estdmiseksi.
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3. Uusien sijoitusalueiden hoitajien on siilytettédvd tiedot eldvien simpukoiden
alkuperdisestd noutopaikasta, uuteen paikkaan sijoittamisen ajoista, uusien
sijoitusalueiden sijainnista ja erdn uuteen paikkaan sijoittamisen jélkeisestd
myOhemmaistd miirdpaikasta toimivaltaisen viranomaisen tekemii tarkastusta
varten.

4.  Erien mukana on oltava rekisterdintiasiakirja kuljetettaessa erid pyynnin
jdlkeen hyviksyttyyn ldhettdimoon, puhdistamoon tai jalostamoon, lukuun
ottamatta tapauksia, joissa sama henkilokunta hoitaa sekd uutta sijoitusaluetta
ettd ldhettimod, puhdistamoa tai jalostamoa. Asiakirja on laadittava vihintddn
yhdelld méaramaan kielella.

Il LUKU: LAHETTAMOT JA PUHDISTAMOT
TILAT

1.  Tilojen sijaintipaikan on oltava poissa tavallisten vuoksivirtausten tai
ympéroiviltd alueilta tulevien valumavesien ulottuvilta.

2. Kaikissa puhdistamoissa ja lahettambissa on oltava laitteet, jotka
mahdolligavat Sille: — vetti_sielld -
puhtaan meriveden hankinnan. hankintaan:

PUHDISTAMOJA KOSKEVAT ERITYISEDELLYTYKSET

Edella A kohdassa sdidettyjen edellytysten liséksi puhdistamojen on tdytettdvi
seuraavat edellytykset:

— puhdistustankkien ja kaikkien veden varastointisdilididen sisdpintojen on
oltava siledt, kestdvdt ja vedenpitidvit, helpot puhdistaa harjaamalla tai
painevedelld,

— puhdistusaltaat on rakennettava siten, ettd vesi voi valua kokonaan pois,

— puhdistusaltaisiin on johdettava puhdasta merivettd ja sen on poistuttava sieltd
riittdvélla nopeudella puhdistettavaa simpukkamaarda kohti,

—  jos puhdistamoon ei saada puhdasta vettd suoraan pumppaamalla, sielld on
oltava laitteisto meriveden puhdistamiseksi.

11 LUKU: LAHETTAMOIDEN JA PUHDISTAMOJEN
HYGIENIAEDELLYTYKSET

PUHDISTAMOISSA NOUDATETTAVAT HYGIENIAEDELLYTYKSET

1.  Ennen kuin puhdistus aloitetaan, eldvistd simpukoista on pestdvd muta ja nithin
kerdantyneet roskat pois paineistetulla puhtaalla merivedelld tai
juomakelpoisella vedella.

2.  Puhdistusaltaisiin on johdettava merivettd riittdvdlld nopeudella tuntia ja

kisiteltdvdd simpukkatonnia kohti. Meriveden ottokohdan ja jitevesien
johtamiskohtien on saastumisen valttdmiseksi oltava riittdvén etddlld toisistaan.
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3. Puhdistusjérjestelmén on toimittava niin, ettd eldvien simpukoiden siiviloimalla
tapahtuva ravinnonottoaktiivisuus palautuu nopeasti, niiden jitevedestd
aiheutunut saastuminen estyy, ne eivét saastu uudelleen ja niiden elinkyky
puhdistuksen jdlkeen sdilyy pakkauskédreisiin asettamiseen, varastointiin ja
kuljetukseen soveltuvassa kunnossa ennen kuin ne saatetaan markkinoille.

4.  Puhdistettavien eldvien simpukoiden midrd ei saa ylittdd puhdistamon
kapasiteettia, eldvid simpukoita on puhdistettava keskeytyksettd riittdvin
pitkdédn, jotta tdmin jakson IV luvussa asetetut mikrobiologiset vaatimukset

tayttyvit.

5. Jos puhdistussdilio sisédltdd useita simpukkalajeja, késittelyn keston on
perustuttava pisimmén puhdistusajan tarvitseman lajin vaatimaan aikaan,

6.  Puhdistusjirjestelmissd on eldville simpukoille kéytettdvat séilidt rakennettava
siten, ettd merivesi padsee virtaamaan niiden ldpi; elavat simpukat eivit saa olla
niin korkeina kerroksina, ettd tdmé haittaa kuorien avautumista puhdistuksen
aikana.

7.  Kun puhdistus on saatettu loppuun, eldvien simpukoiden kuoret on pestdvi
perusteellisesti suurella madralld juomavettd tai puhdasta merivetta.

8.  Eldvien simpukoiden puhdistamiseen kéytettdvissd puhdistussiilidissd ei saa
pitdd dyridisid, kaloja tai muita merieldimié.

9.  Puhdistamot saavat hyviksyd vain sellaiset eldvien simpukoiden erét, joiden
mukana on rekisterdintiasiakirja.

10. Puhdistamojen, jotka ldhettdvit eldvien simpukoiden erid ldhettimoihin, on
toimitettava rekisterdintiasiakirja.

11. Kukin ldhettdmoon 1dhetetty eldvid simpukoita siséltdva pakkaus on varustettava
pakkausmerkinnalld, josta ilmenee, ettd kaikki simpukat on puhdistettu.

LAHETTAMOISSA NOUDATETTAVAT HYGIENIAEDELLYTYKSET

1. Simpukoiden kisittely, kuten pakkaaminen tai kokoluokittelu, eivét saa aiheuttaa
tuotteen saastumista tai vaikuttaa simpukoiden kelpoisuuteen.

2. Elavéat simpukat on aina pestivi painepesulla puhdasta merivettd tai juomavettd
kayttden; puhdistusvetti ei saa kierrattaa.

3. Lahettdmot saavat hyvéksyd vain ne eldvien simpukoiden erét, joiden mukana on
I luvun B otsikon 4 kohdassa tarkoitettu rekisterdintiasiakirja ja jotka tulevat
hyvaksytyltd tuotantoalueelta (A-luokka), wuudelta sijoitusalueelta tai
puhdistamosta.

4. Simpukat on pidettdva poissa paikoista, joihin kotieldimilld on péasy.
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5. Aluksilla sijaitseviin ldhettdmdihin sovelletaan 1, 2 ja 4 kohdassa sdadettyja
edellytyksid. Simpukoiden on oltava perdisin hyvéksytyltd tuotantoalueelta
(luokka A). Tallaisiin ldhettimoihin sovelletaan soveltuvin osin II luvun
A kohdassa vahvistettuja edellytyksid, mutta erityisedellytyksistdkin voidaan
saataa.

IV LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TERVEYSVAATIMUKSET

Ihmisravinnoksi tarkoitettujen markkinoille saatettujen eldvien simpukoiden on oltava
seuraavien vaatimusten mukaiset:

1.

Yhdessa

Niiden on oltava aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan tuoreuteen ja elinkykyisyyteen
liittyvien ominaisuuksien mukaisia, mukaan lukien kuoret, joissa ei ole likaa,
riittdvan selvi reaktio kopautukseen ja, kampasimpukoita lukuun ottamatta, normaali
vaippaontelonesteen méaéara.

Niiden on oltava mikrobiologisten vaatimusten mukaisia tai ne on tuotettava
laadittavien mikrobiologisten ohjeiden mukaisesti.

Niissd ei saa olla sellaisia mddrid luonnossa esiintyvid tai ympdristoon hylattyja
toksisia tai haitallisia yhdisteitd, ettd laskettu elintarvikkeista saatava maara ylittda
sallitun pdivittdisen saannin (PDI).

Radionuklidipitoisuuksien enimmaismadrit eivét saa ylittdd yhteison elintarvikkeille
asettamia rajoja.

Merellisten biotoksiinien rajat:

a)  Simpukoiden syotivissd osissa (koko ruumis tai miké tahansa erikseen syotdva
osa) olevan paralyyttisen simpukkamyrkyn (PSP) kokonaispitoisuus ei saa
ylittdd 80 mikrogrammaa kutakin 100 gramman suuruista simpukkalihaerda
kohti komission hyvidksymédn menetelmédn mukaisesti mitattuna.

b)  Simpukoiden syotévissi osissa (koko ruumis tai mikd tahansa erikseen syotéva
osa) olevan simpukka-amnesiamyrkyn ("amnesic shellfish poison — ASP)
kokonaispitoisuus ei saa ylittdd 20 mikrogrammaa domoiinihappoa grammaa
kohti HPLC:Ila méaéritettyna.

c) Simpukoiden syotivissd osissa (koko ruumis tai sen erillinen syOtivd osa)
esiintyvin simpukkaripulimyrkyn ("Diarrhetic Shellfish Poison" — DSP) suhteen
tavanomaiset biologiset analyysimenetelmét eivdt saa osoittaa positiivista
reaktiota.

asiaa  tutkivan  yhteison  vertailulaboratorion  kanssa ja  Euroopan

elintarviketurvallisuusviranomaisen annettua lausuntonsa saidetdin

muiden merellisten biotoksiinien raja-arvoista ja analyysimenetelmistd, silloin kun se
on tarpeen,

viruskokeiden menettelyisti ja virologisista vaatimuksista,
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— ndytteenottosuunnitelmista sekd menetelmistd ja analyyttisistd toleransseista, joilla
tarkastetaan terveysvaatimusten noudattaminen. Siihen asti kunnes tédtd koskevat
paitokset tehdddn, terveysvaatimusten noudattamisen tarkistamiseksi kéytettyjen
menetelmien on oltava tieteellisesti tunnustettuja,

— muista kdyttoon otettavista terveysvaatimuksista tai -tarkastuksista silloin, kun se on
tieteellisesti perusteltua kansanterveyden suojelemiseksi.

V LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN KAARIMINEN
1. Osterit on asetettava pakkauskdireeseen kovera puoli alaspdin.

2. Kaikki eldvien simpukoiden pakkauskddreet, mukaan lukien tyhjiopakkaukset
meriveteen, on suljettava, ja niiden on sdilyttdvé suljettuina ldhettimosta sithen asti,
kunnes ne toimitetaan kuluttajalle tai jidlleenmyyjélle. Kddreet voidaan kuitenkin
avata ja-si i i d-lahettdimossd sSimpukoiden
uudelleenkadrimiseksi tai puhdistamossa Simpukoiden puhdistamiseksi.

VI LUKU: LAITOSTEN HYVAKSYMINEN
Léhettimoiden ja puhdistamoiden on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyvéksymia.
VIl LUKU: TERVEYSMERKINTA JA PAKKAUSMERKINNAT
l. Terveysmerkinnén on oltava vedenkestava.

2. Terveysmerkintdd koskevien vaatimusten lisdksi pakkausmerkinndssd on oltava
seuraavat tiedot:

— simpukkalaji (yleisesti kdytetty nimi ja tieteellinen nimi),
— pakkauskédreisiin asettamisen pdiviys, jossa on vdhintdin péiva ja kuukausi.

Myytéaviéksi tarkoitettujen elintarvikkeiden merkint6jd, esillepanoa ja mainontaa
koskevan jasenvaltioiden lainsdddannon ldhentdmisestd 20 pdivind maaliskuuta 2000
annetusta Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivisti 2000/13/EY™* poiketen,
viimeinen myyntipdivd voidaan korvata merkinndlld "ndiden eldinten on oltava
myytdessd elavid".

3. Vihittdiskaupan harjoittajan on sdilytettdvd yksittdisiin  kuluttajapakkauksiin
asettamattomien eldvien simpukoiden kéédreeseen liitetty pakkausmerkintd ainakin
60 péivén ajan ldhetyksesta.

VIl LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

l. Eldvat simpukat on pidettavd varastotiloissa ldmpotilassa, josta ei aiheudu haittaa
niiden turvallisuudelle ja elinkyvylle.

42 EYVL L 109, 6.5.2000, s. 29.
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2. Taman jakson V luvun 2 kohdan sddnnésten estdmattd, eldvia simpukoita ei saa
upottaa uudelleen veteen tai huuhtoa vedelld pakkauskddreisiin asettamisen ja
lahettamostd poisviemisen jdlkeen, ellei kyseessd ole ldhettimossd tapahtuva
vahittdiskauppa tai_erikseen vahvistettavissa erityisolosuhteissa.

VIITIAKSO: KALASTUSTUOTTEET

| LUKU: KALASTUSALUKSIA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Luonnollisessa ympéristossddn pyydetyt kalastustuotteet on pyydettdvé ja tapauksen mukaan
kiasiteltdvd (verenlasku, pddn poistaminen, sisdlmysten poistaminen, evien poistaminen,
jadhdytys, jaadytys, jalostus ja/tai k#driminen/pakkaaminen aluksella) tdmédn luvun
sadnnosten mukaisesti.

l. KALASTUSALUSTEN LAITTEITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET
A.  KAIKKIIN ALUKSIIN SOVELLETTAVAT EDELLYTYKSET

1. Kalastusalusten on oltava suunniteltu ja rakennettu siten, ettei pilssivesi,
jitevesi, savu, polttoaine, 0ljy, rasva tai muu haitallinen aine aiheuta
tuotteiden saastumista.

2. Pintojen, joiden kanssa kalat ovat kosketuksissa, on oltava soveltuvaa
ruostumatonta, siledd ja helposti puhdistettava materiaalia. Pinnoitteiden
on oltava kestévid ja myrkyttomia.

3.  Laitteiden ja kalojen késittelyssd kédytettyjen materiaalien on oltava
valmistettu helposti puhdistettavasta ruostumattomasta materiaalista.

B. TEHDASALUKSET
1. Tehdasaluksissa on oltava vahintian:

a)  Kalastustuotteiden vastaanottoon varattu alue, joka on suunniteltu
siten, ettd eri kalastuserdt voidaan pitdd erillddn. Taméan alueen on
oltava helppo puhdistaa ja suunniteltu siten, etteivét tuotteet joudu
alttiiksi auringolle tai muille luonnonvoimille ja ettid ne eivit padse
saastumaan.

b)  Hygieeninen jarjestelma kalastustuotteiden siirtoon
vastaanottotiloista tydskentelytiloihin.

c)  Tyoskentelytilojen on oltava riittdvéan tilavat, jotta kalastustuotteet
voidaan kisitelld ja jalostaa hygieenisesti, helposti puhdistettavat ja
suunniteltu ja jéarjestetty tuotteiden saastumisen estimiseksi.

d)  Valmiille tuotteille on oltava riittdvit ja helposti puhdistettavat
varastotilat. Jos jalostamossa toimii jdtteenkisittely-yksikko,
tallaisten jatteiden varastointiin on varattava erillinen séilio.

e) Pakkausmateriaalien varastointitilojen on oltava erilldin
kalastustuotteiden valmistus- ja kasittelytiloista.
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f)  Thmisravinnoksi kelpaamattomien kalastustuotteiden tai jitteiden
pumppaamiseksi suoraan mereen, tai tilanteen sitd vaatiessa,
vedenpitdviin, tarkoitukseen varattuun sdiliodn, on oltava erityiset
laitteet. Jos jitteet varastoidaan ja késitellddn aluksella sielld
tapahtuvaa jatehuoltoa varten, tdhén on varattava erilliset tilat.

g)  Laitteisto ithmisten kédyttoon tarkoitetun veden laadusta 3 pdivéna
marraskuuta 1998 annetun neuvoston direktiivin 98/83/ETY*
mukaisen juomakelpoisen veden tai paineistetun puhtaan
meriveden tai puhtaan joki- tai jdrviveden saantia varten. Merivesi
on otettava sellaisesta kohdasta, jossa ei ole mahdollista, ettd
alukselta mereen laskettavat jdtevedet, jétteet ja moottoreiden
jadhdytysvedet heikentdvit veden laatua.

h)  Kisien puhdistukseen ja desinfiointiin laitteet, joiden kdyttdmiseen
ei tarvita kisid ellei voida osoittaa vastaavia hygieniatakeita, seka
mahdollisuus késien kuivaamiseen hygieenisesti.

Uivissa jalostamoissa, joissa jdddytetdédn kalastustuotteet, taytyy olla:

a)  kylmilaitteisto, joka on riittdvdn tehokas laskemaan tuotteen
sisdosan lampotilan nopeasti enintddn -18 °C:n sisdlampdtilaan;

b) riittdvdan tehokas kylmadlaitteisto pitdméddn kalastustuotteet
varastoissa enintddn -18 °C:n ldmpoétilassa. Varastotiloissa on
oltava lampétilan kirjaamislaite siten asennettuna, ettd sitd on
helppo lukea. Laitteen anturin on sijaittava sielld, missd lampdtila
on korkein.

Kokonaiset, suolavedessd jdddytetyt, sdilykkeiden valmistukseen
tarkoitetut kalat voidaan pitdd enintéén -9 °C:n lampdtilassa.

C. PAKASTUSALUKSET JA YLI VUOROKAUDEKSI KALOJA
SAILYTTAVIKSI SUUNNITELLUT ALUKSET

1.

Tallaisissa aluksissa on oltava ruumat, tankit tai sdiliot jddhdytettyjen tai
jaadytettyjen kalastustuotteiden varastointiin téssd jaksossa sdddetyissd
lampdtiloissa. Ndmé tilat on erotettava konehuoneista ja miehiston
tiloista riittdvdn tiiviilld véliseinilld varastoitujen kalastustuotteiden
saastumisen estdmiseksi. Jadhdytys- ja jddhdytyslaitteiden on tdytettiva
samat B otsikon 3 kohdan vaatimukset kuin tehdasalusten.

Ruumat on suunniteltava siten, ettd varmistetaan, ettei sulanut vesi jaa
kosketuksiin kalastustuotteiden kanssa.

Tuotteiden varastointiin kdytettyjen konttien on varmistettava niiden
sdilyminen tyydyttdvissd hygieniaolosuhteissa, ja niiden on erityisesti
oltava puhtaita ja mahdollistettava sulaneen veden valuminen pois.

43
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4.  Aluksissa, jotka on varustettu siten, ettd niissd voidaan jadhdyttda
kalastustuotteita jddhdytetyssd merivedessd, on oltava laitteet, joiden
avulla voidaan varmistaa tasainen ldmpoétila koko tankissa;
jadhdytysnopeuden on oltava sellainen, ettd kalojen ja meriveden
sekoituksen ldmpdtilaksi varmistetaan +3 °C enintddn kuuden tunnin
kuluessa ja 0 °C enintddn 16 tunnin kuluessa lastauksesta.

HYGIENIA KALASTUSALUKSILLA

Kalastusaluksilla oleviin kalastustuotteisiin sovelletaan seuraavia
hygieniaedellytyksié:
1.  Silloin kun kalastustuotteiden varastointiin varattuja tiloja tai sdiliditd

kdytetddn, niiden on oltava puhtaat ja erityisesti ne eivdt saa saastua
polttoaineesta tai pilssivedestd.

Alukselle ottamisen jélkeen kalastustuotteet on suojattava mahdollisimman pian
saastumiselta ja auringon tai muun ld&mmonldhteen vaikutuksilta. Kun ne
pestddn, kéytettdvdan veden on oltava joko direktiivissd 98/83/EY sdddettyjen
parametrien mukaista makeaa vettd tai tapauksen mukaan puhdasta merivettd tai
puhdasta joki- tai jarvivetta.

Kalastustuotteita on késiteltdivd ja ne on varastoitava siten, ettd véltetddn
tuotteiden ruhjoutuminen. Suurien tai kisittelijadd mahdollisesti vahingoittavien
kalojen siirrossa saa kdyttia terdvid vélineitd, edellyttden ettei ndiden tuotteiden
liha vaurioidu.

Muille kuin eldvinid pidettiville kalastustuotteille on tehtdva kylmakaésittely niin
pian kuin mahdollista lastauksen jdlkeen. Silloin kun jadhdyttdminen ei ole
mahdollista, kalastustuotteet on purettava aluksesta mahdollisimman pian.

Silloin kun tuotteiden jd&hdyttdmiseen kaytetdéin jddtd, se on valmistettava
juomakelpoisesta vedestd, puhtaasta merivedestd, puhtaasta jokivedestd tai
puhtaasta jérvivedestd. Ennen kdyttod se on varastoitava edellytyksin, jotka
estidvit sen saastumisen.

Silloin kun kaloilta poistetaan pdi ja/tai sisdlmykset aluksella, nima toimenpiteet
on toteutettava hygieenisesti mahdollisimman pian pyynnin jélkeen ja tuotteet on
pestivd vilittomadsti ja ldpikotaisin juomakelpoisella vedelld, puhtaalla
merivedelld, puhtaalla jokivedelld tai puhtaalla jarvivedelld. Télloin sisdlmykset
ja kalastustuotteiden osat, joista saattaa aiheutua vaaraa kansanterveydelle, on
vietdvd pois niiden ldheisyydestd mahdollisimman pian ja pidettiva erilldin
thmisravinnoksi tarkoitetuista tuotteista. Thmisravinnoksi tarkoitetut maksat ja
mati on sdilytettdva jddn alla, sulavan jadn lampdtilassa tai jaddytettava.

Silloin kun séilykkeeksi tarkoitettuja kokonaisia kaloja jaddytetddn suolavedessa,
tuote on saatava -9 °C:n lampdétilaan. Suolavesi ei saa olla saastumisldhde
kalalle.

Ayridisten ja nilvidisten keittiminen aluksella on tehtivi III luvun V kohdassa
saddettyjen edellytysten mukaisesti.
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Il LUKU: HYGIENIAEDELLYTYKSET ALUKSESTA PURKAMISEN AIKANA JA
SEN JALKEEN

Lastinpurku- ja maihinsiirtokaluston on oltava helposti puhdistettavaa ja
desinfioitavaa materiaalia, ja se tdytyy pitdd hyvéssd kunnossa ja puhtaana.

Purkamisen ja maihinsiirron aikana kalastustuotteet eivdt saa joutua alttiiksi
saastumiselle. Erityisesti on huolehdittava siitd, ettd

— purku ja maihinsiirto sujuvat nopeasti,

— kalastustuotteet toimitetaan ilman tarpeetonta viivytystd suojattuun tilaan,
jonka lampétila on tuotteen laadun edellyttama,

— vidlineitd tai menetelmid, jotka tarpeettomasti heikentdvit kalastustuotteiden
syotdvien osien laatua, ei saa kéyttaa.

Seuraavat vaatimukset koskevat huuto- ja tukkukauppatiloja tai niiden osia, joissa on
myytévina kalastustuotteita:

a) tiloja el saa kdyttdd muuhun tarkoitukseen silloin, kun niitd kaytetddn
kalastustuotteiden esittelyyn ja varastointiin. Tiloihin ei saa tuoda ajoneuvoja,
jotka pééstavit pakokaasuja, jotka saattavat heikentdd kalastustuotteiden laatua.
Henkildt, joilla on pdisy tiloihin, eivit saa tuoda sinne eldimié.

b) Silloin kun kéytetddn merivettd, tiloissa on oltava mahdollisuus puhtaan
meriveden hankintaan.

Aluksesta purkamisen jilkeen tai tapauksen mukaan ensimméiisen myynnin jdlkeen
kalastustuotteet on kuljetettava viipymdttd niiden médrépaikkaan tai muussa
tapauksessa ennen esille panoa myyntid varten tai myynnin jilkeiseen méérdpaikkaan
kuljetukseen asti ne on varastoitava kylmaétiloissa. Néissd tapauksissa kalastustuotteet
tdytyy varastoida ldampotilassa, joka on ldhelld jddn sulamisldmpétilaa.

[ LUKU: ERITYISEDELLYTYKSET
TUOREITA TUOTTEITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

1. Jos jadhdytetyt, pakkaamattomat tuotteet eivdt mene jakeluun, ldhetykseen,
valmistukseen tai jalostukseen vilittomasti sen jdlkeen, kun ne ovat saapuneet
laitokseen, ne on varastoitava jdihin laitoksen kylmitilaan. J&itd on lisdttdva
niin usein kuin se on tarpeen; joko suolattu tai suolaamaton jdi on
valmistettava juomakelpoisesta vedestd tai puhtaasta meri-, joki- tai
jarvivedestd, ja se on sdilytettdvda hygieenisesti tdhdn tarkoitukseen varatuissa
sdilioissd. Kéadrityt tuoretuotteet on jddhdytettdva jdissd tai mekaanisessa,
vastaavanlaiset lampdolosuhteet aikaansaavassa jadhdyttdmossa.

2. Kasittelyt, kuten pain ja sisdlmysten poisto, on tehtdvé hygieenisesti; tuotteet on

pestdvd ldpikotaisin juomakelpoisella vedelld tai puhtaalla meri-, joki- tai
jarvivedelld vélittdmaisti ndiden kisittelyjen jélkeen.
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3.  Kalastustuotteet on fileoitava ja leikattava niin, etteivét fileet ja siivut paise
saastumaan tai pilaantumaan, ja toimenpiteet on tehtava eri paikassa kuin péén ja
sisdlmysten poistaminen. Fileet ja siivut eivdt saa olla tyopoydilld kauemmin
kuin on tarpeen niiden valmistamiseksi, ja ne on suojattava saastumiselta
asianmukaisella kédreelld. Fileet ja siivut on jddhdytettivd mahdollisimman
nopeasti valmistuksen jélkeen.

4.  Sulaneen veden on piistivad hyvin valumaan pois tuoreiden kalastustuotteiden
lahetyksessé tai varastoinnissa kaytetyistd sdilidista.

JAADYTETTYJA TUOTTEITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Kalastustuotteita jaadyttdvissd laitoksissa on oltava laitteet, jotka tdyttdvit samat
jdadytystd ja varastointia koskevat vaatimukset kuin kalastustuotteita jaddyttavit
tehdasalukset.

KALANLIHAN MEKAANISTA EROTTELUA KOSKEVAT
EDELLYTYKSET

1.  Kalan, jonka sisdlmykset on poistettu, mekaanisen erottelun on tapahduttava
fileoinnin jilkeen ilman tarpeettomia viivéstyksid sisdlmyksistd vapaasta raaka-
aineesta. Jos kdéytetddn kokonaisia kaloja, ndistd on etukiteen poistettava
sisdlmykset ja ne on pestiva.

2. Mekaanisesti talteenotettu liha on talteenoton jilkeen jdddytettdva
mahdollisimman nopeasti tai yhdistettava tuotteeseen, joka on tarkoitus jaadyttaa
tai kdsitelld sen stabiloimiseksi.

KANSANTERVEYDELLE HAITALLISIA SISALOISIA KOSKEVAT
EDELLYTYKSET

1. Seuraavat kalastustuotteet on jdddytettava -20 °C:n tai sitd alempaan ldmpdtilaan
tuotteen kaikissa osissa vidhintddn 24 tunnin ajaksi; tdmd kisittely on tehtdva
joko raa'alle tuotteelle tai valmiille tuotteelle.

a) Kala, joka syddddn raakana tai ldhes raakana, esim. raaka silli
("maatjes").

b)  Seuraavat lajit, jos niille tehdddn kylmédsavustus, jossa kalan siséosan
lampdtila on vihemman kuin +60 °C:

— silli

— makrilli

—  kilohaili

— (luonnonvarainen) Atlantin ja Tyynenmeren lohi

c)  Marinoitu ja/tai suolattu silli tai silakka silloin, kun timd menetelma ei
riitd tuhoamaan sukkulamatojen toukkia.
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2. Silloin kun on olemassa epidemiologista tietoa, jonka perusteella alkuperdinen
pyyntialue ei ole terveysuhka loisten vuoksi, jdsenvaltioille voidaan myontéda
poikkeus edelld mainittuihin késittelyihin. Téatd poikkeusta soveltavien
jasenvaltioiden on ilmoitettava siitd komissiolle ja jdsenvaltioille.

3. Edelld tarkoitettujen kalastustuotteiden mukana on tuotteita markkinoille
saatettaessa oltava valmistajan asiakirja, josta ilmenee niiden jalostuksessa
kaytetty késittely.

4.  Ennen kuin kalat tai kalatuotteet voidaan saattaa markkinoille, ne on
tarkastettava silmédmaiérdisesti nékyvien sisdloisten havaitsemiseksi. Kalat tai
kalojen osat, joissa on selvdsti loisia, on poistettava eikd niitd kayttda
ihmisravinnoksi.

KEITETYT AYRIAISET JA NILVIAISET
Ayridiset ja nilvidiset on keitettiivi seuraavasti:

a)  Keittdmisen jidlkeen tuotteet on jddhdytettivd nopeasti. Tdhén tarkoitukseen
kdytetyn veden on oltava juomakelpoista vettd direktiivin 98/83/EY
merkityksessd tai puhdasta meri-, joki- tai jarvivettd. Jos ei kdytetd muuta
sdilontdmenetelmid, on jadhdyttamistd jatkettava, kunnes saavutetaan sulavan
jéén lampdtila.

b) Kuoret on poistettava hygieenisesti tuotteen saastumista vilttden. Jos tdma
tehdddn késin, tyontekijoiden on kiinnitettdva erityistd huomiota kisien
pesemiseen, ja kaikki tydskentelypinnat on puhdistettava perusteellisesti. Jos
kdytetddn koneita, ne on puhdistettava usein ja ne on desinfioitava HACCP-
menettelyssé laaditun aikataulun mukaisesti.

c) Keitetyt tuotteet on kuorien poiston jdlkeen jaddytettdva heti tai sdilytettdva
jadhdytettynd patogeenisten bakteerien kasvun estivissd ldmpotilassa ja
varastoitava sopivissa tiloissa, joiden ldmpdtila voidaan pitdd vaadittuna.

IV LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT TERVEYSVAATIMUKSET
Kalastustuotteiden aistinvar aiset ominaisuudet

Kalastustuotteiden aistinvaraiset tutkimukset on tehtdva siten, ettd voidaan varmistaa
niiden hygienian laatu. Tuoreusvaatimukset vahvistetaan tarvittaessa EuUroopan
gintarviketurvallisuusviranomaisen tiedekomitean-annettua lausuntonsa.

Histamiini

Erdiden kalastustuotteiden histamiinitason on oltava seuraavissa rajoissa erstd
otettua yhdeksda ndytettd kohti:

— keskiarvo ei saa ylittdd 100:aa miljoonasosaa,

— kahdessa ndytteessd voi olla arvo, joka on suurempi kuin 100 miljoonasosaa
mutta ei yli 200 miljoonasosaa,

— yhdessdkddn ndytteistd ei saa olla 200:aa miljoonasosaa ylittdvad arvoa.
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Néitd rajoja sovelletaan ainoastaan seuraaviin heimoihin kuuluviin kalalajeihin:
Scombridae,  Clupeidae, = Engraulidae, @ Coryfenidae, = Pomatomidae ja
Scombraesosidae. Sardellin, jolla on tehty entsymaattinen kypsytys suolavedessi,
histamiinitasot voivat kuitenkin olla korkeampia, mutta eiviat enempdd kuin kaksi
kertaa niin suuret kuin edelld mainitut arvot. Tutkimukset on tehtdvé luotettavalla ja
tieteellisesti  tunnustetulla menetelmilld, esimerkiksi korkean suorituskyvyn
nestekromatografialla (HPLC).

3. Haihtuva kokonaistyppi (TVB-N)

Jalostamattomia kalastustuotteita pidetddn ihmisravinnoksi soveltumattomina, jos
aistinvaraisen arvion perusteella syntyneen, niiden tuoreutta koskevan epéilyn
perusteella tehdyt kemialliset kokeet osoittavat, ettd TVB-N:n osalta vahvistettavat
rajat ylittyvit.

4. Kansanterveydelle haitalliset toksiinit
Seuraavia tuotteita ei saa saattaa markkinoille:

— seuraavien heimojen myrkyllisid kaloja: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae,
Canthigasteridae,

— kalastustuotteita, joissa on biotoksiineja, kuten iktyosarkotoksiineja tai lihaksia
halvaannuttavia toksiineja.

V LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

Sdilididen, joissa tuoreita kalastustuotteita pidetddn jéén alla, on oltava vedenpitdvid ja
sulavan veden on pééstivd valumaan niistd asianmukaisesti pois.

Kalastusaluksilla valmistetut jadddytetyt levyt on asianmukaisesti kadrittdvd ennen niiden
purkamista alukselta.

VI LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN VARASTOINTI

1. Tuoreet tai sulatetut kalastustuotteet ja keitetyt ja jddhdytetyt dyridis- ja
nilvidistuotteet on pidettiva sulavan jdén lampdatilassa.

2. Jaadytetyt kalastustuotteet on pidettdvd kaikilta tuotteen osilta enintdén -18 °C:n
lampotilassa; kokonaiset, suolavedessd jdddytetyt, sdilykkeiden valmistukseen
tarkoitetut kalat voidaan kuitenkin pitdé enintdén -9 °C:n ldmpétilassa.

VII LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KULJETUS

l. Kalastustuotteet on kuljetuksen aikana pidettivd vaaditussa ldmpdtilassa. Erityisen
tarkeitd ovat seuraavat ndkokohdat:

a) tuoreet tai sulatetut kalastustuotteet ja keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja
nilvidistuotteet on pidettidva sulavan jdén lampdtilassa;
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b) jaddytetyt kalastustuotteet, lukuun ottamatta suolaveteen valmistettua
jaadytettyd kalaa, joka on tarkoitettu elintarvikesdilykkeiden valmistamiseen,
on pidettdvd kuljetuksen aikana tuotteen kaikilta osilta tasaisessa enintddn
-18 °C:n lampdtilassa, josta sallitaan korkeintaan lyhytaikaisia 3 °C:n suuruisia
vaihteluita ylospéin.

2. Kun jaddytettyja kalastustuotteita kuljetetaan kylmévarastosta hyviksyttyyn laitokseen
sielld saapumisen jélkeen sulatettavaksi esikisittely- ja/tai jalostustarkoituksiin ja kun
matka on lyhyt, voi toimivaltainen viranomainen myontdd poikkeuksen 1 kohdan
b alakohdassa esitetyistd vaatimuksista.

3. Jos tuotteiden jddhdytykseen kéytetddn jditd, on varauduttava johtamaan vesi pois
riittdvén hyvin, jotta sulanut vesi ei jai kosketukseen tuotteiden kanssa.

4. Markkinoille eldvind saatettavat kalastustuotteet on kuljetettava siten, ettd tuotteen

hygienia siilyy.

VIII LUKU: LAITOSTEN HYVAKSYMINEN JA REKISTEROINTI

Tehdasalusten, pakastusalusten ja maissa olevien laitosten on oltava toimivaltaisen
viranomaisen hyvéksymid. Pientuotantolaitokset, jotka jakelevat-Saattavat tuotteitaan vain
paikallisille markkinoille, voidaan kuitenkin vain rekisterdida.

Tukkukauppojen, joissa kalastustuotteita ei kdsitelld, vaan joissa ne ovat vain myytiavéna, on

oltava rekisterdityja.

X JAKSO: RAAKAMAITO JA JALOSTETUT MAITOTUOTTEET

| LUKU: RAAKAMAITO - ALKUTUOTANTO

I MAIDONTUOTANNOSSA NOUDATETTAVAT TERVEYTTA KOSKEVAT

EDELLYTYKSET
1.  Raakamaidon on oltava perdisin:
a)  lehmisti tai puhveleista

i)

jotka kuuluvat karjaan, joka on direktiivin 64/432/ETY liitteessd A
olevan I ja II kohdan mukaisesti virallisesti vapaa tuberkuloosista
ja vapaa tai virallisesti vapaa luomistaudista;

joissa ei ole mitddn oireita tartuntataudeista, jotka voisivat tarttua
thmisiin maidon vélityksella;

joiden yleinen terveydentila on hyvé ja joissa ei ole selvid-taudin
merkkeja taudista, josta voisi seurata maidon saastuminen;

jotka eiviat kérsi mistddn sukuelinten alueella esiintyvésti
tulehduksesta, johon liittyy vuotoa, suolitulehduksesta, johon liittyy
ripuli ja kuumetta, tai tunnistettavasta utaretulehduksesta;

joilla ei ole utarehaavoja, jotka voisivat muuttaa maidon laatua;
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b)

vi) joita ei ole hoidettu aineilla, jotka ovat vaarallisia tai voivat tulla
ithmisen terveydelle vaarallisiksi ja voivat siirtyd maitoon, ellei
maitoon ole sovellettu virallista varoaikaa, joka on vahvistettu
yhteison  sddnnoksissd tai niiden puuttuessa kansallisissa
sdannoksissa;

lampaista tai vuohista
i)  jotka ovat perdisin direktiivin 91/68/ETY 2 artiklan 4 ja 5 kohdan

merkityksessd luomistaudista (Brucella melitensis) vapaalta tai
virallisesti vapaalta tilalta;

i1) jotka tdyttdvdat a alakohdan, lukuun ottamatta a alakohdan
1 alakohtaa, vaatimukset;

muiden lajien naaraista

1)  jotka kuuluvat, luomistaudille tai tuberkuloosille alttiiden lajien
osalta, karjoihin, jotka tarkastetaan sddnnoéllisesti ndiden tautien
varalta toimivaltaisen viranomaisen hyvéksymin
valvontasuunnitelman mukaisesti;

il) jotka tdyttdvdt a alakohdan, lukuun ottamatta a alakohdan
1 alakohtaa, vaatimukset.

2. Raakamaitoa

a)

b)

joka on perdisin eldimistd, jotka eivit reagoi positiivisesti tuberkuloosi-
tai luomistautikokeeseen tai joilla ei ole mitddn nédiden tautien oireita,
mutta jotka kuuluvat karjaan, joka ei tdytd 1 kohdan a alakohdan
i alakohdan vaatimuksia, saa kdyttdd vasta sen jélkeen, kun sille on tehty
lampokasittely, jonka jélkeen sen reaktio toimivaltaisen viranomaisen
valvonnassa tehtyyn fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

joka on perdisin eldimistd, jotka eivdt reagoi positiivisesti
luomistautikokeeseen tai joilla ei ole mitddn tdmén taudin oireita, mutta
jotka kuuluvat karjaan, joka ei tdytd 1 kohdan a alakohdan i alakohdan
vaatimuksia, saa kayttia

1)  vain vihintddn kaksi  kuukautta kypsytettivin  juuston
valmistukseen; tai

i1)  sitten kun sille on tehty ldmpokasittely paikalla, jonka jilkeen sen
reaktio  toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa tehtyyn
fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

joka on perdisin eldimisté, jotka eivét reagoi positiivisesti tuberkuloosi-
tai luomistautikokeeseen tai joilla ei ole mitddn nédiden tautien oireita,
mutta jotka kuuluvat karjaan, jossa on todettu luomistautia tai
tuberkuloosia 1 kohdan c alakohdan 1 luetelmakohdassa sdddettyjen
tarkastusten jédlkeen, on késiteltivd toimivaltaisen viranomaisen
valvonnassa sen turvallisuuden varmistamiseksi;
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d) joka on perdisin eldimisti, joiden eldinkohtaisen direktiivin 64/432/ETY
ja direktiivin 91/68/ETY mukainen tuberkuloosi- tai luomistaudin
profylaktinen koe on antanut positiivisen tuloksen, ei saa kayttda
thmisravinnoksi.

3. Jos vuohia pidetdén yhdessd lehmien kanssa, ne on tarkastettava ja niistd on
tutkittava tuberkuloosi.

4. Jos eldimen todetaan tai epédilldén sairastuneen johonkin 1 kohdassa tarkoitettuun
tautiin, eldin on eristettiva tehokkaasti, jotta véltetddn haitalliset vaikutukset
toisten eldinten maitoon.

[ HYGIENIA MAITOTILOILLA
A. Hygieniamaitotiloilla

1. Siirrettdvdn lypsylaitteiston ja maidon sdilytykseen, késittelyyn tai
jaahdytykseen kaytettdvien tilojen sijainnin ja rakenteiden on oltava
sellaiset, ettd valtetddn maidon saastumisvaara.

2. Tapauksen mukaan maidon sdilytystiloissa on oltava asianmukaiset
maidon jadhdytyslaitteet, tilat on suojeltava tuhoeldimiltd ja erotettava
selkedsti tiloista, joissa eldimid pidetdén.

B. Hygienialypsyn aikana, raakamaidon keruussa ja sen kuljetuksessa
1. Lypsdminen on tehtivd hygieenisesti varmistaen erityisesti, ettd

— vetimet, utareet ja tarvittaessa niiden ldhialueet ovat puhtaat ennen
lypsédmisen aloittamista,

— maito tarkastetaan; epdnormaalia maitoa ei saa toimittaa edelleen,
— maitoa, jossa on utaretaudin merkkejd, ei toimiteta edelleen,

— eldimet, joita on hoidettu siten, ettd lddkkeisti on voinut jadda
jdamid maitoon, tunnistetaan eikd niiden maitoa toimiteta edelleen,

— vedinkastoliuokset ja -suihkeet eivét tuota jidmid maitoon.

2. Vilittomadsti lypsyn jilkeen maito on pidettdvd puhtaassa paikassa, joka
on suunniteltu siten, ettei silld ole haitallisia vaikutuksia maidon laatuun.
Jos maitoa ei jalosteta tai kerédtd kahden tunnin kuluessa lypsystd, se on
kerdyksen tapahtuessa pdivittdin jddhdytettivd +8 °C:n ldmpotilaan ja
védhintddn +6 °C:n lampotilaan, jos kerdys ei tapahdu péivittdin.

3. Meijeriin tapahtuvan kuljetuksen aikana on noudatettava kylméketjua
eikd maidon ldmpdotila meijeriin tultaessa saa olla yli +10 °C, ellei maitoa
kerétd 2 tunnin kuluessa lypsysta.
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4.  FErdiden tuotteiden valmistusta koskevista teknisistd syistd jdsenvaltiot
voivat myoOntdd poikkeuksia 2 ja 3 alakohdassa sédéddettyihin
lampdatiloihin edellyttden, ettd lopputuote tiyttdd tdssd asetuksessa
sdddetyt vaatimukset.

C. Tilgjen, laitteiden jatyovélineiden hygienia

1.  Laitteet ja vélineet tai niiden pinnat, jotka joutuvat kosketuksiin maidon
kanssa (lypsyyn, kerdykseen tai kuljetukseen tarkoitetut vélineet, astiat,
sdiliot jne.), on voitava helposti puhdistaa ja desinfioida ja pitdd hyvéssa
kunnossa. Tdméa edellyttdd sileiden, pestivien ja myrkyttdmien
materiaalien kdyttod.

2. Lypsyyn kéytetyt tyovilineet, mekaaniset lypsylaitteistot ja astiat, jotka
ovat olleet kosketuksissa maidon kanssa, on puhdistettava ja
desinfioitava kdyton jdlkeen. Kunkin kuljetuksen tai useamman
perdkkdisen kuljetuksen jdlkeen — kun tyhjennyksen ja seuraavan tayton
vilinen aika on erittdin lyhyt — astiat ja sdiliot, joita kéaytetddn
raakamaidon kuljetukseen meijeriin, on puhdistettava ja desinfioitava
ennen seuraavaa kayttokertaa, mutta kuitenkin vihintdén kerran péivéssa.

D. Henkilékunnan hygienia

1.  Lypsdjien ja/tai raakamaidon késittelijoiden on kéytettivd puhtaita ja
asianmukaisia lypsyvaatteita.

2. Lypséjien on pestiva kdtensd juuri ennen lypsyn aloittamista ja pidettiava
kitensd mahdollisimman puhtaina koko lypsyn ajan. Tétd varten
bypsypatkantiheld lypsypaikalla tai_sen 18hellé on oltava lypsdjid ja
raakamaidon késittelijoitd varten asianmukaiset laitteet késien ja
kédsivarsien pesuun.

[l LEHMAN RAAKAMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Kunnes maidon ja maitotuotteiden laadusta annetaan yksityiskohtaisemmat
lainsdddannolliset  vaatimukset, sovelletaan seuraavia vaatimuksia, joiden
noudattaminen tarkistetaan satunnaisesti otetuilla pistokokeilla edustavasta méérésta
néytteita:

Pesdkeméérd ja somaattisten solujen maara.
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Lehmén raakamaidon on tdytettidvid seuraavat vaatimukset:

Pesdkemadrd +30 °C:ssa (/ ml): | < 100 000(*)

Somaattisten solujen méérd / ml | <400 000(**)
// <100 000()

&) Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, vihintidn yksi

ndyte kuukaudessa.

G#) Ljukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, vihintiin yksi
ndyte kuukaudessa. Silloin kun tuotantoméddrit wvaihtelevat merkittdvasti
kauden mukaan, jésenvaltiolle voidaan antaa lupa soveltaa jotain muuta
tulosten laskumenetelméa vdhéisen maidontulon kausina.

My0s muita tieteellisesti varmennettuja menetelmid voidaan kéyttaa

Vihintddn 60 paivdd kestdvdn kypsytysajan vaativan juuston valmistusta varten
jdsenvaltiot voivat myOntdd yksittdisid tai yleisid poikkeuksia.

Kun raakamaitoon sovellettavat vaatimukset eivdt endd tdyty, on toteuttava
toimenpiteitd tilanteen korjaamiseksi. Jos ndméd vaatimukset ylitetdén toistuvasti tai
liiallisesti, siitd on ilmoitettava toimivaltaiselle viranomaiselle ja on varmistettava,
ettd toteutetaan asianmukaisia toimenpiteita.

RAAKAMAITOA KOSKEVAT MIKROBIOLOGISET VAATIMUKSET

Jasenvaltioiden on varmistettava, ettd suoraan ihmisravinnoksi tai sellaisten
tuotteiden valmistukseen, joiden valmistusprosessiin ei kuulu sellainen késittely, joka
poistaisi patogeeniset mikro-organismit, tarkoitetulle raakamaidolla tehddin kokeita
tuotteiden mikrobiologisen turvallisuuden varmistamiseksi.

[l LUKU: MAITOTUOTTEET
LAITOKSIA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

1.  Toimivaltainen viranomainen voi tarvittaessa pdittdd erityisedellytyksistd
erityisesti perinteisten tuotantomenetelmien huomioon ottamiseksi.

2. Elintarvikealan toimijoiden, jotka valmistavat jalostettuja maitotuotteita,
on varmistettava, ettd ennen jalostusta

a) jalostettujen maitotuotteiden valmistukseen kaytettdavan lehman
raakamaidon pesakemaar a +30 °C:ssa on alle 300 000 millilitrassa ja

b) jalostettujen maitotuotteiden valmistukseen kéaytettdvan jalostetun
lehmanmaidon pesikemaara +30 °C:ssa on alle 100 000 millilitr assa.
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[ LAMPOKASITELTYA  JUOTAVAKSI TARKOITETTUA  MAITOA
KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Maidon saapuessa meijeriin se on jadhdytettdva enintddn +6 °C:n ldmpdétilaan
ja/tai sitd on pidettdvd tdssd ldmpotilassa lampokésittelyyn asti, ellei sitd
kisitelld neljan tunnin kuluessa sen vastaanottamisesta.

Kunnes maidon ja maitotuotteiden laadusta annetaan yksityiskohtaisemmat
lainsdddannolliset vaatimukset, sovelletaan seuraavia vaatimuksia:

a)

b)

Pastoroitu maito

on valmistettava késittelylld, johon kuuluu lyhytaikainen korkean
lampdatilan kédyttd (vahintdén 15 sekuntia +71,7 °C:n lampdétilassa),
tai pastorointimenetelmilld, jossa kéytetddn eri aika- ja
lampdatilayhdistelmié vastaavan vaikutuksen saavuttamiseksi,

antaa negatiivisen tuloksen fosfataasikokeessa.

on vélittdmaésti pastéroinnin jdlkeen mahdollisimman pian
jadhdytetty enintdén +6 °C:n ldmpdtilaan,

on valmistettu raakamaidosta, jonka pesdkemadra +30 °C:ssa ennen
lampokésittelyd on alle 300 000 millilitrassa, jos kyseessd on
lehménmaito, tai on valmistettu III(2)(a) kohdassa tarkoitetusta
termisoidusta maidosta, jonka pesdkemddrd +30 °C:ssa ennen
lampokasittelyd on alle 100 000 millilitrassa, jos kyseessd on
lehménmaito.

Iskukuumennettu maito (UHT-maito)

on valmistettu kohdistamalla raakamaitoon jatkuva ldmpovirta,
johon kuuluu lyhytaikainen korkean ldmpdtilan kdytto (vdhintdén
+135 °C vihintddn yhden sekunnin ajan tai kisittelylld, jossa
kdytetddn eri aika- ja lampdtilayhdistelmid vastaavan vaikutuksen
saavuttamiseksi) — késittelyn tavoitteena on kaikkien jiljelld
olevien haitallisten pienelididen ja niiden itididen tuhoaminen — ja
on pakattu kayttdmilld aseptisia kadreitd ldpindkyméttomiin
sdilioihin tai sellaisiin sdilidihin, jotka ovat pakkauksen vuoksi
lapindkymattomiad, jotta kemialliset, fysikaaliset ja aistinvaraiset
muutokset ovat mahdollisimman vahaisia,

on sdilotty siten, ettd kun sitd on pidetty 15 vuorokautta suljetussa
pakkauksessa +30 °C:n ldmpdtilassa, siind ei todeta laadun
huononemista; tarvittaessa voidaan myds sdédtdd seitsemén pdivan
pituisesta jaksosta suljetussa astiassa +55 °C:n lampdétilassa,

on saatu raakamaidosta, jonka pesikeméddrd +30 °C:ssa ennen
lampokésittelyd on alle 300 000 millilitrassa, jos kyseessd on
lehménmaito, tai on saatu termisoidusta tai pastoroidusta maidosta,
jonka pesdkemédrd +30 °C:ssa ennen ldmpdokésittelyd on alle
100 000 millilitrassa, jos kyseessd on lehmanmaito.
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Kun maidon iskukuumennuksessa kdytetddan maidon ja vesihdyryn
suoraa kosketusta, hOyry on saatava juomakelpoisesta vedestd, eika siitd
saa siirtyd maitoon vieraita aineita eikd se saa vaikuttaa siithen
haitallisesti.

c)  Steriloitu maito

— on kuumennettu ja steriloitu tiiviisti suljetuissa sdilidissd, joiden
sulkimen on pysyttdva ehjdna,

— on sdilotty siten, ettd kun sitd on pidetty 15 vuorokautta suljetussa
pakkauksessa +30 °C:n ldmpdtilassa, siind ei todeta laadun
huononemista; tarvittaessa voidaan myds sddtdd seitsemén pdivan
pituisesta jaksosta suljetussa astiassa +55 °C:n lampdétilassa,

— on saatu raakamaidosta, jonka pesikemddrd +30 °C:ssa ennen
lampokésittelyd on alle 300 000 millilitrassa, jos kyseessd on
lehménmaito, tai on saatu termisoidusta tai pastoroidusta maidosta,
jonka pesdkemédrd +30 °C:ssa ennen ldmpdokésittelyd on alle
100 000 millilitrassa, jos kyseessd on lehmanmaito.

[l MUITA MAITOTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Maidon saapuessa meijeriin se on jadhdytettdva enintddn +6 °C:n ldmpdotilaan
ja/tai  pidettdvd tdssd lampotilassa  jalostukseen asti.  Valmistettaessa
raakamaidosta maitotuotteita, meijerin hoitajan tai johtajan on toteutettava
kaikki tarvittavat toimenpiteet sen varmistamiseksi, ettd raakamaito pidetddn
alle +6 °C:n lampotilassa ennen sen jalostamista tai ettd se jalostetaan
valittomasti lypsyn jéilkeen. Erdiden maitotuotteiden valmistukseen liittyvisté
teknisistd syistd toimivaltainen viranomainen voi antaa luvan ylittdd tdma
lampdatila.

Sithen asti  kunnes maidon ja maitotuotteiden laadusta annetaan
yksityiskohtaisemmat lainsdddénnolliset vaatimukset, maidon, jolle tehdddn
kuumennusta edellyttdva késittely ja joka on tarkoitettu maitotuotteiden
valmistukseen, on tiytettdva seuraavat edellytykset:

a)  Termisoitu maito

— on valmistettu raakamaidosta, jonka pesdkemddrd +30 °C:n
lampdatilassa ennen lampdokasittelyd on alle 300 000 millilitrassa,
jos kyseessd on lehméinmaito,

— on valmistettu raakamaidosta, joka on kuumennettu vdhintdin
15 sekunnin ajaksi 57-68 °C:n ldmpdétilaan siten, ettd maito
kisittelyn jdlkeen antaa positiivisen tuloksen fosfataasikokeessa.

— Jos termisoitua maitoa kdytetddn sellaisen pastdroidun,
iskukuumennetun tai steriloidun maidon tuotantoon, josta on
tarkoitus valmistaa maitotuotteita, sen on ennen kisittelyd
tdytettdvd seuraavat vaatimukset: pesdkemddrd +30 °C:ssa alle
100 000 millilitrassa.
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b)  Pastoroitu maito

— on valmistettu kasittelylld, johon kuuluu lyhytaikainen korkean
lampdtilan kédyttd (vdhintddn 15 sekuntia +71,7 °C:n lampétilassa),
tai pastorointimenetelmalld, jossa kiytetddn eri aika- ja
lampdatilayhdistelmid vastaavan vaikutuksen saavuttamiseksi,

— antaa negatiivisen tuloksen fosfataasikokeessa.

c) Iskukuumennettu maito on valmistettava kohdistamalla raakamaitoon
jatkuva lampovirta, johon kuuluu lyhytaikainen korkean ldmpdtilan
kayttd (vahintddn +135 °C vihintddn yhden sekunnin ajan tai kasittely,
jossa kaytetddn eri aika- ja lampdotilayhdistelmid vastaavan vaikutuksen
saavuttamiseksi) — késittelyn tavoitteena on kaikkien haitallisten
pienelididen ja niiden itididen tuhoaminen — ja on kairittdva aseptisesti
lapindkymattomiin séilidihin tai sdilidihin, jotka ovat pakkauksen vuoksi
lapindkymaittomid, jotta kemialliset, fysikaaliset ja organoleptiset
muutokset ovat mahdollisimman véhéisia.

1l LUKU: KAAREET JA PAKKAUKSET

Sulkemisen on tapahduttava juotavaksi tarkoitetun maidon ja/tai nestemdisen maitotuotteen
viimeisen ldmpokasittelyn tehneessd kisittelylaitoksessa vilittomaisti tdyttdmisen jdlkeen
sulkemislaitteilla, joilla varmistetaan, ettd maito on suojattu kaikilta sen ominaisuuksiin
vaikuttavilta ulkoisilta haittatekijoiltd. Sulkemisjérjestelmén on oltava sellainen, ettd kun astia
kerran on avattu, avaamisen merkit ovat selvid ja helposti tarkastettavissa.

IV LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

Rajoittamatta direktiivin 79/112/ETY sddnnosten soveltamista, pakkausmerkinndstd on
tarkastusta varten selvisti kaytava ilmi:

1. ilmaisu '"raakamaito", kun Kkyseessi on suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettu
raakamaito,
2. lampdkasitellyn maidon tai lampdkasiteltyjen nesteméisten maitotuotteiden osalta:

— maidolle tehdyn lampokisittelyn luonne eli onko se esimerkiksi termisoitu,
pastoroitu, iskukuumennettu tai steriloitu,

—  joko koodattu tai muu merkintd, jonka avulla voidaan tunnistaa viimeisen
lampdokasittelyn paivamaara,

- pastoroidun maidon osalta lampétila, jossa tuote on varastoitava.
3. maitotuotteiden osalta:

— lampokésittelemdttomistd maidosta valmistettuihin maitotuotteisiin, joiden
valmistusmenetelméédn ei kuulu mitddn lampokésittelyd, ilmaisu "valmistettu
raakamaidosta" tai "valmistettu termisoidusta maidosta",

— maitotuotteiden osalta, joille on tehty ldmpokdsittely valmistusprosessin
lopussa, timén kisittelyn luonne,
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- pastoroitujen nestemdisten maitotuotteiden osalta 1dmpdtila, jossa tuote on
varastoitava.

V LUKU: TERVEYSMERKINTA

Poiketen tdmén liitteen johdannossa sdddetyistd terveysmerkintdd koskevista vaatimuksista
terveysmerkin  hyvdksymisnumero voidaan korvata viittauksella, josta laitoksen
hyvéaksymisnumero kéy ilmi.

X JAKSO: MUNAT JA MUNATUOTTEET

| LUKU: MUNAT

l. Munat on tuottajan tilalla ja kuluttajalle myyntiin asti sdilytettdvd puhtaina, kuivina
ja suojattuina vierailta hajuilta, suojattava tehokkaasti iskuilta ja suoralta
auringonvalolta. Ne on varastoitava ja kuljetettava sellaisessa ldmpotilassa, jolla
parhaiten varmistetaan niiden hygieenisten ihanteellinen ominaisuuksien sdilyminen.

2. Munat on toimitettava kuluttajalle enintddn 21 péivén kuluessa munimisesta.

Il LUKU: MUNATUOTTEET

l. LAITOKSIA KOSKEVAT EDELLYTYKSET
Munatuotteita valmistavissa laitoksissa on oltava ainakin
1. soveliaat tilat, joissa on asianmukaiset vilineet

a) likaisten munien pesemiseksi ja desinfioimiseksi tarvittaessa,
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b)  kananmunien rikkomista ja niiden sisdllon kerddmistd sekd kuoren osien
ja kalvojen poistamista varten

2. erillinen tila muita kuin 1 kohdassa tarkoitettuja toimenpiteité varten.

Jos munatuotteet pastoroidaan, tdmd voidaan tehdd 1 kohdan b alakohdassa
tarkoitetussa tilassa, jos laitoksella on suljettu pastdrointijérjestelmé. On toteutettava
kaikki toimenpiteet sen estimiseksi, etteivit munatuotteet saastu pastéroinnin jalkeen.

MUNATUOTTEIDEN VALMISTUKSEEN TARKOITETUT RAAKA-
AINEET

Munatuotteiden valmistukseen saadaan kéyttdd vain sellaisia ihmisravinnoksi
tarkoitettuja munia, joita ei ole tuotettu hautomakoneessa; niiden kuorten on oltava
taysin kehittyneet eikd niissd saa olla halkeamia. Sdr6ilevid munia voidaan kuitenkin
kayttdd munatuotteiden valmistamiseen, jos ne on toimitettu suoraan pakkaamoista tai
tuotantotilalta hyvéksyttyyn laitokseen, missd ne on rikottava niin pian kuin
mahdollista.

Téhin tarkoitukseen hyvidksytystd laitoksesta saatuja nestemdiisid munia voidaan
kayttdd raaka-aineena. Nestemiiset munat on saatava seuraavin edellytyksin:

1. Jéljempéna III jakson 1-4 kohdassa tarkoitettuja ehtoja on noudatettava.

2. Vilittomasti tuotannon jilkeen tuotteet on joko pakastettu tai jddhdytetty
enintdén +4 °C:n lampdtilaan; jalkimmaéisessd tapauksessa ne on késiteltdva
madrdpaikassa 48 tunnin kuluessa hetkesti, jolloin munat, joista ne on saatu, on
rikottu, lukuun ottamatta tapauksia, joissa ainesosista poistetaan sokeri.

3. Tavaroiden luonne on ilmoitettava seuraavasti: "ei-pastdroituja munatuotteita —
kisitellddn madrapaikassa — rikkomispdiva ja -aika".

MUNATUOTTEIDEN VALMISTAMISTA KOSKEVAT ERITYISET
HYGIENIAVAATIMUKSET

Kaikki toimet pitdd suorittaa siten, ettd pyritdén vélttdmédn kaikkea munatuotteiden
saastumista tuotannon, késittelyn ja varastoinnin aikana ja erityisesti:

1. Likaiset munat on pestidvd ennen niiden rikkomista.

2. Munat on rikottava tdhin tarkoitukseen varatussa tilassa; saroillddn olevat
munat on kasiteltdvé viipymétta.

3. Muiden kuin kanan tai kalkkunan taikka helmikanan munat tulee késitelld ja
jalostaa erikseen. Kaikki laitteet on puhdistettava ja desinfioitava, kun
kananmunien tai kalkkunanmunien taikka helmikanojen munien jalostaminen
aloitetaan.

4. Munan sisdllystd ei tule irrottaa keskipakoisvoiman avulla tai munia
murskaamalla;  keskipakoisvoiman avulla ei saa myoOskddn irrottaa
thmisravinnoksi tarkoitetun munan valkuaisen jaannoksia tyhjista kuorista.
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5. Rikkomisen jdlkeen kaikille munatuotteiden osille on tehtdva kisittely niin
pian kuin mahdollista mikrobiologisten vaarojen poistamiseksi tai niiden
saattamiseksi hyviaksyttavélle tasolle. Erd, jota on késitelty riittimattomaisti, voi
lapikdydd késittelyn vélittomasti uudelleen samassa laitoksessa, jos kasittely
tekee sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi; jos erd havaitaan ihmisravinnoksi
soveltumattomaksi, se on denaturoitava.

Kuivatun  tai  kidemdisen  albumiinin  valmistukseen  tarkoitettua
munanvalkuaista, joka on tarkoitettu myohemmin pastoroitavaksi, ei tarvitse
kasitella.

6. Jos munia ei kisitelld vélittomasti rikkomisen jilkeen, munan siséltdé on
varastoitava joko jdddytettynd tai enintddin +4 °C:n  ldmpdtilassa.
Varastointiaika +4 °C:n ldmpotilassa ei saa ylittdd 48 tuntia, lukuun ottamatta
(esimerkiksi suolalla tai sokerilla) stabiloituja tuotteita tai munatuotteita, joissa
ainesosista poistetaan sokeri.

7. Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettd niitd voidaan pitdd huoneenlammossa,
on jadhdytettidva vélittdmasti enintddn +4 °C:n lampotilaan; jaddytettavit tuotteet
tulee jaadyttad valittomasti kdsittelyn jilkeen.

ANALYYTTISET OMINAISUUDET

1. 3-OH-butyyrihapon konsentraatio ei saa olla yli 10 milligrammaa/kg
muuntelemattoman munatuotteen kuiva-aineessa,

2. Maitohappopitoisuus ei saa olla yli 1 000 mg/kg munatuotteen kuiva-aineesta
(sovelletaan vain késitteleméttomadn tuotteeseen).

Kéyneiden tuotteiden osalta noudatetaan kuitenkin niitd arvoja, jotka on
tallennettu ennen kdymisprosessia.

3. Munankuorijdédnndsten, munakalvojen tai muiden munatuotteen osasten méaara
el saa ylittdd 100 milligrammaa/kg munatuotetta.

MUNATUOTTEIDEN PAKKAUSMERKINNAT

Kaikissa laitoksesta ldhtevissd munatuoteldhetyksissd on oltava terveysmerkint6ja
koskevien yleisten vaatimusten lisdksi merkinté siitd, missd ldmpotilassa munatuotteita
on pidettdvi ja aika, jona sdilyminen voidaan niin ollen varmistaa.

LAITOSTEN HYVAKSYMINEN JA REKISTEROINTI

Kerddjien tilojen ja munapakkaamoiden on oltava rekisterdityji. Munatuotteita
valmistavien laitosten on oltava hyviksyttyjé, ja niilld on oltava hyviksymisnumero
tdmain liitteen johdannon mukaisesti.

X1 JAKSO: SAMMAKONREIDET

Sammakoita saa tappaa turhaa kirsimystd aiheuttamattomia menetelmid kayttden
vain tdhdn tarkoitukseen hyvéksytyissd laitoksissa. Sammakoita, jotka on todettu
kuolleiksi ennen teurastusta, ei saa valmistaa ihmisravinnoksi.

104



Eldvien sammakoiden varastointiin ja pesemiseen on varattava erityinen huone,
samoin kuin niiden teurastukseen ja veren laskuun. Tamdn huoneen on oltava
fyysisesti erillddn valmistushuoneesta.

Heti valmistamisen jidlkeen sammakonreidet on pestdvd runsaalla, juoksevalla,
neuvoston direktiivin 98/83/EY mukaisella juomakelpoisella vedelld ja jddhdytettdva
valittomadsti sulavan jdin lampoétilaan tai jaddytettdva vahintddn -18 °C:n 1dmpdotilaan
tai jalostettava.

Sammakonreisien syotidvissd osissa ei saa olla saasteita, kuten raskasmetalleja tai
orgaanisia halogeeniyhdisteitd, sellaisia mddrid, ettd niiden laskettu pdivésaanti
ylittdd ihmisten hyvéksyttavin paiva- tai viikkosaannin.

X111 JAKSO: ETANAT

Etanoita saa tappaa turhaa kérsimystd aiheuttamattomia menetelmid kayttden vain
tahdn tarkoitukseen hyvidksytyissd laitoksissa. Etanoita, jotka on todettu kuolleiksi
ennen lopettamista, ei saa kayttdd ihmisravinnoksi.

Maksa ja haima on poistettava eiki niitd saa kédyttda ihmisravinnoksi.

Etanoiden sydtévissa osissa ei saa olla saasteita, kuten raskasmetalleja tai orgaanisia
halogeeniyhdisteitd, sellaisia mairid, ettd niiden laskettu péivdsaanti ylittdd ithmisten
hyvaksyttavian paivi- tai viikkosaannin.

X111 JAKSO: RENDEROIDUT ELAINRASVAT JA RASVAN SULATUK SESSA
SYNTYVA PROTEIINIJAANNOS

Raaka-aineita ker&aviin tai jalostaviin laitoksiin sovellettavat vaatimukset

1.  Raaka-aineiden kerdyskeskukset ja jatkokuljetus jalostuslaitoksiin on
varustettava kylmédvarastolla raaka-aineiden varastoimiseksi enintdén +7 °C:n
lampdtilassa, jollei raaka-aineita kerdtd ja renderoida 12 tunnin kuluessa siité,
kun ne on saatu.

2. Jalostuslaitoksen on oltava hyviksytty ja sielld on oltava vihintddn

a)  kylmivarasto, ellei raaka-aineita kerétéd ja renderoida 12 tunnin kuluessa
siitd, kun ne on saatu;

b)  ldhettdmd, jollei laitos ldhetd renderoitua eldinrasvaa ainoastaan
tankeissa;

c) tarvittaessa sopivat laitteet muihin elintarvikkeisiin ja/tai makuaineisiin
sekoitettua renderoitua eldinrasvaa sisiltdvien tuotteiden valmistusta
varten,

Renderoidun eldinrasvan, rasvan sulatuksessa syntyvan proteiinijadnnoksen ja
sivutuotteiden hygienia

1.  Raaka-aineiden on oltava perdisin eldimistd, jotka on ante mortem- ja post
mortem -tarkastusten jdlkeen todettu ihmisravinnoksi kelpaaviksi.
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2. Raaka-aineiden on koostuttava rasvakudoksesta tai luista, joissa on
mahdollisimman vdhén verta ja epdpuhtauksia.

3. a)

Renderoidun eldinrasvan valmistukseen saa kéyttdd vain teurastamoista,

leikkaamoista tai lihanjalostuslaitoksista keréttyd rasvakudosta tai luita.

Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava sulatukseen saakka

hygieenisissd olosuhteissa ja enintddn +7 °C:n sisdlampotilassa;b)
poiketen siitd, mitd a kohdassa sédddetddn,

raaka-aineet voidaan varastoida ja kuljettaa jadhdyttiméttomind
edellyttden, ettd ne sulatetaan 12 tunnin kuluessa,

raaka-aineita, jotka on kerdtty vahittdiismyymaéldissd tai
myyntipisteisiin liittyvissa tiloissa, joissa lihaa tai siipikarjanlihaa
leikataan ja varastoidaan ainoastaan suoraan lopulliselle kuluttajalle
toimittamista varten, voidaan kéyttdd renderoidun -eldinrasvan
valmistukseen edellyttden, ettd ne vastaavat tyydyttdvisti
hygieniavaatimuksia ja ovat asianmukaisesti pakattuja. Jos raaka-
aineita ei kerétd paivittdin, ne on jadhdytettdva heti niiden saamisen
jélkeen.

Raaka-aineet on sulatettava lammolld, paineella tai muulla soveltuvalla

menetelmdlld, jota seuraa rasvan erottaminen dekantoimalla, linkoamalla,
suodattamalla tai muulla soveltuvalla menetelmélld. Liuottimien kéyttd on

kielletty.

5. Edelld olevan 1, 2, 3, ja 4 alakohdan mukaisesti valmistettu renderoitu eldinrasva
voidaan puhdistaa raaka-aineiden tuotantoa varten samassa tai eri laitoksessa sen
fysikaalis-kemiallisen laadun parantamiseksi, kun puhdistettava rasva tdyttda
6 alakohdassa annetut vaatimukset.
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6.  Renderoidun eldinrasvan on tyypistd riippuen tdytettdvi seuraavat vaatimukset:

Mairehtijat Siat Muu elédinrasva
Syotava tali Jalos- Syotiva sianihra Jalos- Sybtivi Jalos-
tettaya tettay.tfl tettava
tali laardi ja
muu
sianihra
Premier Muu Laardi® Muu
jus®
FFA 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
(m/m%
oljy-
happoa)
enintdin

Perok- | 4 meqg/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg 10
sidia meq/kg
enintiédn

Liuke- Enintin 0,15% Enintdén 0,5%
nemat-

tomat
epapuh
taudet

Haju,
maku,
vari

Normaali

M Nautaeldinten sydédmen, vatsapaidan, munuaisten ja suoliliepeen tuoreesta rasvasta matalassa
lampdatilassa késittelylld saatu renderoitu eldinrasva seké leikkaamoista perdisin oleva rasva.

@ Sian rasvakudosten kisittelysti saatu tuore rasva.

7. Thmisravinnoksi tarkoitettu rasvan sulatuksessa syntyvd proteiinijddnnds on
varastoitava

1)  kun se on saatu enintddn +70 °C:n ldmpdétilassa: alle +7 °C:n
lampdatilassa enintdéin 24 tunnin ajan tai enintdédn -18 °C:n lampotilassa;

i1)  kun se on renderoitu yli +70 °C:n ldmpotilassa ja sen kosteuspitoisuus on
vahintdan 10 % (m/m):

— alle +7 °C:n lampdtilassa enintddn 48 tunnin ajan tai vastaavan
takeen antavan aika/lampdtila-suhteen mukaan,

— enintddn -18 °C:n lampotilassa;

ii1)  kun se on renderoitu yli +70 °C:n ldmpdétilassa ja sen kosteuspitoisuus on
alle 10 % (m/m): et erityisvaatimuksia.

X1V JAKSO: KASITELLYT MAHAT, RAKOT JA SUOLET

Laitosten, jotka késittelevit vatsalaukkuja, virtsarakkoja ja suolia, on varmistettava,
ettd tuotteet, joita ei voi sdilyttdd huoneenldimmdssd, varastoidaan tdhdn
tarkoitukseen varatuissa tiloissa niiden ldhettimiseen saakka. Erityisesti tuotteita,
joita ei ole suolattu tai kuivattu, on sdilytettdvé enintdén 3 °C:n ldmpdtilassa.
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II

Eldinten suolia, rakkoja ja mahoja saa saattaa markkinoille vain jos

a)  suolet, rakot tai mahat ovat perdisin toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa
olevassa teurastamossa teurastetuista eldimistd, joille on tehty ante mortem- ja
post mortem - tarkastus;

b)  suolet, rakot tai mahat tulevat toimivaltaisen viranomaisten hyvaksymistad
laitoksista;

c)  suolet, rakot tai mahat on puhdistettu ja kaavittu ja sitten suolattu, kuumennettu
tai kuivattu;

d) b alakohdassa tarkoitetun kisittelyn jélkeen on toteutettu tehokkaat toimenpiteet
suolien, rakkojen tai mahojen uudelleensaastumisen valttdmiseksi.

Eldinten suolia, rakkoja ja mahoja saa tuoda kolmansista maista vain esittimalla
virkaeldinlddkérin antaman ja allekirjoittaman todistuksen, jossa vakuutetaan edelld
oleva.

XV JAKSO: GELATIINI

| LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Ihmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin valmistuksessa saa kéyttdd seuraavia raaka-
aineita:

— luita

— tarhattujen mérehtijoiden vuotia ja nahkaa
— sikojen nahkaa

— siipikarjan nahkaa

—  jénteitd

— luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkaa
— kalan nahkaa ja ruotoja.

Yhteison lainsddddnnon mukaisesti suuririskiseksi BSE-maaksi tai -alueeksi
luokitelluilla alueilla syntyneistd, kasvatetuista tai teurastetuista maérehtijoista
saatujen luiden kiytto on kielletty.

Parkittujen vuotien ja nahkojen kéytto on kielletty.

Edelld olevan 1 kohdan viidessd luetelmakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on
oltava perdisin eldimisté, jotka on teurastettu teurastamossa ja joiden ruho on todettu
ante mortem- ja post mortem -tutkimuksissa ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Jos
kyseessd on luonnonvaraisen riistan vuodat ja nahat, raaka-aineiden on oltava
perdisin ihmisravinnoksi soveltuvasta luonnonvaraisesta riistasta.
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Raaka-aineiden on tultava tdméin asetuksen mukaisesti hyviksytyistd tai
rekisterdidyistd elintarvikelaitoksista.

Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset, joiden tarkoituksena on toimittaa raaka-aineita
thmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin tuotantoa varten, on hyvéksyttdva tata
tarkoitusta varten, toimivaltaisen viranomaisen on rekisterditdvd ne, ja niiden on
taytettdva seuraavat vaatimukset:

a) niissi on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja
desinfioitavat kovat lattiat ja sileét seinit, ja tarvittaessa jddhdytystilat,

b)  varastohuoneet on pidettdvd riittdvin puhtaina ja tyydyttdvdssd kunnossa,
jotteivit raaka-aineet saastu niisté,

c) jos raaka-ainetta, joka ei tdytd tdmin osan vaatimuksia, varastoidaan ja/tai
jalostetaan ndissd tiloissa, se on pidettivd koko vastaanotto-, varastointi-,
jalostus- ja ldhettdmisajan erillddn raaka-aineesta, joka tdyttdd tdmén osan
vaatimukset.

Ihmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin tuotantoon kaytettavéin raaka-aineen yhteisoon
suuntautuvaan tuontiin sovelletaan seuraavia sdannoksia:

—  jasenvaltiot voivat sallia tdmdn raaka-aineen tuonnin vain sellaisista
kolmansista maista, jotka esiintyvét tdhén tarkoitukseen laaditussa luettelossa,

— kunkin ldhetyksen mukana on oltava todistus, joka on erikseen vahvistettavan
mallin mukainen.

I LUKU: RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

Kun raaka-aineita kuljetetaan kerdyskeskukseen, parkintalaitokseen tai gelatiinin
jalostuslaitokseen, niiden mukana on oltava niiden alkuperdn ilmoittava asiakirja.

Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jddhdytettyind tai jdddytettyind, ellei
niitd kasitelld 24 tunnin kuluessa ldhettdmisesta.

Kuivatut luut, joista on poistettu rasva, tai osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut

vuodat ja nahat sekd emdikselld tai hapolla késitellyt vuodat ja nahat saadaan
kuitenkin varastoida huoneenldmmaossa.
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[l LUKU: GELATIININ VALMISTUKSESSA NOUDATETTAVAT
EDELLYTYKSET

Gelatiini on valmistettava sellaisella menetelmilld, jolla voidaan varmistaa, etti

— kaikelle marehtijoiden luuaineelle, joka on saatu yhteison lainsddddnnon
mukaisesti pieniriskiseksi BSE-maaksi tai -alueeksi luokitelluilla alueilla
syntyneistd, kasvatetuista ja teurastetuista eldimistd, tehddén késittely, jossa
luuaine murskataan hienoksi, siitd poistetaan rasva kuumalla vedelld ja se
kisitellddn laimennetulla suolahapolla (vdhimmadispitoisuus 4 prosenttia ja pH
< 1,5) véhintddn kahden piivdn ajan, ja tdmén jdlkeen luuaineelle tehddin

vahintddn 20 pidivin ajan kylldstetylld kalkkiliuoksella (pH >

alkalikésittely, johon kuuluu 4 sekunnin pituinen sterilointijakso 138—140 °C:n
lampdtilassa, taikka vastaava késittely, jonka komissio on hyviksynyt

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaista kuultuaan,

— muille raaka-aineille tehddédn happo- tai alkalikésittely, jonka jidlkeen ne
huuhdellaan yhden tai useamman kerran. Tdmién jidlkeen pH on mukautettava.
Gelatiini on uutettava kuumentamalla sitd kerran tai useita kertoja perdkkéin, ja

tamén jélkeen se puhdistetaan suodattamalla ja steriloimalla.

Muiden séilontdaineiden kuin rikkidioksidin ja vetyperoksidin kaytté on kielletty.

Jos muuksi kuin ihmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin hygieniavaatimukset ovat
tarkalleen samat kuin ithmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin hygieniavaatimukset,

tuotanto ja varastointi voivat tapahtua samassa tuotantolaitoksessa.
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IV LUKU: VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jadmarajat
Alkuaine Raja-arvo
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Kosteus (105 °C) // 15 % 15 %
Tuhka (550 °C) // 2 % 2%
SO? ( Reith Williams) 50 ppm
H?0O? (European 10 ppm
Pharmacopeia 1986
(V20?)
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LIITE I

ELAINPERAISTEN TUOTTEIDEN TUONTI KOLMANSISTA MAISTA

KOLMANSIEN MAIDEN TAI KOLMANSIEN MAIDEN OSIEN, JOISTA
ELAINPERAISTEN TUOTTEIDEN TUONTI ON SALLITTU, LUETTELON
LAATIMISTA KOSKEVAT SAANNOKSET

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 11 artiklassa tarkoitettujen yleisten sddnndsten
noudattamisen varmistamiseksi on sovellettava seuraavaa:

a)

Laaditaan luettelot kolmansista maista tai kolmansien maiden osista, joista
eldinperdisten  tuotteiden tuonti on  sallittu, tarvittaessa  yhteison
tarkastuskdynnin jilkeen.

Naité luetteloita laadittaessa on kiinnitettdvé erityisesti huomiota

i)

vi)

vii)

viii)

kolmannen maan lainsdadantoon;

kolmannen maan toimivaltaisen viranomaisen ja tarkastuslaitosten
organisaatioon, ndiden laitosten toimivaltaan ja niihin kohdistuvaan
valvontaan  sekd  niiden  toimivaltaan  tarkastaa  tehokkaasti
lainsdadantonsé tdytintdonpano;

yhteisoon  tarkoitettujen  eldinperdisten  tuotteiden  tuotantoon,
valmistukseen, késittelyyn, varastointiin ja ldhettdmiseen tosiasiallisesti
sovellettuihin hygieniaedellytyksiin;

takeisiin, jotka kolmas maa voi antaa kyseessd olevien eldinten terveyttad
koskevien edellytysten noudattamisen tai vastaavuuden osalta;

kolmannesta maasta  perdisin  olevan tuotteen = markkinoille
saattamisesta kaupan—pitamisestd ja tehdyistd tuontitarkastuksista
saatuun kokemukseen;

kolmannessa maassa tehtyjen yhteison tarkastusten ja auditointien
tuloksiin, ja erityisesti toimivaltaisten viranomaisten arvioinnin tuloksiin;

karjan, muiden  kotieldinten = ja  luonnonvaraisten  eldinten
terveystilanteeseen ja maan yleiseen terveystilanteeseen siltd osin kuin se
voi vaarantaa kansanterveytti tai eldinten terveyttd yhteisossa;

kolmansien maiden toimittamien, alueellaan esiintyvid biologisia vaaroja,
mukaan lukien kalastus- ja vesiviljelyalueilla merelliset biotoksiinit,
koskevien tietojen sddannéllisyyteen ja nopeuteen;

zoonoosien torjuntaohjelman olemassaoloon, sen tdytintddnpanoon ja siitd
tiedottamiseen;

kolmannen maan erilaisten aineiden kéayttod, erityisesti niiden kieltdmisti
tai sallimista, jakelua, markkinoille saattamista kaupan—pitimisti seka
niiden hallintoa ja tarkastusta koskevaan lainsdddéntdon;
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b)

c)

Xi)

Xii)

jdamien valvontaohjelman olemassaoloon, sen tdytintoonpanoon ja siitd
tiedottamiseen;

kolmannen maan elintarvikkeiden valmistusta ja kéyttéd koskevaan
lainsdadantoon, mukaan lukien lisdaineiden lisddmistd koskevat
menettelyt, lddkerehujen valmistus ja kdyttd, sekd rehun valmistuksessa
kiytettdvien raaka-aineiden ja lopputuotteen hygieeniseen laatuun.

Laaditaan jokaisen tuotteen tai tuoteryhmin osalta kolmanteen maahan tai
kolmansien maiden ryhmiin sovellettavat erityiset tuontiedellytykset ottaen
huomioon kyseisen kolmannen maan tai kolmansien maiden ryhmén
terveystilanteen.

Erityisiin tuontiedellytyksiin on kuuluttava

i)

iii)

kyseisten tuotteiden virallisista tarkastuksista ja terveystodistusten
allekirjoittamisesta vastaavan toimivaltaisen viranomaisen
tunnistaminen;

sellaisten terveystodistusten yksityiskohdat, joiden on seurattava
yhteisoOn tarkoitettujen ldhetysten mukana; todistusten on

— oltava laadittu véhintddn yhdelld ldhettivdn maan virallisella
kielelld ja yhdelld sen jdsenvaltion virallisella kielelld, jonka
rajatarkastusasemalla tarkastus tehdéén,

— oltava tuotteiden mukana alkuperdiskappaleena,
— oltava yhdelld paperiarkilla,
— oltava osoitettu yhdelle vastaanottajalle,

Todistukset on annettava pdivdnd, jona tuotteet lastataan niiden
lahettamiseksi médrdmaahan

eldinperdisten tuotteiden tunnistamiseen, erityisesti ldhettdvdn kolmannen
maan (maan koko nimi tai sen ISO-lyhenne) ja alkuperélaitoksen
hyvéaksyntinumeron, nimen ja osoitteen tunnistamiseen tarkoitetun
terveysmerkin kiinnittdminen.

Tarvittaessa voidaan laatia tiettyd tuotetta koskevat yleiset tuontiedellytykset.
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LAITOSTEN, TEHDASALUKSET JA PAKASTUSALUKSET MUKAAN
LUKIEN, LUETTELOIDEN LAATIMISTA JA AJAN TASALLE
SAATTAMISTA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Laitokset, tehdasalukset tai pakastusalukset saavat ldhettdd eldvien simpukoiden
tuotanto- ja pyyntialueilta eldinperdisid tuotteita yhteisoon ainoastaan, jos ne on
mainittu luettelossa, joka on laadittu ja saatettu ajan tasalle seuraavien menettelyjen
mukaisesti:

1.  Vastaavuussopimukset

Laitosten luettelot on laadittava ja saatettava ajan tasalle asiaa koskevan
vastaavuussopimuksen sddnndsten mukaisesti.

2. Yhteison toimet
Jos I kohdassa tarkoitettujen komission tarkastusten tulokset ovat hyvéksyttavit:

a)  Luettelot hyvdksytddn kolmannen maan toimivaltaisten viranomaisten
komissiolle toimittaman tiedonannon perusteella.

i)  Laitos saa olla luettelossa vain, jos yhteisoon vievdn kolmannen
maan toimivaltainen viranomainen on virallisesti hyvidksynyt sen.
Hyviksyminen edellyttda, ettd

— laitos on yhteison vaatimusten mukainen,
— laitosta valvoo kolmannen maan virallinen tarkastuslaitos.

i1)  Eldvien simpukoiden tuotanto- tai pyyntialueen on tdytettdva
yhteisdssd sovellettavan asianmukaisen lainsdddénnon vaatimukset.

ii1) Tehdasalusten ja pakastusalusten hyviksynnén tekee

— sen kolmannen maan toimivaltainen viranomainen, jonka
lipun alla alus purjehtii,

—  jonkin muun kolmannen maan toimivaltainen viranomainen
edellyttden, etti timi maa on yhteison luettelossa maista,
joista saa tuoda kalastustuotteita yhteis6on ja ettd
kalastustuotteita puretaan aluksista sddnndllisesti sen alueella
ja toimivaltainen viranomainen tarkastaa ne sekd kiinnittdd
tuotteisiin terveysmerkin ja antaa terveystodistuksen,

—  jokin jasenvaltio.
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b)  Hyviksyttyjd luetteloita muutetaan seuraavasti:

— Komissio ilmoittaa jdsenvaltioille asianomaisen kolmannen maan
laitosluetteloon  ehdottamista muutoksista viiden tyOpdivin
kuluessa siitd, kun se on saanut muutosehdotukset.

— Jasenvaltioilla on kymmenen tyOpdivdd aikaa edelld tarkoitetut
laitosluetteloiden = muutokset  saatuaan  ldhettdd  kirjalliset
huomautuksensa komissiolle.

— Jos jédsenvaltioilta ei saada huomautuksia edelli mainitussa
luetelmakohdassa  tarkoitetussa madrdajassa, jdsenvaltioiden
katsotaan hyvédksyneen luettelon muutokset, ja tuonti tdllaisista
laitoksista sallitaan, kun komissio ilmoittaa jdsenvaltioiden ja
kyseisten kolmansien maiden toimivaltaisille viranomaisille, ettd
muutokset julkaistaan komission www-sivuilla.

— Jos ainakin yksi jdsenvaltio tekee kirjallisia huomautuksia,
komissio ilmoittaa asiasta jdsenvaltioille ja ottaa sen esille
gintarvikeketjiua ja eldinten terveyttd kasittelevdn pysyvin
eldmlddkintikomitean  seuraavassa  kokouksessa  pédtoksen
tekemiseksi.

Yhteison kolmannelle maalle antama valtuutus laatia ja saattaa ajan tasalle
laitosluettelo

Kolmannen maan viranomaiselle voidaan antaa mahdollisuus komission
I kohdassa lueteltujen vaatimusten tarkastamiseksi paikalle tekemén
tarkastuksen ja/tai auditoinnin jilkeen laatia ja saattaa ajan tasalle laitosten
luettelo seuraavin edellytyksin:

a)  Laitos saa olla luettelossa vain, jos yhteisoon vievdn kolmannen maan
toimivaltainen  viranomainen on  virallisesti  hyvdksynyt sen.
Hyviksyminen edellyttda, ettd

— laitos on yhteison vaatimusten mukainen,

— laitosta  valvoo tehokkaasti kolmannen maan virallinen
tarkastuslaitos.

Kaikille laitoksille on annettava hyvéksyntdnumero.

b)  Tehdasalukset ja pakastusalukset hyvidksyy sen maan toimivaltainen
viranomainen, jonka lipun alla alus purjehtii.

c) Eldvien simpukoiden tuotanto- ja pyyntialueen hyvéksymisessd on
noudatettava yhteisossd kyseistd tarkoitusta varten noudatettavia
saantoja.
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d) Jos yhteison vaatimuksia ei noudateta, toimivaltaisella viranomaisella on
oltava todelliset valtuudet

— varmistaa todettujen puutteiden korjaaminen asianmukaisessa
madriajassa, ja

—  jos puutteiden korjaaminen asianmukaisessa médrdajassa ei ole
mahdollista tai jos todetaan riski kansanterveydelle, varmistaa
yhteis66n  suuntautuvan vientitoiminnan keskeyttiminen tai
varmistaa vastuullaan olevien hyviksyttyjen laitosten, tehdas- tai
pakastusalusten ja simpukoiden tuotanto- ja pyyntialueiden
hyvaksynnén peruuttaminen.

e) Kolmannen maan toimivaltaiset viranomaiset toimittavat ajan tasalla
olevan luettelon komissiolle, joka saattaa ne asianosaisten kolmansien
osapuolien saataville tai tdhin tarkoitukseen tarkoitetulle Internet-sivulle.

Vain luettelossa mainitut laitokset saavat ldhettdd yhteis6on eldinperdisia
tuotteita.

Tapauskohtaiset paatokset

Tuonti sellaisesta kolmannen maan laitoksesta, joka ei voi antaa I kohdassa
tarkoitettuja takeita, voidaan hyvdksyd erityistapauksissa. Téllaisessa
tapauksessa kyseisen laitoksen on saatava erityishyvdksyminen komission
tarkastuksen jalkeen. Hyviaksymispadtoksessd on vahvistettava téstd laitoksesta
tulevien tuotteiden osalta noudatettavaksi asetetut erityiset tuontiedellytykset.

[l MUUT SAANNOK SET

1.

Vain kolmansista maista perdisin olevat tuotteet

—  jotka on valmistettu ldhettdjand olevassa kolmannessa maassa tai
kalastustuotteiden  osalta, lahettdjamaan  tehdasaluksilla  tai
pakastusaluksilla,

—  jotka on saatu muusta sellaisesta kolmannesta maasta kuin l&hettavésti
kolmannesta maasta tai valmistettu téllaisessa maassa, jos alkuperdinen
tuote on perdisin yhteison luettelossa olevasta kolmannen maan
hyviksytystd laitoksesta,

— tai, tapauksen mukaan, jotka ovat perdisin yhteisostd tai jotka on sielld
valmistettu,

saa tuoda yhteisdon.

Tarvittaessa voidaan erityistarkoituksiin aiottujen tuotteiden tuontia varten
hyvéksya erityisedellytyksia.
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