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II

(Muut kuin lainsddtamisjarjestyksessd hyvaksyttavat saddokset)

ASETUKSET

KOMISSION ASETUS (EU) 2017/1495,
annettu 23 piivini elokuuta 2017,

asetuksen (EY) N:o 2073/2005 muuttamisesta broilerin ruhoissa esiintyvin kampylobakteerin
osalta

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

EUROOPAN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen,

ottaa huomioon elintarvikehygieniasta 29 piivind huhtikuuta 2004 annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) N:o 852/2004 (') ja erityisesti sen 4 artiklan 4 kohdan,

seki katsoo seuraavaa:

(1) Komission asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 (?) sdddetddn tiettyjd mikro-organismeja koskevista mikrobiologisista
vaatimuksista sekd tdytintoonpanosddnndistd, joita elintarvikealan toimijoiden on noudatettava asetuksen (EY)
N:o 852/2004 4 artiklassa tarkoitettujen yleisten ja erityisten hygieniavaatimusten tayttdmiseksi.

(2)  Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 saadetddn erityisesti prosessin hygieniaa koskevista vaatimuksista, joissa
asetetaan viitteelliset kontaminaatioarvot, joiden ylittyessd vaaditaan korjaavia toimia, jotta prosessin hygieniataso
séilyy elintarvikelainsddddnnon mukaisena.

(3)  Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen (EFSA) ja Euroopan tautienehkiisy- ja -valvontakeskus (ECDC)
toteavat julkaisemassaan raportissa “"European Union summary report on trends and sources of zoonoses,
zoonotic agents and food-borne outbreaks in 2015” (}) (Euroopan unionin yhteenvetoraportti zoonooseista,
niiden aiheuttajista ja ruokamyrkytysepidemioista vuonna 2015), ettd ihmiselld esiintyvd kampylobakterioosi
on unionin eniten raportoitu elintarvikkeiden valitykselld tarttuva tauti, josta raportoidaan vuosittain noin
230 000 tapausta.

(4)  EFSA julkaisi vuonna 2010 analyysin peruskartoituksesta, jossa tutkittiin kampylobakteerin esiintyvyyttd
broilerierissd ja broilerin ruhoissa (). Kartoitus toteutettiin vuonna 2008 teurastamoiden tasolla, ja sen
tavoitteena oli saada vertailukelpoista tietoa tutkittavien bakteerien esiintyvyydesti ja broilereiden saastumistasosta
unionissa. EFSAn mukaan keskimédrin 75,8 prosenttia broilerin ruhoista oli saastuneita ja tasoissa oli merkittavid
eroja eri jasenvaltioiden ja teurastamoiden valilld.

(5)  EFSA julkaisi vuonna 2010 broilerinlihan ihmisille aiheuttamaa kampylobakterioosiriskid koskevan tieteellisen
lausunnon (*), jonka mukaan broilerinlihan késittely, valmistaminen ja syominen todenndkoisesti selittavat
20-30 prosenttia ihmisilld todetuista kampylobakterioositapauksista ja 50-80 prosenttia tapauksista voidaan
katsoa koko sdilymond toimivasta kanakannasta aiheutuviksi.

(6)  Vuonna 2011 EFSA julkaisi kampylobakteerin torjuntakeinoja siipikarjanlihan tuotantoketjussa koskevan
tieteellisen lausunnon (¥), jossa ehdotetaan useita torjuntakeinoja — myos kampylobakteeria koskevan

(') EUVLL139,30.4.2004,s. 1.

() Komission asetus (EY) N:o 2073/2005, annettu 15 pdivind marraskuuta 2005, elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
(EUVLL 338,22.12.2005,s. 1).

() EESA Journal 2016; 14(12):4634.

(*) EFSA Journal 2010; 8(03):1503.

() EFSA Journal 2010, 8(1):1437.

(°) EFSA Journal 2011; 9(4):2105.
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prosessihygieniavaatimuksen kiyttoonottoa — sekd maatilojen ettd teurastamoiden tasolla ja arvioidaan niiden
vaikutusta ihmisissd todettujen tapausten vihentdmiseen. EFSA arvioi, ettd broilerinlihan kayttdmisestd aiheutuvaa
kansanterveysriskid voitaisiin alentaa yli 50 prosenttia, jos ruhoissa olevien pitoisuuksien ylirajaksi asetettaisiin
1 000 pmy/g. Lisaksi EFSA korosti, ettd saastumistasoissa on huomattavia eroja kaula- ja rintanahasta otettujen
ndytteiden valilla.

(7)  Vuonna 2012 EFSA julkaisi siipikarjanlihan tarkastuksissa huomioon otettavia kansanterveysriskeji koskevan
tieteellisen lausunnon ('), jonka mukaan kampylobakteeri on kansanterveydellisesti merkittivd, ja siind suositeltiin
mukauttamaan siipikarjan ruhojen nykyisid tarkastusmenetelmid kampylobakteerin huomioimiseksi. Erityisesti
EFSA ehdotti prosessin hygieniaa koskevan vaatimuksen kédyttoon ottamista broilerin ruhoissa esiintyvin
kampylobakteerin torjumiseksi.

(8)  EFSAn vuosina 2010 ja 2011 antamien lausuntojen perusteella komissio teetti selvityksen kustannuksista ja
hyodyistd, jotka syntyisivdt tietyistd elintarvikeketjun eri vaiheisiin kohdistuvista torjuntatoimenpiteistd, joilla
voitaisiin vdhentdd kampylobakteerin esiintymistd broilerinlihassa (3). Selvityksen keskeisimpien péatelmien
mukaan prosessin hygieniaa koskevan vaatimuksen asettaminen broilerin ruhoissa esiintyvin kampylobakteerin
torjumiseksi olisi yksi parhaimmista keinoista tasapainottaa siipikarjanlihan kiytostd aiheutuvien kampylobakte-
rioositapausten vihentdminen ihmisissd sekd vaatimuksen soveltamisesta aiheutuvat kustannukset.

(9)  Prosessin hygieniaa koskevan vaatimuksen tarkoituksena on torjua kampylobakteerista aiheutuvaa broilerin
ruhojen saastumista teurastusprosessissa. Jotta kampylobakteereja saataisiin torjuttua EFSAn lausunnon
suosituksen mukaisesti kautta koko elintarvikeketjun, olisi harkittava my6s maatiloilla toteutettavia torjuntatoi-
menpiteita.

(10) Kampylobakteerin torjuminen on edelleen haastavaa, silld vertikaalinen tartunta ei vaikuta olevan erityisen tirked
riskitekijd ja kaikki riippuu siitd, miten tehokkaasti kampylobakteeri saadaan rajattua pois broilereista bioturvalli-
suustoimenpiteilld. Siksi olisi harkittava vaiheittaista ldhestymistapaa, jossa prosessin hygieniaa koskevia
vaatimuksia tiukennettaisiin véhitellen ajan myotd. Lisdksi asetuksen (EY) N:o 2073/2005 5 artiklan 5 kohdassa
annetaan riittdvésti joustoa, jotta niissd jasenvaltioissa, joissa tillainen suojelun taso on jo saavutettu, saataisiin
sdilytettyd kyseinen taso soveltamalla tiukempaa prosessin hygieniavaatimusta, silli tdlld vaihtoehtoisella
vaatimuksella saadaan vihintddn vastaavat takeet kuin asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 sdddetylld vertailuvaati-
muksella.

(11) Jotta elintarvikealan toimijoiden hallinnollista rasitusta saataisiin kevennettyd, kampylobakteeria koskevaan
vaatimukseen liittyvissd ndytteenottosuunnitelmassa olisi noudatettava samaa testaustapaa, jota edellytetddn
siipikarjan ruhoissa esiintyvdd salmonellaa koskevassa prosessin hygieniavaatimuksessa. Kampylobakteerin
tutkimiseen voidaan siten kéyttdd samoja kaulanahkandytteitd, jotka otetaan salmonellan testaamista varten
siipikarjan ruhoissa olevaa salmonellaa koskevan prosessihygieniavaatimuksen mukaisesti.

(12) Kansainvdlinen standardi EN I1SO 10272-2 on horisontaalinen menetelmd, jonka avulla maddritetddn
kampylobakteerien lukumdiri elintarvikkeissa ja rehuissa. Siksi se olisi asetettava vertailumenetelmiksi, jonka
avulla siipikarjan ruhoissa esiintyvid kampylobakteeria koskevan vaatimuksen noudattaminen todennetaan.

(13) Tamadn asetuksen soveltamisen aloittamista on tarkoituksenmukaista lykita, jotta elintarvikealan toimijat ehtivat
mukauttaa nykyiset kdytintonsd uusiin vaatimuksiin ja jotta kampylobakteereja analysoivat laboratoriot voivat
ottaa kdyttoon tdssd asetuksessa sdddetyt uudet testausmenetelmat.

(14)  Sen vuoksi asetusta (EY) N:o 2073/2005 olisi muutettava.

(15) Tassd asetuksessa sdddetyt toimenpiteet ovat pysyvdan kasvi-, eldin-, elintarvike- ja rehukomitean lausunnon
mukaiset,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Muutetaan asetuksen (EY) N:o 2073/2005 liite I timin asetuksen liitteen mukaisesti.

(') EESA Journal 2012; 10(6):2741.
() https:|/ec.europa.eu/food|sites/food/files/safety/docs/biosafety_food-borne-disease_campy_cost-bene-analy.pdf
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2 artikla

Tdmi asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend pidivind sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin
virallisessa lehdessd.

Sitd sovelletaan 1 paivistd tammikuuta 2018.

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

Tehty Brysselissd 23 péiviand elokuuta 2017.

Komission puolesta
Puheenjohtaja
Jean-Claude JUNCKER
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Muutetaan asetuksen (EY) N:o 2073/2005 liite [ seuraavasti:

1) Muutetaan 2 luvun 2.1 kohta seuraavasti:

a) Muutetaan taulukko seuraavasti:

i) Lisdtdan rivi 2.1.9 seuraavasti:

LIITE

Naytteenottosuun- Rajat
Elintarvikeluokka Mik?oo.rga- nitelma Ar.lalyyttinen i Vaatimgksep Toiminta saataessa
nismit vertailumenetelmd | soveltamisvaihe epatyydyttavid tuloksia
n c m | M
”2.1.9 Broilerin | Campylobacter | 50 () | ¢ = 20 1 000 |ENISO 10272-2 | Ruhot Teurastuksen hygieniatason
ruhot spp. Alkaen pmy/g jadhdyttdmisen | parantaminen ja prosessi-
1.1.2020 jalkeen valvonnan, eldinten alkupe-
c=15 rin  sekd alkuperitilojen
’ bioturvallisuustoimien tar-
Alkaen kistus”
1.1.2025
c=10

o

ii) Korvataan alaviite 2 seuraavasti:
”(2) Kohdissa 2.1.3-2.1.5ja 2.1.9 m = M.”
b) Lisdtddn kohtaan "Testitulosten tulkinta” seuraava teksti:
"Kampylobakteerit broilerin ruhoissa:
— hyvi, jos enintddn c/n arvoa on > m
— huono, jos enemman kuin ¢/n arvoa on > m.”

Korvataan 3 luvun 3.2 kohta seuraavasti:

”3.2 Bakteriologisten ndytteiden otto teurastamoissa sekd jauhelihaa, raakalihavalmisteita, mekaanisesti erotettua lihaa ja
tuoretta lihaa tuottavissa tiloissa

Naudan, sian, lampaan, vuohen ja hevosen ruhoja koskevat ndytteenottosddnnot

Destruktiivinen ja non-destruktiivinen menetelmd, néytteenottokohtien valinta sekd kaytettdvien ndytteiden
varastointia ja kuljetusta koskevat sddnnot selostetaan standardissa ISO 17604.

Kullakin ndytteenottokerralla otetaan naytteet viidestd satunnaisesti valitusta ruhosta. Naytteenottokohtien valinnassa
on otettava huomioon kullakin laitoksella kdytetty teurastustekniikka.

Jos ndytteistd analysoidaan enterobakteerit tai acrobisten mikro-organismien pesikeluku, kustakin ruhosta on otettava
ndytteitd neljdstd naytteenottokohdasta. Destruktiivisella menetelmilld otetaan neljd kudosnaytettd yhteensd 20 cm2n
alueelta. Kaytettdessd non-destruktiivista menetelmdd néytealueen on oltava vdhintddn 100 cm? (50 cm? pienten
marehtijoiden ruhojen osalta) jokaisesta ndytekohdasta.

Otettaessa ndytteitd salmonellan tutkimiseksi on kéytettdvd hankaavaa sientd. Ndytteenottoa varten on valittava
todenndkoisimmin saastuneet alueet. Ndytealueen kokonaisalan on oltava vihintddn 400 cm2

Jos ndytteitd otetaan ruhon eri niytekohdista, ne on yhdistettdvi ennen tutkimista.

Siipikarjan ruhoja ja tuoretta siipikarjanlihaa koskevat ndytteenottosdannot

Salmonellan ja kampylobakteerin analysointia varten teurastamoiden on otettava ndytteet kokonaisista siipikarjan
ruhoista, joissa on kaulanahkaa. Muiden leikkaamoiden ja jalostuslaitosten kuin niiden, jotka sijaitsevat teurastamon
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vieressd ja leikkaavat ainoastaan kyseisestd teurastamosta saatua lihaa, on myds otettava néytteitd salmonellan
analysoimiseksi. Niiden on tdssd yhteydessd otettava ndytteitd ensisijaisesti kokonaisista siipikarjan ruhoista, joissa on
jaljella kaulanahkaa, jos tidllaisia on kaytettdvissd, mutta huolehdittava siité, ettd mukana on siipikarjan osia, joissa on
nahkaa, ja/tai siipikarjan osia, joissa ei ole nahkaa tai joissa nahkaa on erittdin vihin, sekd siitd, ettd valinta tehdddn
riskin perusteella.

Teurastamojen on sisillytettivd niytteenottosuunnitelmiinsa sellaisista parvista perdisin olevia siipikarjan ruhoja,
joiden salmonellatilannetta ei tiedetd tai jotka ovat antaneet Salmonella enteritidiksen tai Salmonella typhimuriumin osalta
positiivisen tuloksen.

Kun testataan 2 luvun riveilli 2.1.5 ja 2.1.9 vahvistettujen siipikarjan ruhoissa esiintyvdd salmonellaa ja
kampylobakteeria koskevien teurastamojen prosessihygieniavaatimusten toteutumista ja salmonellan ja
kampylobakteerin testaus tehdddn samassa laboratoriossa, kullakin niytteenottokerralla on otettava jaihdytyksen
jalkeen kaulanahkandytteet vahintddn 15:std satunnaisesti valitusta siipikarjan ruhosta. Ennen tutkimista on
yhdistettdva vahintddn kolmen samasta parvesta perdisin olevan siipikarjan ruhon kaulanahkaniytteet yhdeksi 26 g:n
ndytteeksi. Nain kaulanahkandytteistd saadaan viisi lopullista 26 gin niytettd (jotta yhdestd néytteestd voidaan
samanaikaisesti analysoida sekd salmonella ettd kampylobakteeri, ndytettd tarvitaan 26 g). Jotta ndytteiden
luotettavuus  voidaan varmistaa, ndytteenoton jilkeen niytteet on sdilytettivd ja kuljetettava laboratorioon
lampatilassa, joka on vahintddn 1 °C ja enintddn 8 °C, ja ndytteenoton ja kampylobakteerin testauksen vililld saa
kulua enintddn 48 tuntia. Kampylobakteeria koskevan vaatimuksen noudattamisen todentamiseen ei saa kayttda
ndytteitd, joiden limpétila on saavuttanut 0 °C. Ndin otettua viittd 26 g:n ndytettd on kéytettdvd todentamaan, ettd
2 luvun riveilld 2.1.5 ja 2.1.9 vahvistetut prosessin hygieniavaatimukset sekd 1 luvun rivilli 1.28 vahvistettu
elintarvikkeiden turvallisuutta koskeva vaatimus tdyttyvit. Ensisuspensio valmistellaan laboratoriossa siirtaimalla
analysoitava 26 gmn ndyte yhdeksidnkertaiseen mdairddn (234 ml) puskuroitua peptonivettd (BPW). Puskuroidun
peptoniveden on oltava huoneenlimpdistd ennen lisddmistd. Seosta kisitellddn Stomacher-homogenisaattorissa tai
Pulsifier-laitteessa noin yhden minuutin ajan. Vaahtoamista viltetddn poistamalla Stomacher-pussista ilma
mahdollisimman tarkoin. Tistd ensisuspensiosta 10 ml (~ 1 g) siirretddn tyhjddn steriiliin putkeen, ja 1 ml tistd
10 ml:sta kdytetddn kampylobakteerien laskentaan selektiivisilld levyilld. Jiljelle jadva ensisuspensio (250 ml ~ 25 g)
kiytetddn salmonellan osoittamiseen.

Kun testataan 2 luvun riveilli 2.1.5 ja 2.1.9 vahvistettujen siipikarjan ruhoissa esiintyvdd salmonellaa ja
kampylobakteeria koskevien teurastamojen prosessihygieniavaatimusten toteutumista ja salmonellan ja
kampylobakteerin testaus tehddin kahdessa eri laboratoriossa, kullakin néytteenottokerralla on otettava jadhdytyksen
jilkeen kaulanahkandytteet vihintddn 20:std satunnaisesti valitusta siipikarjan ruhosta. Ennen tutkimista on
yhdistettavad vdhintddn neljan samasta parvesta perdisin olevan siipikarjan ruhon kaulanahkaniytteet yhdeksi 35 g:n
ndytteeksi. Ndin kaulanahkandytteistd saadaan viisi 35 g:n niytettd, jotka puolestaan jactaan niin, ettd niistd saadaan
viisi lopullista 25 g:n ndytettd (joista tutkitaan salmonella) ja viisi lopullista 10 gin ndytettd (joista tutkitaan
kampylobakteeri). Jotta ndytteiden luotettavuus voidaan varmistaa, ndytteenoton jilkeen niytteet on sdilytettivd ja
kuljetettava laboratorioon limpatilassa, joka on vihintddn 1 °C ja enintddn 8 °C, ja ndytteenoton ja kampylobakteerin
testauksen vililli saa kulua enintdin 48 tuntia. Kampylobakteeria koskevan vaatimuksen noudattamisen
todentamiseen ei saa kdyttdd ndytteitd, joiden limpotila on saavuttanut 0 °C. Niin otettua viittd 25 g:n néytettd on
kéytettavd todentamaan, ettd 2 luvun rivilld 2.1.5 vahvistetut prosessin hygieniavaatimukset sekd 1 luvun rivilld 1.28
vahvistettu elintarvikkeiden turvallisuutta koskeva vaatimus tdyttyvat. Viittd lopullista 10 gin ndytettd taas on
kaytettdva todentamaan, ettd 2 luvun rivilld 2.1.9 vahvistettu prosessin hygieniavaatimus téyttyy.

Salmonellan tutkimiseksi muusta tuoreesta siipikarjanlihasta kuin siipikarjan ruhoista on koottava samasta eristé viisi
vdhintddn 25 g:n ndytettd. Sellaisista siipikarjan osista, joissa on nahkaa, otettujen néytteiden on sisallettdvd nahkaa ja
ohut viipale pintalihasta, jos nahkaa ei ole tarpeeksi osaniytteen muodostamiseksi. Sellaisista siipikarjan osista, joissa
ei ole nahkaa tai jossa nahkaa on vain vahin, otettujen ndytteiden on mahdollisen nahan lisdksi sisdllettivd ohut
viipale tai ohuita viipaleita pintalihasta, jotta saadaan riittdvd osaniyte. Lihaviipaleet on otettava siten, ettd niihin
sisdltyy mahdollisimman paljon lihan pintaa.

Niytteenottoa koskevat ohjeet

Ruhoista suoritettavaa naytteenottoa ja erityisesti ndytteenottokohtia koskevia yksityiskohtaisempia ohjeita saatetaan
sisillyttdd asetuksen (EY) N:o 852/2004 7 artiklassa tarkoitettuihin hyvid kdytint6ja koskeviin ohjeisiin.

Ruhoja, jauhelihaa, raakalihavalmisteita, mekaanisesti erotettua lihaa ja tuoretta
siipikarjanlihaa koskeva ndytteenottotiheys

Teurastamoissa tai jauhelihaa, raakalihavalmisteita, mekaanisesti erotettua lihaa tai tuoretta siipikarjanlihaa tuottavissa
laitoksissa toimivien elintarvikealan toimijoiden on otettava naytteet mikrobiologista tutkimusta varten vahintddn
kerran viikossa. Ndytteenottopdivdd on vaihdettava jokaisella viikolla, jotta katettaisiin kaikki viikonpaivit.
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Jos jauhelihasta ja raakalihavalmisteista analysoidaan E. coli -bakteerit ja aerobisten mikro-organismien pesikeluku ja
ruhoista enterobakteerit ja acrobisten mikro-organismien pesikeluku, niytteenottotiheys voidaan harventaa kahdeksi
viikoksi, mikili kuutena perdkkaiseni viikkona saadaan tyydyttavit tulokset.

Jos jauhelihasta, raakalihavalmisteista, ruhoista ja tuoreesta siipikarjanlihasta analysoidaan salmonellabakteerit,
ndytteenottotiheys voidaan harventaa kahdeksi viikoksi, mikili 30 perikkidisend viikkona saadaan tyydyttavit
tulokset. Salmonellan osalta ndytteenottotiheyksid voidaan harventaa myos, jos kiytossd on kansallinen tai alueellinen
salmonellan valvontaohjelma, johon sisdltyy edelld tdssdi kohdassa mainitun néytteenoton korvaava testaus.
Niytteenottotiheyttd voidaan my6s harventaa, jos kansallisessa tai alueellisessa salmonellan valvontaohjelmassa
ilmenee, ettd salmonellan esiintyminen on harvinaista teurastamon hankkimilla eldimilld.

Jos siipikarjan ruhoista analysoidaan kampylobakteerit, néytteenottotiheys voidaan harventaa kahdeksi viikoksi,
mikali 52 perakkiisend viikkona saadaan tyydyttavit tulokset. Kampylobakteerin osalta ndytteenottotiheyttd voidaan
harventaa toimivaltaisen viranomaisen myonnettyd sithen luvan, jos kdytossd on virallinen tai virallisesti tunnustettu
kansallinen tai alueellinen kampylobakteerin valvontaohjelma, johon sisiltyy ndytteenotto ja testaus, jotka vastaavat
2 luvun rivilld 2.1.9 vahvistetun prosessihygieniavaatimuksen noudattamisen todentamiseen vaadittua naytteenottoa
ja testausta. Jos kampylobakteerin valvontaohjelmassa on asetettu alhainen raja-arvo parvien kontaminaatiotasolle,
ndytteenottotiheyttd voidaan edelleen harventaa, mikdli tdméd alhainen kampylobakteerin kontaminaatiotaso
saavutetaan 52 viitkon mittaisen jakson aikana niilld tiloilla, joilta teurastamon ostamat broilerit ovat perdisin. Jos
valvontaohjelma osoittaa, ettd tiettynd ajanjaksona vuodesta pddstddn tyydyttdviin tuloksiin, kampylobakteerin
analysointitiheyttd voidaan my6s mukauttaa vuodenaikojen mukaiseen vaihteluun, jos toimivaltainen viranomainen
myontda sithen luvan.

Pienteurastamot sekd pienid mdairid jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja tuoretta siipikarjanlihaa tuottavat laitokset
voidaan vapauttaa niistd ndytteenottotiheyttd koskevista vaatimuksista, jos se on perusteltua riskianalyysin perusteella
ja toimivaltainen viranomainen myontda sithen luvan.”
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