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(Πράξεις για την ισχύ των οποίων δεν απαιτείται δηµοσίευση)

ΕΠΙΤΡΟΠΗ

ΣΥΣΤΑΣΗ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ

της 19ης ∆εκεµβρίου 2003
σχετικά µε ένα συντονισµένο πρόγραµµα για τον επίσηµο έλεγχο των τροφίµων το 2004

[κοινοποιηθείσα υπό τον αριθµό Ε(2003) 4878]

(Κείµενο που παρουσιάζει ενδιαφέρον για τον ΕΟΧ)

(2004/24/ΕΚ)

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΤΩΝ ΕΥΡΩΠΑΪΚΩΝ ΚΟΙΝΟΤΗΤΩΝ,

Έχοντας υπόψη:

τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας,

την οδηγία 89/397/EΟΚ του Συµβουλίου, της 14ης Ιουνίου
1989, σχετικά µε τον επίσηµο έλεγχο των τροφίµων (1), και ιδίως
το άρθρο 14 παράγραφος 3,

Ύστερα από διαβούλευση µε τη µόνιµη επιτροπή για την τροφική
αλυσίδα και την υγεία των ζώων,

Εκτιµώντας τα ακόλουθα:

(1) Κρίνεται αναγκαίο, για την εύρυθµη λειτουργία της εσωτε-
ρικής αγοράς, να προβλεφθούν συντονισµένα προγράµµατα
επιθεώρησης των τροφίµων σε κοινοτικό επίπεδο µε σκοπό
τη βελτίωση της εναρµονισµένης εφαρµογής των επίσηµων
ελέγχων από τα κράτη µέλη.

(2) Τα προγράµµατα αυτά πρέπει να δίνουν έµφαση στη συµ-
µόρφωση µε την κοινοτική νοµοθεσία περί τροφίµων, η
οποία αποβλέπει ιδίως στην προστασία της δηµόσιας υγείας
και των συµφερόντων των καταναλωτών και στη διασφάλιση
δίκαιων εµπορικών πρακτικών.

(3) Το άρθρο 3 της οδηγίας 93/99/EΟΚ του Συµβουλίου, της
29ης Οκτωβρίου 1993, σχετικά µε τα πρόσθετα µέτρα που
αφορούν τον επίσηµο έλεγχο των τροφίµων (2), όπως τροπο-
ποιήθηκε από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1882/2003 του
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου (3), απαιτεί
από τα εργαστήρια που αναφέρονται στο άρθρο 7 της οδη-
γίας 89/397/EΟΚ να συµµορφώνονται µε τα κριτήρια που
ορίζονται στη σειρά ευρωπαϊκών προτύπων EN 45000, η
οποία έχει πλέον αντικατασταθεί από το πρότυπο EN ISO
17025:2000.

(4) Από τα αποτελέσµατα της ταυτόχρονης εφαρµογής εθνικών
προγραµµάτων και συντονισµένων προγραµµάτων ενδέχεται
να αντληθούν πληροφορίες και εµπειρία που θα αποτελέ-
σουν τη βάση µελλοντικών δραστηριοτήτων ελέγχου και
νοµοθεσίας,

ΣΥΝΙΣΤΑ:

1. Κατά τη διάρκεια του 2004 τα κράτη µέλη πρέπει να διεξαγά-
γουν επιθεωρήσεις και ελέγχους που να περιλαµβάνουν, όπου
ενδείκνυται, τη λήψη δειγµάτων και την ανάλυση των δειγµάτων
αυτών σε εργαστήρια, µε σκοπό:

— να αξιολογείται η βακτηριολογική ασφάλεια των τυριών που
παράγονται από νωπό ή θερµισµένο γάλα,

— να αξιολογείται η βακτηριολογική ασφάλεια του νωπού
κατεψυγµένου κρέατος πουλερικών όσον αφορά το θερµό-
φιλο καµπυλοβακτηρίδιο (campylobacter),

— να αξιολογείται η βακτηριολογική και τοξικολογική ασφά-
λεια των µπαχαρικών.

2. Αν και στη σύσταση αυτή δεν καθορίζονται ποσοστά δειγµα-
τοληψιών ή/και επιθεωρήσεων, τα κράτη µέλη πρέπει να δια-
σφαλίζουν ότι τα ποσοστά αυτά είναι επαρκή ώστε να παρέχουν
γενική επισκόπηση του υπό εξέταση θέµατος σε κάθε κράτος
µέλος.

3. Τα κράτη µέλη πρέπει να παρέχουν τις ζητούµενες πληροφορίες
ακολουθώντας τη διάταξη των φύλλων καταγραφής που ορίζο-
νται στο παράρτηµα, συµβάλλοντας έτσι στην καλύτερη συγκρι-
σιµότητα των αποτελεσµάτων. Οι πληροφορίες αυτές πρέπει να
αποσταλούν στην Επιτροπή το αργότερο έως την 1η Μαΐου
2005 µαζί µε επεξηγηµατική έκθεση η οποία πρέπει να περι-
λαµβάνει παρατηρήσεις σχετικά µε τα αποτελέσµατα και τα
ειληµµένα µέτρα αναγκαστικής εφαρµογής.
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4. Τα προς ανάλυση τρόφιµα στο πλαίσιο του προγράµµατος
αυτού πρέπει να αναλύονται σε εργαστήρια που συνάδουν προς
το άρθρο 3 της οδηγίας 93/99/EΟΚ. Ωστόσο, εάν στα κράτη
µέλη δεν υπάρχουν τα κατάλληλα εργαστήρια για ορισµένες
αναλύσεις που περιλαµβάνονται στη σύσταση αυτή, τα κράτη
µέλη µπορούν να ορίσουν άλλα εργαστήρια που είναι σε θέση
να πραγµατοποιήσουν τις αναλύσεις αυτές.

5. Βακτηριολογική ασφάλεια των τυριών που παράγονται από νωπό
ή θερµισµένο γάλα

5.1. Πεδίο εφαρµογής του προγράµµατος

Τα µολυσµένα τυριά που παράγονται από νωπό ή θερ-
µισµένο γάλα ευθύνονταν για κρούσµατα τροφικής
δηλητηρίασης στον άνθρωπο από διάφορα είδη βακτηρι-
δίων όπως: salmonella, listeria monocytogenes, βεροτοξι-
νογόνος escherichia coli και σταφυλοκοκκικές εντεροτοξί-
νες.

Υπάρχει µακρά παράδοση παραγωγής και κατανάλωσης
τυριών από νωπό γάλα στην Κοινότητα. Για να συνεχιστεί
αυτή η παράδοση, εξασφαλίζοντας παράλληλα την ασφά-
λεια των τροφίµων, έχουν πραγµατοποιηθεί αξιόλογες
βελτιώσεις στο σύστηµα παραγωγής, συλλογής και αποθή-
κευσης του νωπού γάλακτος που χρησιµοποιείται για την
παραγωγή τυριών. Οι οικείες επιχειρήσεις τροφίµων δίνουν
ιδιαίτερη προσοχή στην υγιεινή και τον έλεγχο καθ' όλη τη
διαδικασία παραγωγής.

Σκοπός αυτού του µέρους του προγράµµατος είναι να διε-
ρευνηθεί η µικροβιολογική ασφάλεια των τυριών που
παράγονται από νωπό ή θερµισµένο γάλα, ώστε να
προωθηθεί υψηλό επίπεδο προστασίας των καταναλωτών
και να συλλεχθούν πληροφορίες σχετικά µε τον επιπολα-
σµό των παθογόνων και των µικροοργανισµών-δεικτών στα
εν λόγω προϊόντα. Η εν λόγω έρευνα αφορά µονοετές
πρόγραµµα και θα συνοδευθεί, κατά το δεύτερο έτος, από
ευρύτερο πρόγραµµα σχετικά µε τη βακτηριολογική ασφά-
λεια των τυριών. Σκοπός αυτού του ευρύτερου προγράµ-
µατος είναι να καθιερωθεί η βασική µόλυνση σε άλλες
κατηγορίες τυριών ώστε να µπορούν να αντληθούν
ουσιώδη συµπεράσµατα σχετικά µε τον ειδικό κίνδυνο που
ενέχουν τα τυριά από νωπό ή θερµισµένο γάλα. Τα απο-
τελέσµατα των ερευνών του πρώτου αυτού µέρους όσον
αφορά τα τυριά από νωπό ή θερµισµένο γάλα θα αναλύο-
νται και θα δηµοσιοποιούνται, λαµβάνοντας υπόψη τα
αποτελέσµατα της γενικής επισκόπησης στον συγκεκριµένο
τοµέα που διατίθενται µετά το δεύτερο έτος.

5.2. ∆ειγµατοληψία και µέθοδος ανάλυσης

Οι έρευνες πρέπει να αφορούν τα νωπά, τα µαλακά και τα
ηµίσκληρα τυριά που παρασκευάζονται από νωπό ή θερ-
µισµένο γάλα. Οι αρµόδιες αρχές των κρατών µελών πρέπει
να λαµβάνουν αντιπροσωπευτικά δείγµατα από τα
προϊόντα αυτά, τόσο σε επίπεδο παραγωγής όσο και σε
επίπεδο λιανικής πώλησης, συµπεριλαµβανοµένων των
εισαγόµενων προϊόντων, µε σκοπό την ανίχνευση της sal-
monella, της listeria monocytogenes και θερµόφιλου
campylobacter και την καταµέτρηση του staphylococcus
aureus και της escherichia coli. Εφόσον διαπιστωθεί η
ύπαρξη listeria monocytogenes, τα εν λόγω βακτηρίδια
πρέπει να καταµετρηθούν. Όταν λαµβάνονται δείγµατα σε

επίπεδο λιανικής πώλησης, οι δοκιµές µπορεί να περιορί-
ζονται στην ανίχνευση της salmonella και του θερµόφιλου
campylobacter και στην καταµέτρηση της listeria mono-
cytogenes. Τα δείγµατα, αποτελούµενα από τουλάχιστον
100 γραµµάρια έκαστο ή από ένα τυρί εάν το βάρος του
είναι µικρότερο των 100 γραµµαρίων, πρέπει να αποτελούν
αντικείµενο υγειονοµικής µεταχείρισης, να τοποθετούνται
σε δοχεία υπό ψύξη και να αποστέλλονται αµέσως στο
εργαστήριο για ανάλυση.

Τα εργαστήρια πρέπει να µπορούν να χρησιµοποιούν µεθό-
δους της επιλογής τους, αρκεί το επίπεδο απόδοσης των
µεθόδων αυτών να είναι εφάµιλλο του στόχου που πρέπει
να επιτευχθεί. Εντούτοις, η πιο πρόσφατη έκδοση του
προτύπου ISO 6785 ή EN/ISO 6579 συνιστάται για την
ανίχνευση της salmonella, οι πιο πρόσφατες εκδόσεις του
προτύπου EN/ISO 11290-1 και 2 συνιστώνται για την
ανίχνευση της listeria monocytogenes, η πιο πρόσφατη
έκδοση του προτύπου ISO 10272:1995 συνιστάται για
την ανίχνευση του θερµόφιλου campylobacter, η πιο
πρόσφατη έκδοση του προτύπου EN/ISO 6888-1 ή 2
συνιστάται για την καταµέτρηση του staphylococcus
aureus και η πιο πρόσφατη έκδοση του προτύπου ISO
11866-2,3 ή ISO 16649-1,2 συνιστάται για την
καταµέτρηση της escherichia coli. Μπορούν να χρησιµο-
ποιηθούν επίσης και άλλες ισοδύναµες µέθοδοι αναγνω-
ρισµένες από τις αρµόδιες αρχές.

Το συνολικό επίπεδο δειγµατοληψίας πρέπει να επαφίεται
στην κρίση των αρµόδιων αρχών των κρατών µελών.

Τα αποτελέσµατα των ελέγχων πρέπει να καταγράφονται
στο υπόδειγµα φύλλου καταχώρισης που περιέχεται στο
παράρτηµα Ι.

6. Βακτηριολογική ασφάλεια του νωπού κατεψυγµένου κρέατος
πουλερικών σε ό,τι αφορά το θερµόφιλο campylobacter.

6.1. Πεδίο εφαρµογής του προγράµµατος

Το θερµόφιλο campylobacter αποτελεί κύρια βακτηριολο-
γική αιτία τροφικής ασθένειας που εκδηλώνεται στον
άνθρωπο. Ο αριθµός των αναφερόµενων κρουσµάτων στον
άνθρωπο αυξάνεται τα τελευταία χρόνια και οι επιδηµιολο-
γικές µελέτες δείχνουν ότι το κρέας των πουλερικών απο-
τελεί σηµαντική πηγή µόλυνσης και ότι µεγάλο ποσοστό
του νωπού κρέατος πουλερικών για ανθρώπινη κατανά-
λωση είναι µολυσµένο από αυτά τα βακτηρίδια.

Ωστόσο, προς το παρόν, δεν υπάρχουν επαρκείς επιστηµο-
νικές πληροφορίες για τον καθορισµό κριτηρίου στην κοι-
νοτική νοµοθεσία για το campylobacter και διεξάγονται
περαιτέρω µελέτες για να κατανοηθεί καλύτερα η επιδηµιο-
λογία αυτού του παθογόνου και ο ρόλος που διαδραµατί-
ζουν άλλα προϊόντα ζωικής προέλευσης και άλλα τρόφιµα
γενικότερα.

Σκοπός αυτού του µέρους του προγράµµατος είναι να διε-
ρευνηθεί η µικροβιολογική ασφάλεια του νωπού κρέατος
πουλερικών έναντι του campylobacter, ώστε να προωθηθεί
υψηλό επίπεδο προστασίας των καταναλωτών και να συ-
γκεντρωθούν πληροφορίες σχετικά µε τον επιπολασµό
αυτών των βακτηριδίων σε αυτά τα προϊόντα.
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6.2. ∆ειγµατοληψία και µέθοδος ανάλυσης

Οι έρευνες πρέπει να αφορούν το νωπό κατεψυγµένο
κρέας πουλερικών, ιδίως κοτόπουλου και γαλοπούλας. Οι
αρµόδιες αρχές των κρατών µελών πρέπει να λαµβάνουν
αντιπροσωπευτικά δείγµατα από τα προϊόντα αυτά, τόσο
σε επίπεδο σφαγείου όσο και σε επίπεδο λιανικής πώλησης,
συµπεριλαµβανοµένων των εισαγόµενων προϊόντων, µε
σκοπό την ανίχνευση του θερµόφιλου campylobacter. Τα
δείγµατα, αποτελούµενα από 10 γραµµάρια έκαστο και
προερχόµενα από δέρµα λαιµού προτού ψυχθούν τα
σφάγια ή, όταν τα δείγµατα λαµβάνονται σε επίπεδο λια-
νικής πώλησης, από 25 γραµµάρια ή 25 τετραγωνικά εκα-
τοστά και προερχόµενα από κρέας στήθους, πρέπει να απο-
τελούν αντικείµενο υγειονοµικού χειρισµού, να τοποθε-
τούνται σε δοχεία υπό ψύξη και να αποστέλλονται αµέσως
στο εργαστήριο για ανάλυση. Επιπροσθέτως, για την
καλύτερη συγκρισιµότητα των αποτελεσµάτων, συνιστάται
να διεξάγεται η δειγµατοληψία από τον Μάιο έως τον
Οκτώβριο.

Τα εργαστήρια πρέπει να µπορούν να χρησιµοποιούν µεθό-
δους της επιλογής τους, αρκεί το επίπεδο απόδοσης αυτών
των µεθόδων να είναι εφάµιλλο του στόχου που πρέπει να
επιτευχθεί. Ωστόσο, η πιο πρόσφατη έκδοση του προτύπου
ISO 10272:1995 συνιστάται για την ανίχνευση του θερ-
µόφιλου campylobacter. Μπορούν να χρησιµοποιηθούν
επίσης και άλλες ισοδύναµες µέθοδοι αναγνωρισµένες από
τις αρµόδιες αρχές.

Το συνολικό επίπεδο δειγµατοληψίας πρέπει να επαφίεται
στην κρίση των αρµόδιων αρχών των κρατών µελών.

Τα αποτελέσµατα αυτών των ελέγχων πρέπει να καταγρά-
φονται στο υπόδειγµα φύλλου καταχώρισης που περιέχεται
στο παράρτηµα ΙΙ.

7. Βακτηριολογική και τοξικολογική ασφάλεια των µπαχαρικών

7.1. Πεδίο εφαρµογής του προγράµµατος

Τα µπαχαρικά, τα βότανα και τα φυτικά αρτύµατα (καρυ-
κεύµατα) εκτιµώνται για τη χαρακτηριστική τους γεύση, το
χρώµα και το άρωµά τους. Ωστόσο, τα µπαχαρικά ενδέχε-
ται να περιέχουν υψηλό αριθµό µικροοργανισµών, συµπε-
ριλαµβανοµένων παθογόνων βακτηριδίων, µούχλας και
ζυµοµυκήτων. Εάν δεν υποστούν σωστή επεξεργασία µπο-
ρούν να οδηγήσουν σε ταχεία αλλοίωση των τροφίµων που
υποτίθεται ότι βελτιώνουν. Έχει διαπιστωθεί ότι τα µπαχα-
ρικά αποτελούν τις κύριες αιτίες επιδηµικών εκρήξεων
νόσων που οφείλονται στα τρόφιµα, όταν προστίθενται σε
τρόφιµα στα οποία υπήρχε πιθανότητα περαιτέρω ανά-
πτυξης των παθογόνων. Η πιθανότητα αυτή είναι µεγα-
λύτερη όταν τα µπαχαρικά χρησιµοποιούνται σε τρόφιµα
τα οποία ενδέχεται να µην έχουν υποστεί πλήρη θερµική
επεξεργασία. Η µόλυνση µε ορισµένα στελέχη µούχλας
µπορεί επίσης να οδηγήσει στην παραγωγή τοξινών, όπως
οι αφλατοξίνες, οι οποίες εάν υπερβαίνουν τα επίπεδα που
ορίζει ο κανονισµός (EΚ) αριθ. 466/2001 της Επιτροπής,
της 8ης Μαρτίου 2001, για τον καθορισµό µέγιστων
τιµών ανοχής για ορισµένες προσµείξεις στα τρόφιµα (1),
µπορούν να προξενήσουν σοβαρούς κινδύνους για την
υγεία των καταναλωτών.

Σκοπός αυτού του µέρους του προγράµµατος είναι να
εκτιµηθεί η βακτηριολογική και η τοξικολογική ασφάλεια
των µπαχαρικών, να συλλεχθούν πληροφορίες σχετικά µε
τον επιπολασµό των παθογόνων µικροοργανισµών και να
επαληθευτεί ότι τα µπαχαρικά που διατίθενται στην αγορά
δεν υπερβαίνουν τα ανώτατα όρια για τις αφλατοξίνες που
ορίζει η κοινοτική νοµοθεσία, ώστε να διασφαλίζεται
υψηλό επίπεδο προστασίας των καταναλωτών.

7.2. ∆ειγµατοληψία και µέθοδος ανάλυσης

Οι αρµόδιες αρχές των κρατών µελών πρέπει να λαµβάνουν
αντιπροσωπευτικά δείγµατα µπαχαρικών σε επίπεδο εισα-
γωγών, σε επίπεδο εγκαταστάσεων παραγωγής/συσκευα-
σίας, σε επίπεδο χονδρικής πώλησης, σε εγκαταστάσεις που
χρησιµοποιούν µπαχαρικά για την παρασκευή τροφίµων
και σε επίπεδο λιανικής πώλησης, µε στόχο τη διεξαγωγή
δοκιµών για τα ακόλουθα:

α) τη µέτρηση της enterobacteriaceae, την παρουσία της
salmonella και την καταµέτρηση του bacillus cereus
και του clostridium perfringens.

Η µέτρηση της enterobacteriaceae χρησιµοποιείται ως
δείκτης πιθανής ακτινοβολίας ή άλλης παρόµοιας επε-
ξεργασίας των µπαχαρικών. Τα δείγµατα, αποτελούµενα
από τουλάχιστον 100 γραµµάρια έκαστο ή από ένα
πακέτο εάν το βάρος του είναι µικρότερο των 100
γραµµαρίων, πρέπει να αποτελούν αντικείµενο υγειονο-
µικού χειρισµού και να αποστέλλονται αµέσως στο
εργαστήριο για ανάλυση. Τα εργαστήρια µπορούν να
χρησιµοποιούν µεθόδους της επιλογής τους, αρκεί το
επίπεδο απόδοσης αυτών των µεθόδων να είναι
εφάµιλλο του στόχου που πρέπει να επιτευχθεί.
Ωστόσο, συνιστάται η πιο πρόσφατη έκδοση του
προτύπου ISO 6579:2002 για την ανίχνευση της sal-
monella, η πιο πρόσφατη έκδοση του προτύπου ΕΝ
ISO 5552:1997 συνιστάται για την καταµέτρηση της
enterobacteriaceae, η πλέον πρόσφατη έκδοση του
προτύπου ISO 7932:1993 συνιστάται για την
καταµέτρηση του bacillus cereus και η πιο πρόσφατη
έκδοση του προτύπου ISO 7937:1997 συνιστάται για
την καταµέτρηση του clostridium perfringens. Μπο-
ρούν να χρησιµοποιηθούν επίσης και άλλες ισοδύναµες
µέθοδοι αναγνωρισµένες από τις αρµόδιες αρχές.

Το συνολικό επίπεδο δειγµατοληψίας πρέπει να επαφίε-
ται στην κρίση των αρµόδιων αρχών των κρατών µελών.

Τα αποτελέσµατα αυτών των ελέγχων πρέπει να
καταγράφονται στο υπόδειγµα φύλλου καταχώρισης
που περιέχεται στο παράρτηµα ΙΙΙ, τµήµατα 1 και 2·

β) τη διασφάλιση ότι οι αφλατοξίνες δεν υπερβαίνουν το
ανώτατο όριο που ορίζεται στην κοινοτική νοµοθεσία.

Η δειγµατοληψία και η ανάλυση πρέπει να εκτελούνται
σύµφωνα µε την οδηγία 98/53/EΚ της Επιτροπής, της
16ης Ιουλίου 1998, για την καθιέρωση τρόπων δειγµα-
τοληψίας και µεθόδων ανάλυσης για τον επίσηµο
έλεγχο των µέγιστων περιεκτικοτήτων για ορισµένες
προσµείξεις στα τρόφιµα (2). Σύµφωνα µε την εν λόγω
οδηγία, το µέγεθος του δείγµατος πρέπει να κυµαίνεται
µεταξύ 1 και 10 kg, ανάλογα µε το µέγεθος της παρτί-
δας που πρόκειται να ελεγχθεί.
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(1) ΕΕ L 77 της 16.3.2001, σ. 1. (2) ΕΕ L 201 της 17.7.1998, σ. 93.



Το συνολικό επίπεδο δειγµατοληψίας πρέπει να επαφίεται στην κρίση των αρµόδιων αρχών των
κρατών µελών.

Τα αποτελέσµατα των ελέγχων πρέπει να καταγράφονται στα πρότυπα φύλλου καταχώρισης που περιέ-
χονται στο παράρτηµα ΙV της παρούσας σύστασης.

Βρυξέλλες, 19 ∆εκεµβρίου 2003.

Για την Επιτροπή

David BYRNE

Μέλος της Επιτροπής
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