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EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU)
nr 852/2004,

29. aprill 2004,

toiduainete hiigieeni kohta

EUROOPA PARLAMENT JA EUROOPA LIIDU NOUKOGU,

vottes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut, eriti selle artiklit 95
ja artikli 152 1dike 4 punkti b,

vottes arvesse komisjoni ettepanekut, (')

vottes arvesse Euroopa majandus- ja sotsiaalkomitee arvamust, (%)
olles konsulteerinud regioonide komiteega,

vastavalt asutamislepingu artiklis 251 sétestatud menetlusele, ()
ning arvestades jargmist:

(1)  Misruse (EU) nr 178/2002 (%) kohaselt on toidualaste digusnor-
mide iiheks pohieesmirgiks piiidlused inimeste elu ja tervise
kaitse korge taseme saavutamiseks. Konealuses miéruses on
sitestatud ka muud riikliku ja iihenduse toidualaste digusnormide
ithised pohimotted ja méiratlused, sealhulgas toiduainete iithendu-
sesisese vaba liikumise saavutamise eesmérk.

(2)  Noukogu 14. juuni 1993. aasta direktiivis 93/43/EMU toiduainete
hiigieeni kohta (°) on sétestatud toiduhiigieeni iildeeskirjad ja kord
nende eeskirjade jargmise kontrollimiseks.

3) Kogemused on ndidanud, et nimetatud eeskirjad ja kord moodus-
tavad toidu ohutuse tagamiseks kindla aluse. Uhise pdllumajan-
duspoliitika kontekstis on vastu voetud palju direktiive tervishoiu
erieeskirjade kehtestamiseks asutamislepingu 1 lisas loetletud
toodete tootmise ja turuleviimise kohta. Konealused tervis-
hoiueeskirjad on vdhendanud asjaomaste toodete kaubandustok-
keid, aidates kaasa siseturu loomisele ning tagades rahva tervise-
kaitse korge taseme.

(4)  Rahvatervisega seoses sisaldavad kdnealused eeskirjad ja kord
iihiseid pohimotteid, eelkdige seoses valmistajate ja piddevate
asutuste kohustustega, struktuursete ja talitluslike hiigieenindue-
tega ettevotetele, asutuste tunnustamise korraga, nduetega séilita-
mise, transpordi ja tervisemérkide kohta.

(5)  Konealused pdhimotted moodustavad iihise aluse koikide toiduai-
nete hiigieeniliseks tootmiseks, sealhulgas asutamislepingu I lisas
loetletud loomse péritoluga toiduained.

(6)  Lisaks tihisele alusele on teatavate toiduainete jaoks vaja kehtes-
tada hiigieeni erieeskirjad. Konealused eeskirjad kehtestati
Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta médrusega
(EU) nr 853/2004, millega kehtestati loomset péritolu toiduainete
hiigieeni erieeskirjad. (°)

() EUT C 365 E, 19.12.2000, Ik 43.

(®» EUT C 155, 29.5.2001, 1k 39.

(®) Euroopa Parlamendi 15. mai 2002. aasta arvamus (ELT C 180 E, 31.7.2003,
lk 267), ndukogu 27. oktoobri 2003. aasta iihisseisukoht (ELT C 48 E,
24.2.2004, 1k 1), Euroopa Parlamendi 30. mértsi 2004. aasta seisukoht
(Euroopa Liidu Teatajas seni avaldamata) ja nGukogu 16. aprilli 2004. aasta
otsus.

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta midrus (EU)
nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste digusnormide iildised pdhi-
motted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu
ohutusega seotud menetlused (EUT L 31, 1.2.2002, 1k 1). Misrust on
muudetud médrusega (EU) nr 1642/2003 (ELT L 245, 29.9.2003, Ik 4).

(®) EUT L 175, 19.7.1993, 1k 1. Direktiivi on muudetud Euroopa Parlamendi ja
ndukogu misrusega (EU) nr 1882/2003 (ELT L 284, 31.10.2003, Ik 1).

(°) Vt kéesoleva Euroopa Liidu Teataja 1k 22.
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Uute hiigieeni iild- ja erieeskirjade peamine eesmirk on tagada
toiduohutusega seoses tarbijakaitse korge tase.

Toiduohutuse tagamiseks esmatootmisest kuni ja sealhulgas turule
laskmiseni voi eksportimiseni on vajalik integreeritud l&henemis-
viis. Kdik toiduahelasse kuuluvad toidukditlejad peaksid tagama,
et toiduohutust ei kahjustata.

Uhenduse eeskirju ei peaks kohaldama koduseks isiklikuks kasu-
tamiseks moeldud esmatoodangu suhtes ega koduseks isiklikuks
tarvitamiseks moeldud toidu koduse valmistamise, késitsemise
vOi hoiustamise suhtes. Lisaks sellele peaks neid kohaldama
ainult ettevotete korral, mille kontseptsioon viitab tegevuste teata-
vale jatkuvusele ning teatavale organiseerituse tasemele.

Kédesoleva médruse eesmérkide saavutamise tagamiseks tuleb
esmatootmisega seotud toiduainetest pdhjustatud ohud kindlaks
maiérata ning neid vastavalt ohjata. Esmatoodete véikeste koguste
otsetarnete korral neid tootvalt toidukditlejalt 1dpptarbijale voi
kohalikule jaekaubandusettevottele on siiski asjakohane kaitsta
rahvatervist riiklike Gigusnormidega, eelkdige tootja ja tarbija
ldhedase suhte tottu.

Ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide siisteemi (HACCP)
pShimdtete kohaldamine esmatootmises ei ole veel iildiselt teos-
tatav. Asjakohaste hiigieenitavade kasutamisele talumajapidamise
tasemel peaksid siiski kaasa aitama hea hiigieenitava juhised.
Vajaduse korral peaksid nimetatud juhiseid tdiendama esmatoot-
mise kohased hiigieeni erieeskirjad. On asjakohane, et esmatoot-
mises ja seotud toimingutes rakendatavad hiigieeninduded
erinevad nduetest muudele toimingutele.

Toiduohutus on mitme teguri koosmdju tulemus: digusaktidega
tuleks kehtestada minimaalsed hiigieeninduded; peab olema regu-
leeritud ametlik kontrollimine toidukiitlejate vastavuse kontrolli-
miseks ning toidukiitlejad peavad looma ja kasutama HACCP
pohimotetel pohinevaid toiduohutusprogramme ja menetlusi.

HACCP pdhimotetel pohinevate menetluste edukaks rakendami-
seks on vajalik toiduainetddstuse tootajate tdielik koostdd ja
plihendumine. Sel eesmérgil peavad tootajad saama vastava kooli-
tuse. HACCP siisteem on vahend, mis aitab toidukaiitlejatel saavu-
tada toiduohutuse korgemat taset. HACCP siisteemi ei tohiks
késitleda iseregulatsiooni meetodina ning see ei peaks asendama
ametlikku kontrollimist.

Kuigi HACCP pdhimdtetel pdhinevate menetluste loomise ndue
ei peaks algselt kehtima esmatootmise kohta, on nende laienda-
mise teostatavus iiheks komisjoni tehtava ldbivaatamise osaks
pérast kdesoleva médruse rakendamist. Liikmesriikide poolt on
siiski asjakohane julgustada kiitlejaid kohaldama selliseid pohi-
motteid voimalikult suures ulatuses esmatootmise tasandil.

HACCP nduded peaksid arvestama Codex Alimentarius’es
esitatud pohimdtetega. Need peaksid vdimaldama piisavat paind-
likkust kohaldamiseks kdikides olukordades, sealhulgas viikeette-
votetes. Eelkdige on vaja tunnistada, et teatavates toiduainete
tootmisharudes ei ole kriitilisi kontrollpunkte voimalik kindlaks
méfrata ning et monel juhul vdivad head hiigieenitavad asendada
kriitiliste kontrollpunktide seire. Sarnaselt ei tdhenda kriitiliste
piiride kehtestamise ndue seda, et igal juhtumil on vaja médrata
arvuline piir. Lisaks sellele peab dokumentide sdilitamise ndue
olema paindlik, et valtida pShjendamatut koormust vdga viikes-
tele ettevotetele.

Paindlikkus on asjakohane ka traditsiooniliste meetodite jatkuva
kasutamise voimaldamiseks toidu tootmise, to6tlemise voi turus-
tamise mis tahes etapil ning ettevotete struktuursete nduete suhtes.
Paindlikkus on eriti tdhtis geograafiliste eripiirangutega piirkonda-
dele, sealhulgas asutamislepingu artikli 299 16ikes 2 osutatud
adrepoolseimatele piirkondadele. Paindlikkus ei tohi siiski kahjus-
tada toiduhiigieeni eesmirkide saavutamist. Kuna koik hiigiee-
nieeskirjade kohaselt toodetud toiduained l&dhevad iihenduses
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vabasse ringlusesse, peab litkmesriikidele paindlikkuse teostamist
voimaldav menetlus olema tdiesti ldbipaistev. See peab vajaduse
korral kisitlema vaidluste lahendamist miirusega (EU)
nr 178/2002 loodud toiduahela ja loomatervishoiu alalise komi-
teega toimuvates aruteludes.

Hiigieenieeskirjade rakendamist voib juhtida selliste eesméarkide
seadmisega, nagu nditeks patogeenide vdhendamise sihtnormid
vOi joudlustasemed. Seetdttu on vajalik luua vastavad menetlused.
Sellised eesmérgid tdiendaksid olemasolevaid toidualaseid digus-
norme, niiteks ndukogu 8. veebruari 1993. aasta méirus (EMU)
nr 315/93, (') milles on sétestatud ithenduse menetlused toidus
sisalduvate saasteainete suhtes, milles on ette néhtud spetsiifiliste
saasteainete  piirnormide  kehtestamine, ja misrus (EU)
nr 178/2002, milles on keelatud ohtliku toidu turuleviimine ning
on sétestatud lihtne alus ettevaatusprintsiibi kasutamiseks.

Teaduse ja tehnoloogia arengu arvestamiseks tuleks tagada komis-
joni ja liikmesriikide tihe ja tdhus koostd6 toiduahela ja loomater-
vishoiu alalises komitees. Kéesolev méérus arvestab WTO sani-
taar- ja fiitosanitaarmeetmeid késitlevas lepingus sétestatud
rahvusvahelisi kohustusi ja Codex Alimentarius’es sisalduvaid
rahvusvahelisi toiduohutuse standardeid.

Ametliku kontrollimise tohusaks teostamiseks pddevate asutuste
poolt on vajalik ettevtete registreerimine ja toidukditlejate
koostdo.

Toiduohutuse tagamisel on oluline osa toidu ja toidu koostisosade
jilgitavusel toiduahelas. Misrus (EU) nr 178/2002 sisaldab
eeskirju toidu ja toidu koostisosade jalgitavuse tagamiseks ning
selles on ette ndhtud rakenduseeskirjade vastuvdtmine konealuste
pdhimdtete kohaldamiseks spetsiifiliste sektorite suhtes.

Uhendusse imporditud toit peab vastama médruses (EU)
nr 178/2002 sétestatud iildnduetele vdi vastama iihenduse eeskir-
jadega samavairsetele eeskirjadele. Kédesolev midrus mdéératleb
teatavad hiigieeni erinduded tihendusse imporditud toidule.

Uhendusest kolmandatesse riikidesse eksporditud toit peab
vastama médruses (EU) nr 178/2002 sitestatud iildnduetele.
Kéesolev madrus méiratleb teatavad hiigieeni erinduded i{ihendu-
sest eksporditud toidule.

Uhenduse toiduhiigieeni alased &igusaktid peavad pdhinema
teadusndustamisel. Sel eesmérgil tuleks alati vajaduse korral
konsulteerida Euroopa Toiduohutusametiga.

Kuna kiesolev médrus asendab direktiivi 93/43/EMU, tuleks
viimane kehtetuks tunnistada.

Kiesoleva mairuse noudeid ei tohiks kohaldada enne uute toidu-
hiigieeni oigusnormide kdikide osade joustumist. Asjakohane on
ka kehtestada 18 kuu pikkune iileminekuaeg uute eeskirjade jous-
tumisest nende kohaldamiseni, et voimaldada mojutatavatele toot-
misharudele aega kohandumiseks.

Kéesoleva midruse rakendamiseks vajalikud meetmed tuleks
vastu votta vastavalt ndukogu 28. juuni 1999. aasta otsusele
1999/468/EU, millega sétestatakse komisjonile antud rakendusvo-
lituste kasutamise menetlus, ()

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

() EUT L 37, 13.2.1993, lk 1. Masrust on muudetud miasrusega (EU)
nr 1882/2003.
(® EUTL 184, 17.7.1999, 1k 23.
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I PEATUKK
ULDSATTED

Artikkel 1
Reguleerimisala

1.  Kéesolevas madruses sitestatakse toiduhiigieeni {ildeeskirjad toidu-
kéitlejatele, vottes arvesse eriti jirgmisi pShimotteid:

a) esmane vastutus toidu ohutuse eest lasub toidukditlejal;

b) vajalik on toiduohutuse tagamine kogu toiduahela ulatuses, alustades
esmatootmisest;

¢) oluline on kiilmaahela sdilitamine toidu jaoks, mida ei saa séilitada
imbritseva keskkonna temperatuuril, eelkdige kiilmutatud toidu
puhul;

d) HACCP pohimdtetel pohinevate menetluste iildine rakendamine koos
heade hiigieenitavade kohaldamisega peaks tugevdama toidukaiitlejate
vastutust;

e) hea hiigieenitava juhised on vaértuslik vahend toidukiitlejate aitami-
seks koikidel toiduahela tasanditel toiduhiigieeni eeskirjadele vasta-
vuse saavutamisel ja HACCP pohimdtete kohaldamisel,

) vajalik on teaduslikul riskihindamisel pohinevate mikrobioloogiliste
kriteeriumide ja temperatuuri kontrollimise nduete kehtestamine;

g) vajalik on tagada imporditud toiduainete vastavus vdhemalt thenduse
toodetud toiduga samale hiigieeninormile v3i samavéérsele hiigieeni-
normile.

Kéesolevat médrust kohaldatakse koikide toidu tootmise, tootlemise ja
turustamise etappide ja ekspordi suhtes, ilma et see piiraks toiduhiigiee-
niga seotud spetsiifilisemate nduete kohaldamist.

2. Kdiesolevat madrust ei kohaldata:
a) isiklikuks kasutamiseks moeldud esmatootmise suhtes;

b) koduseks isiklikuks tarvitamiseks moeldud toidu koduse valmista-
mise, kdsitsemise voi hoiustamise suhtes;

¢) esmatoodete véikeste koguste otsetarnete suhtes neid tootvalt toidu-
kiitlejalt 10pptarbijale vdi vahetult 1dpptarbijat varustavatele kohali-
kele jackaubandusettevotetele;

d) kogumiskeskustele ja parkimistdokodadele, mis on hdlmatud toidu-
kaitlemisettevotte médratlusega ainult Zelatiini voi kollageeni tooraine
tootlemise tottu.

3. Liikmesriigid kehtestavad riiklike digusnormidega 15ike 2 punktis
c osutatud tegevusi reguleerivad eeskirjad. Selliste riiklike eeskirjadega
tagatakse kdesoleva maidruse eesmarkide saavutamine.

Artikkel 2
Mbisted
1.  Kéesolevas médruses kasutatakse jargmisi moisteid:

a) toiduhiigieen, edaspidi hiigieenmeetmed ja tingimused ohtude ohjami-
seks ning toidu kd&lblikkuse tagamine inimtoiduks, vottes arvesse
selle otstarbekohast kasutust;

b) esmatootedesmatootmise tooted, sealhulgas podllundus-, loomakas-
vatus-, jahindus- ja kalandustooted;

c) ettevotetoidukditlemisettevotte mis tahes iiksus;

d) péadev asutusliikmesriigi keskasutus, mis on péadev kidesoleva
madruse nduetele vastavuse tagamiseks vOi mis tahes muu asutus,
millele konealune keskasutus on selle piddevuse delegeerinud; see
maératlus holmab, ka kolmanda riigi vastavat asutust, kui on asjako-
hane;
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e) samaviirnevdimeline saavutama samu eesméirke erinevate siistee-
mide puhul;

f) saastumineohu olemasolu voi sisse toomine;

g) joogivesivesi mis vastab ndukogu 3. novembri 1998. aasta direktiivis
98/83/EU inimeste joogivee kvaliteedi kohta (') sitestatud miini-
mumnduetele;

h) puhas merevesilooduslik, tehislik voi puhastatud merevesi voi riim-
vesi, mis ei sisalda mikroorganisme, kahjulikke aineid ja miirgist
mereplanktonit koguses, mis vdib otseselt vdi kaudselt kahjustada
toidu tervisekvaliteeti;

i) puhas vesipuhas merevesi ja sarnase kvaliteediga magevesi;

j) pakendaminetoidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokku-
puutes olevasse limbrisesse vOi pakendisse ning {imbris vdi pakend
ise;

k) pakkimineiihe vdi enama pakendatud toidu paigutamine teise paken-
disse ja pakend ise;

) hermeetiliselt suletud pakendpakend, mis on projekteeritud ja ette
ndhtud tagama kaitse ohtude sissepéddsu vastu,

tootleminemis tahes algset toodet oluliselt muutev tegevus, seal-
hulgas kuumutamine, suitsutamine, soolamine, laagerdamine, kuiva-
tamine, marineerimine, ekstraheerimine, ekstrudeerimine voi nende
protsesside kombinatsioon;

g

n) tootlemata tootedtdotlemata toidud, sealhulgas jaotatud, irrutatud,
raiutud, viilutatud, konditustatud, hakitud, niilitud, peenestatud,
16igatud, puhastatud, trimmitud, kooritud, jahvatatud, jahutatud,
kiilmutatud, siigavkiilmutatud voi sulatatud;

o) toodeldud tootedtdotlemata toodete todtlemise tulemusena saadavad
toiduained. Nimetatud tooted vdivad sisaldada koostisosi, mis on
vajalikud nende valmistamiseks voi spetsiifiliste omaduste tekitami-
seks.

2. Kohaldatakse ka masruses (EU) nr 178/2002 sitestatud mdisteid.

3. Kéesoleva midruse lisades tdhendavad moisted vajaduse korral,

CRENET)

“kui on asjakohane”, ”vastav” ja “piisav” vastavalt, kui on vajalik, asja-
kohane, vastav voi piisav kdesoleva mairuse eesmirkide saavutamiseks.

II PEATUKK
TOIDUKAITLEJATE KOHUSTUSED

Artikkel 3
Uldised kohustused

Toidukditlejad tagavad, et kdik nende juhitavad toidu tootmise, tdotle-
mise ja turustamise etapid vastavad asjakohastele kdesolevas médruses
sitestatud hiigieeninduetele.

Artikkel 4
Hiigieeni iild- ja erinéuded

1.  Esmatootmisega ja I lisas loetletud seotud toimingutega tegelevad
toidukditlejad peavad tditma I lisa A-osas sétestatud hiigieeni iildndudeid
ja madruses (EU) nr 853/2004 sitestatud erindudeid.

2. Toidukditlejad, kes tegelevad toidu tootmise, todtlemise voi turus-
tamise mis tahes etapiga, mis teostatakse etappide jdrel, mille suhtes
kohaldatakse 16iget 1, peavad tditma II lisas sétestatud hiigieeni iildndu-
deid ja masruses (EU) nr 853/2004 sitestatud erindudeid.

3. Toidukiitlejad votavad, kui on asjakohane, jérgmisi hiigieeni
erimeetmeid:

a) vastavus toiduainete mikrobioloogilistele kriteeriumidele;

(") EUT L 330, 5.12.1998, 1k 32. Direktiivi on muudetud méirusega (EU)
nr 1882/2003.
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b) kdesoleva médruse eesmirkide saavutamiseks tehtud plaanide tditmi-
seks vajalikud menetlused,

¢) vastavus toiduainete temperatuuri kontrollimise nduetele;
d) kiilmaahela pidevuse tagamine;
e) proovivotmine ja analiiiis.

4. Loikes 3 osutatud kriteeriumid, nduded ja eesmirgid vdetakse
vastu artikli 14 18ikes 2 sdtestatud korras.

Nende juurde kuuluvad proovivotu- ja analiiiisimeetodid sétestatakse
sama korra kohaselt.

5. Kui kilesolev miirus, miirus (EU) nr 853/2004 ja nende rakendus-
meetmed ei tipsusta proovivdtu- voi analiifisimeetodeid, vdivad toidu-
kiitlejad kasutada asjakohaseid iihenduse voi riiklikes digusnormides
sétestatud meetodeid, voi selliste meetodite puudumisel meetodeid, mille
kasutamisel saadavad tulemused on samavéirsed vordlusmeetodi kasuta-
misel saadud tulemustega, kui need on teaduslikult valideeritud vastavalt
rahvusvaheliselt tunnustatud eeskirjade vdi protokollidega.

6.  Toidukditlejad voivad kasutada vastavuse tagamiseks nende kdeso-
levast madrusest tulenevate kohustuste osas abivahendina artiklites 7, 8
ja 9 sétestatud juhiseid.

Artikkel 5
Ohuanaliiiis ja kriitilised kontrollpunktid

1.  Toidukditlejad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist HACCP
pOhimotetel pohinevat menetlust voi menetlusi.

2. Ldaikes 1 osutatud HACCP pdhimdtted koosnevad jargmisest:

a) ohtude kindlakstegemine, mida tuleb viltida, mis tuleb kdorvaldada
v0i vihendada vastuvoetavale tasemele;

b) kriitiliste kontrollpunktide kindlaksméidramine etapis voi etappides,
kus kontroll on ohu viltimiseks, korvaldamiseks voi vastuvoetavale
tasemele vihendamiseks hiddavajalik;

¢) kriitiliste piiride kehtestamine kriitilistes kontrollpunktides, mis eral-
davad kindlakstehtud ohtude véltimise, korvaldamise ja vihendamise
korral vastuvdetava voi mittevastuvdetava piirkonna;

d) tdhusate seiretoimingute kehtestamine ja rakendamine kriitilistes
kontrollpunktides;

e) korrigeerivate meetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel
selgub, et kriitiline kontrollpunkt ei ole kontrolli all;

) toimingute kehtestamine, mida teostatakse regulaarselt punktides a—e
esitatud meetmete tdhususe kontrollimiseks,

ja
g) toidukiitlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate doku-

mentide ja andmete loomine, mis tdendavad punktides a—f esitatud
meetmete rakendamise tShusust.

Toote, protsessi vdi toimingu mis tahes etapi mis tahes muudatuse korral
vaatavad toidukditlejad menetluse 14bi ning teevad vajalikud muuda-
tused.

3. Loiget 1 kohaldatakse ainult toidukditlejate suhtes, kelle tegevus
hdlmab toidu tootmise, td6tlemise ja turustamise mis tahes etappi parast
esmatootmist ja I lisas loetletud seotud toiminguid.

4.  Toidukditlejad:

a) esitavad pddevale asutusele toendid nende vastavuse kohta esimesele
16ikele padeva asutuse ndutavas vormis, vottes arvesse toidukéitlemi-
settevotte laadi ja suurust;

b) tagavad vastavalt kdesolevale artiklile loodud menetlusi kirjeldavate
mis tahes dokumentide ajakohasuse;
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c) sdilitavad asjakohases ajavahemikus kdik muud dokumendid ja
andmed.

5. Kéesoleva artikli iksikasjaliku rakenduskorra voib sitestada artikli
14 15ikes 2 osutatud korra kohaselt. Selline kord voib hdlbustada kéeso-
leva artikli rakendamist teatavate toidukditlejate poolt, eelkdige regulee-
ridles HACCP pdhimdtete kohaldamist juhistes sétestatud menetluste
kasutamise 15ikele 1 vastavuse tagamiseks. Sellises korras voib ka
tipsustada ajavahemiku, mille jooksul toidukéitlejad peavad siilitama
dokumente ja andmeid vastavalt 16ike 4 punktile c.

Artikkel 6
Ametlik kontrollimine, registreerimine ja tunnustamine

1.  Toidukditlejad teevad piddevate asutustega koostood vastavalt
kohaldatavatele ithenduse digusnormidele v3i nende puudumisel vasta-
valt riiklikele Gigusnormidele.

2. Eelkdige teavitab iga toidukiitleja asjakohast pddevat asutust
viimase ndutavas vormis igast tema juhitavast ettevottest, mille tegevus
holmab toidu tootmise, todtlemise ja turustamise mis tahes etappi,
pidades silmas iga sellise ettevotte registreerimist.

Toidukditlejad tagavad alati ka ettevdtete kohase ajakohase teabe olema-
solu pédevale asutusele, sealhulgas teavitades olemasoleva ettevotte
tegevuse igast olulisest muudatusest voi selle sulgemisest.

3.  Toidukéitlejad tagavad siiski ettevotete tunnustamise péadeva
asutuse poolt, mis jargneb vdhemalt iihele kohapealsele kontrollkdigule,
kui tunnustus on ndutav:

a) selle liikkmesriigi riiklike digusnormide alusel, kus ettevote asub;

b) magruse (EU) nr 853/2004 alusel
vOi

c) aftiklli 14 16ikes 2 osutatud menetluse kohaselt vastu vdetud otsuse
alusel.

Iga liikkmesriik, kes nduab vastavalt punktile a teatavate tema territoo-
riumil asuvate ettevotete tunnustamist riiklike Oigusnormide alusel,
teavitab asjakohastest riiklikest eeskirjadest komisjoni ja teisi liikmes-
riike.

I PEATUKK
HEA TAVA JUHISED

Artikkel 7
Juhiste viljatootamine, levitamine ja kasutamine

Liikmesriigid soodustavad hiigieeni ja HACCP pdhimdtete kohaldamise
riikklike juhiste véljatootamist vastavalt artiklile 8. Uhenduse juhised
tootatakse vilja vastavalt artiklile 9.
Soodustatakse nii riiklike kui ka iithenduse juhiste levitamist ja kasuta-
mist. Kdnealuste juhiste kasutamine on toidukdiitlejatele vabatahtlik.

Artikkel 8

Riiklikud juhised

1. Riiklike hea tava juhiste véljatootamise korral teevad seda ja levi-
tavad juhiseid toidukaitlemissektorid:

a) konsulteerides nende asjaosaliste esindajatega, kelle huve see oluliselt
mojutab, néiteks padevad asutused ja tarbijarithmad;
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b) arvestades asjakohaste Codex Alimentarius’e tegevusjuhistega
ja

c) kui need kisitlevad esmatootmist ja I lisas loetletud seotud toimin-
guid, vottes arvesse I lisa B-osas esitatud soovitusi.

2. Riiklikke juhiseid v&ib vilja todtada direktiivi 98/34/EU (') 11 lisas
osutatud riikliku standardiorganisatsiooni egiidi all.

3. Liikmesriigid hindavad riiklikke juhiseid, et teha kindlaks:

a) kas need on vilja todtatud vastavalt 1oikele 1;

b) kas nende sisu on osutatud sektorites rakendatav
ja

c) kas need sobivad juhistena vastavuse tagamiseks artiklitega 3, 4 ja 5
asjaomastes sektorites ja asjaomaste toiduainete suhtes.

4.  Liikmesriigid edastavad komisjonile 1dikele 3 vastavad riiklikud
juhised. Komisjon loob ja haldab kdnealuste juhiste registreerimissiis-
teemi ning vdimaldab litkmesriikidele selle kasutamise.

5. Vastavalt direktiivile 93/43/EMU koostatud hea tava juhiste kohal-
damine jatkub pérast kdesoleva mairuse joustumist, tingimusel, et need
on kooskdlas selle eesmérkidega.

Artikkel 9
Uhenduse juhised

1. Enne hiigieeni vdi HACCP pdhimotete kohaldamise iihenduse
heatava juhiste viljatdotamist konsulteerib komisjon artiklis 14 osutatud
komiteega. Nimetatud konsulteerimise eesmérk on késitleda konealuste
juhiste vajadust, nende ulatust ja sisu.

2. Uhenduse juhiste ettevalmistamisel tagab komisjon nende viljatd6-
tamise ja levitamise:

a) Euroopa toidukéitlemissektorite, sealhulgas viikese ja keskmise
suurusega ettevotete asjakohaste esindajate ja muude huvitatud asjao-
salistega, nagu nditeks tarbijarithmadega konsulteerides;

b) koostdds asjaosalistega, kelle huve see oluliselt mojutab, sealhulgas
pidevate asutustega;

c) vottes arvesse asjakohaseid Codex Alimentarius’e tegevusjuhiseid
ja

d) kui need késitlevad esmatootmist ja I lisas loetletud seotud toimin-
guid, vottes arvesse I lisa B-osas esitatud soovitusi.

3. Artiklis 14 osutatud komitee hindab iihenduse juhiste projekte, et
teha kindlaks:

a) kas need on vilja tootatud vastavalt 1oikele 2;

b) kas nende sisu on osutatavates sektorites rakendatav kogu iithenduses
ja

¢) kas need sobivad juhistena vastavuse tagamiseks artiklitega 3, 4 ja 5
asjaomastes sektorites ja asjaomaste toiduainete suhtes.

4. Komisjon kutsub artiklis 14 osutatud komiteed regulaarselt 1abi
vaatama koiki vastavalt kdesolevale artiklile ettevalmistatud {ihenduse
juhised, koostods 16ikes 2 nimetatud asutustega.

Konealuse ldbivaatamise eesmérk on tagada juhiste rakendatavus ning
votta arvesse teaduse ja tehnoloogia arengut.

5. Kaéesoleva artikli kohaselt ettevalmistatud {ihenduse juhiste peal-
kirjad ja viited nendele avaldatakse Euroopa Liidu Teataja C-seerias.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 22. juuni 1998. aasta direktiiv 98/34/EU,
millega ndhakse ette tehnilistest standarditest ja eeskirjadest teatamise kord
(EUT L 204, 21.7.1998, 1k 37). Direktiivi on viimati muudetud 2003. aasta
ihinemisaktiga.
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IV PEATUKK
IMPORT JA EKSPORT

Artikkel 10
Import

Imporditud toidu hiigieeniga seoses hdlmavad misruse (EU) nr 178/2002
artiklis 11 osutatud toidualaste digusnormide asjakohased nduded kéeso-
leva méairuse artiklites 3—6 sétestatud noudeid.

Artikkel 11
Eksport

Eksporditud v3i reeksporditud toidu hiigieeniga seoses hdlmavad
maédruse (EU) nr 178/2002 artiklis 12 osutatud toidualaste digusnormide
asjakohased nouded kéesoleva médruse artiklites 3—6 sétestatud ndudeid.

V PEATUKK
LOPPSATTED

Artikkel 12
Rakendusmeetmed ja iileminekukord

Rakendusmeetmed ja iileminekukorra vdib sitestada artikli 14 1dikes 2
osutatud korras.

Artikkel 13
I ja II lisa muutmine ja kohandamine

1. I ja II lisa v3ib kohandada vdi ajakohastada artikli 14 13ikes 2
osutatud korras, vottes arvesse:

a) vajadust vaadata 14bi I lisa B-osa 15ikes 2 sétestatud soovitused;

b) artiklist 5 ldahtuvate HACCP-pohiste siisteemide rakendamisel saadud
kogemust;

c) tehnoloogia arengut ja selle praktilisi tagajirgi ning tarbija ootusi
toidu koostise suhtes;

d) teadusnoustamist, eriti uusi riskihindamisi;

e) toiduainete mikrobioloogilisi ja temperatuurindudeid.

2. TjalI lisast vdib lubada erandeid, eelkdige artikli 5 rakendamise
holbustamiseks viikeettevotete suhtes artikli 14 1dikes 2 osutatud korras,
vottes arvesse asjakohaseid riskitegureid, tingimusel et sellised erandid
ei kahjusta kiesoleva mééruse eesmérkide saavutamist.

3.  Kui see ei ohusta kidesoleva méaidruse eesmirkide saavutamist,
voivad liikmesriigid kooskdlas kéesoleva artikli ldigetega 4-7 votta
riiklikke meetmeid II lisas sétestatud nduete kohandamiseks.

4. a) Loikes 3 osutatud riiklike meetmete eesméirk on:

i) traditsiooniliste meetodite jdtkuva kasutamise vdimaldamine
toidu tootmise, todtlemise vdi turustamise mis tahes etapil

voi
i) geograafiliste eripiirangutega piirkondades asuvate toidukaitle-
misettevotete vajaduste rahuldamine.

b) Muudel juhtudel kohaldatakse neid ainult ettevdtete ehituse,
projektlahenduse ja seadmete suhtes.

5. Iga liikmesriik, kes soovib votta 16ikes 3 osutatud riiklikke meet-
meid, teavitab sellest komisjoni ja liikkmesriike. Teatis peab:

a) sisaldama selle ndude iiksikasjalikku kirjeldust, mille kohandamist
liikkmesriik peab vajalikuks, ja soovitava kohanduse sisu;

b) kirjeldama asjaomaseid toiduaineid ja ettevotteid;
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¢) selgitama kohandamise pohjuseid, esitades sealhulgas asjakohasuse
korral kokkuvotte teostatud ohuanaliiiisist ja koikidest voetavatest
meetmetest, mis tagavad, et kohandamine ei ohusta kidesoleva
madruse eesmarke,

ja
d) sisaldama muud asjaomast teavet.

6.  Teistel liikmesriikidel on komisjonile kirjalike mérkuste esitami-
seks aega kolm kuud alates 1dikes 5 osutatud teatise kéttesaamisest.
Loike 4 punktist b tulenevate kohanduste korral pikendatakse seda aega
mis tahes litkmesriigi taotlusel nelja kuuni. Komisjon vdib konsultee-
rida, ja kirjalike mérkuste saamisel tihelt voi enamalt litkmesriigilt
konsulteerib liikmesriikidega artikli 14 10ikes 1 osutatud komitees.
Komisjon voib artikli 14 15ikes 2 osutatud korras otsustada, kas kavan-
datud meetmeid rakendatakse vajadusel asjakohaste muudatustega. Kui
on asjakohane, voib komisjon teha ettepaneku iildmeetmete votmiseks
vastavalt 10igetele 1 vai 2.

7.  Liikmesriik vdib votta riiklikke meetmeid II lisa nduete kohanda-
miseks ainult:

a) vastavalt 10ikele 6 vastu voetud otsuse kohaselt
voi

b) sel juhul, kui komisjon ei ole iihe kuu méddumisel 15ikes 6 osutatud
aja 1oppemisest teavitanud litkmesriike kirjalike méarkuste saamisest

vOi kavatsusest teha ettepanek otsuse vastuvotmiseks vastavalt 15ikele
6.

Artikkel 14
Komiteemenetlus
1.  Komisjoni abistab alaline toiduahela ja loomatervishoiu komitee.

2. Kui viidatakse kéesolevale 15ikele, kohaldatakse otsuse 1999/468/
EU artikleid 5 ja 7, vottes arvesse selle artiklis 8 sdtestatut.

Otsuse 1999/468/EU artikli 5 13ikes 6 sitestatud tihtajaks kehtestatakse
kolm kuud.

3.  Komitee votab vastu oma téokorra.

Artikkel 15
Konsulteerimine Euroopa Toiduohutusametiga

Komisjon konsulteerib Euroopa Toiduohutusametiga kdikides kéesoleva
mairuse reguleerimisalasse kuuluvates kiisimustes, millel vdib olla
oluline mdju rahvatervisele ja eelkdige enne ettepaneku tegemist kritee-
riumide, nduete voi plaanide kohta vastavalt artikli 4 16ikele 4.

Artikkel 16

Aruanne Euroopa Parlamendile ja ndoukogule

1.  Komisjon esitab hiljemalt 20. maiks 2009 aruande Euroopa Parla-
mendile ja ndukogule.

2. Aruanne annab eelkdige iilevaate kédesoleva midruse kohaldamisel
saadud kogemusest ning kisitleb kiisimust, kas artikli 5 nduete laienda-
mine esmatootmisega ja I lisas loetletud seotud toimingutega tegeleva-
tele toidukditlejatele on soovitatav ja teostatav.

3. Vajaduse korral esitab komisjon koos aruandega asjakohased ette-
panekud.
Artikkel 17
Kehtetuks tunnistamine

1. Direktiiv 93/43/EMU tunnistatakse alates kidesoleva misruse
kohaldamise kuupdevast kehtetuks.



2004R0852 — ET — 20.05.2004 — 000.001 — 12

vCi
2. Viiteid kehtetuks tunnistatud direktiivile kaésitletakse viidetena
kdesolevale maérusele.

3.  Direktiivi 93/43/EMU artikli 3 15ike 3 ja artikli 10 kohaselt vastu
voetud otsused kehtivad nende asendamiseni vastavalt kidesolevale
migrusele voi magrusele (EU) nr 178/2002 vastu vdetud otsustega.
Kéesoleva maaruse artikli 4 16ike 3 punktides a—e osutatud kriteeriumide
vOi nduete médramiseni voivad litkkmesriigid sdilitada riiklikud eeskirjad,
millega on kehtestatud sellised kriteeriumid voi nduded ning mis on
vastu vdetud vastavalt direktiivile 93/43/EMU.

4. Uhenduse uute digusnormide kohaldamiseni, milles sitestatakse
toidu ametliku kontrollimise eeskirjad, votavad liikmesriigid asjakoha-
seid meetmeid kdesolevas midruses voi selle alusel sétestatud kohustuste
tditmise tagamiseks.

Artikkel 18
Joustumine

Kéesolev miirus joustub kahekiimnendal péeval pérast selle avaldamist
Euroopa Liidu Teatajas.

Seda kohaldatakse 18 kuu moddumisel pérast kuupdeva, kui koik jarg-
mised digusaktid on joustunud:

a) miirus (EU) nr 853/2004;

b) Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta méirus (EU)
nr 854/2004, millega kehtestatakse erieeskirjad inimtoiduks ette-
ndhtud loomse péritoluga toodete ametliku kontrollimise korralduse
kohta, (")

ja

¢) Euroopa Parlamendi ja ndoukogu 21. aprilli 2004. aasta direktiiv
2004/41/EU, millega tunnistatakse kehtetuks teatavad direktiivid, mis
kisitlevad teatavate inimtoiduks ettenéhtud loomse péritoluga toodete
tootmise ja turuleviimise toiduhiigieeni ning tervishoiundudeid. (?)

Seda ei kohaldata siiski enne 1. jaanuari 2006.

Kéesolev médrus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav kdikides liik-
mesriikides.

(") Vtkéesoleva Euroopa Liidu Teataja lk 83.
(®» ELT L 157, 30.4.2004, 1k 33.
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A-

1L

1 LISA

ESMATOOTMINE

OSA: HUGIEENI ULDSATTED ESMATOOTMISE JA SELLEGA
SEOTUD TOIMINGUTE KOHTA

Reguleerimisala

Kéesolevat lisa kohaldatakse esmatootmisele ja jérgmistele seotud toimin-
gute suhtes:

a) esmatoodete vedu, hoidmine ja késitsemine tootmiskohas, tingimusel et
see ei muuda oluliselt nende laadi;

b) elusloomade vedu, kui see on vajalik kiesoleva médruse eesmirkide
saavutamiseks,

ja
¢) esmatoodete tootmiskohast ettevottesse tarnimise veotoimingud taimse

péritoluga toodete, kalandustoodete ja ulukite korral, mille laadi ei ole
oluliselt muudetud.

Hiugieenisitted

Toidukéitlejad peavad tagama suurimas voimalikus ulatuses esmatoodete
kaitse saastumise eest, vottes arvesse esmatoodete mis tahes jargnevat toot-
lemist.

Loikes 2 sitestatud tildisest kohustusest olenemata peavad toidukditlejad
jargima asjakohaseid ithenduse ja riiklike digusaktide sétteid ohuohje kohta
esmatootmises ja sellega seotud toimingutes, sealhulgas:

a) meetmed Ohust, pinnasest, veest, sd0dast, vietistest, veterinaarravimitest,
taimekaitsevahenditest ja biotsiididest ning jadtmete sdilitamisest, késit-
semisest ja korvaldamisest tuleneva saastumise ohjamiseks

ja
b) loomade tervishoiu ja heaolu ning taimetervisega seotud inimese tervist

mojutavad meetmed, sealhulgas zoonooside ja zoonootilise toimega
mojurite seire- ja ohjeprogrammid.

Loomade kasvatamisega, piitigiga voi jahiga vGi loomse péritoluga esma-
toodete tootmisega tegelevad toidukiitlejad peavad votma vastavaid meet-
meid, kui on asjakohane:

a) esmatootmise ja sellega seotud toimingutega seoses kasutatavate iiksuste,
sealhulgas s66da hoidmiseks ja kisitsemiseks kasutatavate iiksuste hoid-
miseks puhtana ning vajaduse korral nende desinfitseerimiseks asjako-
haste meetoditega puhastamise jérel;

b

=

seadmete, mahutite, salvede, veokite ja lacvade hoidmiseks puhtana ning
vajaduse korral nende desinfitseerimiseks asjakohaste meetoditega
puhastamise jérel;

C

~

tapamajja minevate ja vajaduse korral produktiivloomade puhtuse taga-
miseks suurimas vOimalikus ulatuses;

d) joogivee vdi puhta vee kasutamiseks alati kui see on vajalik saastumise
viltimiseks;

(5]

~

toiduaineid késitseva personali hea tervisliku seisundi ja nende terviseris-
kide alase véljadppe tagamiseks;

f) loomade ja kahjurite pohjustatava saastumise véltimiseks suurimas
voimalikus ulatuses;

g) jadtmete ja ohtlike ainete hoidmiseks ja kidsitsemiseks saastumist vélti-
vate meetoditega;

h

R

toiduga inimesele edasikanduvate nakkushaiguste sissetoomise ja leviku
viltimiseks, sealhulgas ettevaatusabindude votmine uute loomade sisse-
toomisel ning pédeva asutuse teavitamine selliste haiguste arvatavatest
puhangutest;

_
=

loomadelt voetud proove voi muid proove kasutades tehtud asjakohaste
analiiliside inimese tervise seisukohast tahtsate tulemuste arvestamiseks

ja
soodalisandite ja veterinaarravimite digeks kasutamiseks vastavalt asja-
kohastele digusaktidele.

=

j

Taimsete toodete tootmisega voi vastava saagi kogumisega tegelevad toidu-
kéitlejad peavad votma vastavaid meetmeid, kui on asjakohane:
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III.

10.

B-

a) iliksuste, seadmete, mahutite, salvede, veokite ja laecvade hoidmiseks
puhtana, ning vajaduse korral nende desinfitseerimiseks asjakohaste
meetoditega puhastamise jérel;

b) taimse toodangu hiigieenilise tootmise, veo ja hoidmise ning puhtuse
tagamiseks vajaduse korral;

¢) joogivee voi puhta vee kasutamiseks, alati kui see on vajalik saastumise
viltimiseks;

d) toiduaineid késitseva personali hea tervisliku seisundi ja nende terviseris-
kide alase véljadppe tagamiseks;

e) loomade ja kahjurite pohjustatava saastumise véltimiseks suurimas
voOimalikus ulatuses;

f) jadtmete ja ohtlike ainete hoidmiseks ja kidsitsemiseks saastumist valti-
vate meetoditega;

g) taimedest voetud proove vdi muid proove kasutades tehtud asjakohaste
analiiiside inimese tervise seisukohast téhtsate tulemuste arvessevotmi-
seks

ja
h) taimekaitsevahendite ja biotsiidide digeks kasutamiseks vastavalt asjako-
hastele digusaktidele.

Kui toidukiitlejaid on teavitatud ametliku kontrollimise ajal avastatud
probleemidest, peavad nad votma asjakohaseid heastamismeetmeid.

Arvestuse pidamine

Toidukditlejad peavad pidama arvestust ja sdilitama andmeid asjakohasel
viisil ja asjakohase aja jooksul ohtude ohjamiseks voetud meetmete kohta
vastavalt toidukditlemisettevotte laadile ja suurusele. Toidukaitlejad peavad
tegema neis arvepidamistes sisalduva asjaomase teabe kittesaadavaks pade-
vale asutusele ja toitu vastu votvatele toidukditlejatele nende taotluse korral.

Loomakasvatusega voi loomse péritoluga esmatoodete tootmisega tegelevad
toidukditlejad peavad pidama arvestust eelkdige:
a) loomadele s6odetud s6dda liigi ja péritolu kohta;

b) loomade ravimiseks kasutatud veterinaarravimite voi muude menetluste,
nende kasutamise ja keeluaegade kuupéevade kohta;

c) haiguste esinemise kohta, mis vdivad vdhendada loomse péritoluga
toodete ohutust;

d) loomadelt voetud proove vdi muudel diagnostilistel eesmérkidel voetud
proove kasutades tehtud asjakohaste analiiiiside inimese tervise seisuko-
hast téhtsate tulemuste kohta

ja
e) loomade vdi loomse péritoluga toodete kontrollimise asjakohaste aruan-
nete kohta.

Taimsete toodete tootmisega vOi vastava saagi kogumisega tegelevad toidu-
kaitlejad peavad pidama arvestust eelkdige:

a) taimekaitsevahendite ja biotsiidide mis tahes kasutamise kohta;

b) kahjurite ja haiguste esinemise kohta, mis voivad vihendada taimse péri-
toluga toodete ohutust
ja

c¢) taimedest voetud proove voi muid proove kasutades tehtud asjakohaste
analiiiside inimese tervise seisukohast téhtsate tulemuste kohta.

Toidukditlejaid vdivad arvestuse pidamisel abistada muud isikud, nditeks
veterinaarid, agronoomid ja talumajapidamistehnikud.

OSA: SOOVITUSED HEA HUGIEENITAVA JUHISTE KOHTA

1. Kéesoleva médruse artiklites 7-9 osutatud riiklikud ja tihenduse juhised
peaksid sisaldama hea hiigieenitava juhist ohuohjeks esmatootmises ja
seotud toimingutes.

2. Hea hiigieenitava juhised peaksid sisaldama asjakohast teavet esmatoot-
mises ja seotud toimingutes tekkida vdivate ohtude kohta ja meetmeid
nende ohjamiseks, sealhulgas iithenduse ja riiklikes Oigusaktides voi
riiklikes ja ithenduse programmides sitestatud asjakohased meetmed.
Selliste ohtude ja meetmete hulka kuuluvad néiteks:

a) nditeks miikotoksiinidega, raskemetallidega voi radioaktiivsete aine-
tega saastumise ohjamine;

b) vee, orgaaniliste jadtmete ja vietiste kasutamine;

c) taimekaitsevahendite ja biotsiidide Oige ja asjakohane kasutamine
ning nende jélgitavuse tagamine;
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d) veterinaarravimite ja soddalisandite Oige ja asjakohane kasutamine
ning nende jalgitavuse tagamine;

e) soodda ettevalmistamine, hoidmine, kasutamine ja jélgitavus;
f) surnud loomade, jadtmete ja allapanu dige kdrvaldamine;

g) kaitsemeetmed toiduga inimesele edasikanduvate nakkushaiguste
sissetoomise ja leviku véltimiseks ning mis tahes kohustus teavitada
padevat asutust;

h) toidu asjakohastele hiigieenitingimustele vastava tootmise, kisitse-
mise, pakendamise, hoidmise ja veo tagamise menetlused, tavad ja
meetodid, sealhulgas tdhus puhastamine ja kahjuritdrje;

i) tapaloomade ja produktiivloomade puhtusega seotud meetmed;

j) arvestuse pidamisega seotud meetmed.
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11 LISA

HUGIEENI ULDNOUDED KOIKIDELE TOIDUKAITLEJATELE (VALJA
ARVATUD 1 LISA KOHALDAMISEL)

SISSEJUHATUS

V—XII peatiikki kohaldatakse toidu tootmise, toGtlemise ja turustamise koikide
etappide suhtes ning iilejddnud peatiikke kohaldatakse jargmiselt:

— I kohaldatakse kdikide toidukiitlemishoonete suhtes, vélja arvatud need toidu-
kaitlemiskohad, mille suhtes kohaldatakse III peatiikki,

— 1II kohaldatakse kdikide ruumide suhtes, kus toimub toidu valmistamine voi
tootlemine, vélja arvatud einetamisruumid ja toidukiitlemiskohad, mille
suhtes kohaldatakse III peatiikki,

— 1III kohaldatakse peatiiki pealkirjas loetletud toidukaitlemiskohtade suhtes,
— IV kohaldatakse kdikide transporditoimingute suhtes.

I PEATUKK

Uldnduded toidukiitlemishoonetele (vilja arvatud III peatiikis nime-
tatud toidukéitlemiskohad)

1. Toidukaitlemishooned peavad olema puhtad ja heas seisukorras.

2. Toidukéitlemishoonete projektlahendus, planeering, ehitus, asukoht ja
suurus peavad vdimaldama:

a) piisavat hooldamist, puhastamist ja/vdi desinfitseerimist, viltida voi
minimeerida saastumist 6hu vahendusel ning piisavat tdotamisruumi
koikide toimingute hiigieeniliseks teostamiseks;

b) viltida mustuse kogunemist, kokkupuudet toksiliste ainetega, voor-
kehade sattumist toitu, kondensatsioonivee vdi soovimatu hallituse
teket pindadel;

¢) heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset saastumise
eest ja eriti kahjuritorjet
ja

d) vajaduse korral sobiva temperatuurikontrolliga késitsemist ja piisava
voimsusega hoiutingimusi toiduainete hoidmiseks asjakohasel

temperatuuril ning olema konstrueeritud temperatuuri jélgimise ja
vajaduse korral registreerimise voimaldamiseks.

3. Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav hulk tohusa dravoolusiistee-
miga veeklosette. Klosetid ei tohi avaneda otse ruumi, kus késitsetakse
toiduaineid.

4. Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav hulk sobivalt paiknevaid
valamuid, mis on maiératud kdte pesemiseks. Valamud peavad olema
varustatud kuuma ja kiilma voolava veega, kitepuhastusvahenditega
ning hiigieeniliste katekuivatusvahenditega. Vajaduse korral peavad
toidu pesemise iiksused paiknema kétepesukohast eraldi.

5. Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav loomulik vdi mehhaaniline
ventilatsioon. Tuleb viltida 6hu mehaanilist liikkumist saastunud alast
puhtasse alasse. Ventilatsioonisiisteemid peavad olema konstrueeritud
nii, et filtritele ja muudele puhastatavatele v3i vahetatavatele osadele
oleks hea juurdepass.

6. Sanitaarruumid peavad olema varustatud piisava loomuliku voi mehaa-
nilise ventilatsiooniga.

7. Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav looduslik ja/vdi tehislik
valgustus.

8. Aravooluseadmed peavad olema piisavad ettenihtud otstarbel kasutami-
seks. Need peavad olema konstrueeritud ja ehitatud eesmérgiga valtida
toiduainete saastumise riski. Kui dravooluviimarid on tdielikult voi
osaliselt avatud, peavad need olema konstrueeritud eesmérgiga viltida
jédtmete voolamist saastunud alast puhta ala poole, eriti alasse, kus
1opptarbija jaoks kaideldakse toitu, mis vib olla korge riskiastmega.

9. Vajaduse korral peavad ettevittes olema asjakohased personali riietu-
miskohad.

10. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kéidel-
dakse toiduaineid.
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II PEATUKK

Erinéuded ruumidele, kus toimub toiduainete valmistamine voi tootle-
mine (vilja arvatud einestamisruumid ja III peatiikis nimetatud toidu-
kiitlemiskohad)

1. Ruumides, kus toimub toiduainete valmistamine vdi to6tlemine (vilja
arvatud einestamisruumid ja III peatiikis nimetatud toidukditlemis-
kohad, kuid kaasa arvates transpordivahendites olevad ruumid),
peavad planeering ja projektlahendus voimaldama heade toiduhiigieeni
tavade kasutamist, sealhulgas kaitset saastumise vastu toimingute vahel
ja ajal. Eelkoige:

a) porandapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad
ja vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat,
mitteimavat, pestavat ja mittetoksilist materjali voi muid materjale, mille
sobivust toidukditleja suudab péadevale asutusele tdendada. Kui on asja-
kohane, peavad porandad voimaldama piisavat pinnalt dravoolu;

b

=

seinapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat,
mitteimavat, pestavat ja mittetoksilist materjali ning toimingutest tingitud
asjakohase kdrguseni siledat pinda, kui kiitleja ei tdenda pidevale asutu-
sele teistsuguste materjalide kasutamise sobivust;

C

~

lagi (voi lagede puudumisel katuse sisepind) ja lacalune armatuur peab
olema echitatud ja viimistletud eesmirgiga viltida mustuse kogunemist
ning minimeerida kondensatsioonvee teket, soovimatu hallituse kasvu ja
osakeste pudenemist;

d

=

aknad ja teised avad peavad olema chitatud nii, et oleks vélditud mustuse
kogunemine. Viliskeskkonda avanevad aknad ja teised avad peavad
vajaduse korral olema kaetud putukatdrjevorguga, mida saab kergesti
eemaldada ja puhastada. Kui avatud aknad voib pdhjustada saastumist,
peavad aknad olema tootmise ajal suletud ja fikseeritud;

¢
~

uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitsee-
ritavad. Selleks tuleb kasutada sileda ja mitteimava pinnaga materjali v3i
muid materjale, mille sobivust toidukditleja suudab pédevale asutusele
tdendada

ja

f) pinnad (sealhulgas seadmete pinnad) toidukésitsemise alades ja eriti
toiduga kokkupuutuvad pinnad peavad olema heas seisukorras, kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada
siledat, pestavat, korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali vdi muid

materjale, mille sobivust toidukaitleja suudab pédevale asutusele tden-
dada.

2. Vajaduse korral peavad olema asjakohased vahendid kéitlemisvahendite
ja -seadmete puhastamiseks, desinfitseerimiseks ning hoidmiseks.
Sellised vahendid peavad olema valmistatud korrosioonikindlatest mater-
jalidest, need peavad olema kergesti puhastatavad ning neil peab olema
piisav kuuma- ja kiilmaveevarustus.

3. Vajaduse korral peab olema asjakohaselt ette ndhtud toidu pesemise
voimalus. Iga kraanikauss voi muu vahend toidu pesemiseks, peab olema
piisava kuuma ja/voi kiilma joogiveevarustusega, mis vastab VII peatiiki
nduetele ning see tuleb hoida puhas ja vajaduse korral desinfitseerida.

III PEATUKK

Nouded teisaldatavale ja/voi ajutistele kiitlemiskohtadele (naiteks

miiiigitelgid, -kioskid ja -veokid), kiitlemiskohtadele, mida pdhiliselt

kasutatakse eraelamuna, kuid kus toimub regulaarne toidu valmista-
mine turuleviimiseks, ning miiiigiautomaatidele

1. Toidukéditlemiskohad ja miiligiautomaadid paigaldatakse, projekteeri-
takse, chitatakse ning hoitakse puhtad ja heas seisukorras nii, et oleks
maistlikult teostatavas ulatuses vilditud toiduainete saastumise risk,
eelkdige kahjurite ja loomade tottu.

2. Eelkoige, vajaduse korral:

a) peavad personali asjakohase hiigiceni tagamiseks olema sobivad
vahendid (sealhulgas vahendid hiigieeniliseks kitepesuks ja kuivata-
miseks ja hiigieenilisteks sanitaartoiminguteks ning riietumiskohad);
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=

~

=

b) toiduga kokkupuutuv pind peab olema heas seisukorras ja kergesti
puhastatav ning vajaduse korral desinfitseeritav. Selleks tuleb kasu-
tada siledat, pestavat, korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali voi
muid materjale, mille sobivust toidukéitleja suudab padevale asutu-
sele tdendada;

c) tuleb ette niha vastavad meetmed kéitlemisvahendite ja -seadmete
puhastamiseks ja vajaduse korral desinfitseerimiseks;

d) kui toiduainete puhastamine on toidukéitlemistoimingute osa, tuleb
ette ndha vastavad meetmed selle hiigieenilise teostamise jaoks;

e) peab olema piisav kuuma ja/vdi kiilma joogivee varustus;

f) peab olema asjakohane kord ja/vdi vahendid ohtlike ainete, mittes66-
davate ainete voi jadtmete (vedelad voi tahked) hiigieeniliseks hoid-
miseks ja korvaldamiseks;

g) peavad olema vastavad vahendid ja/vdi kord toiduainete jaoks sobiva
temperatuuri tagamiseks ja seireks;

h) toiduaineid tuleb paigutada nii, et toidu saastumise risk oleks mdistli-
kult teostatavas ulatuses vilditud.

IV PEATUKK
Vedu

Toiduainete veoks kasutatavad veokid ja/voi mahutid peavad olema
puhtad ja heas seisukorras, et toiduained oleksid kaitstud saastumise
eest, ning vajaduse korral projekteeritud ja ehitatud selliselt, et voimal-
dada piisavat puhastamist ja/v3i desinfitseerimist.

. Veokite ndudes ja/vdi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale
toiduainete, kui see vdiks pdhjustada toiduainete saastumist.

. Kui veokeid ja/vdi mahuteid kasutatakse toiduainetele lisaks muude
kaupade veoks voi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, siis
peavad need vajaduse korral olema saastumise véltimiseks tShusalt eral-
datud.

. Vedelaid, granuleeritud voi pulbrilisi toiduaineid tuleb vedada ndudes ja/
vOi mahutites/tankerites, mis on ette ndhtud toiduainete veoks. Sellised
mahutid peavad olema mérgistatud selgesti ndhtavalt ja pisivalt ihes voi
mitmes iihenduse keeles, et neid kasutatakse toiduainete veoks vdi
kirjaga ainult toidu jaoks.

. Kui veokeid ja/vdi mahuteid on kasutatud lisaks toiduainetele muude
kaupade veoks vdi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid,
tuleb saastumise riski véltimiseks neid vedude vahepeal tohusalt puhas-
tada.

. Toiduained peavad olema veokitel ja/voi mahutites paigutatud ja kaitstud
nii, et toiduainete saastumise risk oleks minimeeritud.

. Veokites ja/vdi konteinerites, mida kasutatakse toiduainete veoks, peab
vajaduse korral olema tagatud toiduainete hoidmine sobival temperatuuril
ning temperatuuri seire voimalus.

V PEATUKK

Nouded seadmetele

Koik toiduga kokkupuutuvad vahendid, inventar ja seadmed peavad
olema:

tohusalt puhastatud ja vajaduse korral desinfitseeritud. Puhastamine ja
desinfitseerimine peab toimuma piisava sagedusega, et viltida toidu mis
tahes saastumise riski;

nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises seisukorras, et toidu
saastumise risk oleks minimeeritud;

nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises heas seisukorras, vilja
arvatud tihekordselt kasutatavad mahutid ja pakendid, et neid oleks
vodimalik puhtana hoida ja vajaduse korral desinfitseerida

ja
olema paigaldatud nii, et oleks voimalik piisavalt puhastada seadmeid ja
nende timbrust.

. Vajaduse korral peavad seadmed olema kdesoleva médédruse eesmirkide
tditmiseks varustatud asjakohaste kontrollseadmetega.

. Keemiliste lisandite kasutamisel seadmete ja mahutite korrosioonitdrjeks
tuleb seda teha heade tavade kohaselt.



2004R0852 — ET — 20.05.2004 — 000.001 — 19

e

=

VI PEATUKK

Toidujiddtmed

Toidujadtmed, mittesoddavad kdrvalsaadused ja muud jddtmed tuleb
nende kogunemise viltimiseks toidukditlemisruumidest voimalikult
kiiresti eemaldada.

. Toidujddatmeid, mittesoodavaid korvalsaaduseid ja muid jddtmeid tuleb
hoida suletavates mahutites, vilja arvatud juhul, kui toidukiitleja suudab
padevale asutusele tdendada muude mahutite voi kdrvaldamissiisteemide
sobivust. Konealused mahutid peavad olema sobiva konstruktsiooniga,
heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeri-
tavad.

. Peab olema ette nihtud toidujddtmete, mittesdodavate korvalsaaduste ja
muude jddtmete asjakohane hoidmine ja korvaldamine. Jadtmeladude
planeering ja korraldus peab vdimaldama nende hoidmist puhtana ja
vajaduse korral kaitstuna loomade ja kahjurite eest.

. Koikide jédatmete korvaldamine peab toimuma hiigieeniliselt ja keskkon-
nasdbralikult vastavalt asjakohastele kohaldatavatele tihenduse digusakti-
dele ning need ei tohi muutuda otseseks voi kaudseks saasteallikaks.

VII PEATUKK

Veevarustus

a) Kiitlemisettevottes peab olema piisav joogiveevarustus, mida kasu-
tatakse alati kui vajalik toiduainete saastumise véltimise tagami-
seks.

Tervete kalandustoodete korral voib kasutada puhast vett. Elusate kahe-
poolmeliste molluskite, okasnahksete, mantelloomade ja meritigude
korral v3ib kasutada puhast merevett; puhast vett v3ib kasutada ka vili-
seks pesemiseks. Sellise vee kasutamisel peavad olema vastavad veeva-
rustamisvahendid.

. Tehnilise vee kasutamisel, nditeks tuletorjeks, auru tootmiseks, kiilmuta-
miseks ja muudel sarnastel eesmirkidel, peab see ringlema eraldi
siisteemis, mis on vastavalt tihistatud. Tehnilise vee siisteem ei tohi olla
ithendatud joogiveesiisteemiga ega vdimaldama tehnilise vee tagasivoolu
viimasesse.

. Tootlemisel voi koostisosana kasutatava timbertoodeldud veega ei tohi
kaasneda saastumise risk. Selline vesi peab vastama joogiveega samadele
normidele, vilja arvatud juhul, kui pidev asutus on seisukohal, et vee
kvaliteet ei kahjusta valmis toiduaine tervislikkust.

. Toiduga kokkupuutuv jéa vai jad, mis v3ib pdhjustada toidu saastumist,
peab olema valmistatud joogiveest, tervete kalandustoodete jahutamiseks
kasutatav jda puhtast veest. Jadd tuleb valmistada, késitseda ja hoida
tingimustes, mille korral see on kaitstud saastumise eest.

. Toiduga otseses kokkupuutes kasutatav aur ei tohi sisaldada terviseoht-
likke aineid vai aineid, mis voivad pohjustada toidu saastumist.

. Toiduainete kuumtootlemisel hermeetiliselt suletud pakendites peab
tagama, et parast kuumtootlust mahutite jahutamiseks kasutatav vesi ei
ole toiduainete saastumise allikaks.

VIII PEATUKK

Isiklik hiigieen

Koik toidu késitsemise alas tootavad inimesed peavad tagama kdorgel
tasemel isikliku puhtuse, kandma sobivat, puhast riietust, vajaduse
korral kaitseriietust.

. Uhtegi inimest, kes pdeb sellist haigust v5i on sellise haiguse nakkuse
kandja, mis vdib levida toidu kaudu, nditeks infitseerunud haavad, naha-
haigused, poletikud voi kdhulahtisus, ei tohi lubada mingis ulatuses toitu
késitseda voi siseneda toidukésitsemisalasse, kui mis tahes otsene voi
kaudne saastumine on tdendoline. Kdik nimetatud probleemidega toidu-
kaitlemisettevottes tootavad isikud, kes vdivad tdendoliselt sattuda
toiduga kokkupuutesse, peavad oma haigustest voi slimptomitest ja
voimaluse korral ka nende pohjustest toidukaitlejat kohe teavitama.
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IX PEATUKK

Toiduainete suhtes kohaldatavad sitted

1. Toidukditleja ei vota vastu toidutooret voi koostisaineid, vélja arvatud
elusloomad, ja muid toodete toGtlemisel kasutatavaid materjale, mille
kohta on teada voi alust arvata, et need on saastunud parasiitidega,
patogeensete mikroobidega voi miirgiste, lagunenud voi vodrainetega
sellises ulatuses, et isegi parast toidukditleja tehtud hiigieenilist tava-
sorteerimist ja/voi eeltootlust voi tootlust on 1dpptoode inimtoiduks
kolbmatu.

2. Kaiki tooraineid ja koostisained tuleb kéitlemisettevottes hoida sobivates
tingimustes, mis on ette nidhtud nende tervistkahjustava riknemise vilti-
miseks ja kaitseks saastumist eest.

3. Koikidel tootmise, tddtlemise ja turustamise etappidel peab toit olema
kaitstud mis tahes saastumise vastu, mille tulemusel vdivad tooted
muutuda inimtoiduks kdlbmatuks, tervistkahjustavaks voi selliselt saastu-
nuks, et on pdhjendamatu eeldada selle tarvitamist.

4. Tuleb rakendada piisavaid kahjuritdrjemeetmed. Samuti tuleb rakendada
vastavaid meetmeid koduloomade juurdepéddsu véltimiseks toidu valmis-
tamise, késitsemise voi hoidmise kohtadesse (voi kui pddev asutus seda
erijuhtudel lubab, tuleb rakendada meetmeid selle tulemusena saastumise
véltimiseks).

5. Tooraineid, koostisaineid, vahetooteid ja 1dpptooteid, milles vdivad
paljuneda patogeensed mikroobid voi tekkida toksiinid, ei tohi hoida
temperatuuril, mis voib pohjustada riski tervisele. Kiilmaahelat ei tohi
katkestada. Siiski on lubatud ettendhtud temperatuurist korvalekaldumine
piiratud ajaks, kui see on vajalik kéisitsemisest tulenevatel asjaoludel
toidu valmistamiseks, veoks, hoidmiseks, véljapanemiseks ja serveerimi-
seks, tingimusel et see ei pohjustata riski tervisele. Toddeldud toiduainete
valmistamisega, késitsemisega voi pakendamisega tegelevates toidukdit-
lemisettevotetes peavad olema sobivad ja piisavalt suured ruumid toorai-
nete ja toddeldud toodete eraldi hoidmiseks ning piisav eraldatud kiilm-
hoiuruum.

6. Jahutatuna serveeritav voi hoitav toit tuleb kohe parast kuumtodtlemise
etappi voi kui kuumtddtlemist ei kasutata parast 16pliku valmistamise
etappi jahutada sellise temperatuurini, mis valistab riski tervisele.

7. Toiduainete sulatamine peab toimuma selliselt, et oleks minimeeritud
patogeensete mikroobide kasvu vdi toksiinide tekkimise risk toidus.
Sulatamise ajal tuleb toiduaineid hoida temperatuuril, mis ei pdhjusta
nende tGttu riski tervisele. Kui sulatamisel tekkiv vedelik voib pohjustada
riski tervisele, tuleb tagada selle asjakohane &ravool. Pérast sulatamist
tuleb toitu késitseda nii, et patogeensete mikroobide kasvu ja toksiinide
tekke risk oleksid minimeeritud.

8. Ohtlikud ja/vdi mittesdodavad ained, sealhulgas loomasoot tuleb vasta-
valt mérgistada ning neid tuleb hoida eraldi ja kindlates mahutites.

X PEATUKK

Toiduainete pakendamise ja pakkimise suhtes kohaldatavad siitted

1.  Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.
2. Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.

3. Pakendamis- ja pakkimistoimingud tuleb teostada nii, et oleks valditud
toodete saastumine. Kui on asjakohane ja eriti metallkarpide voi klaas-
purkide korral tuleb tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad.

4. Toiduainete korduvkasutatavad pakendamis- ja pakkimismaterjalid
peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

XI PEATUKK

Kuumtootlemine

Jargmisi noudeid kohaldatakse ainult hermeetiliselt suletud pakendites turule
lastud toiduainete suhtes:

1. mis tahes kuumtootlusprotsessi korral todtlemata toote tootlemiseks voi
toddeldud toote edasiseks tootlemiseks:

a) peab toodeldava toote temperatuur tdusma selle igas osas ettendhtud
ajaks ettendhtud temperatuurile

ja
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b) olema vilditud toote saastumine protsessi ajal;

2. soovitavate eesmirkide saavutamise tagamiseks kasutatava protsessi abil
peavad toidukditlejad regulaarselt kontrollima peamisi asjakohaseid para-
meetreid (eelkdige temperatuuri, rdhku sulgemist ja mikrobioloogilisi
parameetreid), sealhulgas automaatseadiste kasutamisega;

3. kasutatav protsess peab vastama rahvusvaheliselt tunnustatud normidele
(nditeks pastoriseerimine, korgkuumutamine vai steriliseerimine).

XII PEATUKK

Viiljadpe

Toidukditlejad peavad tagama:

1. et toidu késitsejad on vastavalt nende to6tegevusele toidu hiigieeni kiisi-
mustes juhendatud ja/voi vilja opetatud;

2. et kdesoleva méadruse artikli 5 1dikes 1 osutatud korra véljatootamise ja
haldamise eest vOi asjakohaste juhiste rakendamise eest vastutavad
isikutel on vastav HACCP pohimdtete kohaldamise alane véljadpe
ja

3. vastavuse teatavates toidukditlemissektorites tootavate isikute viljadppe-
programme késitlevate riiklike Gigusaktide nduetele.



