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vB

vCl1
" EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU) nr
852/2004,

29. aprill 2004,

toiduainete hiigieeni kohta

I PEATUKK
ULDSATTED

Artikkel 1

Reguleerimisala

1.  Kéesolevas madruses sitestatakse toiduhiigieeni iildeeskirjad toidu-
kiitlejatele, vottes arvesse eriti jargmisi pohimotteid:

a) esmane vastutus toidu ohutuse eest lasub toidukditlejal;

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

¢) oluline on kiilmaahela séilitamine toidu jaoks, mida ei saa siilitada
umbritseva keskkonna temperatuuril, eelkdige kiilmutatud toidu
puhul;

d) HACCP pdhimdtetel pShinevate menetluste {ildine rakendamine koos
heade hiigieenitavade kohaldamisega peaks tugevdama toidukditle-
jate vastutust;

e) hea hiigieenitava juhised on védrtuslik vahend toidukditlejate aitami-
seks koikidel toiduahela tasanditel toiduhiigieeni eeskirjadele vasta-
vuse saavutamisel ja HACCP pdhimdtete kohaldamisel;

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

g) vajalik on tagada imporditud toiduainete vastavus vdhemalt {ihenduse
toodetud toiduga samale hiigieeninormile v3i samavédrsele hiigieeni-
normile.

Kéesolevat médrust kohaldatakse kdikide toidu tootmise, to6tlemise ja
turustamise etappide ja ekspordi suhtes, ilma et see piiraks toiduhiigiee-
niga seotud spetsiifilisemate nduete kohaldamist.

2. Kiesolevat médrust ei kohaldata:
a) isiklikuks kasutamiseks moeldud esmatootmise suhtes;

b) koduseks isiklikuks tarvitamiseks mdeldud toidu koduse valmista-
mise, kdsitsemise vOi hoiustamise suhtes;

¢) esmatoodete viikeste koguste otsetarnete suhtes neid tootvalt toidu-
kiitlejalt 10pptarbijale vdi vahetult 10pptarbijat varustavatele kohali-
kele jackaubandusettevotetele;
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d) kogumiskeskustele ja parkimistddkodadele, mis on hdlmatud toidu-
kéitlemisettevotte madratlusega ainult Zelatiini voi kollageeni toor-
aine tootlemise tottu.

3. Liikmesriigid kehtestavad riiklike digusnormidega 18ike 2 punktis
¢ osutatud tegevusi reguleerivad eeskirjad. Selliste riiklike eeskirjadega
tagatakse kdesoleva médruse eesmérkide saavutamine.

Artikkel 2
Moisted

1. Kéesolevas médruses kasutatakse jargmisi mdisteid:

a) toiduhiigicen, edaspidi hiigieen — meetmed ja tingimused ohtude
ohjamiseks ning toidu kolblikkuse tagamine inimtoiduks, vdttes
arvesse selle otstarbekohast kasutust;

b) esmatooted — esmatootmise tooted, sealhulgas pdllundus-, loomakas-
vatus-, jahindus- ja kalandustooted;

c) ettevote — toidukditlemisettevotte mis tahes iiksus;

d) padev asutus — liikmesriigi keskasutus, mis on pddev kédesoleva
madruse nduetele vastavuse tagamiseks vOi mis tahes muu asutus,
millele konealune keskasutus on selle péddevuse delegeerinud; see
médratlus holmab, ka kolmanda riigi vastavat asutust, kui on asja-
kohane;

e) samavédrne — voimeline saavutama samu eesmérke erinevate siistee-
mide puhul;

f) saastumine — ohu olemasolu vdi sisse toomine;

g) joogivesi — vesi mis vastab ndukogu 3. novembri 1998. aasta direk-
tiivis 98/83/EU inimeste joogivee kvaliteedi kohta (!) sétestatud
miinimumnduetele;

h) puhas merevesi — looduslik, tehislik voi puhastatud merevesi voi
riimvesi, mis ei sisalda mikroorganisme, kahjulikke aineid ja miirgist
mereplanktonit koguses, mis voib otseselt vOi kaudselt kahjustada
toidu tervisekvaliteeti;

i) puhas vesi — puhas merevesi ja sarnase kvaliteediga magevesi;

j) pakendamine — toidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokku-
puutes olevasse limbrisesse vOi pakendisse ning {imbris voi pakend
ise;

k) pakkimine — iihe vdi enama pakendatud toidu paigutamine teise
pakendisse ja pakend ise;

1) hermeetiliselt suletud pakend — pakend, mis on projekteeritud ja ette
ndhtud tagama kaitse ohtude sissepéddsu vastu;

(") EUT L 330, 5.12.1998, lk 32. Direktiivi on muudetud midrusega (EU) nr

1882/2003.
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m) tdootlemine — mis tahes algset toodet oluliselt muutev tegevus, seal-
hulgas kuumutamine, suitsutamine, soolamine, laagerdamine, kuiva-
tamine, marineerimine, ekstraheerimine, ekstrudeerimine voi nende
protsesside kombinatsioon;

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

0) toodeldud tooted — tootlemata toodete tootlemise tulemusena
saadavad toiduained. Nimetatud tooted voivad sisaldada koostisosi,
mis on vajalikud nende valmistamiseks voi spetsiifiliste omaduste
tekitamiseks.

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

3. Kéesoleva midruse lisades tdhendavad moisted vajaduse korral,
»kui on asjakohane”, ,vastav” ja ,piisav” vastavalt, kui on vajalik,
asjakohane, vastav voi piisav kdesoleva médruse eesmirkide saavutami-
seks.

I PEATUKK
TOIDUKAITLEJATE KOHUSTUSED

Artikkel 3
Uldised kohustused
Toidukiitlejad tagavad, et kdik nende juhitavad toidu tootmise, t66tle-

mise ja turustamise etapid vastavad asjakohastele kdesolevas maéruses
sétestatud hiigieeninduetele.

Artikkel 4

Hiigieeni iild- ja erinduded

1.  Esmatootmisega ja I lisas loetletud seotud toimingutega tegelevad
toidukditlejad peavad tiitma I lisa A-osas sitestatud hiigieeni iildndu-
deid ja médruses (EU) nr 853/2004 sétestatud erindudeid.

2. Toidukiitlejad, kes tegelevad toidu tootmise, todtlemise vai turus-
tamise mis tahes etapiga, mis teostatakse etappide jérel, mille suhtes
kohaldatakse 13iget 1, peavad tditma II lisas sétestatud hiigieeni iildndu-
deid ja miiruses (EU) nr 853/2004 sitestatud erindudeid.

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

a) vastavus toiduainete mikrobioloogilistele kriteeriumidele;

b) kédesoleva médruse eesmirkide saavutamiseks tehtud plaanide tdit-
miseks vajalikud menetlused,
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¢) vastavus toiduainete temperatuuri kontrollimise nouetele;
d) kiilmaahela pidevuse tagamine;

e) proovivotmine ja analiiiis.

4.  Loikes 3 osutatud kriteeriumid, nouded ja eesmérgid ning nende
juurde kuuluvad proovivdtu- ja analiilisimeetodid votab vastu komisjon.
Konealused meetmed mille eesmédrk on muuta kdesoleva médruse vi-
hemolulisi sétteid, tdiendades seda, vOetakse vastu artikli 14 1dikes 3
osutatud kontrolliga regulatiivmenetluse kohaselt.

5. Kui kiesolev miirus, méirus (EU) nr 853/2004 ja nende raken-
dusmeetmed ei tdpsusta proovivotu- voi analiilisimeetodeid, vdivad
toidukditlejad kasutada asjakohaseid tihenduse voi riiklikes digusnor-
mides sitestatud meetodeid, voi selliste meetodite puudumisel meeto-
deid, mille kasutamisel saadavad tulemused on samavédirsed vordlus-
meetodi kasutamisel saadud tulemustega, kui need on teaduslikult vali-
deeritud vastavalt rahvusvaheliselt tunnustatud eeskirjade v3i protokol-
lidega.

6.  Toidukditlejad vdivad kasutada vastavuse tagamiseks nende kdeso-
levast maérusest tulenevate kohustuste osas abivahendina artiklites 7, 8
ja 9 sitestatud juhiseid.

Artikkel 5

Ohuanaliiiis ja kriitilised kontrollpunktid

1.  Toidukiitlejad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist HACCP
pdhimotetel pohinevat menetlust vdi menetlusi.

2. Laikes 1 osutatud HACCP pdhimdtted koosnevad jargmisest:

a) ohtude kindlakstegemine, mida tuleb viltida, mis tuleb kdrvaldada
vO1 vihendada vastuvoetavale tasemele;

b) kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmédramine etapis voi etappides,
kus kontroll on ohu viltimiseks, korvaldamiseks vOi vastuvOetavale
tasemele vidhendamiseks hiddavajalik;

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

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

ja
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g) toidukditlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate doku-
mentide ja andmete loomine, mis tdendavad punktides a—f esitatud
meetmete rakendamise tohusust.

Toote, protsessi vOi toimingu mis tahes etapi mis tahes muudatuse
korral vaatavad toidukditlejad menetluse 1dbi ning teevad vajalikud
muudatused.

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

4.  Toidukditlejad:

a) esitavad padevale asutusele tdoendid nende vastavuse kohta esimesele
16ikele padeva asutuse ndutavas vormis, vottes arvesse toidukditle-
misettevotte laadi ja suurust;

b) tagavad vastavalt kidesolevale artiklile loodud menetlusi kirjeldavate
mis tahes dokumentide ajakohasuse;

c¢) sdilitavad asjakohases ajavahemikus kdik muud dokumendid ja
andmed.

5. Kaéesoleva artikli iiksikasjaliku rakenduskorra voib sdtestada artikli
14 1dikes 2 osutatud korra kohaselt. Selline kord vdib holbustada kies-
oleva artikli rakendamist teatavate toidukaitlejate poolt, eelkdige regu-
leerides HACCP pohimotete kohaldamist juhistes sétestatud menetluste
kasutamise 10ikele 1 vastavuse tagamiseks. Sellises korras voib ka
tdpsustada ajavahemiku, mille jooksul toidukditlejad peavad sdilitama
dokumente ja andmeid vastavalt 1dike 4 punktile c.

Artikkel 6

Ametlik kontrollimine, registreerimine ja tunnustamine

1. Toidukiitlejad teevad pddevate asutustega koostddd vastavalt
kohaldatavatele thenduse digusnormidele voi nende puudumisel vasta-
valt riiklikele digusnormidele.

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

Toidukditlejad tagavad alati ka ettevotete kohase ajakohase teabe ole-
masolu pidevale asutusele, sealhulgas teavitades olemasoleva ettevotte
tegevuse igast olulisest muudatusest voi selle sulgemisest.

3. Toidukiitlejad tagavad siiski ettevOtete tunnustamise péddeva
asutuse poolt, mis jargneb vdhemalt iihele kohapealsele kontrollkdigule,
kui tunnustus on nodutav:



02004R0852 — ET — 20.04.2009 — 002.006 — 7

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

b) miiruse (EU) nr 853/2004 alusel

¢) komisjoni otsuse alusel; kdnealune meede, mille eesmérk on muuta
kdesoleva maidruse vdhemolulisi sdtteid, voetakse vastu artikli 14
16ikes 3 osutatud kontrolliga regulatiivmenetluse kohaselt.

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

Il PEATUKK
HEA TAVA JUHISED

Artikkel 7
Juhiste viljatootamine, levitamine ja kasutamine

Liikmesriigid soodustavad hiigieeni ja HACCP pdhimdtete kohaldamise
riiklike juhiste véljatootamist vastavalt artiklile 8. Uhenduse juhised
tootatakse vilja vastavalt artiklile 9.

Soodustatakse nii riiklike kui ka tthenduse juhiste levitamist ja kasuta-
mist. Konealuste juhiste kasutamine on toidukditlejatele vabatahtlik.

Artikkel 8
Riiklikud juhised

1. Riiklike hea tava juhiste viljatotamise korral teevad seda ja levi-
tavad juhiseid toidukéitlemissektorid:

a) konsulteerides nende asjaosaliste esindajatega, kelle huve see oluli-
selt mojutab, nditeks pddevad asutused ja tarbijarithmad,

b) arvestades asjakohaste Codex Alimentarius’e tegevusjuhistega
ja

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

2. Riiklikke juhiseid vaib vilja to6tada direktiivi 98/34/EU (1) 11 lisas
osutatud riikliku standardiorganisatsiooni egiidi all.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 22. juuni 1998. aasta direktiiv 98/34/EU,

millega nihakse 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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3. Liikmesriigid hindavad riiklikke juhiseid, et teha kindlaks:
a) kas need on vilja tootatud 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 16ikele 3 vastavad riiklikud
juhised. Komisjon loob ja haldab konealuste juhiste registreerimissiis-
teemi ning vdimaldab liikmesriikidele selle kasutamise.

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

Artikkel 9
Uhenduse juhised

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

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

a) Euroopa toidukditlemissektorite, sealhulgas viikese ja keskmise
suurusega ettevotete asjakohaste esindajate ja muude huvitatud asjao-
salistega, nagu niiteks tarbijariihmadega konsulteerides;

b) koostdos asjaosalistega, kelle huve see oluliselt mojutab, sealhulgas
padevate 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 {ihenduse juhiste projekte, et
teha kindlaks:

a) kas need on vilja tootatud vastavalt 1oikele 2;
b) kas nende sisu on osutatavates sektorites rakendatav kogu tihenduses
ja

¢) kas need sobivad juhistena vastavuse tagamiseks artiklitega 3, 4 ja 5
asjaomastes sektorites ja asjaomaste toiduainete suhtes.
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4. Komisjon kutsub artiklis 14 osutatud komiteed regulaarselt labi
vaatama koiki vastavalt kdesolevale artiklile ettevalmistatud henduse
juhised, koostods 16ikes 2 nimetatud asutustega.

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

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

IV PEATUKK
IMPORT JA EKSPORT

Artikkel 10
Import
Imporditud toidu hiigieeniga seoses h&lmavad maisruse (EU) nr

178/2002 artiklis 11 osutatud toidualaste Oigusnormide asjakohased
nduded kédesoleva médidruse artiklites 3—6 sitestatud noudeid.

Artikkel 11
Eksport
Eksporditud vd&i reeksporditud toidu hiigieeniga seoses hdlmavad

midruse (EU) nr 178/2002 artiklis 12 osutatud toidualaste digusnormide
asjakohased nduded kéesoleva méidruse artiklites 3—6 sétestatud ndudeid.

V PEATUKK
LOPPSATTED

Artikkel 12

Uldised tileminekumeetmed, mille eesmérk on muuta kiiesoleva masruse
viahemolulisi sitteid, tdiendades seda muu hulgas uute vdhemoluliste
sitetega, eelkdige kdesoleva médrusega kehtestatud nduete tdiendavad
tiksikasjad, vdetakse vastu artikli 14 18ikes 3 osutatud kontrolliga regu-
latiivmenetluse kohaselt.

Muid rakendus- vdi iileminekumeetmeid voib vastu votta artikli 14
16ikes 2 osutatud regulatiivkomitee menetluse kohaselt.

Artikkel 13

I ja II lisa muutmine ja kohandamine

I. »M21 ja II lisa vdib kohandada voi ajakohastada komisjon,
vottes arvesse:
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a) vajadust vaadata 1dbi I lisa B-osa 1dikes 2 sétestatud soovitused;

b) artiklist 5 ldhtuvate HACCP-pdhiste siisteemide rakendamisel saadud
kogemust;

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

d) teadusndustamist, eriti uusi riskihindamisi;

e) toiduainete mikrobioloogilisi ja temperatuurindudeid.

Konealused meetmed, mille eesmirk on muuta kdesoleva médruse vi-
hemolulisi sétteid, seda muu hulgas tdiendades, voetakse vastu artikli 14
16ikes 3 osutatud kontrolliga regulatiivmenetluse kohaselt.

2. Komisjon voib lubada I ja II lisast erandeid, eelkdige artikli 5
rakendamise hdlbustamiseks viikeettevOtete suhtes, vottes arvesse asja-
kohaseid riskitegureid, tingimusel et sellised erandid ei kahjusta kédes-
oleva maidruse eesmirkide saavutamist. Konealused meetmed, mille
eesmirk on muuta kiesoleva méadruse viahemolulisi sétteid, tdiendades
seda, voetakse vastu artikli 14 16ikes 3 osutatud kontrolliga regulatiiv-
menetluse kohaselt.

3. Kui see ei ohusta kdesoleva médruse eesméirkide saavutamist,
voivad litkmesriigid kooskodlas kéesoleva artikli 1digetega 4—7 votta
riiklikke meetmeid II lisas sdtestatud nouete kohandamiseks.

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

i) traditsiooniliste meetodite jatkuva kasutamise voimalda-
mine toidu tootmise, t60tlemise vOi turustamise mis tahes
etapil

ii) geograafiliste eripiirangutega piirkondades asuvate toidu-
kiitlemisettevotete vajaduste rahuldamine.

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

5. Iga liikmesriik, kes soovib votta 1dikes 3 osutatud riiklikke meet-
meid, teavitab sellest komisjoni ja liikmesriike. Teatis peab:

a) sisaldama selle noude tksikasjalikku kirjeldust, mille kohandamist
litkmesriik peab vajalikuks, ja soovitava kohanduse sisu;

b) kirjeldama asjaomaseid toiduaineid ja ettevotteid;
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¢) selgitama kohandamise pohjuseid, esitades sealhulgas asjakohasuse
korral kokkuvdtte teostatud ohuanaliilisist ja koikidest vdetavatest
meetmetest, mis tagavad, et kohandamine ei ohusta kéesoleva
maédruse eesmarke,

ja
d) sisaldama muud asjaomast teavet.

6. Teistel liikmesriikidel on komisjonile kirjalike mérkuste esita-
miseks aega kolm kuud alates 16ikes 5 osutatud teatise kittesaamisest.
Lodike 4 punktist b tulenevate kohanduste korral pikendatakse seda aega
mis tahes liikmesriigi taotlusel nelja kuuni. Komisjon voib konsultee-
rida, ja kirjalike mérkuste saamisel {ihelt voi enamalt litkmesriigilt
konsulteerib liikmesriikidega artikli 14 10ikes 1 osutatud komitees.
Komisjon voib artikli 14 16ikes 2 osutatud korras otsustada, kas kavan-
datud meetmeid rakendatakse vajadusel asjakohaste muudatustega. Kui
on asjakohane, vdib komisjon teha ettepaneku iildmeetmete vdtmiseks
vastavalt 1digetele 1 voi 2.

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

a) vastavalt 18ikele 6 vastu voetud otsuse kohaselt

b) sel juhul, kui komisjon ei ole iihe kuu méddumisel 1dikes 6 osutatud
aja lIoppemisest teavitanud liikmesriike kirjalike mérkuste saamisest
vOi kavatsusest teha ettepanek otsuse vastuvdtmiseks vastavalt
16ikele 6.

Artikkel 14

Komiteemenetlus

1. Komisjoni abistab alaline toiduahela ja loomatervishoiu komitee.

2. Kui viidatakse kiesolevale 1dikele, kohaldatakse otsuse
1999/468/EU artikleid 5 ja 7, vdttes arvesse selle artiklis 8 sétestatut.

Otsuse 1999/468/EU artikli 5 18ikes 6 sitestatud tihtajaks kehtestatakse
kolm kuud.

3. Kiesolevale 1dikele viitamisel kohaldatakse otsuse 1999/468/EU
artikli 5a 10ikeid 1 kuni 4 ja artiklit 7, v3ttes arvesse nimetatud otsuse
artikli 8 sétteid.

Artikkel 15

Konsulteerimine Euroopa Toiduohutusametiga

Komisjon konsulteerib Euroopa Toiduohutusametiga kdikides kdesoleva
madruse reguleerimisalasse kuuluvates kiisimustes, millel voib olla
oluline mdju rahvatervisele ja eelkdige enne ettepaneku tegemist kritee-
riumide, nduete vii plaanide kohta vastavalt artikli 4 1dikele 4.
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Artikkel 16

Aruanne Euroopa Parlamendile ja noukogule

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

2. Aruanne annab eelkdige iilevaate kdesoleva madruse kohaldamisel
saadud kogemusest ning kasitleb 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 midruse
kohaldamise kuupidevast kehtetuks.

2. Viiteid kehtetuks tunnistatud direktiivile Kkésitletakse viidetena
kdesolevale méarusele.

3. Direktiivi 93/43/EMU artikli 3 18ike 3 ja artikli 10 kohaselt vastu
voetud otsused kehtivad nende asendamiseni vastavalt kdesolevale
miidrusele véi maiirusele (EU) nr 178/2002 vastu vodetud otsustega.
Kéesoleva maiiruse artikli 4 1doike 3 punktides a—e osutatud kriteeriu-
mide vOi nduete médramiseni vOivad litkmesriigid sdilitada riiklikud
eeskirjad, millega on kehtestatud sellised kriteeriumid vdi nduded ning
mis on vastu vdetud vastavalt direktiivile 93/43/EMU.

4. Uhenduse uute digusnormide kohaldamiseni, milles sitestatakse
toidu ametliku kontrollimise eeskirjad, votavad litkmesriigid asjakoha-
seid meetmeid kédesolevas médruses voi selle alusel sitestatud kohus-
tuste tditmise tagamiseks.

Artikkel 18

Joustumine

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

Seda kohaldatakse 18 kuu moddumisel pérast kuupdeva, kui kdik 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, (")

(") Vt kdesoleva Euroopa Liidu Teataja 1k 83.
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ja

c) Euroopa Parlamendi ja noukogu 21. aprilli 2004. aasta direktiiv
2004/41/EU, millega tunnistatakse kehtetuks teatavad direktiivid,
mis késitlevad teatavate inimtoiduks ettendhtud loomse péritoluga
toodete tootmise ja turuleviimise toiduhiigieeni ning tervishoiundu-
deid. (")

Seda ei kohaldata siiski enne 1. jaanuari 2006.

Kéesolev médrus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides
liikkmesriikides.

() ELT L 157, 30.4.2004, 1k 33.
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1 LISA

ESMATOOTMINE

A- OSA: HUGIEENI ULDSATTED ESMATOOTMISE JA SELLEGA

SEOTUD TOIMINGUTE KOHTA

1. Reguleerimisala

1.

Kaéesolevat lisa kohaldatakse esmatootmisele ja jargmistele 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 kédesoleva médruse eesmarkide
saavutamiseks,
ja

¢) esmatoodete tootmiskohast ettevdttesse tarnimise veotoimingud taimse
péritoluga toodete, kalandustoodete ja ulukite korral, mille laadi ei ole
oluliselt muudetud.

1I. Hiigieenisdtted

2. Toidukaitlejad peavad tagama suurimas voimalikus ulatuses esmatoodete

kaitse saastumise eest, vOttes arvesse esmatoodete mis tahes jérgnevat
tootlemist.

Loikes 2 sitestatud iildisest kohustusest olenemata peavad toidukditlejad
jérgima asjakohaseid iihenduse ja riiklike Oigusaktide sdtteid ohuohje
kohta esmatootmises ja sellega seotud toimingutes, sealhulgas:

a) meetmed Ohust, pinnasest, veest, sdddast, véetistest, veterinaarravimi-
test, taimekaitsevahenditest ja biotsiididest ning jddtmete siilitamisest,
késitsemisest ja kdrvaldamisest 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 voi loomse péritoluga esma-
toodete tootmisega tegelevad toidukditlejad peavad votma vastavaid meet-
meid, kui on asjakohane:

a) esmatootmise ja sellega seotud toimingutega seoses kasutatavate
tiksuste, sealhulgas sooda hoidmiseks ja késitsemiseks kasutatavate
iiksuste hoidmiseks puhtana ning vajaduse korral nende desinfitseeri-
miseks asjakohaste meetoditega puhastamise jarel;

b) seadmete, mahutite, salvede, veokite ja laevade hoidmiseks puhtana
ning vajaduse korral nende desinfitseerimiseks asjakohaste meetodi-
tega puhastamise jérel;

¢) tapamajja minevate ja vajaduse korral produktiivioomade puhtuse taga-
miseks suurimas vOimalikus ulatuses;

d) joogivee vOi puhta vee kasutamiseks alati kui see on vajalik saastu-
mise véltimiseks;

e) toiduaineid késitseva personali hea tervisliku seisundi ja nende tervi-
seriskide alase viéljadppe tagamiseks;

f) loomade ja kahjurite pdhjustatava saastumise véltimiseks suurimas
vOimalikus ulatuses;
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g) jadtmete ja ohtlike ainete hoidmiseks ja késitsemiseks saastumist valti-
vate meetoditega;

h) toiduga inimesele edasikanduvate nakkushaiguste sissetoomise ja
leviku valtimiseks, sealhulgas ettevaatusabindude votmine uute
loomade sissetoomisel ning péddeva asutuse teavitamine selliste
haiguste arvatavatest puhangutest;

i) loomadelt voetud proove voi muid proove kasutades tehtud asjako-
haste analiiiiside inimese tervise seisukohast tdhtsate tulemuste arves-
tamiseks
ja

j) soddalisandite ja veterinaarravimite digeks kasutamiseks vastavalt asja-
kohastele digusaktidele.

5. Taimsete toodete tootmisega vOi vastava saagi kogumisega tegelevad
toidukditlejad peavad votma vastavaid meetmeid, kui on asjakohane:

a) uksuste, seadmete, mahutite, salvede, veokite ja laevade hoidmiseks
puhtana, ning vajaduse korral nende desinfitseerimiseks asjakohaste

meetoditega puhastamise jérel;

b

~

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

c) joogivee voi puhta vee kasutamiseks, alati kui see on vajalik saastu-
mise véltimiseks;

d

=

toiduaineid késitseva personali hea tervisliku seisundi ja nende tervi-
seriskide alase véljadppe tagamiseks;

e) loomade ja kahjurite pdhjustatava saastumise véltimiseks suurimas
voimalikus ulatuses;

f) jadtmete ja ohtlike ainete hoidmiseks ja késitsemiseks saastumist vélti-
vate meetoditega;

~

taimedest voetud proove voi muid proove kasutades tehtud asjakohaste
analiiliside inimese tervise seisukohast tdhtsate tulemuste arvessevot-
miseks

g

ja

h

=

taimekaitsevahendite ja biotsiidide digeks kasutamiseks vastavalt asja-
kohastele digusaktidele.

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

1. Arvestuse pidamine

7. Toidukditlejad peavad pidama arvestust ja sdilitama andmeid asjakohasel
viisil ja asjakohase aja jooksul ohtude ohjamiseks voetud meetmete kohta
vastavalt toidukditlemisettevotte laadile ja suurusele. Toidukditlejad
peavad tegema neis arvepidamistes sisalduva asjaomase teabe kittesaada-
vaks péddevale asutusele ja toitu vastu votvatele toidukiitlejatele nende
taotluse korral.

8. Loomakasvatusega vdi loomse péritoluga esmatoodete tootmisega tege-
levad toidukditlejad peavad pidama arvestust eelkdige:

a) loomadele sdddetud sodda liigi ja péritolu kohta;

b) loomade ravimiseks kasutatud veterinaarravimite vdi muude menet-
luste, nende kasutamise ja keeluaegade kuupdevade kohta;

c) haiguste esinemise kohta, mis vdivad vihendada loomse péritoluga
toodete ohutust;
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d) loomadelt voetud proove vdi muudel diagnostilistel eesmirkidel
voetud proove kasutades tehtud asjakohaste analiiliside inimese tervise
seisukohast téhtsate tulemuste kohta

ja

e) loomade v0i loomse pdritoluga toodete kontrollimise asjakohaste
aruannete kohta.

9. Taimsete toodete tootmisega vOi vastava saagi kogumisega tegelevad
toidukditlejad peavad pidama arvestust eelkdige:

a) taimekaitsevahendite ja biotsiidide mis tahes kasutamise kohta;

b) kahjurite ja haiguste esinemise kohta, mis vdivad vdhendada taimse
paritoluga toodete ohutust

ja

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

10. Toidukditlejaid voivad arvestuse pidamisel abistada muud isikud, niiteks
veterinaarid, agronoomid ja talumajapidamistehnikud.

OSA: SOOVITUSED HEA HUGIEENITAVA JUHISTE KOHTA

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

Hea hiigieenitava juhised peaksid sisaldama asjakohast teavet esmatootmises
ja seotud toimingutes tekkida vodivate ohtude kohta ja meetmeid nende ohja-
miseks, sealhulgas tihenduse ja riiklikes digusaktides vdi riiklikes ja {ihenduse
programmides sétestatud asjakohased meetmed. Selliste ohtude ja meetmete
hulka kuuluvad néiteks:

a) nditeks miikotoksiinidega, raskemetallidega voi radioaktiivsete ainetega
saastumise ohjamine;

b) vee, orgaaniliste jadtmete ja véetiste kasutamine;

c¢) taimekaitsevahendite ja biotsiidide Jige ja asjakohane kasutamine ning
nende jilgitavuse tagamine;

d) veterinaarravimite ja sdodalisandite Oige ja asjakohane kasutamine ning
nende jilgitavuse tagamine;

e) s0oda ettevalmistamine, hoidmine, kasutamine ja jalgitavus;

f) surnud loomade, jédtmete ja allapanu oige korvaldamine;

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

h) toidu asjakohastele hiigieenitingimustele vastava tootmise, kasitsemise,
pakendamise, hoidmise ja veo tagamise menetlused, tavad ja meetodid,
sealhulgas tohus puhastamine ja kahjuritorje;

i) tapaloomade ja produktiivloomade puhtusega seotud meetmed;

j) arvestuse pidamisega seotud meetmed.
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11 LISA

HUGIEENI  ULDNOUDED  KOIKIDELE  TOIDUKAITLEJATELE
(VALJA ARVATUD I LISA KOHALDAMISEL)

SISSEJUHATUS

V—XII peatiikki kohaldatakse toidu tootmise, tootlemise ja turustamise koikide
etappide suhtes ning iilejadnud peatilkke kohaldatakse jargmiselt:

— 1 kohaldatakse koikide toidukiitlemishoonete suhtes, vélja arvatud need
toidukditlemiskohad, mille suhtes kohaldatakse III peatiikki,

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

— III kohaldatakse peatiiki pealkirjas loetletud toidukéitlemiskohtade suhtes,
— IV kohaldatakse koikide transporditoimingute suhtes.

I PEATUKK

Uldnéuded toidukiitlemishoonetele (vilja arvatud III peatiikis nimetatud
toidukiitlemiskohad)

1. Toidukiitlemishooned peavad olema puhtad ja heas seisukorras.

2. Toidukiitlemishoonete projektlahendus, planeering, ehitus, asukoht ja suurus
peavad voimaldama:

a) piisavat hooldamist, puhastamist ja/vdi desinfitseerimist, véltida voi mini-
meerida saastumist ohu vahendusel ning piisavat todtamisruumi koikide
toimingute hiigieeniliseks teostamiseks;

b

~

viltida mustuse kogunemist, kokkupuudet toksiliste ainetega, voorkehade
sattumist toitu, kondensatsioonivee vdi soovimatu hallituse teket pindadel;

o
~

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

ja

d

=

vajaduse korral sobiva temperatuurikontrolliga kasitsemist ja piisava vdim-
susega hoiutingimusi toiduainete hoidmiseks asjakohasel temperatuuril
ning olema konstrueeritud temperatuuri jélgimise ja vajaduse korral regis-
treerimise voimaldamiseks.

3. Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav hulk tdohusa &ravoolusiisteemiga
veeklosette. Klosetid ei tohi avaneda otse ruumi, kus késitsetakse toiduaineid.

4. Toidukaitlemishoonetes peab olema piisav hulk sobivalt paiknevaid valamuid,
mis on madratud kite pesemiseks. Valamud peavad olema varustatud kuuma
ja kiilma voolava veega, kidtepuhastusvahenditega ning hiigieeniliste katekui-
vatusvahenditega. Vajaduse korral peavad toidu pesemise iiksused paiknema
kétepesukohast eraldi.

5. Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav loomulik vdi mehhaaniline venti-
latsioon. Tuleb viltida 6hu mehaanilist liikumist saastunud alast puhtasse
alasse. Ventilatsioonisiisteemid peavad olema konstrueeritud nii, et filtritele
ja muudele puhastatavatele voi vahetatavatele osadele oleks hea juurdepdis.

6. Sanitaarruumid peavad olema varustatud piisava loomuliku voi mehaanilise
ventilatsiooniga.

7. Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav looduslik ja/vai tehislik valgustus.
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8. Aravooluseadmed peavad olema piisavad ettendhtud otstarbel kasutamiseks.
Need peavad olema konstrueeritud ja ehitatud eesmirgiga véltida toiduainete
saastumise riski. Kui &ravooluviimarid on tdielikult voi osaliselt avatud,
peavad need olema konstrueeritud eesmirgiga viltida jéddtmete voolamist
saastunud alast puhta ala poole, eriti alasse, kus 10pptarbija jaoks kéideldakse
toitu, mis voib olla korge riskiastmega.

9. Vajaduse korral peavad ettevdttes olema asjakohased personali riietumis-
kohad.

10. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kéideldakse
toiduaineid.

II PEATUKK

Erinduded ruumidele, kus toimub toiduainete valmistamine voi tootlemine
(vilja  arvatud  einestamisruumid ja  III  peatiikis nimetatud
toidukiitlemiskohad)

1. Ruumides, kus toimub toiduainete valmistamine voi tddtlemine (vilja arvatud
einestamisruumid ja III peatiikis nimetatud toidukiitlemiskohad, kuid kaasa
arvates transpordivahendites olevad ruumid), peavad planeering ja projektla-
hendus voimaldama heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset
saastumise vastu toimingute vahel ja ajal. Eelkdige:

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

b

~

seinapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitte-
imavat, pestavat ja mittetoksilist materjali ning toimingutest tingitud asja-
kohase kdrguseni siledat pinda, kui kiitleja ei tdenda pddevale asutusele
teistsuguste materjalide kasutamise sobivust;

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

d

N

aknad ja teised avad peavad olema ehitatud nii, et oleks vélditud mustuse
kogunemine. Viliskeskkonda avanevad aknad ja teised avad peavad vaja-
duse korral olema kaetud putukatdrjevorguga, mida saab kergesti eemal-
dada ja puhastada. Kui avatud aknad voib pohjustada saastumist, peavad
aknad olema tootmise ajal suletud ja fikseeritud,

e) uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitsee-
ritavad. Selleks tuleb kasutada sileda ja mitteimava pinnaga materjali voi
muid materjale, mille sobivust toidukiitleja suudab pddevale asutusele
toendada

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 padevale asutusele tdendada.
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2. Vajaduse korral peavad olema asjakohased vahendid kditlemisvahendite ja
-seadmete puhastamiseks, desinfitseerimiseks ning hoidmiseks. Sellised
vahendid peavad olema valmistatud korrosioonikindlatest materjalidest,
need peavad olema kergesti puhastatavad ning neil peab olema piisav
kuuma- ja kiilmaveevarustus.

3. Vajaduse korral peab olema asjakohaselt ette nédhtud 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.

Il PEATUKK

Nouded teisaldatavale ja/véi ajutistele kiitlemiskohtadele (néiiteks

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

kasutatakse eraelamuna, kuid kus toimub regulaarne toidu valmistamine
turuleviimiseks, ning miiiligiautomaatidele

1. Toidukiitlemiskohad ja miiligiautomaadid paigaldatakse, projekteeritakse,
chitatakse ning hoitakse puhtad ja heas seisukorras nii, et oleks mdistlikult
teostatavas ulatuses vilditud toiduainete saastumise risk, eelkdige kahjurite ja
loomade tottu.

2. Eelkoige, vajaduse korral:

a) peavad personali asjakohase hiigieeni tagamiseks olema sobivad vahendid
(sealhulgas vahendid hiigieeniliseks katepesuks ja kuivatamiseks ja
hiigieenilisteks sanitaartoiminguteks ning riietumiskohad);

b

=

toiduga kokkupuutuv pind peab olema heas seisukorras ja kergesti puhas-
tatav ning vajaduse korral desinfitseeritav. Selleks tuleb kasutada siledat,
pestavat, korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali voi muid materjale,
mille sobivust toidukditleja suudab padevale asutusele tdendada;

c) tuleb ette ndha vastavad meetmed kiitlemisvahendite ja -seadmete puhas-
tamiseks ja vajaduse korral desinfitseerimiseks;

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

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

f) peab olema asjakohane kord ja/voi vahendid ohtlike ainete, mittesdddavate
ainete vOi jaddtmete (vedelad voi tahked) hiigieeniliseks hoidmiseks 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 mdistlikult
teostatavas ulatuses vilditud.

IV PEATUKK
Vedu

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

2. Veokite ndudes ja/vdoi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale
toiduainete, kui see voiks pohjustada toiduainete saastumist.

3. Kui veokeid ja/voi mahuteid kasutatakse toiduainetele lisaks muude kaupade
veoks voi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, siis peavad need
vajaduse korral olema saastumise véltimiseks tohusalt eraldatud.
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Vedelaid, granuleeritud voi pulbrilisi toiduaineid tuleb vedada ndudes ja/vdi
mahutites/tankerites, mis on ette ndhtud toiduainete veoks. Sellised mahutid
peavad olema mirgistatud selgesti ndhtavalt ja piisivalt {thes vdi mitmes
ithenduse keeles, et neid kasutatakse toiduainete veoks vdi kirjaga ainult
toidu jaoks.

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

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

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

V PEATUKK
Nouded seadmetele

Koik toiduga kokkupuutuvad vahendid, inventar ja seadmed peavad olema:

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

b) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises seisukorras, et toidu saas-
tumise risk oleks minimeeritud;

c) nii chitatud, sellistest materjalidest ning sellises heas seisukorras, vilja
arvatud ihekordselt kasutatavad mahutid ja pakendid, et neid oleks
voimalik puhtana hoida ja vajaduse korral desinfitseerida

ja

d) olema paigaldatud nii, et oleks vdimalik piisavalt puhastada seadmeid ja
nende timbrust.

Vajaduse korral peavad seadmed olema kdesoleva méadruse eesmérkide tdit-
miseks varustatud asjakohaste kontrollseadmetega.

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

VI PEATUKK
Toidujisitmed

Toidujdatmed, mittesdodavad korvalsaadused ja muud jadtmed tuleb nende
kogunemise viltimiseks toidukéitlemisruumidest voimalikult kiiresti eemal-
dada.

Toidujddtmeid, mittesdddavaid kdrvalsaaduseid ja muid jadtmeid tuleb hoida
suletavates mahutites, vélja arvatud juhul, kui toidukditleja suudab padevale
asutusele tdendada muude mahutite voi korvaldamissiisteemide sobivust.
Konealused mahutid peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisu-
korras, kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Peab olema ette ndhtud toidujddtmete, mittesoddavate kdorvalsaaduste ja
muude jadtmete asjakohane hoidmine ja kdrvaldamine. Jadtmeladude planee-
ring ja korraldus peab vdimaldama nende hoidmist puhtana ja vajaduse korral
kaitstuna loomade ja kahjurite eest.
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Kaikide jadtmete korvaldamine peab toimuma hiigieeniliselt ja keskkonnasd-
bralikult vastavalt asjakohastele kohaldatavatele iithenduse digusaktidele ning
need ei tohi muutuda otseseks voi kaudseks saasteallikaks.

VII PEATUKK
Veevarustus

a) Kiitlemisettevottes peab olema piisav joogiveevarustus, mida kasutatakse
alati kui vajalik toiduainete saastumise viltimise tagamiseks.

b) Tervete kalandustoodete korral voib kasutada puhast vett.

Elusate kahepoolmeliste molluskite, okasnahksete, mantelloomade ja meri-
tigude korral v3ib kasutada puhast merevett; puhast vett voib kasutada ka
viliseks pesemiseks.

Puhta vee kasutamisel peavad olema vastavad veevarustamisvahendid ja
toimingud, et tagada, et sellise vee kasutamine ei pdhjustaks toiduainete
saastumist.

Tehnilise vee kasutamisel, nditeks tuletdrjeks, auru tootmiseks, kiilmutami-
seks ja muudel sarnastel eesmérkidel, peab see ringlema eraldi siisteemis, mis
on vastavalt tdhistatud. Tehnilise vee siisteem ei tohi olla ithendatud joogi-
veeslisteemiga ega voimaldama tehnilise vee tagasivoolu viimasesse.

Tootlemisel vai koostisosana kasutatava timbertoodeldud veega ei tohi kaas-
neda saastumise risk. Selline vesi peab vastama joogiveega samadele normi-
dele, vilja arvatud juhul, kui pddev asutus on seisukohal, et vee kvaliteet ei
kahjusta valmis toiduaine tervislikkust.

Toiduga kokkupuutuv jad voi jad, mis voib pohjustada toidu saastumist, peab
olema valmistatud joogiveest, tervete kalandustoodete jahutamiseks kasutatav
jéa puhtast veest. Jadd tuleb valmistada, kisitseda ja hoida tingimustes, mille
korral see on kaitstud saastumise eest.

Toiduga otseses kokkupuutes kasutatav aur ei tohi sisaldada terviseohtlikke
aineid voi aineid, mis vdivad pdhjustada toidu saastumist.

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

VIII PEATUKK
Isiklik hiigieen

Koik toidu kasitsemise alas tootavad inimesed peavad tagama korgel tasemel
isikliku puhtuse, kandma sobivat, puhast riietust, vajaduse korral kaitseriie-
tust.

Uhtegi inimest, kes pdeb sellist haigust v3i on sellise haiguse nakkuse kandja,
mis vOib levida toidu kaudu, néiteks infitseerunud haavad, nahahaigused,
poletikud voi kohulahtisus, ei tohi lubada mingis ulatuses toitu késitseda
vOi siseneda toidukisitsemisalasse, kui mis tahes otsene vdi kaudne saastu-
mine on tdoendoline. Kdik nimetatud probleemidega toidukiitlemisettevottes
tootavad isikud, kes vodivad tdendoliselt sattuda toiduga kokkupuutesse,
peavad oma haigustest voi stimptomitest ja vOimaluse korral ka nende
pohjustest toidukaitlejat kohe teavitama.
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IX PEATUKK
Toiduainete suhtes kohaldatavad sitted

Toidukdiitleja ei vota vastu toidutooret voi koostisaineid, vilja arvatud elus-
loomad, ja muid toodete todtlemisel 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 pérast toidukditleja tehtud hiigieenilist tavasorteerimist ja/voi eeltdotlust
voi todtlust on 1dpptoode inimtoiduks kdlbmatu.

Koiki tooraineid ja koostisained tuleb kiitlemisettevottes hoida sobivates
tingimustes, mis on ette ndhtud nende tervistkahjustava riknemise véltimiseks
ja kaitseks saastumist eest.

Koikidel tootmise, todtlemise ja turustamise etappidel peab toit olema
kaitstud mis tahes saastumise vastu, mille tulemusel vdivad tooted muutuda
inimtoiduks kolbmatuks, tervistkahjustavaks voi selliselt saastunuks, et on
pohjendamatu eeldada selle tarvitamist.

Tuleb rakendada piisavaid kahjuritdrjemeetmed. Samuti tuleb rakendada
vastavaid meetmeid koduloomade juurdepddsu véltimiseks toidu valmista-
mise, kisitsemise voi hoidmise kohtadesse (voi kui padev asutus seda erijuh-
tudel lubab, tuleb rakendada meetmeid selle tulemusena saastumise valtimi-
seks).

Tooraineid, koostisaineid, vahetooteid ja 16pptooteid, milles vdivad paljuneda
patogeensed mikroobid vdi tekkida toksiinid, ei tohi hoida temperatuuril, mis
voib pdhjustada riski tervisele. Kiilmaahelat ei tohi katkestada. Siiski on
lubatud ettendhtud temperatuurist kdrvalekaldumine piiratud ajaks, kui see
on vajalik kiisitsemisest tulenevatel asjaoludel toidu valmistamiseks, veoks,
hoidmiseks, viljapanemiseks ja serveerimiseks, tingimusel et see ei pdhjustata
riski tervisele. T6odeldud toiduainete valmistamisega, késitsemisega voi
pakendamisega tegelevates toidukiitlemisettevotetes peavad olema sobivad
ja piisavalt suured ruumid toorainete ja toodeldud toodete eraldi hoidmiseks
ning piisav eraldatud kiilmhoiuruum.

Jahutatuna serveeritav voi hoitav toit tuleb kohe pérast kuumtdotlemise etappi
voi kui kuumtdotlemist ei kasutata pérast 10pliku valmistamise etappi jahu-
tada sellise temperatuurini, mis vélistab riski tervisele.

Toiduainete sulatamine peab toimuma selliselt, et oleks minimeeritud pato-
geensete mikroobide kasvu voi toksiinide tekkimise risk toidus. Sulatamise
ajal tuleb toiduaineid hoida temperatuuril, mis ei pohjusta nende tottu riski
tervisele. Kui sulatamisel tekkiv vedelik v3ib pohjustada riski tervisele, tuleb
tagada selle asjakohane dravool. Pérast sulatamist tuleb toitu kasitseda nii, et
patogeensete mikroobide kasvu ja toksiinide tekke risk oleksid minimeeritud.

Ohtlikud ja/vdi mittesdddavad ained, sealhulgas loomasoot tuleb vastavalt
maérgistada ning neid tuleb hoida eraldi ja kindlates mahutites.

X PEATUKK
Toiduainete pakendamise ja pakkimise suhtes kohaldatavad sitted

Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.

Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.
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3. Pakendamis- ja pakkimistoimingud tuleb teostada nii, et oleks vilditud
toodete saastumine. Kui on asjakohane ja eriti metallkarpide vdi klaaspurkide
korral tuleb tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad.

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

X1 PEATUKK
Kuumtéotlemine

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

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

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

ja
b) olema vilditud toote saastumine protsessi ajal;

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

3. kasutatav protsess peab vastama rahvusvaheliselt tunnustatud normidele
(néiteks pastoriseerimine, kdrgkuumutamine voi steriliseerimine).

XII PEATUKK
Viljadpe
Toidukaitlejad peavad tagama:

1. et toidu késitsejad on vastavalt nende tootegevusele toidu hiigieeni kiisimustes
juhendatud ja/voi vilja dpetatud;

2. et kdiesoleva médruse artikli 5 15ikes 1 osutatud korra viljatdotamise ja halda-
mise eest vOi asjakohaste juhiste rakendamise eest vastutavad isikutel on
vastav HACCP pdhimétete kohaldamise alane viljadpe

ja

3. vastavuse teatavates toidukditlemissektorites tootavate isikute véljadppepro-
gramme késitlevate riiklike digusaktide nduetele.
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