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KOMISJONI MAARUS (EU) nr 1243/2007,
24. oktoober 2007,

millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EU) nr 853/2004 (millega sitestatakse
loomset piritolu toidu hiigieeni erieeskirjad) III lisa

(EMPs kohaldatav tekst)

EUROOPA UHENDUSTE KOMISJON,

vottes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja néukogu 29. aprilli 2004.
aasta médrust (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset
paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad, () eriti selle artikli 10
1oiget 1,

ning arvestades jargmist:

Kehtivate ithenduse digusaktidega ettevotetele kehtestatud
halduskoormuse vihendamine on viga oluline tegur ette-
votete konkurentsivdime suurendamisel ja Lissaboni stra-
teegia eesmarkide saavutamisel.

Miiruses (EU) nr 853/2004 kehtestatakse loomset parit-
olu toidu hiigieeni erinduded toidukditlejatele. Kdnealuses
médruses ndhakse ette, et toidukditlejad peavad selle
médruse III lisas esitatud asjakohaseid sitteid jargima.

Miiruse (EU) nr 853/2004 1IN lisa VII jaos esitatud
noudeid laevadele, kes tegelevad esmatootmise ja sellega
kaasnevate tegevustega, on tiiendatud nduetega, mis on
sitestatud Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli
2004. aasta mairuse (EU) nr 852/2004 (toiduainete
hiigieeni kohta) (3) T lisas. Eelkdige peavad need laevad
sdilitama asjakohasel viisil ja vajaliku aja jooksul andmeid,
mis kirjeldavad riskide ohjamiseks vdetud meetmeid.

Kogemused on niidanud, et ndukogu 27. juuli 2006.
aasta madruse (EU) nr 1198/2006 (Euroopa Kalandus-
fondi kohta) (%) artikli 26 mdistes viikesemahulise ranna-
piiiigiga tegelevate toidukditlejate jaoks vdib konealune
nodue tihendada lisanduvat halduskoormust. Seetdttu on
asjakohane kehtestada nende toidukditlejate jaoks erand
selle ndude suhtes.

() ELT L 139, 30.4.2004, lk 55. Midrust on viimati muudetud

ndukogu miédrusega (EU) nr 1791/2006 (ELT L 363, 20.12.2006,
Ik 1).
() ELT L 139, 30.4.2004, Ik
() ELT L 223, 15.8.2006, k

1.
1.

()

)

)

Miiruse (EU) nr 853/2004 111 lisa XIV jaos on sitestatud
inimtoiduks ette nahtud Zelatiini tootmise néuded. Kone-
aluses mdiruses sitestatakse, et kui Zelatiini toodetakse
miletsejate kontidest, tuleb kasutada iiksnes sellist toot-
misviisi, kus on tagatud, et kogu materjali on t66deldud
kiillastatud lubja (pH > 12,5) leeliselises lahuses vahemalt
20 pdeva ning seejirel vahemalt neli sekundit tempera-
tuuril alates 138 °C, kusjuures kogu materjal peab olema
eelnevalt peenestatud, kuuma veega rasvatustatud ja seda
peab olema vdhemalt kaks pieva toodeldud lahjendatud
soolhappega (mille minimaalne kontsentratsioon on 4 %
ja pH < 1,5).

Euroopa Toiduohutusameti bioloogiliste ohtude teadus-
komisjon vottis 18. jaanuaril 2006 vastu arvamuse Zela-
tiini pdhjustatud BSE riskist inimestele seoses BSE jaiki-
dest tuleneva ohuga (kvantitatiivne riskihindamine). 18.
mail 2006 vottis konealune komisjon vastu veel ihe
arvamuse veiste selgroo, sealhulgas spinaalganglioni
pohjustatud BSE riskist inimestele seoses BSE jaikidest
tuleneva ohuga (kvantitatiivne riskihindamine). Mdlema
arvamuse kohaselt tagavad happega to6tlemist, kuum-
voi rohktootlust sisaldavad tootmisprotsessid kas sama-
véidrse voi suurema BSE nakkusohu vihenemise vorreldes
tasemega, mis saavutatakse leelisega to6tlemisel, nagu
praegu ndutakse miiruse (EU) nr 853/2004 III lisa XIV
jao kohaselt. Seetdttu tuleb Zelatiini tootmisndudeid
vastavalt muuta.

Monedel liikmesriikidel on olnud raskusi maaruse (EU) nr
853/2004 I lisa XIV ja XV jaos sitestatu kohaselt
toodetud Zelatiini ja kollageeni voimalikku muud kasuta-
mist kirjeldavate sitete tdlgendamisega. Seega on asjako-
hane konealuste sitete ithtse rakendamise eesmirgil neid
sitteid tdpsustada.

Seepirast tuleks mairust (EU) nr 853/2004 vastavalt
muuta.

Kéesolevas mdiruses sdtestatud meetmed on kooskolas
toiduahela ja loomatervishoiu alalise komitee arvamusega,
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ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Miidruse (EU) nr 853/2004 1II lisa muudetakse vastavalt kdesoleva mairuse lisale.

Atikkel 2

Kiesolev mairus joustub kahekiimnendal paeval pirast selle avaldamist Euroopa Liidu Teatajas.

Kiesolev mairus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides liikmesriikides.

Briissel, 24. oktoober 2007

Komisjoni nimel
komisjoni liige
Markos KYPRIANOU
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LISA

Méiruse (EU) nr 853/2004 III lisa muudetakse jirgmiselt.

1)

>

VIII jao punktile 3 lisatakse jargmine 16ik:

,Erandina mésruse (EU) nr 852/2004 1 lisa A osa punkti 7 punktist a vdib konealust punkti mitte kohaldada ndukogu
madruse (EU) nr 1198/2006 (%) artikli 26 1dike 1 tdhenduses viikesemahulise rannapiiiigiga tegelevate ettevdtjate
suhtes, kes harrastavad kalapiiiiki lithiajaliste perioodide kaupa (alla 24 tunni).

(*) ELT L 223, 15.8.2006, lk 1.”

XIV jao III, IV ja V peatitkk asendatakse jargmisega:

LI PEATUKK: NOUDED ZELATIINI TOOTMISELE
1. Zelatiini tootmisel tuleb tagada, et:
a) miletsejaliste kondimaterjali, mis on saadud loomadelt, kes on siindinud ja kasvatatud voi tapetud riikides voi
piirkondades, mis on iithenduse diguse alusel kontrollitud vdi madramata BSE riskiga, tuleb toodelda meetodil,
mis tagab, et kogu kondimaterjal on hoolikalt peenestatud ja kuuma veega rasvatustatud ning seda on vahemalt

kahe pdeva jooksul t66deldud lahjendatud soolhappega (mille minimaalne kontsentratsioon on 4 % ja pH < 1,5).
Tootluseks voib kasutada iiht jargmistest viisidest:

— vahemalt 20 pieva tootlust killastatud lubja (pH > 12,5) leeliselises lahuses, millele jiargneb vihemalt neli
sekundit tootlust temperatuuril alates 138 °C;

— vihemalt kiimme tundi happega tootlust (pH < 3,5), millele jargneb vihemalt neli sekundit to6tlust tempe-
ratuuril alates 138 °C;

— vihemalt 20 minutit t66tlust kiillastatud auruga temperatuuril 133 °C ja rohul dle 3 baari voi
— iga muud heaks kiidetud vordvairset tootlusviisi;

b) muu tooraine toodeldakse happe voi leclisega ning seejirel loputatakse iiks voi rohkem arv kordi; pH peab
olema vastavalt korrigeeritud. Zelatiin tuleb ekstraheerida iihe- vdi mitmekordse jirjestikuse kuumutamise teel,
millele jargneb puhastus filtreerimise ja kuumutamise teel.

2. Toidukditleja vdib samas tootmishoones toota ja ladustada nii inimtoiduks ette ndhtud kui inimtoiduks kolbmatut
Zelatiini, tingimusel et tooraine ja tootmisprotsess vastavad nduetele, mida kohaldatakse inimtoiduks ette nihtud
zelatiini suhtes.

IV PEATUKK: NOUDED VALMISTOODETELE

Toidukiitlejad peavad tagama, et Zelatiin ei iileta jargmises tabelis sitestatud jadkide piirnorme.

Jaak Piirnorm
As 1 ppm
Pb 5 ppm
cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Euroopa farmakopda 2005) 50 ppm
H,0, (Euroopa farmakopoa 2005) 10 ppm
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V PEATUKK: MARGISTAMINE

Zelatiini sisaldavatel {imbristel ja pakenditel peab olema mirge ,Inimtoiduks kélblik Zelatiin” ja valmistamise kuupiev.
3) XV jao III peatiiki punkt 3 asendatakse jirgmisega:

,3. Toidukiitleja vdib samas tootmishoones toota ja ladustada nii inimtoiduks ettendhtud kui inimtoiduks kdlbmatut
kollgeeni, tingimusel et tooraine ja tootmisprotsess vastavad nduetele, mida kohaldatakse inimtoiduks ettendhtud
kollageeni suhtes.”

4) Liide asendatakse jirgmisega:
I LISA liide

INIMTOIDUKS ETTENAHTUD ZELATIINI VOI KOLLAGEENI TOOTMISEKS KASUTATAVA TOORAINE
SAATEDOKUMENDI NAIDIS

Kaubadokumendi nr:

L. Tooraine kirjeldus

Tooraine laad:

Loomaliigid:

Pakendi liik:

Pakendite arv:

Netomass (kg):

II. Tooraine péritolu

Ettevotte tiiiip, nimi, aadress ja tegvusloa-|registreerimis-[eriloanumber, kust tooraine périt on:

Saatja nimi ja aadress: ()

III. Tooraine vastuvotja

Ettevotte tiitip, nimi, aadress ja tegvusloa-|registreerimis-feriloa number, kuhu tooraine viiakse:

Vastuvotja nimi ja aadress: ()

IV. Transpordi liik:

[koht], [kuupiev]

(pdritoluettevdtte juhataja voi tema esindaja allkiri)

(") Ainult juhul, kui see erineb péritoluettevdtte omast.
(3 Ainult juhul, kui see erineb vastuvdtuettevdtte omast.”



