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KOMISJONI MAARUS (EL) nr 558/2010,

24. juuni 2010,

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

(EMPs kohaldatav tekst)

EUROOPA KOMISJON,

vottes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut,

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

ning arvestades jargmist:

Miirusega (EU) nr 853/2004 on sitestatud loomset pa-
ritolu toidu hiigieeni erieeskirjad. Muu hulgas on sites-
tatud, et toidukditlejad vdivad viia turule loomset paritolu
toitu tingimusel, et see on valmistatud ja kaideldud eran-
ditult ettevotetes, mis vastavad nimetatud mairuse III lisa
vastavatele nouetele.

Miiruse (EU) nr 853/2004 TII lisa I jao VII peatiikis on
sdtestatud, et padeva asutuse vastaval loal voib teatavatel
tingimustel transportida kodukabiloomade liha enne
médrusega ndutud temperatuuri saavutamist eritoodete
valmistamise vdimaldamiseks.

Asjakohaseid mikrobioloogilisi ja temperatuuri kritee-
riume Kkisitlevad tunnustatud teadmised nditavad, et
samalaadsed sitted oleksid kasulikud ka foie gras toot-
misel, et voimaldada traditsioonilisi tootmismeetodeid.

Kilmutamine kohe parast tapmist ning jahutamine
vihendavad miinimumini bakterite kasvu ja sulatamis-
jargset mikrobioloogilist koormust. Sarnaselt juba kehtes-
tatud kodukabiloomade liha kisitlevate sdtetega tuleks
kiilmutamiseks ettendhtud kodulindude ja jdneseliste
liha tapajirgselt viivitamata jahutada ja kiilmutada.
Seetdttu on asjakohane midruse (EU) nr 853/2004
III lisa II jao V peatiikki vastavalt muuta.

Miiruse (EU) nr 853/2004 1II lisa VII jao II peatiikis
sitestatud  eeskirjad holmavad elusaid kahepoolseid
molluskeid, elusaid okasnahkseid, elusaid mantelloomi

() ELT L 139, 30.4.2004, Ik 55.
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ja elusaid meritigusid kasitlevaid konkreetseid noudeid
seoses tootmispiirkondade mikrobioloogilise liigitusega.

Euroopa Parlamendi ja noukogu miiruse (EU)
nr 854/2004 (%) artiklis 6 on sitestatud, et litkmesriigid
peavad tagama, et elusate kahepoolmeliste karploomade,
elusate okasnahksete, elusate mantelloomade ja elusate
meritigude tootmise ja turuleviimise ametlikke kontrolle
viiakse 1dbi II lisas kirjeldatu kohaselt.

Nimetatud médruse Il lisas on sitestatud, et tootmispiir-
kondi liigitatakse fekaalse saastatuse taseme jargi. Filtree-
rivatesse loomadesse, nagu kahepoolmelistesse molluski-
tesse, voivad koguneda inimeste tervist ohustavad mikro-
organismid.

Meriteod ei ole ildiselt filtreerijad. Seetdttu voib fekaalse
saastatusega seotud mikroorganismide kogunemise ohtu
pidada viikeseks. Ka ei ole esitatud epidemioloogilist
teavet, mis ithendaks tootmispiirkondade liigitamise
sitted mittefiltreerijatest meritigudest tuleneva ohuga
inimeste tervisele. Seetdttu tuleks meriteod vilja jitta
tootmispiirkondade liigitamise sdtetest, nagu need on
sitestatud mdédruse (EU) nr 8532004 III lisa VII jao
II peatiikis.

Midruse (EU) nr 853/2004 TII lisa VII jao VI peatiikis on
ainult sdtestatud, et elusate kahepoolmeliste molluskite
individuaalsed jaesuuruses pakendid tuleb sulgeda ja sule-
tuna hoida piarast viljastuskeskusest lahkumist ja kuni
lopptarbijale miiiigiks pakkumiseni. Muid kahepoolsete
molluskite pakendeid see ndue ei hdlma. Rahvatervise
huvides on asjakohane muuta seda nduet nii, et koik
sellised pakendid tuleb suletuna hoida kuni 16pptarbijale
pakkumiseni.

Méiruse (EU) nr 853/2004 1II lisa VII jao IX peatiikis on
kehtestatud erinduded viljaspool klassifitseeritud tootmis-
piirkondi kogutud kammbkarpide kohta. Selliseid ndudeid
tuleks samuti kohaldada elavate mittefiltreerivate meriti-
gude suhtes. Kdnealuse peatiiki punktis 4 on kehtestatud
kammkarpide pakendamise erieeskirjad. On asjakohane,
et nodudeid, mida kohaldatakse elusate kahepoolsete
molluskite pakendite suhtes transpordil parast viljastus-
keskusest lahkumist ja kuni 16pptarbijale miiiigiks pakku-
miseni, kohaldataks ka viljaspool klassifitseeritud toot-
mispiirkonda kogutud kammkarpide ja mittefiltreerivate
meritigude suhtes.

() ELT L 139, 30.4.2004, 1k 206.
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(11)  Maaruse (EU) nr 853/2004 III lisa VIII jao III peatiiki mismeetodi ohutuse kohta (). Selle arvamuse kohaselt ei
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(13)

(14)

(15)

punktis A on sitestatud nduded virskete kalandustoodete
kiitlemiseks. Maaruse I lisa punktis 3.5 sdtestatud kalan-
dustoodete mdiratlus ei hdlma sulanud tootlemata kalan-
dustooteid ja virskeid kalandustooteid, millele on siili-
mise tagamiseks lisatud lisaaineid kooskolas vastavate
digusaktidega. Liidu &igusaktide jirjepidevuse huvides
tuleks samu virskete kalandustoodete suhtes kohaldata-
vaid ndudeid kohaldada ka nende toodete suhtes.

Méiruse (EU) nr 853/2004 1II lisa VIII jao VII peatiiki
punktis 2 ja VIII peatiiki punkti 1 alapunktis b on nime-
tatud konservtoitude valmistamiseks ettendhtud tervete
kislmutatud soolvees olevate kalade suhtes kehtestatud
erand ildisest kiilmutatud kalade temperatuurindudest,
mis ei tohi olla kdrgem kui — 18 °C. Kalade kiilmutamisel
soolvees tuleb saavutada temperatuur mitte iile — 9 °C.

Konservtoitude valmistamiseks ettendhtud terve kala
kiilmutamisel soolvees tavapdrast meetodit jdrgides ei
ole temperatuuri vaja enam muude vahenditega alandada
alla —18°C, kui konservtoitude valmistamiseks ette-
nahtud terved soolvees kiilmutatud kalad kiilmutamisel
kasutatud soolveest vilja voetakse.

Midruse (EU) nr 853/2004 Il lisa XIV jao I peatiiki
punktis 1ja XV jao I peatitki punktis 1 on sitestatud
nduded toidus kasutamiseks ettendhtud Zelatiini ja kolla-
geeni tootmiseks.

2005. aasta jaanuaris andis Euroopa Toiduohutusamet
vilja teadusliku arvamuse kollageeni ning kollageeni toot-

(17)

tuleks kontide kasutamist kollageeni tootmisel inimeste
tervisele ohtlikuks pidada. Seega on asjakohane sitestada
EFSA arvamusega kooskdlas olevad t66tlemisnduded
ning tdpsustada, et toorainena kasutatavad kondid ei
tohi olla Euroopa Parlamendi ja noukogu 22. mai
2001. aasta madruses (EU) nr 999/2001 (millega sitesta-
takse teatavate transmissiivsete spongioossete entsefalo-
paatiate valtimise, kontrolli ja likvideerimise eeskirjad) (?)
maddratletud riskiteguriga materjal. III lisa XV jao I peatiiki
punkti 1 tuleks vastavalt muuta.

Liidu oigusaktide jirjepidevuse huvides tuleks mairuse
(EU) nr 853/2004 I lisa XIV jao I peatitki punkti 1 ja
III peatiiki punkt 1 seoses Zelatiini tootmise toorainetega
vastavalt muuta.

Kéesoleva madrusega ettendhtud meetmed on kooskélas
toiduahela ja loomatervishoiu alalise komitee arvamusega,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Miidruse (EU) nr 853/2004 1II lisa muudetakse vastavalt kies-
oleva mdiruse lisale.

Artikkel 2

Kiesolev mdirus joustub kahekiimnendal pieval pirast selle
avaldamist Euroopa Liidu Teatajas.

Kiesolev maarus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav kdikides liikmesriikides.

Briissel, 24. juuni 2010

Komisjoni nimel
president
José Manuel BARROSO

(1) Bioloogiliste ohtude teaduskomisjoni (BIOHAZ) arvamus kollageeni
ning kollageeni tootmismeetodite ohutuse kohta, vastu voetud
26. jaanuaril 2005.

(® EUT L 147, 31.5.2001, 1k 1.
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Méiruse (EU) nr 853/2004 III lisa muudetakse jirgmiselt.

1. II jao V peatiiki punktid 3 ja 4 asendatakse jirgmisega:

,3. Kohe pirast liha 16ikamist ja vajaduse korral pakendamist tuleb liha jahutada vihemalt 4 °C-ni.

4.

Liha peab omandama vihemalt 4 °C temperatuuri enne transporti ja tuleb hoida transpordi ajal sellel tempera-
tuuril. Siiski voib padeva asutuse loal transportida foie gras’ tootmiseks ettendhtud maksasid korgemal temperatuuril
kui 4 °C, tingimusel et

a) selline transport leiab aset kooskolas tingimustega, mille pidev asutus tdpsustab transportimiseks iihest
konkreetsest ettevottest teise, ja

b) liha viljub tapamajast voi lihaldikamisruumist viivitama ning transport ei kesta iile kahe tunni.
Kiilmutamiseks ettendhtud kodulindude voi jineseliste liha tuleb kiilmutada ilma asjatu viivituseta.

Lahtist liha tuleb ladustada ja transportida pakendatud lihast eraldi, vilja arvatud kui ladustamine voi transport
toimub eri aegadel voi selliselt, et pakkematerjal ja ladustamise voi transportimise viis ei saa olla liha saasteallikaks.”

2. VII jagu muudetakse jargmiselt:

a)

punkt 1 jao sissejuhatavas osas asendatakse jargmisega:

,1. Kdesolev jagu kehtib elusate kahepoolmeliste molluskite suhtes. See kehtib ka elusate okasnahksete, elusate
mantelloomade ja elusate meritigude suhtes, vélja arvatud puhastamist késitlevad sitted. Il peatiiki A osa sitteid
tootmispiirkondade klassifikatsiooni kohta ei kohaldata mittefiltreerivate meritigude suhtes.”;

VI peatiiki punkt 2 asendatakse jargmisega:

,2. Koik viljastuskeskusest lahkuvad voi teise viljastuskeskusesse suunatud kahepoolmeliste molluskite pakendid
peavad olema suletud. Otseseks jaemiitigiks ettendhtud elusate kahepoolmeliste molluskite pakendid tuleb hoida
suletuna kuni 16pptarbijale miitigiks pakkumiseni.”;

IX peatiikk asendatakse jargmisega:

JIX PEATUKK: ERINOUED VALJASPOOL KLASSIFITSEERITUD TOOTMISPIIRKONDI KOGUTUD KAMMKARPI-
DELE JA MITTEFILTREERIVATELE MERITIGUDELE.

Kammkarpe ja mittefiltreerivaid meritigusid viljaspool klassifitseeritud tootmispiirkondi koguvad voi selliseid
kammkarpe ja/voi selliseid meritigusid kaitlevad toidukditlejad peavad tagama vastavuse jirgmistele nduetele:

1. Kammkarpe ja mittefiltreerivaid meritigusid on lubatud turule viia iiksnes siis, kui need on kogutud kooskdlas
Il peatitki B osaga ja vastavad V peatiikis sitestatud standarditele, mis on tdendatud omakontrollisiisteemiga.

2. Lisaks, kui ametlike kontrolliprogrammide andmed vdimaldavad pideval asutusel klassifitseerida kalastuspiir-
kondi, vajaduse korral koostoos toidukiitlejatega, rakendatakse II peatiiki A osa sdtteid analoogia pdhjal kamm-
karpidele.

3. Kammkarpe ja mittefiltreerivaid meritigusid on lubatud jaemiiiigiks turule viia iiksnes kalaoksjoni, viljastuskes-
kuse voi tootlemisettevotte kaudu. Kammkarpe ja/voi selliseid meritigusid kdideldes peavad selliseid ettevdtteid
kiitavad toidukiitlejad teavitama pddevat asutust ja véljastuskeskuste osas vastama III ja IV peatiiki asjaomastele
nduetele.

4. Kammkarpe ja elusaid mittefiltreerivaid meritigusid kiitlevad toidukiitlejad peavad vastama jargmisele:

a) I peatitki punktide 3-7 dokumendinduetele, kui neid kohaldatakse. Sel juhul peab registreerimisdokument
selgelt nditama kammkarpide ja/voi elusate meritigude kogumisala asukoha; voi

b) VI peatiiki punkti 2 nduetele seoses jaemiiiiki saadetavate clusate kammbkarpide ja elusate meritigude koigi
pakendite sulgemisega ning VII peatiiki nduetele identifitseerimismirgi ja mérgistamise kohta.”.
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3. VII jagu muudetakse jargmiselt:

a) punkt 1 jao sissejuhatavas osas asendatakse jargmisega:

,1. Kédesolevat jagu ei kohaldata elusalt turule viidavate kahepoolmeliste molluskite, okasnahksete, mantelloomade
ja meritigude suhtes. Vilja arvatud I ja II peatiikk, kohaldatakse seda selliste loomade suhtes siis, kui neid ei
viida turule elusalt, millisel juhul peavad need olema hangitud kooskdlas VII jaoga.

Seda kohaldatakse sulanud tootlemata kalandustoodete ja virskete kalandustoodete suhtes, millele on liidu
vastava Oigusakti kohaselt lisatud lisaaineid.”;

o
=

VII peatiiki punkt 2 asendatakse jargmisega:

,2. Kiilmutatud kalandustooteid tuleb siilitada temperatuuril mitte iile —18 °C toodet labivalt; konservtoitude
valmistamiseks ettendhtud terveid kalu, mis on algselt kiilmutatud soolvees, voib hoida temperatuuril mitte
iile =9 °C.”;

¢) VII peatiitki punkti 1 alapunkt b asendatakse jargmisega:
,b) kilmutatud kalandustooted, vilja arvatud konservtoitude valmistamiseks ettendhtud terved kiilmutatud kalad,

mis on algselt killmutatud soolvees, tuleb transpordi ajal hoida iihtlasel temperatuuril mitte iile — 18 °C toodet
labivalt, voimalike lithiajaliste temperatuuritdusudega mitte tile 3 °C.”.

. XIV jao I peatiiki punkti 1 alapunkt a asendatakse jargmisega:

,a) konte, mis ei ole kindlaksmaératud riskiteguriga materjal, nagu on méaratletud Euroopa Parlamendi ja ndukogu
mairuse (EU) nr 999/2001 (*) artikli 3 16ike 1 punktis g;

(*) EUT L 147, 31.5.2001, 1k 1.

. XV jagu muudetakse jargmiselt:

a) I peatiiki punkt 1 asendatakse jargmisega:
,1. Toidus kasutamiseks ettendhtud kollageeni tootmiseks voib kasutada jiargmisi tooraineid:

a) konte, mis ei ole kindlaksmaératud riskiteguriga materjal, nagu on maératletud madruse (EU) nr 999/2001
artikli 3 I6ike 1 punktis g;

b) tehistingimustes peetavate miletsejaliste nahku;

¢) seanahku;

d) kodulindude nahka;

e) kooluseid ja sooni;

f) ulukite nahku ja

g) kalanahka ja -luid.”

b) III peatiiki punkt 1 asendatakse jirgmisega:
,1. Kollageeni tootmisel tuleb tagada, et:

a) miletsejaliste kondimaterjali, mis on“saadud loomadelt, kes on siindinud ja kasvatatud voi tapetud riikides
voi piirkondades, mis on maaruse (EU) nr 999/2001 artikli 5 alusel kontrollitud vdi madramata BSE riskiga,
tuleb toodelda meetodil, mis tagab, et kogu kondimaterjal on hoolikalt peenestatud ja kuuma veega rasva-
tustatud ning seda on vahemalt kahe pdeva jooksul toodeldud lahjendatud soolhappega (mille minimaalne
kontsentratsioon on 4 % ja pH < 1,5); sellele to6tlusele peab jargnema pH korrigeerimine happe voi leelise

abil ja sellele jargnev iiks voi mitu loputuskorda, filtreerimine ja viljapressimine vdi heakskiidetud sama-
vdirne meetod;

=

muu kui punktis a nimetatud tooraine suhtes tuleb kohaldada tootlemist, mis hdlmab pesemist, pH korri-
geerimist happe voi leelise abil ja sellele jirgnevat ithte voi mitut loputuskorda, filtreerimist ja valjapressimist
vOi samavdirset heakskiidetud menetlust; viljapressimise etapi voib jdtta dra mittemiletsejalistelt saadud
toorainest madalmolekulaarse kollageeni tootmisel.”



