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KOMISJONI MAARUS (EL) .../...,

31.10.2017,

millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu maaruse (EU) nr 853/2004 111 lisa

liha transportimise temperatuuritingimuste osas

(EMPs kohaldatav tekst)

EUROOPA KOMISJON,
vOttes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut,

vGttes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarust (EU)
nr 853/2004, millega satestatakse loomset paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad,® eriti selle
artikli 10 I6ike 1 punkte d ja e,

ning arvestades jargmist:

(1)

()

©)

(4)

Madruses (EU) nr 853/2004 on satestatud loomset paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad
toidukaitlejatele. Kdnealuses méaruses on satestatud, et toidukéitlejad peavad tagama
temperatuuri erinduete taitmise enne liha transportimist ja transportimise ajal.

Vastavalt konealuse maaruse Il lisale tuleb kodukabiloomade liha (v.a rups) parast
tapajargset kontrolli viivitamata jahutada, et liha sisetemperatuur ei dletaks 7 C piki
jahutuskaart, mis tagab temperatuuri pideva languse, kui erisatetega pole kehtestatud
teisiti. Liha transportimist ei tohi alustada enne, kui jahutamine on tapamaja
jahutusruumides I6pule viidud.

Euroopa Toiduohutusameti (EFSA) bioloogiliste ohtude teaduskomisjon vottis 6.
martsil 2014 vastu 1. osa teaduslikust arvamusest,”® milles kasitletakse rahvatervise
riske, mis on seotud kilmaahela sailitamisega liha (liksnes kodukabiloomade liha)
ladustamise ja transportimise ajal. Konealuses arvamuses jouti jareldusele, et kuna
suurem osa bakteriaalsest saastumisest tekib rimba valispinnal, on pinnatemperatuur
bakterite kasvu asjakohane indikaator. Arvamuses esitati ka rumpade laadimisaegsete
maksimaalsete pinnatemperatuuride ning jahutamise ja transportimise maksimaalse
kestuse kombinatsioonid, mille tulemusena on patogeenide (toidutekkelist haigust
pdhjustavad mikroorganismid) kasv samavaarne voi vaiksem kui rimpade jahutamisel
7 °C sisetemperatuurini tapamajas.

8. juunil 2016 véttis EFSA vastu veel iihe teadusliku arvamuse® roisubakterite kasvu
kohta liha ladustamise ja transportimise ajal. Konealuses arvamuses jouti jareldusele,
et teatavate roisubakterite (bakterid, mis ei p6hjusta tingimata haigust, kuid vdivad
lagunemise tOttu muuta toidu inimtoiduna kasutamiseks sobimatuks), eelkdige
Pseudomonas spp., maar vdib sbltuvalt roisubakteritega saastatuse esialgsest tasemest
ning ka temperatuuritingimustest saavutada Kriitilise piiri kiiremini kui patogeenide
maar.

ELT L 139, 30.4.2004, Ik 55.
EFSA Journal 2014; 12(3):3601 [81 IK].
EFSA Journal 2016; 14(6):4523 [38 IK].
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Toidukaitlejad peavad aeroobsete mikroorganismide kolooniate arvu korraparaselt
hindama vastavalt komisjoni maarusele (EU) nr 2073/2005*. Kénealust arvu vdib
kasitada lihas leiduvate igat liiki roisubakterite kontsentratsiooni tlempiiri néitajana.

EFSA arvamusele tuginedes ja kasutatavaid hindamisvahendeid arvesse vottes vdib
seepdrast juurutada alternatiivseid ja paindlikumaid meetodeid vérske liha (eelkdige
rimbad  v6i  suured  jaotustukid)  transportimise  ajal kohaldatavate
temperatuuritingimuste saavutamiseks, ilma et oht rahvatervisele suureneks ning
kaldumata kdrvale p6himdttest, et sellist liha tuleb temperatuuri pideva langetamisega
jahutada temperatuurini 7 °C. Tanu paindlikumale kasitlusele jouaks liha tapamajast
kiiremini tarbijani ning seega hélbustuks varske liha kaubavoogude liikumine liidus.

Kui alternatiivsed meetodid p6hinevad pinnatemperatuuril ja oShutemperatuuril
transpordi ajal, siis praegu kehtivate satete kohane kohustuslik temperatuuri pidev
alandamine eeldab, et ka osa kehasoojusest tuleks enne pikkamaatransporti
korvaldada. Mé&érates kindlaks sisetemperatuuri, milleni rimbad ja suured jaotustikid
peavad enne transportimist olema jahutatud, saab tagada, et suur osa kehasoojusest on
kdrvaldatud.

Maarusega (EU) nr 853/2004 on ka teatavate toodete osas erinduete taitmise korral
ette ndhtud erand kohustusest jahutada liha enne transportimist temperatuurini 7 °C.
Konealuse erandi mis tahes véaarkasutamise véltimiseks on asjakohane selgitada, et
erand on lubatud tksnes siis, kui see on pohjendatud tehnoloogilistel pdhjustel, st kui
jahutamine temperatuurini 7 °C ei pruugi kaasa aidata toote hiigieenilisele ja tehniliselt
kdige asjakohasemale tootlusele.

Seepdrast tuleks mairuse (EU) nr 853/2004 111 lisa vastavalt muuta.

K&esoleva madrusega ettenahtud meetmed on kooskdlas alalise taime-, looma-, toidu-
ja sé6dakomitee arvamusega,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Madaruse (EU) nr 853/2004 111 lisa muudetakse jargmiselt:

1.

| jao VII peatuki punkt 3 asendatakse jargmisega:

3. Liha peab omandama punktis 1 tdpsustatud temperatuuri enne transporti ja
sellele temperatuurile transpordi ajaks jadma.

Kohaldada tuleb aga jargmisi punkte a ja b.

a)  Teatavate toodete valmistamiseks ettendhtud liha transport voib toimuda
enne punktis 1 tapsustatud temperatuuri omandamist juhul, kui péadev
asutus seda lubab, tingimusel et:

i)  selline transport toimub kooskdlas tingimustega, mille tapsustavad
paritoluliikmesriigi  ja  sihtlitkmesriigi  padevad  asutused
transportimiseks Uhest konkreetsest ettevottest teise;

i) liha véljub tapamajast vOi taparuumidega samal territooriumil
asuvast lihaldikamisruumist viivitamata ning transport ei kesta dle
kahe tunni

Komisjoni 15. novembri 2005. aasta maarus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste
kriteeriumide kohta (ELT L 338, 22.12.2005, Ik 1).
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b)

ning

iD)

selline transport on Gigustatud tehnoloogilistel pdhjustel.

Lammaste ja Kitsede, veiste ja sigade rumpade, poolriimpade, veerandite
vOi hulgimidgiks ettendhtud kolmeks jaotustiikiks 18igatud poolriimpade
transporti vOib alustada enne, kui punktis 1 tapsustatud temperatuur on
omandatud, eeldusel, et kbik jargmised tingimused on téidetud:

i)

i)

vi)

vii)

temperatuuri jalgitakse ja registreeritakse ohuanalusi ja Kriitiliste
kontrollipunktide susteemi (HACCP) pdhimotetele vastavate
menetluste raames;

rimpade, poolrimpade, veerandite vdi hulgimidgiks ettendhtud
kolmeks jaotustiikiks I8igatud poolrimpade lahetamise ja
transpordiga tegelevad toidukaéitlejad on saanud l&htekoha padeva
asutuse dokumenteeritud loa kdnealuse erandi kasutamiseks;

rimpi, poolrimpi, veerandeid vOi hulgimuiugiks ettendhtud
kolmeks tlikiks I6igatud poolriimpi transportivad sdidukid on
varustatud vahendiga, mis sellisel viisil jalgib ja registreerib
temperatuure, mille juures rimpi, poolrimpi, veerandeid voi
hulgimlugiks ettendhtud kolmeks tiikiks I6igatud poolrimpi
transporditakse, et padevad asutused saavad kontrollida
alapunktis viii esitatud aja- ja temperatuuritingimuste taitmist;

rimpi, poolrimpi, veerandeid vOi hulgimiugiks ettendhtud
kolmeks tlkiks I6igatud poolrimpi transportiv sdiduk kogub liha
uksnes Uhest tapamajast ihe sdidu kohta;

ké&esoleva erandiga hdlmatud rimpade, poolrimpade, veerandite
vOi hulgimudgiks ettendhtud kolmeks tlkiks 18igatud poolriimpade
sisetemperatuur peab transportimise alguses olema 15 °C, kui neid
peab transportima sdiduki samas vaheruumis kui riimpi, poolrimpi,
veerandeid vOi hulgimiigiks ettendhtud kolmeks tikiks I8igatud
poolriimpi, mis vastavad punktis 1 esitatud temperatuurinduetele (st
7°C);

kaubasaadetisega on kaasas toidukaitleja deklaratsioon; kdnealuses
deklaratsioonis tuleb markida jahutamise kestus enne laadimist,
rimpade, poolrimpade, veerandite vOi hulgimiugiks ettenahtud
kolmeks tlkiks 1digatud poolrimpade laadimise algusaeg,
pinnatemperatuur ~ kdnealusel  ajal, selline  maksimaalne
dhutemperatuur transportimise ajal, mille juures rimpi, poolriimpi,
veerandeid vOi hulgimutgiks ettendhtud kolmeks tikiks 18igatud
poolriimpi tohib transportida, maksimaalne lubatud transportimise
aeg, loa kuupéev ja erandit tegeva padeva asutuse nimi;

enne seda, kui sihtliikmesriigi toidukditleja saab esimest korda
rimbad, poolrimbad, veerandid vdi hulgimuigiks ettendhtud
kolmeks tiikiks IBigatud poolrimbad, mis enne transportimise
algust ei olnud omandanud punktis 1 esitatud temperatuuri, peab ta
sellest teatama padevatele asutustele;
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viii) sellist liha on transporditud vastavalt jargmistele parameetritele:
- Maksimaalselt 6 tundi' kestva transpordi puhul:

Riimba
Pinnatemperat . aeroobsete
. Maksimaalne . -
. uurini ~ mikroorganismid
.. Pinnatempera . . dhutemperatu .
Liik 2 jahutamise . e kolooniate
tuur . ur transpordi .
maksimaalne . maksimaalne
3 ajal ) .
aeg paevakeskmine
arv®
Lambad ja kitsed 8 tundi logyo 3,5 cfu/cm?
Veised 7°C 20 tundi 6°C logyo 3,5 cfu/cm?
Sead 16 tundi logyo 4 cfu/cm?
- Maksimaalselt 30 tundi* kestva transpordi puhul:
Riimba
. aeroobsete
Pinnatemper . . .
L Maksimaalne | mikroorganis
. atuurini . N :
.. Pinnatemper | . . Sisetemperat | 6hutemperatu mide
Liik 2 jahutamise 6 . .
atuur . uur ur transpordi kolooniate
maksimaalne . .
3 ajal maksimaalne
aeg < )
péevakeskmin
earv’
Sead 7°C 16 tundi 15°C 6°C logyo 4 cfu/cm?
— Maksimaalselt 60 tundi* kestva transpordi puhul:
Riimba
. aeroobsete
Pinnatemper . . .
- Maksimaalne | mikroorganis
. atuurini . ~ :
. Pinnatemper | . . Sisetemperat | Ghutemperatu mide
Liik 2 jahutamise 6 X ;
atuur . uur ur transpordi kolooniate
maksimaaln . .
3 ajal maksimaalne
e aeg ) .
paevakeskmin
earv’
Lambad ja 12 tundi
kitsed 4°C 15°C 3C logso 3 cfulcm?
Veised 24 tundi

Maksimaalne lubatud aeg alates liha sdidukisse laadimise algusest kuni 18pliku kohaletoimetamise
I6puni. Liha sdidukisse laadimise v@ib jatta hilisemaks kui maksimaalne lubatud aeg, mis on ette
nahtud liha jahutamiseks kuni selle konkreetse pinnatemperatuuri omandamiseni. Kui seda tehakse,
siis tuleb maksimaalset lubatud transportimise aega pikendada sama ajavahemiku vérra, mille vdrra
laadimine edasi lukati. Sihtliikmesriigi pddev asutus v@ib piirata tarnekohtade arvu.

Maksimaalne lubatud pinnatemperatuur laadimise ajal ja péarast seda, mdddetuna riimba, poolrimba,
veerandi vBi hulgimuigiks ettendhtud kolmeks tiikiks 18igatud poolriimba kdige paksemast kohast.
Maksimaalne lubatud aeg alates tapmise hetkest kuni laadimise ajal maksimaalse lubatud
pinnatemperatuuri omandamiseni.

Maksimaalne 6hutemperatuur, mille juures vdib liha olla alates laadimise algusest ning kogu
transportimise jooksul.

Aeroobsete mikroorganismide kolooniate maksimaalne paevakeskmine arv tapamajas arvutatakse 10-
nadalase libiseva akna alusel; kdnealune arvutus peab olema lubatud asjaomaste liikide riimpade
puhul ning kéitleja peab olema seda hinnanud péadevat asutust rahuldaval viisil vastavalt proovide
vBtmise ja kontrollimise menetlustele, mis on esitatud komisjoni 15. novembri 2005. aasta méaaruse
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(EU) nr 2073/2005 (toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta) (ELT L 338, 22.12.2005. Ik 1)
| lisa 2. peatiiki punktides 2.1.1 ja 2.1.2 ning 3. peatiiki punktis 3.2.
Liha maksimaalne sisetemperatuur, mis on lubatud laadimise ajal ja parast seda.

2. | jao V peatiikki lisatakse punkt 5:

5. RUmpi, poolriimpi, veerandeid vdi hulgimiugiks ettendhtud mitte rohkem kui
kolmeks tiikiks 16igatud poolriimpi vdib konditustada ja I8igata enne, kui need
omandavad punkti 2 alapunktisb osutatud temperatuuri, kui neid on
transporditud 1 jao VII peattki punkti 3 alapunktis b esitatud erandi kohaselt.
Sellisel juhul peab liha kogu konditustamise ja I6ikamise kestel olema sellise
Ohutemperatuuri juures, millega tagatakse liha temperatuuri pidev langemine.
Kohe pérast liha ldikamist ja vajadusel pakendamist tuleb liha jahutada
punkti 2 alapunktis b osutatud temperatuurini, kui liha temperatuur ei ole juba
sellest temperatuurist madalamal temperatuuril.*

Artikkel 2

Kéesolev maarus joustub kahekimnendal péeval parast selle avaldamist Euroopa Liidu
Teatajas.

Kéesolev méaarus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav kdikides liikmesriikides.
Brissel, 31.10.2017

Komisjoni nimel
president
Jean-Claude JUNCKER
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