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Tama asiakirja on ainoastaan dokumentointitarkoituksiin. Toimielimet eiviit vastaa sen sisillosti.

> B EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 853/2004,
annettu 29 piivinid huhtikuuta 2004,
eldinperiisiii elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasiannoisti

(EUVL L 226, 25.6.2004, s. 22)
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EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY)

N:o 853/2004,
annettu 29 piivinid huhtikuuta 2004,

eldinperiisii elintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasifinnéisti

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO, jotka

ottavat huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen ja erityisesti
sen 152 artiklan 4 kohdan b alakohdan,

ottavat huomioon komission ehdotuksen ('),

ottavat huomioon Euroopan talous- ja sosiaalikomitean lausunnon (?),

ovat kuulleet alueiden komiteaa,

noudattavat perustamissopimuksen 251 artiklassa maérdttyd menette-
lyd (),

sekd katsovat seuraavaa:

(M

@)

3)

)

®)

(6)

(N

Q)
Q)
Q)

Q)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o
852/2004 (*) sdadetddn elintarvikkeiden yleisid hygieniasddntoji
elintarvikealan toimijoita varten.

Erdistd elintarvikkeista voi aiheutua ihmisten terveydelle vaaroja,
jotka edellyttivat erityisten hygieniasdéntojen laatimista. Tami
pétee erityisesti eldinperdisiin elintarvikkeisiin, joiden mikrobio-
logisista ja kemiallisista vaaroista on usein tehty ilmoituksia.

Yhteisen maatalouspolitiikan yhteydessd on annettu useita direk-
tiivejd, joissa vahvistetaan perustamissopimuksen liitteessd I lue-
teltujen tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevat
erityiset terveyssddnnot. Nailld terveyssddnndilld on vdhennetty
kyseisid tuotteita koskevia kaupan esteitd ja siten myd&tdvaikutettu
sisdmarkkinoiden aikaansaamiseen varmistaen samalla kansanter-
veyden suojelun korkea taso.

Kansanterveyden osalta ndmé sddnnot siséltdvit yhteisid periaat-
teita, erityisesti valmistajien ja toimivaltaisten viranomaisten vel-
vollisuuksien, laitosten rakenteellisten ja toiminnallisten vaatimus-
ten sekd hygieniavaatimusten, laitosten hyvadksymismenettelyjen,
varastointi- ja kuljetusvaatimusten sekd terveysmerkkien osalta.

Néama periaatteet ovat eldinperdisten elintarvikkeiden hygieenisen
tuotannon yhteinen perusta, joka tekee mahdolliseksi nykyisten
direktiivien yksinkertaistamisen.

On toivottavaa jatkaa yksinkertaistamista soveltamalla samoja
sddntdjd soveltuvin osin kaikkiin eldinperdisiin tuotteisiin.

Asetuksessa (EY) N:o 852/2004 elintarvikkeiden tuotanto-, jalos-
tus- tai jakeluvaihetta alkutuotannon ja siihen liittyvien toiminto-
jen jilkeen suorittaville elintarvikealan toimijoille asetettu vaati-
mus luoda, panna tdytdntoon ja pitdd ylld HACCP-periaatteisiin

EYVL C 365 E, 19.12.2000, s. 58.

EYVL C 155, 29.5.2001, s. 39.

Euroopan parlamentin lausunto, annettu 15. toukokuuta 2002 (EUVL C 180
E, 31.7.2003, s. 288), neuvoston yhteinen kanta, vahvistettu 27. lokakuuta
2003 (EUVL C 48 E, 24.2.2004, s. 23), Euroopan parlamentin kanta, vah-
vistettu 30. maaliskuuta 2004 (ei vield julkaistu virallisessa lehdessd), ja
neuvoston péitds, tehty 16. huhtikuuta 2004.

Katso tdmin virallisen lehden sivu 3.
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(vaarojen analysointi ja kriittiset hallintapisteet) perustuvia menet-
telyjd tekee myds mahdolliseksi yksinkertaistamisen.

(8) Nami tekijdt yhdessd tekevét aiheelliseksi nykyisissd direktii-
veissd olevien erityisten hygieniasddntojen uudelleenlaatimisen.

(9)  Uudelleenlaatimisen tirkein tavoite on varmistaa kuluttajansuojan
korkea taso elintarvikkeiden turvallisuuden osalta, erityisesti so-
veltamalla elintarvikealan toimijoihin kaikkialla yhteisdssd samoja
sadntojd, sekd huolehtia siitd, ettd eldinperdisten tuotteiden sisé-
markkinat toimivat moitteettomasti, milld edistetddn yhteisen
maatalouspolititkan tavoitteiden saavuttamista.

(10)  Eléinperdisié tuotteita koskevat yksityiskohtaiset hygieniasddnndt
on pidettidvd ennallaan, ja niitd on tiukennettava silloin kun ku-
luttajansuojan varmistaminen sitd edellyttaa.

(11)  Yhteison sddntoja ei pitdisi soveltaa yksityiseen kotikdyttoon tar-
koitettuun elintarvikkeiden alkutuotantoon eikd yksityiseen koti-
kayttoon tarkoitettujen elintarvikkeiden valmistukseen, kisittelyyn
tai varastointiin kotona. Elintarvikealan toimijan toimittaessa tuot-
tamiaan alkutuotannon tuotteita tai tietyntyyppistd lihaa pienini
madrind suoraan lopulliselle kuluttajalle tai paikalliselle vahittiis-
likkkeelle on sitd paitsi asianmukaista suojata kansanterveytti kan-
sallisella lainsddadannolld, erityisesti tuottajan ja kuluttajan vélisen
ldheisen yhteyden takia.

(12)  Asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimukset ovat yleensd riittavét
varmistamaan elintarvikkeiden turvallisuuden sellaista vahittéis-
kauppatoimintaa harjoittavissa liikkeissd, johon kuuluu eldinpe-
rdisten elintarvikkeiden myynti tai toimittaminen suoraan lopulli-
selle kuluttajalle. Tatd asetusta olisi yleisesti sovellettava tukku-
kauppatoimintaan (eli jos véhittéisliike harjoittaa toimintaa tarkoi-
tuksena toimittaa eldinperdisid elintarvikkeita toiseen liikkeeseen).
Lukuun ottamatta tdssd asetuksessa sdddettyjd erityisid lampdotila-
vaatimuksia asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimusten olisi rii-
tettdva tukkukauppatoiminnan osalta, johon kuuluu ainoastaan
varastointia tai kuljetusta.

(13) Jasenvaltioilla olisi oltava harkintavaltaa laajentaa tai rajoittaa
tdimén asetuksen vaatimusten soveltamista vihittdiskauppaan kan-
sallisen lainsddddnnon mukaisesti. Ne saavat kuitenkin rajoittaa
vaatimusten soveltamista ainoastaan, jos ne katsovat, ettd asetuk-
sen (EY) N:o 852/2004 vaatimukset ovat riittavit elintarvikehy-
gienian tavoitteiden saavuttamiseksi, ja kun eldinperdisten elintar-
vikkeiden toimittaminen véhittdisliikkeestd toiseen liikkeeseen on
véhiisti, paikallista ja rajoitettua toimintaa. Kyseisten toimitusten
olisi tdstd syystd oltava vain pieni osa laitoksen toimintaa, tuote-
toimituksia vastaanottavien laitosten olisi sijaittava kyseisen lai-
toksen viélittomassd ldheisyydessd, ja toimitusten olisi koskettava
ainoastaan tietyntyyppisid tuotteita tai laitoksia.

(14)  Perustamissopimuksen 10 artiklan nojalla jdsenvaltioiden on to-
teutettava kaikki aiheelliset toimenpiteet sen varmistamiseksi, etti
elintarvikealan toimijat noudattavat tdssd asetuksessa sdddettyji
velvoitteita.

(15)  Elintarvikkeiden jiljitettivyys on keskeinen tekijd elintarviketur-
vallisuudesta huolehdittaessa. Asetuksen (EY) N:o 178/2002 (1)
yleisten sddntéjen noudattamisen lisdksi tdimédn asetuksen mukai-
sesti hyviksymistd edellyttdvistd laitoksista vastuussa olevien
elintarvikealan toimijoiden olisi huolehdittava siitd, ettd kaikilla

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, annettu 28 pi-

vand tammikuuta 2002, elintarvikelainsdddantod koskevista yleisistd periaat-
teista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perus-
tamisesta sekd elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd —menettelyistd
(EYVL L 31, 1.2.2002, s. 1), asetus sellaisena kuin se on muutettuna ase-
tuksella (EY) N:o 1642/2003 (EUVL L 245, 29.9.2003, s. 4).
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heiddn markkinoille saattamillaan eldinperdisilld tuotteilla on joko
terveys- tai tunnistusmerkKki.

(16)  Yhteisoon tuotavien elintarvikkeiden on tdytettdva asetuksessa
(EY) N:o 178/2002 sdddetyt yleiset vaatimukset tai oltava yh-
teison sddntdjd vastaavien sddntéjen mukaisia. Tédssd asetuksessa
madritellddn yhteisdon tuotavia eldinperdisid elintarvikkeita kos-
kevat erityiset hygieniavaatimukset.

(17) Tadmin asetuksen antamisen ei pitdisi vdhentdd niiden lisdtakuiden
mahdollistamaa suojan tasoa, jotka myonnettiin Suomelle ja
Ruotsille niiden liittyessd yhteis6on ja jotka on vahvistettu ko-
mission padtoksissd 94/968/EY (1), 95/50/EY (?), 95/160/EY (3),
95/161/EY (*), 95/168/EY (%), 95/409/EY8 (°), 95/410/EY () ja
95/411/EY (®). Téssa asetuksessa olisi vahvistettava menettely,
jolla mydnnetddn siirtyméakaudeksi takuut jokaiselle jasenvaltiolle,
jolla on hyviksytty kansallinen valvontaohjelma, joka vastaa ky-
seisten eldinperdisten elintarvikkeiden osalta Suomelle ja Ruot-
sille hyvéksyttyd ohjelmaa. Salmonellan ja tiettyjen muiden elin-
tarvikkeiden kautta tarttuvien zoonoosien aiheuttajien valvonnasta
17 paivanid marraskuuta 2003 annetussa Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksessa (EY) N:o 2160/2003 (°) sdddetdén vastaa-
vasta menettelystd eldvien eldinten ja siitosmunien osalta.

(18)  On asianmukaista soveltaa tissd asetuksessa sdddettyjd rakenteel-
lisia vaatimuksia ja hygieniavaatimuksia kaikentyyppisiin laitok-
siin, myds pienyrityksiin ja siirrettdviin teurastamoihin.

(19) Joustavuutta tarvitaan, jotta perinteisten menetelmien kéyttod voi-
daan jatkaa kaikissa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jake-
luvaiheissa, ja suhteessa laitosten rakenteellisiin vaatimuksiin.
Joustavuudella on erityisen suuri merkitys erityisten maantieteel-
listen haittojen alaisille alueille, mukaan lukien perustamissopi-
muksen 299 artiklan 2 kohdassa tarkoitetut syrjaisimmét alueet.
Joustavuus ei saisi kuitenkaan vaarantaa elintarvikehygienian ta-
voitteita. Lisdksi kaikilla hygieniasédntdjen mukaisesti tuotetuilla
elintarvikkeilla on normaalisti vapaa liitkkuvuus yhteisossd, minké
vuoksi jdsenvaltioiden joustavan toiminnan sallivan menettelyn
olisi oltava tdysin avoin. Sen olisi edellytettdva, kun se on tarpeen
erimielisyyksien ratkaisemiseksi, ettd asetuksella (EY) N:o
178/2002 perustetussa elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd kisit-
televéssd pysyvéssd komiteassa keskustellaan asiasta ja ettd ko-
missio sovittaa yhteen toiminnan ja toteuttaa tarvittavia tomenpi-
teitd.

(20)  Mekaanisesti erotetun lihan maéritelméan olisi oltava yleisluontei-
nen ja katettava kaikki mekaanisen erottelun menetelmét. Alan
nopean teknisen kehittymisen vuoksi joustava maédritelmd on
asianmukainen. Mekaanisesti erotettua lihaa koskevien vaatimus-
ten olisi kuitenkin oltava erilaisia riippuen eri menetelmilld saa-
tavan tuotteen riskin arvioinnista.

(21)  Elintarvikealan toimijoiden, rehuala mukaan lukien, vélilld on
vuorovaikutusta, ja eldinten terveyttd, eldinten hyvinvointia ja
kansanterveyttd koskevat nidkokohdat ovat yhteydesséd toisiinsa
tuotannon, késittelyn ja jakelun kaikissa vaiheissa. Tama edellyt-
téa elintarvikeketjun eri toimijoiden vélistd riittdvad tiedonvaihtoa
alkutuotannosta véhittdiskauppaan.

() EYVL L 371, 31.12.1994, s. 36.

() EYVL L 53, 9.3.1995, s. 31.
() EYVL L 105, 9.5.1995, s. 40.
(*) EYVL L 105, 9.5.1995, s. 44.
() EYVL L 109, 16.5.1995, s. 44.
(®) EYVL L 243, 11.10.1995, s. 21.
() EYVL L 243, 11.10.1995, s. 25.
(®) EYVL L 243, 11.10.1995, s. 29.
(®) EUVL L 325, 12.12.2003, s. 1.
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(22)  Yhteison markkinoille saatetun metsdstetyn luonnonvaraisen riis-
tan asianmukaisten tarkastusten varmistamiseksi olisi metséstetyt
eldimet ja niiden siséelimet toimitettava post mortem -tarkastusta
varten riistan késittelylaitokseen. Tiettyjen metséstysperinteiden
sdilyttimiseksi elintarvikkeiden turvallisuutta vaarantamatta on
kuitenkin asianmukaista antaa koulutusta metséstgjille, jotka saat-
tavat luonnonvaraista riistaa markkinoille ihmisravinnoksi. Niin
metsastdjit kykenisivit tutkimaan luonnonvaraisen riistan alusta-
vasti jo paikan pdilld. Koulutettuja metsistéjid ei nédin ollen tar-
vitse vaatia luovuttamaan kaikkia sisdelimid riistan késittelylaitok-
seen post mortem -tarkastusta varten, jos he tekevét alustavan
tutkimuksen toteamatta poikkeavuuksia tai vaaraa. Jisenvaltioiden
olisi kuitenkin voitava vahvistaa erityiset riskit huomioon ottavia
tiukempia sddntdjd alueillaan.

(23) Téssd asetuksessa olisi vahvistettava raakamaitoa koskevat vaati-
mukset, joita sovelletaan sithen saakka, kun hyviksytddn sen
markkinoille saattamista koskevat uudet vaatimukset. Kyseisten
vaatimusten olisi oltava kynnysarvoja, mikd merkitsee sitd, ettd
niiden ylittyessd elintarvikealan toimijoiden on ryhdyttdvé korjaa-
viin toimiin ja ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle.
Vaatimusten ei tulisi olla enimméiisméarid, joiden ylittyessd raa-
kamaitoa ei voida saattaa markkinoille. Tdma merkitsee sitd, ettd
raakamaitoa, joka ei ole tdysin vaatimusten mukaista, voidaan
tietyissd olosuhteissa kayttdd turvallisesti ihmisravinnoksi, jos
asianmukaiset toimenpiteet toteutetaan. Suoraan ihmisravinnoksi
tarkoitetun raakamaidon ja raakakerman osalta on aiheellista sal-
lia jésenvaltioille asianmukaisten terveystoimenpiteiden sdilytta-
minen tai laatiminen sen varmistamiseksi, ettd timén asetuksen
tavoitteet saavutetaan niiden alueella.

(24) On asianmukaista, ettd meijerituotteiden valmistukseen kaytetta-
vid raakamaitoa koskevat vaatimukset ovat kolme kertaa niin
korkeat kuin tilalta kerdttyd raakamaitoa koskevat vaatimukset.
Jalostettujen meijerituotteiden valmistukseen kédytettivdd maitoa
koskeva vaatimus on absoluuttinen arvo, kun taas tilalta kerdttyé
raakamaitoa koskeva vaatimus on keskimdérdinen arvo. Téssd
asetuksessa esitettyjen lampétilavaatimusten noudattaminen ei py-
sdytd kaikkien bakteerien kasvua kuljetuksen ja varastoinnin ai-
kana.

(25) Tamai uudelleenlaatiminen merkitsee sité, ettd nykyiset hygienia-
sdadnndt voidaan kumota. Tdma tapahtuu elintarvikehygieniasta ja
erdiden ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden
tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevista terveyssddnnoisti
annettujen direktiivien kumoamisesta ja direktiivien 89/662/ETY
ja 91/67/ETY muuttamisesta 21 pidivand huhtikuuta 2004 anne-
tulla  Euroopan parlamentin ja  neuvoston  direktiivilld
2004/41/EY (V).

(26) Lisdksi tdimén asetuksen munia koskevat sddnnoét korvaavat tie-
tyntyyppisten munien markkinoille saattamista koskevista erityi-
sistd terveysvaatimuksista 20 pdivdnd kesdkuuta 1994 tehdyssd
neuvoston pédtoksessd 94/371/EY (?) olevat sddnnot, jotka neu-
voston direktiivin 92/118/ETY () liitteen II kumoaminen tekee
mitéttomiksi.

(") EUVL L 157, 30.4.2004, s. 33.

(®>) EYVL L 168, 2.7.1994, s. 34.

(®) Neuvoston direktiivi 92/118/ETY, annettu 17 pdivana joulukuuta 1992, eldin-
ten terveyttd ja kansanterveyttd koskevista vaatimuksista sellaisten tuotteiden
yhteison sisdisessd kaupassa ja yhteisoon tuonnissa, joita eivit koske direk-
tiivin 89/662/ETY ja, taudinaiheuttajien osalta, direktiivin 90/425/ETY liit-
teessd A olevassa I luvussa mainittujen erityisten yhteison saddosten kyseiset
vaatimukset (EYVL L 62, 15.3.1993, s. 49), direktiivi sellaisena kuin se on
viimeksi muutettuna komission asetuksella (EY) N:o 445/2004 (EUVL L 72,
11.3.2004, s. 60).
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(27)  Elintarvikehygieniaa koskevan yhteison lainsdddédnnon olisi pe-
rustuttava tieteellisiin lausuntoihin. Témén vuoksi Euroopan elin-
tarviketurvallisuusviranomaista olisi kuultava aina tarvittaessa.

(28) Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi olisi
varmistettava komission ja jésenvaltioiden vilinen tiivis ja teho-
kas yhteistyo elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd kasittelevéssi
pysyvissd komiteassa.

(29) Téamin asetuksen vaatimuksia olisi sovellettava vasta kun elintar-
vikehygieniaa koskevan uuden lainsddddnnon kaikki osat ovat
tulleet voimaan. On myds asianmukaista sddtdd vdhintddn 18
kuukauden siirtymékaudesta uusien sddntdjen voimaantulon ja
niiden soveltamisen vililld, jotta asianomaiset teollisuudenalat
voivat mukautua niihin.

(30) Tamin asetuksen tdytintdonpanemiseksi tarvittavista toimenpi-
teistd olisi pditettdvd menettelystd komissiolle siirrettyd tdytdn-
toonpanovaltaa kiytettdessd 28 pdivdnd kesdkuuta 1999 tehdyn
neuvoston péaatdksen 1999/468/EY mukaisesti (1),

OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

I LUKU
YLEISET SAANNOKSET

1 artikla

Soveltamisala

1.  Tésséd asetuksessa sdddetddn eldinperdisten elintarvikkeiden erityi-
sid hygieniasdintdja elintarvikealan toimijoita varten. Kyseiset sddannot
tdydentdvét asetuksen (EY) N:o 852/2004 sdédntdja. Niitd sovelletaan
jalostamattomiin ja jalostettuihin eldinperdisiin tuotteisiin.

2. Jollei nimenomaisesti toisin mainita, titd asetusta ei sovelleta elin-
tarvikkeisiin, jotka sisiltdvat sekd kasviperdisid tuotteita ettd jalostettuja
eldinperdisié tuotteita. Téllaisten elintarvikkeiden valmistamisessa kéyte-
tyt jalostetut eldinperdiset tuotteet on kuitenkin saatava ja kasiteltdva
tdmén asetuksen vaatimusten mukaisesti.

3.  Tatd asctusta ei sovelleta:
a) alkutuotantoon yksityiseen kotikdyttdon;

b) elintarvikkeiden valmistukseen, kisittelyyn tai varastointiin kotona
yksityiseen kotikéyttoon;

c) alkutuotannon tuotteiden toimittamiseen pienind midrind tuottajan
toimesta suoraan lopulliselle kuluttajalle tai paikallisille vahittdisliik-
keille, jotka toimittavat tuotteet suoraan lopulliselle kuluttajalle;

d) tuottajiin, jotka toimittavat tilalla teurastettujen jéniseldinten ja siipi-
karjan lihaa pienind médrind suoraan lopulliselle kuluttajalle tai pai-
kallisiin véhittdisliikkeisiin, jotka toimittavat kyseisen lihan suoraan
lopulliselle kuluttajalle tuoreena lihana;

e) metsistdjiin, jotka toimittavat luonnonvaraista riistaa tai luonnonva-
raisen riistan lihaa pienind médrind suoraan lopulliselle kuluttajalle
tai paikallisille vihittédisliikkeille, jotka toimittavat tuotteet suoraan
lopulliselle kuluttajalle.

4.  Jasenvaltiot laativat kansallisen lainsddddnnén mukaisesti 3 koh-
dan c, d ja e alakohdassa mainittuja toimintoja ja henkil6itd koskevia
sdantoja. Téllaisilla kansallisilla sddnndilld on varmistettava timédn ase-
tuksen tavoitteiden saavuttaminen.

(") EYVL L 184, 17.7.1999, s. 23.
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5. a) Ellei nimenomaisesti toisin mainita, titd asetusta ei sovelleta
vahittdiskauppaan.

b) Téta asetusta sovelletaan kuitenkin vahittdiskauppaan, jos toi-
mintaa harjoitetaan tarkoituksena toimittaa eldinperdisid elin-
tarvikkeita toiseen liikkeeseen, paitsi jos:

i) toimintaan kuuluu ainoastaan varastointia tai kuljetusta, jol-
loin kuitenkin sovelletaan liitteessd III sdéddettyjd erityisid
lampdtilavaatimuksia;

tai

i) eldinperdisid elintarvikkeita toimitetaan véhittdisliikkeestd
ainoastaan toisiin vahittdisliikkeisiin, ja toimitus on kansal-
lisen lainsdddannon mukaan véhdistd, paikallista ja rajoitet-
tua toimintaa.

¢) Jasenvaltiot voivat toteuttaa kansallisia toimenpiteitd soveltaak-
seen tdimén asetuksen vaatimuksia sellaisiin alueellaan sijaitse-
viin vahittdisliikkeisiin, joihin asetusta ei sovellettaisi a tai b
alakohdan nojalla.

6.  Téatd asetusta sovelletaan rajoittamatta:

a) asianomaisia eldinten terveyttd ja kansanterveyttd koskevia sddntoja
sekd tiettyjen tarttuvien spongiformisten enkefalopatioiden ehkiisyd,
valvontaa ja havittdmistd koskevien tiukempien sdéntdjen sovelta-
mista;

b) eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia;
ja

¢) eldinten tunnistamista ja eldinperdisten tuotteiden jéljitettavyyttd kos-
kevia vaatimuksia.

2 artikla

Mairitelmit

Tésséd asetuksessa sovelletaan seuraavia méadritelmia:
1) asetuksen (EY) N:o 178/2002 mééritelmid;
2) asetuksen (EY) N:o 852/2004 mééritelmié;
3) liitteen I méadritelmis;
ja

4) liitteiden II ja III teknisid maaritelmid.

II LUKU
ELINTARVIKEALAN TOIMIJOIDEN VELVOITTEET

3 artikla

Yleiset velvoitteet

1. Elintarvikealan toimijoiden on noudatettava liitteiden II ja III asiaa
koskevia sadnnoksia.

2. M7 Elintarvikealan toimijat eivét saa pintakontaminaation pois-
tamiseksi eldinperdisistd tuotteista kdyttdd muita aineita kuin juomakel-
poista vettd — tai puhdasta vettd, jos asetuksessa (EY) N:o 852/2004 tai
tissd asetuksessa sallitaan sen kdyttd — ellei komissio ole hyvéksynyt
aineen kayttod. Namd toimenpiteet, joiden tarkoituksena on muuttaa
tdmédn asetuksen muita kuin keskeisid osia tdydentdmalla sitd, hyviksy-
tddan 12 artiklan 3 kohdassa tarkoitettua valvonnan késittdvaa sdédntely-
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menettelyd noudattaen. < Elintarvikealan toimijoiden on noudatettava
my0s kaikkia saman menettelyn mukaisesti mahdollisesti vahvistettavia
kayttod koskevia ehtoja. Hyviksytyn aineen kayttd ei vaikuta elin-
tarvikealan toimijan velvollisuuteen noudattaa tidmin asetuksen vaati-
muksia.

4 artikla

Laitosten rekisterdinti ja hyviksynti

1. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa markkinoille yhteisdssd val-
mistettuja eldinperdisid tuotteita vain, jos ne on valmistettu ja késitelty
yksinomaan laitoksissa, jotka:

a) vastaavat asetuksen (EY) N:o 852/2004 ja tdimin asetuksen liitteiden
IT ja TII asiaa koskevia vaatimuksia sekd elintarvikelainsdddannon
muita asiaa koskevia vaatimuksia;

ja
b) toimivaltainen viranomainen on rekisterdinyt tai, jos 2 kohdan no-
jalla sitd edellytetddn, hyviksynyt.

2. Laitokset, jotka késittelevit liitteen III vaatimusten piiriin kuuluvia
eldinperdisié tuotteita, eivét saa toimia, sanotun kuitenkaan rajoittamatta
asetuksen (EY) N:o 852/2004 6 artiklan 3 kohdan soveltamista, ellei
toimivaltainen viranomainen ole hyviksynyt niitd 3 kohdan mukaisesti,
lukuun ottamatta laitoksia, jotka harjoittavat ainoastaan:

a) alkutuotantoa;
b) kuljetustoimintaa;

c¢) sellaisten tuotteiden varastointia, jotka eivit edellytd lampdtilasdédet-
tyjé varastointiolosuhteita;

tai

d) muuta vihittdiskauppaa kuin sitd, johon titd asetusta sovelletaan
1 artiklan 5 kohdan b alakohdan mukaisesti.

3. Laitos, joka on hyviksyttdvd 2 kohdan mukaisesti, ei saa toimia,
ellei toimivaltainen viranomainen ole ihmisravinnoksi tarkoitettujen
eldinperdisten tuotteiden virallisen valvonnan jérjestdmistd koskevista
erityissddnnoistd 29 pdivdnd huhtikuuta 2004 annetun Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 854/2004 (') mukaisesti:

a) antanut laitokselle paikalla suoritetun tarkastuksen perusteella lupaa
toimia;

tai
b) antanut laitokselle ehdollista lupaa.

4.  Elintarvikealan toimijoiden on toimittava yhteisty0ssd toimivaltais-
ten viranomaisten kanssa asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti.
Elintarvikealan toimijoiden on erityisesti varmistettava, ettd laitos lopet-
taa toimintansa, jos toimivaltainen viranomainen peruuttaa sen luvan tai
ehdollisen luvan tapauksessa ei jatka lupaa tai ei anna tayttd hyvéksyn-
taa.

5. Télla artiklalla ei estetd laitosta saattamasta elintarvikkeita markki-
noille timén asetuksen soveltamisen aloittamispaiviméaran ja toimival-

taisen viranomaisen sen jdlkeen suorittaman ensimmdisen tarkastuksen
viélisend aikana, jos laitos on:

a) hyviksyttivd 2 kohdan mukaisesti ja se on saattanut eldinperdisid
tuotteita markkinoille yhteison lainsddddnnon mukaisesti vélittdomasti
ennen tamdn asetuksen soveltamista;

(") Katso tdmin virallisen lehden sivu 83
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tai

b) lajiltaan sellainen, jonka osalta hyviaksymistd ei edellytetty ennen
tdmédn asetuksen soveltamista.

5 artikla

Terveys- ja tunnistusmerkinti

1. Elintarvikealan toimijat saavat saattaa 4 artiklan 2 kohdan mu-
kaista hyviksymistd edellyttédvissd laitoksissa késiteltyjd eldinperdisid
tuotteita markkinoille ainoastaan, jos tuotteissa on joko:

a) asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti kdytetty terveysmerkki;
tai

b) tdmédn asetuksen liitteessd II olevan I jakson mukaisesti kaytetty
tunnistusmerkki, kun mainitussa asetuksessa ei edellytetd terveysmer-
kin kéyttamista.

2. Elintarvikealan toimijat saavat kayttdd eldinperdisessid tuotteessa
tunnistusmerkkid ainoastaan, jos tuote on valmistettu timéin asetuksen
mukaisesti 4 artiklan vaatimuksia vastaavissa laitoksissa.

3. Elintarvikealan toimijat saavat poistaa lihasta asetuksen (EY) N:o
854/2004 mukaisesti kdytetyn terveysmerkin ainoastaan, jos ne leikkaa-
vat lihaa tai jalostavat sitd taikka kdsittelevét sitd muulla tavoin.

6 artikla

Yhteison ulkopuolelta tuotavat eliinperiiset tuotteet

1. Eldinperiisid tuotteita kolmansista maista tuovien elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd tuonti tapahtuu ainoastaan, jos:

a) lahettdjamaana toimiva kolmas maa on asetuksen (EY) N:o 854/2004
11 artiklan mukaisesti laaditussa luettelossa kolmansista maista,
joista kyseisen tuotteen tuonti on sallittua;

b) i) laitos, josta tuote ldhetettiin ja jossa se saatiin tai valmistettiin,
on soveltuvissa tapauksissa asetuksen (EY) N:o 854/2004 12 ar-
tiklan mukaisesti laaditussa luettelossa laitoksista, joista kyseisen
tuotteen tuonti on sallittua;

ii) tuoreen lihan, jauhetun lihan, raakalihavalmisteiden ja lihaval-
misteiden ja mekaanisesti erotetun lihan osalta tuote on valmis-
tettu lihasta, joka on saatu asetuksen (EY) N:o 854/2004 12 ar-
tiklan mukaisesti laadituissa ja ajantasaistetuissa luetteloissa ole-
vissa teurastamoissa ja leikkaamoissa tai hyviksytyissd yhteison
laitoksissa;

ja
iii) eldvien simpukoiden, piikkinahkaisten, vaippaeldinten ja meriko-

tiloiden osalta tuotantoalue on soveltuvissa tapauksissa kyseisen
asetuksen 13 artiklan mukaisesti laaditussa luettelossa;

c) tuote tAyttda:

1) tdmidn asetuksen vaatimukset, 5 artiklassa olevat terveys- ja tun-
nistusmerkintdd koskevat vaatimukset mukaan lukien;

il) asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimukset;
ja
iii) eldinperdisten tuotteiden maahan tuonnin valvontaa koskevan

yhteison lainsddddnnon mukaisesti asetetut tuontiin sovellettavat
vaatimukset;

ja
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d) todistuksia ja asiakirjoja soveltuvissa tapauksissa koskevat asetuksen
(EY) N:o 854/2004 14 artiklan vaatimukset tdyttyvit.

2.  Poiketen siitd, mitd 1 kohdassa sdddetddn, kalataloustuotteiden
tuonti on sallittua myds asetuksen (EY) N:o 854/2004 15 artiklan eri-
tyissddnndsten mukaisesti.

3. Eldinperdisid tuotteita maahantuovien elintarvikealan toimijoiden
on varmistettava, etté:

a) tuotteet saatetaan tarkastettaviksi maahan tuotaessa direktiivin
97/78/EY (') mukaisesti;

b) tuonti tayttdd direktiivin (EY) N:o 2002/99/EY (%) vaatimukset;
ja

¢) niiden valvonnassa olevat, tuonnin jilkeen tapahtuvat toiminnot suo-
ritetaan liitteen III vaatimusten mukaisesti.

4.  Seka kasviperdisid tuotteita ettd jalostettuja eldinperdisid tuotteita
siséltdvid elintarvikkeita tuovien elintarvikealan toimijoiden on varmis-
tettava, ettd tdllaisiin elintarvikkeisiin sisiltyvit jalostetut eldinperdiset
tuotteet tdyttdviat 1-3 kohdan vaatimukset. Niiden on pystyttivéd osoit-
tamaan varmistaneensa asian (esimerkiksi asianmukaisin asiakirjoin tai
todistuksin, joiden ei tarvitse olla 1 kohdan d alakohdassa tarkoitettua
muotoa).

III LUKU
KAUPPA

7 artikla
Asiakirjat

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd eldinperdisten
tuotteiden lahetysten mukana on todistukset tai muut asiakirjat, kun liite
IT tai IIT sitd edellyttda.

2. 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen voidaan:
a) laatia asiakirjamalleja;
ja

b) edellyttdd sdahkoisten asiakirjojen kayttamista.

8 artikla
Erityistakuut

1. Elintarvikealan toimijoiden, jotka aikovat saattaa markkinoille seu-
raavia eldinperdisia elintarvikkeita Ruotsissa tai Suomessa, on noudatet-
tava 2 kohdassa esitettyjd salmonellaa koskevia sdantoja:

a) naudan ja sian liha, mukaan lukien jauheliha, mutta sulkien pois
raakalihavalmisteet ja mekaanisesti erotettu liha;

(") Neuvoston direktiivi 97/78/EY, annettu 18 pdivénd joulukuuta 1997, kolman-
sista maista yhteiso6n tuotavien tuotteiden eldinlddkinnillisten tarkastusten
jarjestamistd koskevista periaatteista (EYVL L 24, 30.1.1998, s. 9), direktiivi
sellaisena kuin se on muutettuna vuoden 2003 liittymisasiakirjalla.

(®» Neuvoston direktiivi 2002/99/EY, annettu 16 pdivana joulukuuta 2002, ihmis-
ravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden tuotantoon, jalostukseen,
jakeluun ja yhteison alueelle tuomiseen liittyvistd eldinten terveyttd koskevista
saanndistd (EYVL L 18, 23.1.2003, s. 11).
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b) seuraavan siipikarjan liha: kotieldiminé pidetyt kanat, kalkkunat, hel-

mikanat, ankat ja hanhet, mukaan lukien jauheliha, mutta sulkien
pois raakalihavalmisteet ja mekaanisesti erotettu liha;

ja

¢) munat.

2.

a) Naudan ja sian lihan seki siipikarjan lihan osalta 1dhetyksisti
on pitdnyt ottaa ndytteet ldhettdvissd laitoksessa ja ndytteille
on pitdnyt tehdd yhteison lainsddddnnén mukainen mikrobio-
loginen koe, josta on saatu negatiivinen tulos.

b) Munien osalta pakkaamojen on annettava takuu siitd, etti ldhe-
tykset ovat perdisin parvista, joille on tehty yhteisén lainsdi-
dédnndn mukainen mikrobiologinen koe, josta on saatu negatii-
vinen tulos.

c) Edelld a alakohdassa sadddettyja kokeita ei tarvitse tehdd nau-
dan ja sian lihan ldhetyksille, jotka on tarkoitettu laitoksessa
pastoroitaviksi, steriloitaviksi tai vaikutuksiltaan vastaavaan
kasittelyyn. Edelld b alakohdassa sdddettyd koetta ei tarvitse
tehdéd lahetyksille, jotka on tarkoitettu jalostettujen tuotteiden
valmistukseen prosessissa, joka takaa salmonellan havittimi-
sen.

d) Edelld a ja b alakohdassa tarkoitettuja kokeita ei tarvitse tehdi
elintarvikkeille, jotka ovat perdisin laitoksesta, jonka valvonta-
ohjelman on kyseisten eldinperdisten elintarvikkeiden osalta ja
12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tun-
nustettu vastaavan Ruotsin ja Suomen osalta hyvéksyttyd oh-
jelmaa.

e) Naudan ja sian lihan seki siipikarjan lihan osalta elintarvik-
keen mukana on oltava yhteisén lainsddaddnndssd vahvistetun
mallin mukainen kaupallinen asiakirja tai todistus, josta kdy
ilmi, etta:

i) a alakohdassa tarkoitetut kokeet on suoritettu ja niistd on
saatu negatiiviset tulokset;

tai

ii) liha on tarkoitettu johonkin ¢ alakohdassa mainittuun tar-
koitukseen;

tai

iii) liha on perdisin d alakohdan soveltamisalaan kuuluvasta
laitoksesta.

f) Munien osalta ldhetyksiin on liitettdvd todistus, josta ilmenee,
ettd b alakohdassa tarkoitetut kokeet on suoritettu ja niistd on
saatu negatiiviset tulokset tai ettdi munat on tarkoitettu kaytet-
taviksi c¢ alakohdassa mainitulla tavalla.

a) Komissio voi saattaa 1 ja 2 kohdan vaatimukset ajan tasalle
erityisesti jasenvaltioiden valvontaohjelmien muutosten tai ase-
tuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisesti tapahtuvan mikrobiolo-
gisten vaatimusten vahvistamisen huomioon ottamiseksi. Naméa
toimenpiteet, joiden tarkoituksena on muuttaa timéin asetuksen
muita kuin keskeisid osia, myds tdydentamalld sitd, hyviaksy-
tadn 12 artiklan 3 kohdassa tarkoitettua valvonnan kasittdvia
sdantelymenettelyd noudattaen.

b) Noudattaen 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua sddntelymenet-
telyd voidaan tdmén artiklan 2 kohdassa vahvistetut sddnnot
ulottaa koskemaan kaikkien tdmén artiklan 1 kohdassa tarkoi-
tettujen elintarvikkeiden osalta kokonaisuudessaan tai osittain
mitd tahansa jdsenvaltiota tai jdsenvaltion aluetta, jolla on
Ruotsin ja Suomen osalta hyviksyttyd ohjelmaa vastaavaksi
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tunnustettu valvontaohjelma kyseisten eldinperdisten elintarvik-
keiden osalta.

VB
4. Tassé artiklassa “valvontaohjelmalla” tarkoitetaan asetuksen (EY)
N:o 2160/2003 mukaisesti hyviksyttyd valvontaohjelmaa.

IV LUKU
LOPPUSAANNOKSET

9 artikla

Sellaiset laajakantoiset siirtymédtoimenpiteet, joiden tarkoituksena on
muuttaa timédn asetuksen muita kuin keskeisid osia, myds tdydentdmélla
sitd uusilla muilla kuin keskeisilld osilla, etenkin tdssd asetuksessa sdd-
dettyjen vaatimusten lisderittelyilld, hyvaksytddn 12 artiklan 3 kohdassa
tarkoitettua valvonnan késittdvad sddntelymenettelyd noudattaen.

Muita tdytdnt6onpano- tai siirtymédtoimenpiteitd voidaan hyviksyad 12 ar-
tiklan 2 kohdassa tarkoitettua sidéntelymenettelyd noudattaen.

10 artikla

Liitteiden II ja IIIl muuttaminen ja mukauttaminen

1. »M7 Komissio voi mukauttaa tai ajantasaistaa liitteitd II ja III
seuraavien seikkojen huomioon ottamiseksi: <

a) hyvén kdytdnnon ohjeistojen kehittiminen;

b) asetuksen (EY) N:o 852/2004 5 artiklan mukaisten HACCP-periaat-
teisiin perustuvien jarjestelmien tdytintdonpanosta saadut kokemuk-
set;

c) teknologian kehitys ja niistd aiheutuvat kdytdnnon seuraukset seka
kuluttajien odotukset elintarvikkeiden koostumuksen osalta;

d) tieteelliset ohjeet, erityisesti uudet riskinarvioinnit;
e) elintarvikkeiden mikrobiologiset ja lampdtilaa koskevat vaatimukset;
ja

f) kulutustottumuksien muutokset.

Némai toimenpiteet, joiden tarkoituksena on muuttaa tdmin asetuksen
muita kuin keskeisid osia, myds tdydentamalla sitd, hyvéiksytddn 12 ar-
tiklan 3 kohdassa tarkoitettua valvonnan kisittdvdd sdéntelymenettelyd
noudattaen.

2. Komissio voi mydntdd vapautuksia liitteistd II ja III edellyttden,
ettd vapautukset eivdt vaikuta timén asetuksen tavoitteiden saavuttami-
seen. Ndmd toimenpiteet, joiden tarkoituksena on muuttaa timin ase-
tuksen muita kuin keskeisid osia, hyviksytddn 12 artiklan 3 kohdassa
tarkoitettua valvonnan kisittivdd sdéntelymenettelyd noudattaen.

3. Jasenvaltiot voivat timédn asetuksen tavoitteiden saavuttamista vaa-
rantamatta toteuttaa tdmén artiklan 4-8 kohdan mukaisesti kansallisia
toimenpiteitd liitteessd II1 sdddettyjen vaatimusten mukauttamiseksi.

4. a) Edelld 3 kohdassa tarkoitetuilla kansallisilla toimenpiteilld on
pyrittava:

i) mahdollistamaan perinteisten menetelmien kdyton jatkumi-
nen elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaiheissa;
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tai

ii) vastaamaan sellaisten elintarvikealan yritysten tarpeisiin,
jotka sijaitsevat erityisten maantieteellisten haittojen alai-
silla alueilla.

b) Muissa tapauksissa niitd on sovellettava ainoastaan laitosten
rakentamiseen, tilojen sijoitteluun ja laitteistoon.

5. Jasenvaltion, joka haluaa toteuttaa 3 kohdassa tarkoitettuja kansal-
lisia toimenpiteitd, on ilmoitettava siitd komissiolle ja muille jasenvalti-
oille. Kussakin ilmoituksessa on:

a) annettava yksityiskohtainen selvitys vaatimuksista, joita jasenvaltion
mielestd on mukautettava, ja toivotun mukautuksen luonteesta;

b) kuvailtava kyseiset elintarvikkeet ja laitokset;

c) selitettdivd mukauttamisen syyt, mukaan luettuna tarvittaessa tiivis-
telmd suoritetusta vaara-analyysista ja toteutettavista toimista sen
varmistamiseksi, ettd mukauttaminen ei vaaranna tdméin asetuksen
tavoitteita;

ja
d) annettava kaikki muut asiaan kuuluvat tiedot.

6.  Muiden jidsenvaltioiden on ldhetettdvd mahdolliset kirjalliset huo-
mautuksensa komissiolle kolmen kuukauden kuluessa 5 kohdassa tar-
koitetun ilmoituksen vastaanottamisesta. Kun kyseessd ovat 4 kohdan b
alakohdasta johtuvat mukautukset, kyseinen médrdaika voidaan jésen-
valtion pyynndstd pidentdd neljiksi kuukaudeksi. Komissio voi kuulla —
ja saadessaan kirjallisia huomautuksia yhdeltd tai useammalta jésenval-
tiolta sen on kuultava — jdsenvaltioita 12 artiklan 1 kohdassa tarkoite-
tussa komiteassa. Komissio voi pdattdd 12 artiklan 2 kohdassa sdddettyd
menettelyd noudattaen, voidaanko suunnitellut toimenpiteet panna tiy-
tantoon edellyttden, ettd niihin tarvittaessa tehddin asianmukaiset muu-
tokset. Komissio voi tarvittaessa ehdottaa yleisid toimenpiteitd 1 tai 2
kohdan mukaisesti.

7.  Jasenvaltio voi toteuttaa kansallisia toimenpiteitd liitteen III vaati-
musten mukauttamiseksi ainoastaan:

a) noudattaen 6 kohdan mukaisesti tehtyd péaatosts;

b) jos yhden kuukauden kuluttua 6 kohdassa mainitun maérdajan péat-
tymisestd komissio ei ole ilmoittanut jasenvaltioille, ettd se on saanut
kirjallisia huomautuksia tai ettd se aikoo 6 kohdan mukaisesti ehdot-
taa padtoksen tekemisti;

tai
¢) 8 kohdan mukaisesti.

8.  Jasenvaltio voi omasta aloitteestaan, jollei perustamissopimuksen
yleisistd madrdyksistd muuta johdu, pitdd voimassa tai antaa kansallisia
sdantoja, joissa:

a) kielletddn suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon tai raa-
kakerman saattaminen markkinoille sen alueella tai rajoitetaan sitd;

tai

b) sallitaan toimivaltaisen viranomaisen luvalla sellaisen raakamaidon
kaytto, joka ei tdytd liitteessd III olevassa IX jaksossa sdddettyjd
vaatimuksia pesikemidrdn ja somaattisten solujen méérén osalta val-
mistettaessa juustoja, joiden kypsytysaika on véhintddn 60 pdivéd,
sekd kyseisten juustojen valmistuksen yhteydessd saatavien meijeri-
tuotteiden kéyttd edellyttden, ettd se ei vaikuta timidn asetuksen ta-
voitteiden saavuttamiseen.
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11 artikla
Erityispéitokset

» M7 Rajoittamatta 9 artiklan ja 10 artiklan 1 kohdan yleistd sovelta-
mista voidaan 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua sdéntelymenettelyd
noudattaen vahvistaa tiytdntdonpanotoimenpiteitd ja 12 artiklan 3 koh-
dassa tarkoitettua valvonnan késittdvad sdantelymenettelyd noudattaen
hyviaksyd muutoksia liitteeseen II tai III toimenpiteind, joiden tarkoituk-
sena on muuttaa tdmin asetuksen muita kuin keskeisid osia ja jotka
koskevat: <«

1.
2.

10.

11.

Q)

lihan lampiménd kuljettamista koskevia sdantoja;

sen madrittdmistd, mikd mekaanisesti erotetun lihan kalsiumpitoi-
suus ei ole merkittdvasti korkeampi kuin jauhelihan;

muita kisittelyjd, joita voidaan soveltaa jalostuslaitoksessa B- tai C-
luokan tuotantoalueilta perdisin oleviin eldviin simpukoihin, joita ei
ole puhdistettu tai sijoitettu uuteen paikkaan;

merellisten biotoksiinien hyviaksyttyjen testausmenetelmien méérit-
tamistéd;

muiden eldvid simpukoita koskevien terveysvaatimusten vahvista-
mista yhteistydssd yhteison vertailulaboratorion kanssa, mukaan lu-
kien:

a) muiden merellisten biotoksiinien raja-arvot ja analyysimenetel-
mat;

b) viruskokeiden menettelyt ja virologiset vaatimukset;
ja
¢) ndytteenottosuunnitelmat sekd terveysvaatimusten noudattamisen

tarkistamiseksi sovellettavat menetelmit ja analyyttiset vaihtelu-
vilit;

terveysvaatimuksista tai -tarkastuksista sddtdmistd silloin, kun on
tieteellisesti perusteltu, ettd niitd tarvitaan kansanterveyden suojaa-
miseksi;

liitteessd III olevan VII jakson IX luvun ulottamista muihin eldviin
simpukoihin kuin kampasimpukoihin (Pectinidae);

perusteiden maédrittelemistd sen madrittdmiseksi, milloin epidemio-
logisen tiedon mukaan pyyntialue ei ole terveysuhka loisten osalta,
ja ndin ollen sen médrittdimiseksi, milloin toimivaltainen viranomai-
nen voi antaa elintarvikealan toimijalle luvan olla pakastamatta ka-
lastustuotteita liitteessd III olevan VIII jakson III luvun D osan
mukaisesti;

tuoreusvaatimusten sekd histamiinin ja haihtuvan kokonaistypen
raja-arvojen vahvistamista kalastustuotteiden osalta;

sellaisen raakamaidon, joka ei tdytd liitteessd III olevassa IX jak-
sossa sdddettyjd vaatimuksia pesdkeméddrdn ja somaattisten solujen
médrdn osalta, kdyton sallimista tiettyjen maitotuotteiden valmista-
miseen;

raakamaidon kaikkien lddkeainejddmien suurimman sallitun koko-
naisméaérdn vahvistamista, timén kuitenkaan rajoittamatta direktiivin
96/23/EY () soveltamista;

ja

Neuvoston direktiivi 96/23/EY, annettu 29 péivand huhtikuuta 1996, elavissa

eldimissd ja niistd saatavissa tuotteissa olevien tiettyjen aineiden ja niiden
jaamien osalta suoritettavista tarkastustoimenpiteistdi (EYVL L 125,
23.5.1996, s. 10), direktiivi sellaisena kuin se on muutettuna asetuksella
(EY) N:o 806/2003 (EUVL L 122, 16.5.2003, s. 1).
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12. vastaavien kasittelyjen hyviksymistd gelatiinin tai kollageenin val-
mistamiseksi.

12 artikla

Komiteamenettely

1.  Komissiota avustaa pysyvé elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd
késittelevd komitea.

2. Jos tdhdn kohtaan viitataan, sovelletaan paitoksen 1999/468/EY 5
ja 7 artiklassa sdddettyd menettelyd ottaen huomioon mainitun paéatéksen
8 artiklan sddnndkset.

Paatoksen 1999/468/EY 5 artiklan 6 kohdassa tarkoitettu maéardaika
vahvistetaan kolmeksi kuukaudeksi.

3. Jos tdhdn kohtaan viitataan, sovelletaan padtdoksen 1999/468/EY 5
a artiklan 1-4 kohtaa sekd 7 artiklaa ottaen huomioon mainitun paatok-
sen 8§ artiklan sdannokset.

13 artikla
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen kuuleminen
Komissio kuulee Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaista kaikissa
sellaisissa tdmdn asetuksen soveltamisalaan kuuluvissa asioissa, jotka
voivat merkittdviasti vaikuttaa kansanterveyteen, ja erityisesti ennen

kuin se ehdottaa liitteessd III olevan III jakson ulottamista koskemaan
muita eldinlajeja.

14 artikla
Kertomus Euroopan parlamentille ja neuvostolle
1.  Komissio toimittaa Euroopan parlamentille ja neuvostolle 20 pii-

vand toukokuuta 2009 mennessé kertomuksen, jossa tarkastellaan tdimén
asetuksen tdytdntoonpanosta saatuja kokemuksia.

2. Komissio liittdd kertomukseen tarvittaessa asianmukaisia ehdotuk-
sia.

15 artikla
Tama asetus tulee voimaan piivind, jona se julkaistaan Euroopan unio-
nin virallisessa lehdessd.

Sitd sovelletaan 18 kuukauden kuluttua piivistd, jona kaikki seuraavat
saddokset ovat tulleet voimaan:

a) asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta;

b) asetus (EY) N:o 854/2004 ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdis-
ten tuotteiden virallisen valvonnan jérjestdmistd koskevista erityis-
SAAnnoista;

ja
c¢) direktiivi 2004/41/EY.
Sitd ei kuitenkaan sovelleta ennen 1 pdivdd tammikuuta 2006.

Tama asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaise-
naan kaikissa jésenvaltioissa.



2004R0853 — FI — 20.04.2009 — 005.001 — 16

LIUTE I
MAARITELMAT

Tasséa asetuksessa tarkoitetaan:

1.1

1.2.

1.6.

1.8.

1.9.

1.10.

LIHA

“lihalla” 1.2-1.8 kohdassa tarkoitettujen eldinten syotiviksi soveltuvia
osia veri mukaan lukien;

“kotieldimina pidetyilld sorkka- ja kavioeldimilld” kotieldimina pidettyja
nautaeldimid (Bubalus- ja Bison-lajit mukaan lukien), sikoja, lampaita ja
vuohia seki kotieldiminé pidettyja kavioeldimid;

“siipikarjalla” tarhattuja lintuja, mukaan lukien linnut, joita ei pidetd ko-
tieldimiin kuuluvina mutta joita tarhataan kotieldimind, lukuun ottamatta
siledlastaisia lintuja;

”janiseldimilld” kaneja, janiksid ja jyrsijoitd;

”luonnonvaraisella riistalla’:

— luonnonvaraisia sorkka- ja kavioeldimid ja jéniseldimid sekd muita
maanisdkkditd, joita metsdstetddn ihmisravinnoksi ja joita pidetddn
kyseisessd jdsenvaltiossa sovellettavan lain mukaisesti luonnonvarai-

sena riistana, mukaan luettuina nisékkaét, jotka eldvit suljetulla alu-
eella samanlaisissa vapausolosuhteissa kuin luonnonvarainen riista,

ja
— luonnonvaraisia lintuja, joita metsdstetddn ihmisravinnoksi.

“tarhatulla riistalla” muita tarhattuja siledlastaisia lintuja ja tarhattuja maa-
nisdkkaitd kuin niitd, joita tarkoitetaan 1.2 kohdassa;

”luonnonvaraisella pienriistalla” vapaudessa eldvid luonnonvaraisia riista-
lintuja ja jiniseldimid;

”luonnonvaraisella suurriistalla” vapaudessa eldvid luonnonvaraisia maa-
nisékkdité, jotka eivét kuulu luonnonvaraisen pienriistan maéritelmén pii-
riin;

“ruholla” eldimen ruhoa teurastuksen ja kasittelyn jélkeen;

“tuoreella lihalla” lihaa, jolle ei ole tehty muita sdilontdkésittelyitd kuin

jadhdytys, jaddytys tai pakastaminen, mukaan lukien tyhjiokdéritty tai
suojakaasupakkaukseen kédritty liha;

”muilla eldimen osilla” muuta tuoretta lihaa kuin ruhon lihaa, mukaan
lukien sisdelimet ja veri;

“sisdelimilld” rinta-, vatsa- ja lantio-ontelon elimid sekd henki- ja ruoka-
torvea ja linnuilla kupua;

“jauhelihalla” luuttomaksi leikattua lihaa, joka on hakattu hienoksi ja joka
sisdltdd suolaa vihemmin kuin yhden prosentin;

”mekaanisesti erotetulla lihalla” tuotetta, joka saadaan poistamalla liha
luista luuttomaksi leikkaamisen jélkeen tai siipikarjan ruhoista kayttamalla
mekaanisia keinoja, joiden seurauksena lihassyyn rakenne hidvidd tai
muuttuu;

“raakalihavalmisteilla” tuoretta lihaa, jauheliha mukaan luettuna, johon on
lisdtty elintarvikkeita, mausteita tai lisdaineita tai jota on jalostettu, mutta
ei kuitenkaan niin, ettd lihan sisdinen lihassyyrakenne olisi muuttunut ja
tuoreen lihan ominaisuudet olisivat hdvinneet;

“teurastamolla” laitosta, jossa teurastetaan ja késitelldan (dress) eldimid,
joiden liha on tarkoitettu ihmisravinnoksi;

”leikkaamolla” laitosta, jossa luut leikataan ja/tai liha paloitellaan;

“riistan késittelylaitoksella” kaikkia laitoksia, joissa metsdstimélld saatu
riista valmistellaan markkinoille saattamista varten.

ELAVAT SIMPUKAT

”simpukoilla” siiviloimélld ravintonsa ottavia simpukoita;
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.2.

“merellisilld biotoksiineilla” myrkyllisid aineita, joita simpukoihin kerdan-
tyy erityisesti siitd syystd, ettd ne kdyttdvit ravinnokseen toksiinia sisél-
tdvad planktonia;

“liottamisella” A-luokan tuotantoalueilta, puhdistamoista tai ldhettimoista
tulevien eldvien simpukoiden varastointia sdilidissd tai muissa puhdasta
merivettd siséltivissd rakennelmissa taikka luonnollisissa paikoissa hie-
kan, mudan tai liman poistamiseksi, aistinvaraisten ominaisuuksien sdilyt-
tdmiseksi tai parantamiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd simpukat ovat
hyvissd kunnossa ennen kdédrimistd tai pakkaamista;

“keradjalla” luonnollista henkil6d tai oikeushenkilod, joka eri tavoin kerdd
eldvid simpukoita pyyntialueelta tarkoituksenaan kdsitelld niitd ja saattaa
niitd markkinoille;

“tuotantoalueella” meri-, laguuni- tai suistoaluetta, jossa on luonnollisia
simpukkaesiintymid, tai paikkoja, joita kdytetdsin simpukoiden viljelyyn ja
joista eldvid simpukoita kerétédn;

“uudelleensijoitusalueella” meri-, laguuni- tai suistoaluetta, jonka rajat on
merkitty selvdsti ja osoitettu poijuilla, viitoilla tai muilla paikalleen kiin-
nitetyilld vilineilld ja jota kéytetddn yksinomaan eldvien simpukoiden
luonnolliseen puhdistumiseen;

”lahettdmolla” maissa tai rannikon edustalla olevaa laitosta ihmisravin-
noksi soveltuvien eldvien simpukoiden vastaanottoa, liottamista, pesua,
puhdistusta, luokittelua, kddrimistd ja pakkaamista varten;

”puhdistamolla” laitosta, jossa on puhtaalla merivedella taytettiavit sdiliot,
joihin eldvit simpukat sijoitetaan saastumisen vdhenemiseen tarvittavaksi
ajaksi niiden saattamiseksi ihmisravinnoksi soveltuviksi;

“uudelleensijoittamisella” eldvien simpukoiden siirtiminen meri-, laguuni-
tai suistoalueille saastumisen vidhenemiseen tarvittavaksi ajaksi niiden
saattamiseksi ihmisravinnoksi soveltuviksi. Tahdn eivét sisélly ne erityiset
toimenpiteet, joissa simpukat siirretddn lisakasvuun tai lihottamiseen pa-
remmin soveltuville alueille.

KALASTUSTUOTTEET

“kalastustuotteilla” kaikkia luonnonvaraisia tai viljeltyjd meren tai makean
veden eldimid (lukuun ottamatta eldvid simpukoita, eldvid piikkinahkaisia,
eldvid vaippaeldimid ja eldvid merikoteloja ja kaikkia nisdkkditd, mateli-
joita ja sammakoita) sekd kaikkia niiden syotdvid muotoja, osia ja niistd
saatuja tuotteita;

“uivalla jalostamolla” alusta, jolla kalastustuotteille tehdddn yksi tai
useampi seuraavista toimenpiteistd, jonka jilkeen tuote kidritddn, paka-
taan ja tarvittaessa jadhdytetddn tai jaddytetddn: fileointi, viipalointi, nahan
poistaminen, kuorien poistaminen, paloittelu tai jalostus;

“pakastusaluksella” alusta, jolla jaddytetddn kalastustuotteita ja tehdddn
tapauksen mukaan titd ennen asianmukaisia valmistelutehtévid kuten ve-
renlasku, pddn poistaminen sekid sisdlmysten ja evien poistaminen, joita
seuraa tarpeen mukaan kddriminen tai pakkaaminen;

“mekaanisesti erotetulla kalastustuotteella” mitd tahansa tuotetta, joka saa-
daan poistamalla liha kalastustuotteista kayttdimélld mekaanisia keinoja,
joiden seurauksena lihan rakenne hédvidd tai muuttuu;

“tuoreella kalastustuotteella” kokonaista ja valmistettua jalostamatonta ka-
lastustuotetta, mukaan lukien tyhjidpakatut tai suojakaasupakatut tuotteet,
joita niiden sdilyttdmiseksi ei ole késitelty muulla tavalla kuin jadhdytta-
malla;

“raakavalmisteella” jalostamatonta kalastustuotetta, jolle on tehty sen ana-
tomiseen kokonaisuuteen vaikuttava toimenpide kuten sisdlmysten poisto,
paédn poisto, viipalointi, fileointi, pilkkominen tai muu vastaava toimen-
pide.

MAITO

“raakamaidolla” maitoa, joka on tuotettu kotieldimen maitorauhasia lyp-
samadlld ja jota ei ole kuumennettu yli 40 °C:n lampétilaan eika kasitelty
millddn vaikutukseltaan vastaavalla tavalla;

“maitotilalla” tilaa, jossa pidetddn yhtd tai useampaa kotieldintd maidon
tuotannossa maidon saattamiseksi markkinoille elintarvikkeena.
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5.2.

5.3.

5.4.

6.2.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.2.

MUNAT

“munilla” tarhattujen lintujen kuorellisia munia, jotka soveltuvat suoraan
ihmisravinnoksi tai munatuotteiden valmistukseen, ei kuitenkaan rikkou-
tuneita, haudottuja tai keitettyja munia;

“nestemdiselld munalla” munan késittelematonta sisdltod kuoren poistami-
sen jilkeen;

7saroilla olevilla munilla” munia, joissa on vahingoittunut kuori ja ehjét
kalvot;

”pakkaamolla” laitosta, jossa munia luokitellaan laadun ja painon mukaan.

SAMMAKONREIDET JA ETANAT

”sammakonreisilld” poikittain etuosan takaa jaettujen Rana sp. -lajeihin
(aitosammakoiden heimo) kuuluvien sammakoiden takaosaa, josta on
poistettu sisdlmykset ja nahka;

“etanoilla”Helix pomatia Linné-, Helix aspersa Muller-, Helix lucorum -
lajeihin ja Achatina-heimon lajeihin kuuluvat maakotilot.

JALOSTETUT TUOTTEET

”lihavalmisteilla” jalostettuja tuotteita, jotka syntyvit lihan jalostuksen tai
ndiden jalostettujen tuotteiden jatkokdsittelyn tuloksena siten, ettéd leikkuu-
pinnan perusteella voidaan todeta, ettd tuoreen lihan ominaisuudet ovat
kadonneet;

“meijerituotteilla” raakamaidon jalostuksen tai jalostettujen tuotteiden jat-
kokaésittelyn tuloksena syntyneitd jalostettuja tuotteita;

“munatuotteilla” jalostettuja tuotteita, jotka syntyvdt munien tai munien
eri osien tai seosten kasittelystd tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisdka-
sittelystd;

“jalostetuilla kalastustuotteilla” jalostettuja tuotteita, jotka syntyvét kalas-
tustuotteiden kasittelystd tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisdkasittelysta,

”sulatetulla eldinrasvalla” lihan, luut mukaan luettuina, sulatuksesta saatua
ihmisravinnoksi tarkoitettua rasvaa;

“proteiinijadnnokselld” proteiineja sisdltivdd rasvan sulatuksen jadnndsti
rasvan ja veden osittaisen erottamisen jalkeen;

“gelatiinilla” luonnollista, liukoista ja hyyteloivaa tai ei-hyyteloivad pro-
teiinia, jota saadaan eldinten luista, vuodasta, nahasta ja janteistd valmis-
tetun kollageenin osittaisella hydrolyysilla;

“kollageenilla” proteiinipohjaista tuotetta, jota saadaan tdssd asetuksessa
sdddettyjen asiaan kuuluvien vaatimusten mukaisesti valmistetuista eldin-
ten luista, vuodasta, nahasta ja janteistd;

“kasitellyilld mahoilla, rakoilla ja suolilla” mahoja, rakkoja ja suolia, joille
on tehty jokin késittely kuten suolaus, kuumennus tai kuivatus niiden
saamisen ja puhdistamisen jalkeen.

MUUT MAARITELMAT

“eldinperiisilla tuotteilla™:

— ecldinperdisid elintavikkeita mukaan luettuina hunaja ja veri,

— ihmisravinnoksi tarkoitettuja eldvid simpukoita, eldvid piikkinahkaisia,
eldvid vaippaeldimid ja eldvid merikotiloita,
ja

— muita eldimid, jotka on tarkoitus valmistaa toimitettavaksi eldvind

lopulliselle kuluttajalle;

“tukkukaupalla” elintarvikealan yritystd, johon siséltyy useita erillisid yk-
sikditd, joilla on yhteiset laitokset ja osastot, joissa elintarvikkeita myy-
dédan elintarvikealan toimijoille.



2004R0853 — FI — 20.04.2009 — 005.001 — 19

LITE 11
USEITA ELAINPERAISIA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

I JAKSO: TUNNISTUSMERKINTA

5 tai 6 artiklan sitd edellyttdessd ja jollei liitteen III sddnnoksistd muuta johdu,
elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd eldinperdiset tuotteet on varus-
tettu seuraavien sddnndsten mukaisesti tehtdvilld tunnistusmerkilla.

A.  TUNNISTUSMERKIN TEKEMINEN

1. Tunnistusmerkki on tehtdvd ennen kuin tuote ldhtee tuotantolaitok-
sesta.

2. Jos kuitenkin tuotteen pakkaus ja/tai kddre on poistettu tai tuotetta
jatkojalostetaan toisessa laitoksessa, tuotteeseen on laitettava uusi
merkki. Talloin uudessa merkissd on oltava sen laitoksen hyvaksymis-
numero, jossa mainitut toimet toteutetaan.

3. Tunnistusmerkki ei ole valttdmaton niissd munapakkauksissa, joissa
kéytetddn neuvoston asetuksen (EY) N:o 1234/2007 (') liitteessd
XIV olevan A osan mukaista pakkaamokoodia.

4. Elintarvikealan toimijoilla on asetuksen (EY) N:o 178/2002 18 artiklan
mukaisesti oltava jarjestelmit ja menettelyt, joilla voidaan tunnistaa
elintarvikealan toimijat, joilta ne ovat saaneet ja joille ne ovat toimit-
taneet eldinperdisid tuotteita.

B. TUNNISTUSMERKIN MUOTO

5. Merkin on oltava luettava, pysyvé ja laadittu helposti luettavin kirjaimin.
Sen on oltava selvésti esilld toimivaltaisia viranomaisia varten.

6. Merkissd on oltava laitoksen sijaintimaan nimi, joka voi olla kirjoitettu
kokonaan tai ilmaistu kaksikirjaimisella lyhenteelld asiaankuuluvan ISO-
standardin mukaisesti.

Jisenvaltioiden osalta kyseiset lyhenteet ovat kuitenkin »MI1 BE,
»M4 BG, « CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT,
LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FI, »M4 RO, « SE ja
UK. «

7. Merkissd on oltava laitoksen hyvidksymisnumero. Jos laitos valmistaa
sekd elintarvikkeita, joihin sovelletaan titd asetusta, ettd elintarvikkeita,
joihin sitd ei sovelleta, elintarvikealan toimija voi kdyttdd molemmissa
samaa tunnistusmerkkid.

8. Yhteisdssé sijaitsevan laitoksen osalta merkin on oltava soikea, ja siind
on oltava lyhenne CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK,
»M4 EO, « EB tai WE.

C. MERKINTATAPA

9. Merkki voidaan eri eldinperdisten tuotteiden esillepanon mukaan liittdd
suoraan tuotteeseen, kddreeseen tai pakkaukseen tai painaa tuotteeseen,
kédreeseen tai pakkaukseen kiinnitettdvdan pakkausmerkintddn. Merkki
voi olla myds kestdvdstd materiaalista tehty lappu, jota ei voi irrottaa.

10. Jos pakkaus sisdltdd paloiteltua lihaa tai muita eldimen osia, merkin on
oltava pakkaukseen kiinnitetyssd tai pakkaukseen painetussa etiketissd
niin, ettd se tuhoutuu pakkausta avattaessa. Tdmé ei kuitenkaan ole
tarpeen, jos avaaminen tuhoaa pakkauksen. Jos kiddre suojaa tuotetta
yhtd hyvin kuin pakkaus, merkki voidaan kiinnittdd kadreeseen.

(") EUVL L 299, 16.11.2007, s. 1.
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11. Kuljetussdilidissé tai suurissa pakkauksissa olevien eldinperdisten tuottei-
den, jotka on tarkoitettu muussa laitoksessa myohemmin késiteltaviksi,
jalostettaviksi, kadrittaviksi tai pakattaviksi, merkki voi olla siilion tai
pakkauksen ulkopinnalla.

12. Kuljetettaessa nestemdisid, rakeisia tai jauhemaisia eldinperdisid tuotteita
irtolastina ja kalastustuotteita irtolastina tunnistusmerkkid ei tarvita, jos
saateasiakirjat siséltdvit 6, 7 ja tarvittaessa 8 kohdassa tarkoitetut tiedot.

13. Kun elédinperdiset tuotteet ovat lopulliselle kuluttajalle suoraan toimitet-
tavaksi tarkoitetussa pakkauksessa, merkin merkitseminen ainoastaan
pakkauksen ulkopuolelle riittéa.

14. Jos merkki on suoraan eldinperdisessd tuotteessa, kdytettyjen vérien on
oltava elintarvikkeiden vériaineita koskevien yhteison sdintdjen mukai-
sesti sallittuja.

II JAKSO: HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVIEN MENETTELYJEN
TAVOITTEET

1. Teurastamoja hoitavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd hei-
dén asetuksen (EY) N:o 852/2004 5 artiklan yleisten vaatimusten mukaisesti
toteuttamansa toimenpiteet tdyttdvit vaara-analyysissa tarpeellisiksi katsotut
vaatimukset ja 2 kohdassa mainitut erityisvaatimukset.

2. Menettelyjen on taattava se, ettd jokainen teurastamoihin hyviksytty eldin tai
tarvittaessa eldinerd tdyttad seuraavat edellytykset:

a) se on asianmukaisesti tunnistettu,

b) sen mukana on III jaksossa tarkoitetut eldinten alkuperitilalta saadut asi-
aankuuluvat tiedot;

c) se ei tule tilalta tai alueelta, jolta eldinten kuljettaminen on kielletty tai
jolla on muita rajoituksia eldinten terveyttd tai kansanterveytta koskevista
syistd, paitsi jos toimivaltainen viranomainen sallii sen;

d) se on puhdas;
e) se on elintarvikealan toimijan arvion mukaisesti terve;
ja
f) se on voinniltaan tyydyttivassa kunnossa saapuessaan teurastamoon.

3. Jos eclintarvikealan toimija ei pysty tdyttdmédédn jotain 2 kohdassa lueteltua
vaatimusta, hénen on ilmoitettava siitd virkaeldinladkarille ja toteutettava
aiheelliset toimenpiteet.

III JAKSO: ELINTARVIKEKETJUA KOSKEVAT TIEDOT

Teurastamoja hoitavien elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa pyydettiva,
vastaanotettava ja tarkastettava tdssd jaksossa tarkoitetut elintarvikeketjua koske-
vat tiedot kaikkien teurastamoon ldhetettyjen tai ldhetettédvéksi aiottujen eldinten
osalta lukuun ottamatta luonnonvaraista riistaa, ja toimittava niiden mukaisesti.

1. Teurastamotoiminnan harjoittajat eivdt saa hyviksyd eldimid teurastamoihin
ennen kuin ne ovat pyytédneet ja niille on toimitettu alkuperdtilalla pidettyyn
kirjanpitoon siséltyvit asiaankuuluvat elintarvikeketjua koskevat asetuksen
(EY) N:o 852/2004 mukaiset tiedot.

2. Teurastamotoiminnan harjoittajille on toimitettava ndméi tiedot véhintdan 24
tuntia ennen eldinten saapumista teurastamoon lukuun ottamatta 7 kohdassa
mainittuja tapauksia.

3. Edelld 1 kohdassa tarkoitettujen asiaankuuluvien elintarvikeketjua koskevien
tietojen on katettava erityisesti seuraavat seikat:

a) tilanne eldinten alkuperétilalla tai alueen eldinten terveystilanne;
b) eldinten terveydentila;

c) eldinlddkkeet tai muut eldimille asiaankuuluvalla ajanjaksolla annetut hoi-
dot aina kun varoaika on muu kuin nolla sekd hoitojen paivimaarit ja
varoajat;
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d) sellaisten tautien esiintyminen, jotka voivat vaikuttaa lihan turvallisuuteen;

e) eldimiltd otettujen ndytteiden tai muiden lihan turvallisuuteen mahdolli-
sesti vaikuttavien sairauksien diagnosoimiseksi otettujen néytteiden ana-
lyysien tulokset, jos niilld on merkitystd kansanterveyden suojelun kan-
nalta, zoonoosien ja jadmien seurannan ja valvonnan yhteydessd otetut
néytteet mukaan luettuina;

f) asiaankuuluvat tiedot aiempien ante mortem- ja post mortem -tarkastusten
tuloksista samalta alkuperitilalta perdisin olevien eldinten osalta mukaan
lukien erityisesti virkaeldinlddkérin antamat tiedot;

g) tuotantoa koskevat tiedot, kun niistd voi kdyda ilmi taudin esiintyminen;
ja

h) alkuperitilan toimijan tavanomaisesti kdyttdimén yksityisen eldinlddkérin
nimi ja osoite.

a) Teurastamotoiminnan harjoittajille ei kuitenkaan tarvitse toimittaa seuraa-
via tietoja:

i) edella 3 kohdan a, b, f ja h alakohdassa tarkoitettuja tietoja, jos ne
ovat jo teurastamotoiminnan harjoittajan tiedossa (esimerkiksi jonkin
pysyvén jarjestelyn tai laadunvarmistusjérjestelmén kautta);

tai

ii) edella 3 kohdan a, b, f ja g alakohdassa tarkoitettuja tietoja, jos tuot-
taja ilmoittaa, ettd asiaankuuluvia ilmoitettavia tietoja ei ole.

b) Tietojen ei tarvitse olla sanatarkka ote eldinten alkuperitilan kirjanpidosta.
Ne voidaan toimittaa séhkoisend tietojenvaihtona tai tuottajan allekirjoit-
tamalla yhdenmukaisella ilmoituslomakkeella.

Elintarvikealan toimijoiden, jotka ovat paittdneet padstdd eldimet teurasta-
moihin arvioituaan asiaankuuluvat elintarvikeketjua koskevat tiedot, on ase-
tettava tiedot virkaeldinladkérin saataville viipymaéttd ja vdhintddn 24 tuntia
ennen eldimen tai eldinerdn saapumista lukuun ottamatta 7 kohdassa mainit-
tuja tapauksia. Eldintarvikealan toimijan on ilmoitettava virkaeldinldakarille
kaikista sellaisista tiedoista, jotka antavat aiheen epdilld kyseisen eldimen
terveydentilaa ennen ante mortem -tarkastusta.

Jos eldin tulee teurastamoon ilman elintarvikeketjua koskevia tietoja, teuras-
tamotoiminnan harjoittajan on ilmoitettava tdstd viipymaéttd virkaeldinldaka-
rille. Eldintd ei saa teurastaa ennen kuin virkaeldinladkéri antaa siihen luvan.

Elintarvikeketjua koskevat tiedot voidaan toimivaltaisen viranomaisen luvalla
toimittaa teurastamoon eldimen mukana eikd védhintddn 24 tuntia aiemmin,
kun kyseessa ovat:

a) siat, siipikarja tai tarhattu riista, joille on tehty ante mortem -tarkastus
alkuperitilalla, jos eldinten mukana toimitettavasta eldinlddkérin allekir-
joittamasta todistuksesta kdy ilmi, ettd eldinlddkéri on tutkinut eldimet
tilalla ja todennut ne terveiksi;

b) kotieldimind pidettivit kavioeldimet;

c) eldimet, joille on tehty hatdteurastus, jos eldinten mukana toimitetaan
eldinldaakarin allekirjoittama lausunto ante mortem -tarkastuksen myontei-
sestd tuloksesta;

ja
d) eldimet, joita ei ole ldhetetty suoraan alkuperitilalta teurastamoon.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on arvioitava asiaankuuluvat tiedot. Jos ne
hyvéksyvit eldimet teurastettaviksi, niiden on annettava virkaeldinladkarille a
ja c alakohdassa mainitut asiakirjat. Eldimid ei saa teurastaa tai kisitelld
ennen kuin virkaeldinlddkéri antaa siihen luvan.

Elintarvikealan toimijoiden on tarkastettava kotieldimind pidettdvien kavioe-
ldinten mukana toimitetut passit sen varmistamiseksi, ettd eldin on tarkoitettu
teurastettavaksi ihmisravinnoksi. Jos ne hyviksyvit eldimen teurastettavaksi,
niiden on toimitettava passi virkaeldinldakérille.
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LITE 1l
ERITYISVAATIMUKSET

I JAKSO: KOTIELAIMINA PIDETTYJEN SORKKA- JA KAVIOELAINTEN
LIHA

I LUKU: ELAVIEN ELAINTEN KULJETUS TEURASTAMOON

Eldvid eldimid teurastamoihin kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmis-
tettava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1. Eldimié on késiteltdva varovasti kokoamisen ja kuljetuksen aikana, eikd niille
saa aiheutua tarpeetonta kérsimysti.

2. Eldimid, joissa on taudinoireita tai jotka ovat perdisin karjoista, joiden tiede-
tadn olevan kansanterveyden kannalta merkittiavien taudinaiheuttajien saastut-
tamia, saadaan kuljettaa teurastamoon ainoastaan, jos toimivaltainen viran-
omainen sen sallii.

II LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimina pidettyjen sorkka-
ja kavioeldinten teurastukseen kéytettdvét teurastamot vastaavat rakennustaval-
taan, tilojensa sijoittelulta ja laitteistoltaan seuraavia vaatimuksia.

1. a) Teurastamoissa on oltava asianmukaiset ja hygieeniset eldinsuojat tai il-
maston niin salliessa, odotuskarsinat, jotka on helppo puhdistaa ja desinfi-
oida. Niiden tilojen on oltava varustettu siten, ettd eldimid voidaan juottaa
ja tarvittaessa syottdd. Jateveden viemdrdinti ei saa vaarantaa elintarvikkei-
den turvallisuutta.

b) Teurastamoissa on my0s oltava sairaita tai sairaiksi epdiltyjd eldimid varten
sellaiset erilliset lukittavat tilat tai ilmaston salliessa sellaiset karsinat,
joissa on erillinen vieméardinti ja jotka sijaitsevat siten, ettd tartunnat mui-
hin eldimiin viltetddn, ellei toimivaltainen viranomainen katso téllaisia
tiloja tarpeettomiksi.

C

~

Navettatilojen koolla on varmistettava eldinten hyvinvointia koskevien vaa-
timusten noudattaminen. Niiden sijoittelun on oltava sellainen, ettd se hel-
pottaa ante mortem -tarkastusten tekemistd, mukaan lukien eldinten tai
eldinryhmien tunnistaminen.

2. Lihan saastumisen vélttdmiseksi teurastamoissa:
a) on oltava riittdvd médrd toteutettaviin toimiin soveltuvia huoneita;

b) on oltava erilliset tilat mahojen ja suolien tyhjentdmistd ja puhdistamista
varten, ellei toimivaltainen viranomainen tapauskohtaisesti salli ndiden toi-
mien eriaikaista suorittamista tietyssd teurastamossa;

c) on varmistettava, ettd seuraavat toimet suoritetaan eri tiloissa tai eri ai-
koina;

i) tainnutus ja verenlasku;

ii) sikoja teurastettaessa kalttaus, karvanpoisto, kaavinta ja poltto;
iii) sisdelinten poisto ja jatkokasittely;

iv) puhdistettujen suolien ja mahojen kasittely;

v) muiden eldimen osien valmistelu ja puhdistus, erityisesti nyljettyjen
pdiden kasittely, ellei se tapahdu teurastuslinjalla;

vi) muiden eldimen osien pakkaaminen;
ja
vii) lihan ldhettdminen;

d

=

on oltava laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole koske-
tuksissa lattioihin, seiniin tai laitteisiin;

ja
e) on oltava teurastuslinjat (jos niitd kéytetddn), jotka on suunniteltu siten,

ettd teurastuskdsittely etenee jatkuvasti ja viltetdan ristikontaminaatio teu-
rastuslinjan eri osien vililld. Jos samoissa tiloissa toimii useampi kuin yksi
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teurastuslinja, linjat on erotettava toisistaan riittdvésti ristikontaminaation
vilttdmiseksi.

3. Teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida vélineet kuumalla
vedelld, jonka lampétila on vahintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjes-
telmd, jolla on vastaava vaikutus.

4. Suojaamatonta lihaa késittelevdn henkilokunnan kayttdmien kdsienpesulaittei-
den hanojen on oltava niin suunniteltu, ettd estetddn saastumisen levidminen.

5. Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat jalkitarkastukseen otetun lihan kyl-
mavarastointia varten ja erilliset lukittavat tilat ihmisravinnoksi kelpaamatto-
maksi todetun lihan varastointia varten.

6. Teurastamoissa on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen karjan-
kuljetusvilineiden puhdistusta, pesemistd ja desinfiointia varten. Teurasta-
moissa ei kuitenkaan tarvitse olla nditd paikkoja ja vélineitd, jos toimivaltai-
nen viranomainen sen sallii ja l8histolld on muita virallisesti hyvéksyttyja
paikkoja ja vilineitd.

7. Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat, jotka on varattu sairaiden tai sai-
raiksi epdiltyjen eldinten teurastukseen. Tdmé ei ole tarpeen, jos teurastus
tapahtuu muissa toimivaltaisen viranomaisen téhén tarkoitukseen varaamissa
tiloissa tai tavanomaisen teurastuksen lopussa.

8. Jos lanta tai ruoansulatuskanavan sisiltd varastoidaan teurastamoissa, niissa
on oltava erityinen alue tai paikka tdtd tarkoitusta varten.

9. Teurastamoissa on oltava asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvit-
taessa huone, joka on varattu yksinomaan eldinlddkarin kayttoon.
IIT LUKU: LEIKKAAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimind pidettyjen sorkka-
ja kavioeldinten lihaa kasittelevit leikkaamot tayttavét seuraavat vaatimukset:

1. Leikkaamot on rakennettu siten, ettd lihan saastumiselta véltytdén erityisesti:
a) takaamalla tuotantovaiheiden jatkuva eteneminen;
tai
b) varmistamalla eri tuotantoerien erottelu.

2. Leikkaamoissa on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle
lihalle, paitsi jos niitd varastoidaan eri aikoina tai siten, ettd pakkausmateri-
aali ja varastointitapa eivdt voi aiheuttaa lihan saastumista.

3. Leikkaamoissa on oltava siten varustetut leikkaamotilat, ettd varmistetaan V
luvussa sdddettyjen vaatimusten noudattaminen.

4. Leikkaamoissa on oltava suojaamatonta lihaa kisittelevdn henkilokunnan
kayttoa varten kisienpesulaitteet, joiden hanat on suunniteltu niin, ettd este-
tdéin saastumisen levidminen.

5. Leikkaamoissa on oltava mahdollisuus desinfioida vélineet kuumalla vedell4,
jonka lampétila on vihintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jirjestelmd, jolla
on vastaava vaikutus.

IV LUKU: TEURASTUSHYGIENIA

Kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten teurastustoimintaa harjoittavien
elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten tayttyminen.

1. Kun eldimet on tuotu teurastamoon, niiden teurastamista ei saa viivyttdd
tarpeettomasti. Silloin kun se on eldinten hyvinvointia koskevista syisti tar-
peen, eldimille on annettava lepoaikaa ennen teurastusta.

2. a) Muiden kuin b ja ¢ alakohdassa tarkoitettujen eldinten lihaa ei saa kayttaa
ihmisravinnoksi, mikali eldimet ovat kuolleet muutoin kuin teurastamossa
teurastamalla.

b) Teurastustiloihin saa tuoda vain eldvid teurastettaviksi tarkoitettuja eldi-
mid, lukuun ottamatta:

i) eldimid, jotka on hititeurastettu teurastamon ulkopuolella VI luvun
mukaisesti;

ii) III jakson mukaisesti tuotantopaikassa teurastettuja eldimii;
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10.

11.

12.

13.

ja
iii) luonnonvaraista riistaa IV jakson II luvun mukaisesti.

c) Sellaisten eldinten lihaa, jotka teurastetaan teurastamossa sattuneen onnet-
tomuuden seurauksena, saa kdyttdd ihmisravinnoksi, mikéli eldimessé ei
tarkastuksen yhteydessé ole todettu muita vakavia vaurioita kuin onnetto-
muudesta aiheutuneet vauriot.

Teurastettaviksi ldhetetyt eldimet tai tapauksen mukaan jokainen eldinerd on
merkittdva siten, ettd niiden alkuperd voidaan jaljittaa.

Eldinten on oltava pubhtaita.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomai-
sen asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti nimedman eldinladkérin ohjeita
sen varmistamiseksi, ettd kunkin teurastettavan eldimen ante mortem -tarkas-
tus tehdddn soveltuvissa olosuhteissa.

Teurastushalliin tuodut eldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysti.

Tainnutus, verenlasku, nylkeminen, siséelinten poistaminen ja muu késittely
on tehtdvd ilman tarpeetonta viivytystd ja vilttden lihan saastumista. Erityi-
sesti:

a) henkitorven ja ruokatorven on siilyttava ehjind verenlaskun ajan, uskon-
nollisen tavan mukaan tapahtuvaa teurastusta lukuun ottamatta;

b) poistettaessa nahkoja ja vuotia:
i) on estettdvd nahan ulkopinnan ja ruhon vilinen kosketus;

i) toimijat tai laitteet, jotka ovat kosketuksissa nahkojen ja vuotien ul-
kopinnan kanssa, eivit saa koskea lihaan;

C

~

on toteutettava toimenpiteitd, joilla estetddn ruoansulatuskanavan sisallon
valuminen siséelinten poistamisen aikana ja sen jilkeen sekéd varmistetaan
sisdelinten poistaminen mahdollisimman pian tainnutuksen jdlkeen;

ja
d) utareiden poistaminen ei saa aiheuttaa sitd, ettd maito tai ternimaito saas-
tuttaa ruhon.

Ruho ja muut ihmisravinnoksi tarkoitetut ruhon osat on nyljettdvd kokonaan
sikoja, lampaiden, vuohien ja vasikoiden paitd, nautaeldinten turpaa ja huulia
sekd nautaeldinten, lampaiden ja vuohien sorkkia lukuun ottamatta. Paat,
turpa ja huulet mukaan luettuina, ja sorkat on késiteltdva niin, ettd viltytadn
saastumiselta.

Jos sikoja ei nyljetd, niiden karvat on poistettava vilittomasti. Kalttausve-
destd aiheutuvan saastumisriskin on oltava mahdollisimman pieni. Kalttauk-
sessa voidaan kdyttdd vain hyviksyttyjd lisdaineita. Siat on huuhdeltava juo-
makelpoisella vedelld ldpikotaisin kalttauksen jélkeen.

Ruhoissa ei saa olla nidkyvdd ulostekontaminaatiota. Kaikki nikyvd saastu-
minen on poistettava viipymattd viimeistelemalld tai vaikutukseltaan vastaa-
valla vaihtoehtoisella tavalla.

Ruhot ja muut eldimen osat eivét saa olla kosketuksissa lattioihin, seiniin tai
tyotasoihin.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomai-
sen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd kaikkien teurastettujen eldinten post
mortem -tarkastus tehdddn soveltuvissa olosuhteissa asetuksen (EY) N:o
854/2004 mukaisesti.

Sithen asti kun post mortem -tarkastus on suoritettu loppuun, on tarkastuksen
kohteena olevan teurastetun eldimen osat:

a) pystyttdva tunnistamaan tiettyyn ruhoon kuuluviksi;
ja

b) pidettiva erillddn kaikista muista ruhoista, muista eldimen osista tai sisé-
elimistd mukaan lukien osat, joille on jo suoritettu post mortem -tarkastus.

Jos siittimesséd ei ole tautien aiheuttamia muutoksia, se voidaan kuitenkin
havittaa valittomasti.
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14. Molemmista munuaisista on poistettava niitd ympérdivd rasvakudos. Nau-
doilta, sioilta ja kavioeldimiltdi on poistettava my6s munuaisia ympardiva
kapseli.

15. Jos useiden eldinten veri tai muut eldimen osat kerdtifin samaan astiaan
ennen post mortem -tarkastuksen loppuun saattamista, koko sdilion siséltd
on luokiteltava ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi, jos yhden kyseessd ole-
van eldimen ruho todetaan ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi.

16. Post mortem -tarkastuksen jilkeen:

a) nauta-, sika- ja kavioeldinten risat on poistettava hygieenisesti;

b) ihmisravinnoksi kelpaamattomat osat on poistettava mahdollisimman
pian laitoksen puhtaalta alueelta;

c) elintarvikkeeksi kelpaamattomana erotettu tai sellaiseksi luokiteltu liha
ja syotdviksi kelpaamattomat sivutuotteet eivdt saa olla kosketuksissa
elintarvikkeeksi kelpaavaksi luokitellun lihan kanssa;

ja
d) ruhossa jiljelld olevat sisdelimet tai sisdelinten osat, munuaisia lukuun

ottamatta ja ellei toimivaltaiselta viranomaiselta saada lupaa toimia toi-
sin, on poistettava kokonaan ja mahdollisimman nopeasti.

17. Teurastuksen ja post mortem -tarkastuksen padtyttyd liha on varastoitava
tdmén jakson VII luvussa sdddettyjen vaatimusten mukaisesti.

18. Edelleen kisiteltdviksi tarkoitetut:
a) mahat on kaltattava tai puhdistettava;
b) suolet on tyhjennettiva ja puhdistettava;
ja
c) padt ja sorkat on nyljettdva tai kaltattava ja karvattava.

19. Laitoksen, joka on hyvéksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhatun
ja luonnonvaraisen riistan ruhojen késittelyd varten, on toimittava ristikonta-
minaation estdmiseksi késittelemélld eri eldinlajit joko eri aikaan tai eri ti-
loissa. Kaytettdvissd on oltava erilliset tilat tilalla teurastetun tarhatun riistan
ja luonnonvaraisen riistan nylkeméttoémien ruhojen vastaanottoon ja sdilytyk-
seen.

20. Mikili teurastamossa ei ole lukittavia, sairaiden tai sairaiksi epdiltyjen eldin-
ten teurastukseen tarkoitettuja tiloja, tdllaisten eldinten teurastukseen kéytetyt
tilat on puhdistettava, pestévé ja desinfioitava virallisessa valvonnassa ennen
muiden eldinten teurastuksen aloittamista uudelleen.

V LUKU: HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN Al-
KANA

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimina pidettyjen sorkka-
ja kavioeldinten lihan leikkaaminen ja luiden poistaminen suoritetaan seuraavia
vaatimuksia noudattaen.

1. Kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten ruhot voidaan leikata teuras-
tamoissa puoliruhoiksi tai neljanneksiksi ja puoliruhot enintddn kolmeen tuk-
kuosaan. Muu leikkaaminen ja luiden poistaminen on tehtdva leikkaamossa.

2. Lihan késittely on jarjestettava siten, ettd saastuminen estetddn tai minimoi-
daan. Téta varten elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava erityisesti siité,
etté:

a) leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tydtiloihin véhitellen sitd mukaa kuin
sitd késitelladn;

b) leikkaamisen, luiden poistamisen, viimeistelyn, viipaloinnin, kuutioinnin,
kadrimisen ja pakkaamisen aikana lihan ldmpétilan on oltava muiden
eldimen osien osalta enintddn 3 °C ja muun lihan osalta 7 °C, mikd on
varmistettava enintdan 12 °C -asteen huonelampétilalla tai vaikutukseltaan
vastaavalla vaihtoehtoisella jarjestelmalla;

ja
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c) tiloissa, jotka on hyviksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on
toimittava ristikontaminaation estimiseksi késittelemdlld tarvittaessa eri
lajit joko eri aikaan tai eri tiloissa.

Luiden poistaminen ja leikkaaminen voidaan kuitenkin suorittaa ennen 2
kohdan b alakohdassa tarkoitetun ldmpétilan saavuttamista VII luvun 3 koh-
dan mukaisesti.

Luiden poistaminen ja leikkaaminen voidaan suorittaa ennen 2 kohdan b
alakohdassa tarkoitetun lampdétilan saavuttamista myds, kun leikkaamo sijait-
see teurastustilojen yhteydessd. Tassa tapauksessa liha on siirrettdva leikkaa-
moon joko suoraan teurastustiloista tai jadhdytystilassa odottamisen jélkeen.
Vilittomasti leikkaamisen ja tapauksen mukaan pakkaamisen jalkeen liha on
jadhdytettdva 2 kohdan b alakohdassa tarkoitettuun lampdtilaan.

VI LUKU: HATATEURASTUS TEURASTAMON ULKOPUOLELLA

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd sellaisten kotieldimind pidetty-
jen sorkka- ja kavioeldinten lihaa, joille on tehty héatiteurastus teurastamon ulko-
puolella, voidaan kayttdd ihmisravinnoksi vain, jos kaikki seuraavat vaatimukset
tayttyvét.

1.

Muutoin terveen eldimen on tdytynyt joutua onnettomuuteen, jonka vuoksi
sitd ei eldimen hyvinvointiin liittyvistd syistd ole kuljetettu teurastamoon.

Eldinladkarin on tehtdva eldimelle ante mortem -tarkastus.

Teurastettu eldin, josta on laskettu veri, on kuljetettava teurastamoon hygiee-
nisesti ja ilman tarpeetonta viivytysti. Maha ja suolet voidaan poistaa pai-
kalla eldinladkérin valvonnassa, mutta muu késittely ei ole sallittua. Poistetut
suolet on kuljetettava teurastetun eldimen mukana teurastamoon ja merkittdva
kuuluvaksi kyseiselle eldimelle.

Jos teurastuksen ja teurastamoon saapumisen vélilld on kulunut yli kaksi
tuntia, eldin on jadhdytettdva. Aktiivinen jadhdytys ei ole valttiméatontd, jos
ilmasto-olosuhteet timén sallivat.

Teurastetun eldimen mukana on oltava teurastamoon kuljetettaessa eldimen
kasvattaneen elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvit ilmi eldimen tun-
nistetiedot sekd eldinlddkkeet tai muut eldimelle annetut hoidot, hoidon péi-
vamaarat ja varoajat.

Teurastamoon kuljetettaessa teurastetun eldimen mukana on oltava eldinlda-
kérin antama ilmoitus, josta ilmenee ante mortem -tarkastuksen hyviksyttava
lopputulos, hétiteurastuksen pdivdmaérd, ajankohta ja syy sekd eldinlddkarin
mahdollisesti antaman hoidon luonne.

Teurastetun eldimen on oltava elintarvikkeeksi kelpaava asetuksen (EY) N:o
854/2004 mukaisesti teurastamossa suoritetun post mortem -tarkastuksen,
mukaan lukien hitdteurastustapauksissa vaadittujen mahdollisten lisdtarkas-
tuksen, perusteella.

Elintarvikealan toimijan on noudatettava kaikkia ohjeita, jotka virkaeldinlda-
kéri mahdollisesti antaa post mortem -tarkastuksen jéilkeen lihan kayttdmi-
sestd.

Elintarvikealan toimijat eivit saa saattaa markkinoille hétdteurastettujen eldin-
ten lihaa, ellei eldimelld ole erityistd terveysmerkkid, jota ei voi erchtyd
pitiméan asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisena terveysmerkkinad eikd
taimén asetuksen liitteessd Il olevan I jakson mukaisena tunnistusmerkkina.
Téllaista lihaa voi saattaa markkinoille ainoastaan siind jésenvaltiossa, jossa
teurastus tapahtuu, ja kansallisen lainsdddannon mukaisesti.

VII LUKU: VARASTOINTI JA KULJETUS

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimina pidettyjen sorkka-
ja kavioeldinten lihan leikkaaminen ja kuljetus suoritetaan seuraavia vaatimuksia
noudattaen.

1.

a) Jollei muissa erityissdannoksissé toisin saddetd, post mortem -tarkastuksen
jalkeen on suoritettava vilittomaésti jadhdyttdminen teurastamossa siten,
ettd liha on ldpikotaisin lampétilaltaan enintdédn 3 °C eldimen muiden
osien osalta ja 7 °C muun lihan osalta sellaisen jadhtymiskdyran mukai-
sesti, jolla varmistetaan lampdétilan jatkuva asteittainen lasku. Liha voi-
daan kuitenkin leikata ja luut poistaa jadhdyttdmisen aikana V luvun 4
kohdan mukaisesti.
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b) IImanvaihdon on jadhdyttdmisen aikana oltava riittdvé, jotta lihan pinnalle
ei tiivisty vetta.

2. Lihan on saavutettava 1 kohdassa madritelty lampdtila, ja sen on pysyttava
siind varastoinnin aikana.

3. Lihan on saavutettava 1 kohdassa maéritelty lampoétila ennen kuljetusta, ja
sen on pysyttdvd siind kuljetuksen aikana. Kuljetus voi kuitenkin tapahtua
myo6s toimivaltaisen viranomaisen luvalla erityistuotteiden tuotantoa varten
silld edellytykselld, etti:

a) téllainen kuljetus suoritetaan toimivaltaisen viranomaisen laitoksesta toi-
seen tapahtuvaa kuljetusta varten vahvistamien vaatimusten mukaisesti;
ja

b) liha viedadn vilittomasti pois teurastamosta tai teurastustilojen yhteydessa

sijaitsevasta leikkaamosta ja kuljetus kestdd enintddn kaksi tuntia.

4. Pakastettavaksi tarkoitettu liha on pakastettava ilman tarpeetonta viivytysta,
huomioon ottaen tarvittaessa pakastamista edeltdvéd vakioitumisaika.

5. Suojaamaton liha on varastoitava ja kuljetettava erillddn pakatusta lihasta,
paitsi jos se varastoidaan tai kuljetetaan eri aikoina tai siten, ettd pakkaus-
materiaali ja varastointi- tai kuljetustapa eivdt voi aiheuttaa lihan saastumista.

11 JAKSO: SIIPIKARJANLIHA JA JANISELAINTEN LIHA

I LUKU: ELAVIEN ELAINTEN KULJETUS TEURASTAMOON

Eldvid eldimid teurastamoon kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmis-
tettava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1. Eldimid on kasiteltdvad varovasti kokoamisen ja kuljetuksen aikana, eika niille
saa aiheutua tarpeetonta karsimysta.

2. Eldimii, joissa on taudinoireita tai jotka ovat perdisin karjoista, joiden tiede-
tadn olevan kansanterveyden kannalta merkittdvien taudinaiheuttajien saastut-
tamia, saadaan kuljettaa teurastamoon ainoastaan, jos toimivaltainen viran-
omainen sen sallii.

3. Eldinten teurastamoon ja mahdollisesti yksikoihin kuljetukseen kéytettivien
kuljetuslaatikoiden on oltava valmistettu ruostumattomasta materiaalista, ja
ne on oltava helppo puhdistaa ja desinfioida. Eldvien eldinten kokoamiseen
ja kuljetukseen kaytettavit kaikki laitteet on puhdistettava, pestivd ja desin-
fioitava valittomésti tyhjennyksen jilkeen ja tarvittaessa ennen seuraavaa
Kiyttod.

II LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd siipikarjan tai jéniseldinten teu-
rastukseen kéytettdvit teurastamot vastaavat rakennustavaltaan, tilojensa sijoitte-
lulta ja laitteistoltaan seuraavia vaatimuksia.

1. Teurastamoissa on oltava huone tai katettu tila eldinten vastaanottamista ja
teurastusta edeltdvad tarkastusta varten.

2. Lihan saastumisen vilttimiseksi teurastamoissa:
a) on oltava riittdvd madrd toimintoihin soveltuvia huoneita;

b) on oltava erillinen huone siséelinten poistamista ja eldinten jatkokdsittelyd
varten, mukaan lukien mausteiden lisddminen kokonaisiin siipikarjan ru-
hoihin, jollei toimivaltainen viranomainen ole antanut lupaa niiden toi-
mien suorittamiseen eri aikoina tapauskohtaisesti tietyssd teurastamossa;

c) on varmistettava, ettd seuraavat toiminnot suoritetaan eri tiloissa ja eri
aikoina:

i) tainnutus ja verenlasku;

ii) kyniminen tai nylkeminen ja mahdollinen kalttaus;
ja

iii) lihan ldhettiminen;

d) on oltava laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole koske-
tuksissa lattioihin, seiniin tai laitteisiin;
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ja

e) on oltava teurastuslinjat (jos niitd kdytetddn), jotka on suunniteltu siten,
ettd teurastuskasittely etenee jatkuvasti ja véltetddn ristikontaminaatio teu-
rastuslinjan eri osien vililli. Jos samoissa tiloissa toimii useampi kuin

yksi teurastuslinja, linjat on erotettava toisistaan riittdvésti ristikontami-
naation valttamiseksi.

3. Teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida vélineet kuumalla
vedelld, jonka lampdtila on vihintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjes-
telmé, jolla on vastaava vaikutus.

4. Suojaamatonta lihaa kisittelevdn henkilokunnan kdyttdmien kdsienpesulaittei-
den hanojen on oltava niin suunniteltu, ettd estetdén saastumisen levidminen.

5. Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat jdlkitarkastukseen otetun lihan kyl-
mévarastointia varten ja erilliset lukittavat tilat elintarvikkeeksi kelpaamatto-
maksi todetun lihan varastointia varten.

6. Teurastamoissa on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen seuraa-
vien laitteiden puhdistusta, pesemistd ja desinfiointia varten:

a) kuljetusvalineisto, esimerkiksi kuljetuslaatikot;
ja
b) kuljetusvélineet.

Nami paikat ja vilineet eivit ole pakollisia b alakohdan osalta, jos ldhistolla
on muita virallisesti hyvaksyttyjd paikkoja ja vilineitd.

7. Teurastamoissa on oltava asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvit-
taessa huone, joka on varattu yksinomaan eldinladkarin kayttoon.
III LUKU: LEIKKAAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd siipikarjan tai jéniseldinten
lihaa késittelevit leikkaamot téyttdvit seuraavat vaatimukset.

a) Leikkaamot on rakennettu siten, ettd lihan saastumiselta valtytdéan erityi-
sesti:

i) takaamalla toimien jatkuva eteneminen;
tai
il) varmistamalla eri tuotantoerien erottelu.

b) Leikkaamoissa on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamatto-
malle lihalle, paitsi jos niitd varastoidaan eri aikoina tai siten, ettd pak-
kausmateriaali ja varastointitapa eivit voi aiheuttaa lihan saastumista.

c) Leikkaamoissa on oltava siten varustetut leikkaamohuoneet, ettd V lu-
vussa sdddettyjen vaatimusten noudattaminen varmistetaan.

d) Suojaamatonta lihaa kisittelevdn henkilokunnan kayttdmien késienpesu-
laitteiden hanojen pitdd olla siten suunniteltu, ettd estetdéin saastumisen
levidminen.

e) Leikkaamoissa on oltava mahdollisuus desinfioida vélineet kuumalla ve-
delld, jonka ldmpdtila on vihintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jér-
jestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

2. Jos seuraavia toimenpiteitd tehdddn leikkaamossa:

a) sellaisen siipikarjan rasvaisen maksan (“foie gras”) tuotantoa varten kas-
vatettujen hanhien ja ankkojen siséelinten poistaminen, joiden tainnutus,
verenlasku ja kyniminen on tehty lihotustilalla,

tai

b) siipikarjan, jonka sisdelinten poistamista on lykétty, sisdelinten poistami-
nen,

elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd titd tarkoitusta varten on
erilliset tilat.
IV LUKU: TEURASTUSHYGIENIA

Siipikarjan tai janiseldinten teurastustoimintaa harjoittavien elintarvikealan toimi-
joiden on varmistettava seuraavien vaatimusten tdyttyminen.
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1.

10.

a) Muiden kuin b alakohdassa tarkoitettujen eldinten lihaa ei saa kayttaa
ihmisravinnoksi, mikéli eldimet ovat kuolleet muuten kuin teurastamossa
teurastamalla.

b) Teurastustiloihin saa tuoda vain eldvid teurastettaviksi tarkoitettuja eldi-
mid, lukuun ottamatta:

i) siipikarjaa, jonka siséelinten poistamista on lykdtty, ja siipikarjan ras-
vaisen maksan (“foie gras”) tuotantoa varten kasvatettuja hanhia ja
ankkoja sekd lintuja, joita ei pidetd kotieldimiin kuuluvina mutta joita
tarhataan kotieldimind, jos ne on VI luvun mukaisesti teurastettu ti-
lalla;

ii) III jakson mukaisesti tuotantopaikassa teurastettua tarhattua riistaa;
ja
iii) luonnonvaraista pienriistaa IV jakson III luvun mukaisesti.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomai-
sen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd ante mortem -tarkastus tehddin sovel-
tuvissa olosuhteissa.

Silloin, kun laitokset on hyviaksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai
tarhattujen siledlastaisten lintujen ja luonnonvaraisen pienriistan kasittelya
varten, on toimittava ristikontaminaation estdmiseksi siten, ettd eri lajit kési-
tellddn joko eri aikaan tai eri tiloissa. Tilalla teurastettujen siledlastaisten
lintujen ruhojen ja luonnonvaraisen pienriistan ruhojen vastaanottoon ja sdily-
tykseen on oltava erilliset tilat.

Teurastamotilaan tuodut eldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysti.

Tainnutus, verenlasku, nylkeminen tai kyniminen, siséelinten poistaminen ja
muu késittely on tehtdvd ilman tarpeetonta viivytystd siten, ettd viltetddn
lihan saastuminen. Erityisesti sisdelinten poistamisen aikana on estettdva
ruoansulatuskanavan sisdllon valuminen.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomai-
sen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus tehddin sovel-
tuvissa olosuhteissa varmistamalla erityisesti, ettd teurastetut eldimet voidaan
tarkastaa asianmukaisesti.

Post mortem -tarkastuksen jélkeen:

a) ihmisravinnoksi kelpaamattomat osat on poistettava mahdollisimman pian
laitoksen puhtaalta alueelta;

b) jélkitarkastukseen otettu tai ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi luokiteltu
liha ja syotdvaksi kelpaamattomat sivutuotteet eivét saa olla kosketuksissa
ihmisravinnoksi kelpaavaksi luokitellun lihan kanssa;

ja

c¢) ruhoon jadneet sisdelimet tai sisdelinten osat, munuaisia lukuun ottamatta,
on poistettava, jos mahdollista, kokonaan ja mahdollisimman nopeasti,
ellei toimivaltaiselta viranomaiselta saada lupaa toimia toisin.

Tarkastuksen ja sisdelinten poistamisen jalkeen teurastetut eldimet on puh-
distettava ja jadhdytettdvd enintddn 4 °C:n lampdétilaan niin pian kuin mah-
dollista, paitsi jos liha leikataan vield ldmpiména.

Silloin kun ruhoille tehdédin vesijadhdytys, on otettava huomioon seuraavaa:

a) ruhojen saastumisen vélttamiseksi on toteutettava kaikki tarvittavat varo-
toimenpiteet ottaen huomioon sellaiset tekijat kuin ruhon paino, veden
lampétila, veden virtauksen maérd ja suunta sekéd jadhdytysaika;

b) laitteisto on tyhjennettdvd kokonaan, puhdistettava ja desinfioitava aina
kun se on tarpeellista ja vahintddn kerran pdivéssi.

Sairaita, sairaiksi epdiltyjd eldimid tai eldimid, jotka teurastetaan tautien tor-
junta- tai valvontaohjelmien mukaisesti, ei saa teurastaa kyseisessd laitok-
sessa, ellei toimivaltainen viranomainen ole sitd sallinut. Téllaisessa tapauk-
sessa teurastuksen on tapahduttava virallisessa valvonnassa, ja saastumisen
estdmiseksi on toteutettava toimia; tilat on puhdistettava ja desinfioitava
ennen kuin niitd kaytetdan uudelleen.
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V LUKU: HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN Al-
KANA JA NAIDEN TOIMENPITEIDEN JALKEEN

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd siipikarjan ja jéniseldinten lihan
leikkaaminen ja luiden poistaminen suoritetaan seuraavia vaatimuksia noudattaen:

1.

Lihan kasittely on jérjestettdva siten, ettd saastuminen estetddn tai minimoi-
daan. Téta varten elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava erityisesti siité,
etté:

a) leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tydtiloihin véhitellen sitd mukaa kuin
sitd kasitelldén;

b) leikkaamisen, luiden poistamisen, viimeistelyn, viipaloinnin, kuutioinnin,
kédrimisen ja pakkaamisen aikana lihan lampdtila pidetdén enintddn 4
°C:ssa pitdméilld sisdlampotila 12 °C:ssa tai kdyttdmailld vaihtoehtoista
jérjestelméd, jolla on vastaava vaikutus;

ja

c) silloin kun tilat on hyvéksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on
toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estdmiseksi toteutta-
malla tarvittaessa toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa.

Luut voidaan kuitenkin poistaa lihasta ja leikata sitd ennen kuin sen ldmpdtila
saavuttaa 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun ldmpétilan, jos leikkaamo on
samassa paikassa kuin teurastustilat edellyttéen, ettd liha siirretddn joko:

a) suoraan teurastustiloista leikkaamoon;
tai
b) jadhdytystilassa odottamisen jilkeen.

Vilittémasti leikkaamisen ja tapauksen mukaan pakkaamisen jilkeen liha on
jadhdytettdva 1 kohdan b alakohdassa tarkoitettuun ldmpétilaan.

Suojaamaton liha on varastoitava ja kuljetettava erillddn pakatusta lihasta,
paitsi jos se varastoidaan tai kuljetetaan eri aikoina tai siten, ettd pakkaus-
materiaali ja varastointi- tai kuljetustapa eivét voi aiheuttaa lihan saastumista.

VI LUKU: TILALLA TAPAHTUVA TEURASTUS

Elintarvikealan toimijat voivat teurastaa IV luvun 1 kohdan b alakohdan i ala-
kohdassa tarkoitettua siipikarjaa tilalla ainoastaan toimivaltaisen viranomaisen
luvalla ja seuraavia vaatimuksia noudattaen.

1.
2.

Tilalla on tehtiavd sdannéllisesti eldinlddkarin tarkastus.

Elintarvikealan toimijan on ilmoitettava toimivaltaiselle viranomaiselle teu-
rastuspdivd ja -ajankohta etukéteen.

Tilalla on oltava mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta linnuille voidaan
tehdd ante mortem -tarkastus.

Tilalla on oltava lintujen hygieeniseen teurastukseen ja niiden jatkokdsitte-
lyyn soveltuvat tilat.

Eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia on noudatettava.

Teurastettujen lintujen mukana on teurastamoon tuotaessa oltava eldimen
kasvattaneen elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kédyvit ilmi eldinladkkeet
tai muut eldimelle annetut hoidot, hoidon pédivamairit ja varoajat sekd teuras-
tuspdivamadrd ja -ajankohta.

Teurastettujen lintujen mukana on teurastamoon tuotaessa oltava virkalaaka-
rin tai hyvaksytyn eldinlddkérin asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti
antama todistus.

Siipikarjan rasvaisen maksan (“foie gras”) tuotantoon tarkoitetun siipikarjan
osalta linnut, joista ei ole poistettu sisdelimid, on kuljetettava vélittomasti ja
tarvittaessa jadhdytettyind teurastamoon tai leikkaamoon. Niiden sisdelimet
on poistettava 24 tunnin kuluessa teurastuksesta toimivaltaisen viranomaisen
valvonnassa.

Tuotantotilan siipikarjaa, jonka sisdelinten poistamista on lykitty, voidaan
pitdd korkeintaan 15 pédivén ajan enintddn 4 °C:n lampétilassa. Sen jalkeen
sen sisdelimet on poistettava teurastamossa tai leikkaamossa, joka sijaitsee
samassa jasenvaltiossa kuin tuotantotila.
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VII LUKU: VEDENSITOMISOMINAISUUKSIA LISAAVAT AINEET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd vedensitomisominaisuuksien
parantamiseksi késiteltyd siipikarjanlihaa ei saateta markkinoille tuoreena lihana
vaan lihavalmisteina tai ettd se kédytetddn jalostettujen tuotteiden tuotantoon.

III JAKSO: TARHATUN RIISTAN LIHA

1. Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisdkkéiden (hirven- ja siansukuiset eldi-
met) tuotantoon ja markkinoille saattamiseen sovelletaan I jakson sdannoksid,
ellei toimivaltainen viranomainen katso niiden olevan epédasianmukaisia.

2. Sileélastaisten lintujen lihan tuotantoon ja markkinoille saattamiseen sovelle-
taan II jakson sdannoksid. Kuitenkin sovelletaan I jakson sdannoksia, kun
toimivaltainen viranomainen katsoo sen tarkoituksenmukaiseksi. Tilojen on
oltava asianmukaiset ja lintujen kokoon suhteutetut.

3. Sen estdmittd, mitd 1 ja 2 kohdassa sdddetddn, elintarvikealan toimijat voivat
teurastaa 1 kohdassa tarkoitettuja tarhattuja sileédlastaisia lintuja ja tarhattuja
sorkka- ja kavioeldimid alkuperdpaikalla toimivaltaisen viranomaisen luvalla,
jos:

a) eldimid ei — niiden hyvinvoinnin suojaamiseksi tai kasittelijille aiheutu-
vien riskien valttamiseksi — voida kuljettaa;

b

~

riistalle tehdddn sdannollisesti eldinldédkérin tarkastus;

C

~

eldinten omistaja esittdd pyynnon;

d) toimivaltaiselle viranomaiselle ilmoitetaan etukéteen eldinten teurastus-
pdivi ja -ajankohta;

J
~

tilalla on mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta eldinryhmaille voidaan
tehdd ante mortem -tarkastus;

f) tilalla on eldinten teurastukseen, verenlaskuun ja — jos sielld kynitddn
siledlastaisia lintuja — kynimiseen soveltuvat tilat;

g) eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia noudatetaan;

h) teurastetut eldimet, joista on laskettu veri, on kuljetettu teurastamoon
hygieenisesti ja ilman tarpeetonta viivytystd. Jos kuljetus kestdd yli kaksi
tuntia, eldimet on tarvittaessa jadhdytetty. Sisdelimet voidaan poistaa pai-
kalla eldinlddkérin valvonnassa;

i) teurastettujen eldinten mukana on teurastamoon tuotaessa eldimet kasvat-
taneen elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvét ilmi niiden tunnis-
tetiedot seka eldinldadkkeet tai muut annetut hoidot, hoidon péivamaarit ja
varoajat;

ja

j) teurastettujen eldinten mukana on eldinten hyvéksyttyyn laitokseen kuljet-
tamisen aikana virkaeldinlddkérin tai hyvéksytyn eldinlddkdrin antama ja
allekirjoittama todistus, josta ilmenee ante mortem -tarkastuksen hyvik-

syttdvd lopputulos, verenlaskun oikea suorittaminen ja teurastuspdiva-
madrd ja -ajankohta.

4. Elintarvikealan toimija voi teurastaa biisonin poikkeuksellisesti maatilalla 3
kohdan mukaisesti.

IV JAKSO: LUONNONVARAISEN RIISTAN LIHA

I LUKU: METSASTAJIEN TERVEYS- JA HYGIENIAKOULUTUS

1. Henkililld, jotka metséstivit luonnonvaraista riistaa tarkoituksenaan saattaa
sitd markkinoille ihmisravinnoksi, on oltava riittavésti tietoa luonnonvaraisen
riistan patologiasta sekd luonnonvaraisen riistan ja luonnonvaraisen riistan
lihan tuotannosta ja kisittelystd metséstyksen jidlkeen voidakseen alustavasti
tutkia riistan vélittomasti kaadon tai pyynnin jéilkeen.

2. On kuitenkin riittdvad, ettd ainakin yhdelld henkil6lld metsdstysseurueesta on
1 kohdassa tarkoitetut tiedot. Tdhén jaksoon sisdltyvilld viittauksilla koulu-
tettuun henkil66n” tarkoitetaan kyseistd henkiloa.

3. Koulutettu henkild voi olla my6s riistanhoitaja tai riistamestari, jos tima
kuuluu metsdstysseurueeseen tai on metséstyspaikan vélittoméassa laheisyy-
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dessd. Jilkimmadisessd tapauksessa metsdstdjdn on esitettédvd luonnonvarainen
riista riistanhoitajalle tai riistamestarille ja ilmoitettava télle kaikesta ennen
tappamista havaitusta epidnormaalista kédyttdytymisesta.

4. On jarjestettdva toimivaltaisen viranomaisen hyvaksymid koulutusta, jotta
metsastdjistd voisi tulla koulutettuja henkilditd. Koulutukseen olisi siséllyt-
tavd vidhintdan seuraavat aiheet:

a) luonnonvaraisen riistan normaali anatomia, fysiologia ja kdyttdytyminen;

b) luonnonvaraisen riistan taudeista johtuva epdnormaali kdyttdytyminen ja
patologiset muutokset, ympéristosaasteet ja muut tekijit, jotka voivat vai-
kuttaa ihmisten terveyteen riistaravinnon kautta;

¢) luonnonvaraisten riistaeldinten tappamisen jélkeisen késittelyn, kuljetuk-
sen, sisdelinten poistamisen jne. hygieniasadnnot ja oikeat tekniikat;

ja
d) eldinten terveyttd ja ihmisten terveyttd koskeva lainsédadantd ja niitd kos-

kevat hallinnolliset maéraykset sekd luonnonvaraisen riistan markkinoille
saattamisen hygieniaedellytykset.

5. Toimivaltaisen viranomaisen on kannustettava metsdstysjarjestdjd antamaan
kyseistd koulutusta.

II LUKU: LUONNONVARAISEN SUURRIISTAN KASITTELY

1. Tappamisen jilkeen luonnonvaraisesta suurriistasta on poistettava mahat ja
suolet mahdollisimman pian ja eldimestd on tarvittaessa laskettava veri.

2. Koulutetun henkilén on suoritettava ruhon ja poistettujen sisédelinten tarkastus
sellaisten ominaisuuksien havaitsemiseksi, joiden perusteella lihan voidaan
todeta olevan terveydelle vaarallista. Tarkastus on suoritettava mahdollisim-
man pian tappamisen jilkeen.

3. Luonnonvaraisen suurriistan liha voidaan saattaa markkinoille vain, jos ruho
on kuljetettu riistan késittelylaitokseen mahdollisimman pian 2 kohdassa tar-
koitetun tarkastuksen jdlkeen. Sisdelimet on toimitettava ruhon mukana 4
kohdassa madritellylld tavalla. Sisdelimet on voitava tunnistaa tietylle eldi-
melle kuuluviksi.

4. a) Jos 2 kohdassa tarkoitetussa tarkastuksessa ei todeta epdnormaaleja omi-
naisuuksia, ennen tappamista ei havaittu epdnormaalia kayttdytymistd eika
ympériston saastumisesta ole epdilystd, koulutetun henkilon on liitettava
eldimen ruhon mukaan asiasta numeroitu ilmoitus. Ilmoituksessa on mai-
nittava my0s tappamispdivamaard, -aika ja -paikka. Tdssd tapauksessa
ruhon mukana ei tarvitse toimittaa paata eikd sisdelimid lukuun ottamatta
trikinelloosille alttiita lajeja (sikaeldimet, kavioeldimet ja muut), joiden
ruhon mukana on toimitettava pdd (torahampaita lukuun ottamatta) ja
pallea. Metsistéjien on kuitenkin noudatettava kaikkia siind jasenvaltiossa
asetettuja lisdvaatimuksia, jossa metséstys tapahtuu, jotta erityisesti tiettyja
jdamid ja aineita voidaan valvoa direktiivin 96/23/EY mukaisesti.

b) Muussa tapauksessa pdd (torahampaita ja sarvia lukuun ottamatta) ja
kaikki sisdelimet mahaa ja suolia lukuun ottamatta on toimitettava ruhon
mukana. Tarkastuksen suorittaneen koulutetun henkilon on ilmoitettava
toimivaltaiselle viranomaiselle poikkeavista havainnoista, epanormaalista
kayttdytymisestd tai epdillyistd ympéristosaasteista, joiden vuoksi hédn ei
ole voinut tehdd a alakohdan mukaista ilmoitusta.

C

~

Jos koulutettua henkil6d ei ole tietyssd tapauksessa kaytettédvissd suoritta-
maan 2 kohdassa tarkoitettua tarkastusta, pdd (torahampaita ja sarvia lu-
kuun ottamatta) ja kaikki sisdelimet mahaa ja suolia lukuun ottamatta on
toimitettava ruhon mukana.

5. Riistan jadhdytys on aloitettava kohtuullisen ajan kuluessa tappamisesta, ja
liha on jadhdytettdvd kauttaaltaan enintddn 7 °C:n ldmpdétilaan. Aktiivinen
jadhdytys ei ole valttiméatontd, jos ilmasto-olosuhteet timén sallivat.

6. Riistan késittelylaitokseen kuljettamisen aikana on viltettdvé eldinten kasaa-
mista.

7. Riistan késittelylaitokseen toimitettu luonnonvarainen suurriista on annettava
toimivaltaisen viranomaisen tarkastettavaksi.

8. Lisdksi nylkemittomén luonnonvaraisen suurriistan nylkeminen ja markki-
noille saattaminen on mahdollista vain:
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a) jos se varastoidaan ja sitd kisitellddn ennen nylkemistd erilldin muista
elintarvikkeista ja jos sitd ei pakasteta;

ja
b) jos sille suoritetaan nylkemisen jilkeen asetuksen (EY) N:o 854/2004
mukainen lopputarkastus.

9. Luonnonvaraisen suurriistan leikkaamiseen ja luiden poistamiseen sovelletaan
I jakson V luvussa vahvistettuja sadntdja.

Il LUKU: LUONNONVARAISEN PIENRIISTAN KASITTELY

1. Koulutetun henkildn on suoritettava tarkastus sellaisten ominaisuuksien ha-
vaitsemiksi, joiden perusteella lihan voidaan todeta olevan terveydelle vaa-
rallista. Tarkastus on suoritettava mahdollisimman pian tappamisen jilkeen.

2. Jos tarkastuksen aikana todetaan epidnormaaleja ominaisuuksia, ennen tappa-
mista havaitaan epdnormaalia kiyttdytymistd tai epdillddn ympéristosaasteita,
koulutetun henkilén on ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle.

3. Luonnonvaraisen pienriistan liha voidaan saattaa markkinoille vain, jos eldin
on kuljetettu riistan késittelylaitokseen mahdollisimman pian 1 kohdassa tar-
koitetun tarkastuksen jélkeen.

4. Riistan jadhdytys on aloitettava kohtuullisen ajan kuluessa tappamisesta, ja
liha on jadhdytettdvda kauttaaltaan enintddn 4 °C:n lampdtilaan. Aktiivinen
jadhdytys ei ole vilttiméatontd, jos ilmasto-olosuhteet timén sallivat.

5. Sisdelimet on poistettava tai poistaminen on saatettava padtdkseen ilman
tarpeetonta viivytystd riistan saavuttua késittelylaitokseen, ellei toimivaltainen
viranomainen ole antanut muuta lupaa.

6. Riistan késittelylaitokseen toimitettu luonnonvarainen pienriista on esitettdva
toimivaltaiselle viranomaiselle tarkastusta varten.

7. Luonnonvaraisen pienriistan leikkaamiseen ja luiden poistamiseen sovelletaan

II jakson V luvussa vahvistettuja sdantoja.

V JAKSO: JAUHELIHA, RAAKALIHAVALMISTEET JA MEKAANISESTI
EROTETTU LIHA
I LUKU: TUOTANTOLAITOKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavista laitok-
sista vastaavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etté:

1. ne on rakennettu siten, ettd viltetddn lihan ja lihatuotteiden saastuminen,
ennen kaikkea:

a) takaamalla toimien jatkuva eteneminen;
tai
b) varmistamalla eri tuotantoerien erottelu;

2. laitoksissa on erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle ja
lihatuotteille, paitsi jos niitd varastoidaan eri aikoina tai niin, etti pakkaus-
materiaali ja varastointitapa eivdt voi aiheuttaa lihan tai lihatuotteiden saas-
tumista;

3. laitoksissa on siten varustetut tilat, ettd III luvussa tarkoitettujen ldmpétila-
vaatimusten noudattaminen varmistetaan;

4. suojaamatonta lihaa ja lihatuotteita kisittelevdn henkilokunnan kayttdmien
kasienpesulaitteiden hanojen pitda olla suunniteltuja niin, ettd estetdan saas-
tumisen levidminen;

ja

5. laitoksissa on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedella,
jonka ldmpétila on vihintddan 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelma,
jolla on vastaava vaikutus.

II LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavien elin-
tarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd raaka-aineet tdyttdvit seuraavat
vaatimukset.



2004R0853 — FI — 20.04.2009 — 005.001 — 34

Jauhelihan valmistukseen kiytettdvin raaka-aineen on tdytettdvd seuraavat
vaatimukset.

a) Jauhelihan on téytettdvd tuoreeseen lihaan sovellettavat vaatimukset.

b) Jauhelihan on oltava valmistettu luustolihaksista, nithin liittyvét rasvaku-
dokset mukaan luettuna.

¢) Jauheliha ei saa olla perdisin:
i) lihanleikkuujitteistd (muista kuin kokonaisista luurankolihaksista);
il) mekaanisesti erotetusta lihasta tai luun paloista;
iii) nahkaa siséltdvastd lihasta;
tai

iv) muista paén lihaksista kuin puremalihaksista, linea alban muista osista
kuin lihaksista, etupolven ja kinnernivelen alueelta tai luusta kaavi-
tuista paloista eikd pallean lihaksista (ellei herakalvo (seroosa) ole
poistettu).

Seuraavia raaka-aineita voidaan kayttdd raakalihavalmisteiden valmistami-
seen:

a) tuore liha;

b) 1 kohdan vaatimukset tdyttdva liha;
ja

c) jos raakalihavalmiste on selkedsti tarkoitettu kulutettavaksi vasta ldmpd-
kasittelyn jalkeen:

i) 1 kohdan muut kuin 1 kohdan c¢ alakohdan i alakohdan vaatimukset
tayttavan lihan jauhamisesta tai hienontamisesta saatu liha;

ja
ii) mekaanisesti erotettu liha, joka tdyttdd III luvun 3 kohdan d alakohdan
vaatimukset.

Mekaanisesti erotetun lihan valmistamiseen kéytettdvien raaka-aineiden on
taytettdvd seuraavat vaatimukset.

a) Niiden on oltava tuoreeseen lihaan sovellettavien edellytysten mukaisia.

b) Seuraavia ainesosia ei saa kdyttdd mekaanisesti erotetun lihan valmista-
miseen:

i) siipikarjan lihan osalta jalat, kaulanahka ja pad;
ja

il) muiden eldinten osalta padn luut, jalat, hanndt, reisiluu, sddriluu, poh-
jeluu, olkaluu, virttindluu ja kyynérluu.

Il LUKU: HYGIENIA TUOTANNON AIKANA JA SEN JALKEEN

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavien elin-
tarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1.

Lihan kisittely on jdrjestettdvd siten, ettd saastuminen estetdéin tai minimoi-
daan. Tétd silmélld pitden elintarvikealan yrityksien on erityisesti varmistet-
tava, ettd kdytettdva liha:

a) sdilytetddn ldmpdotilassa, joka on enintddn 4 °C siipikarjan lihan, 3 °C
muiden eldimen osien ja 7 °C muun lihan osalta;

ja
b) tuodaan valmistelutiloihin véhitellen sitd mukaa kuin sita tarvitaan.

Seuraavia vaatimuksia sovelletaan jauhelihan ja raakalihavalmisteiden tuotan-
toon:

a) Ellei toimivaltainen viranomainen salli lihan luuttomaksi leikkaamista vé-
littdmésti ennen jauhamista, on jauhelihan tai raakalihavalmisteiden val-
mistamiseen kéytettdvd pakastettu liha leikattava luuttomaksi ennen pa-
kastamista. Sitd saa sdilyttdd vain rajoitetun ajan.

b) Jos jauheliha valmistetaan jadhdytetystd lihasta, liha on valmistettava:
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3.

i) 3 péivdn kuluessa teurastamisesta, kun kyseessé on siipikarja;

ii) kuuden piivan kuluessa teurastamisesta, kun kyseessd on muut eldi-
met kuin siipikarja;

tai

iii) 15 pdivan kuluessa eldinten teurastamisesta, jos kdytetddn luuttomaksi
leikattua, tyhjiopakattua naudan lihaa.

c) Heti valmistamisen jilkeen jauheliha ja raakalihavalmisteet on kaarittdva
tai pakattava ja sen jilkeen:

i) jadhdytettdvd ja varastoitava enintddn 2 °C:n sisdldmpétilaan jauheli-
han ja 4 °C:n sisdlimpétilaan lihavalmisteiden osalta;

tai
i) pakastettava enintddn — 18 °C:n sisdldmpdétilaan.
Lampétilat on ylldpidettdva varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

Sellaisen mekaanisesti erotetun lihan, joka on tuotettu tekniikoilla, joilla ei
muuteta mekaanisen erotetun lihan tuotannossa kéytettdvien luiden rakennetta
ja jonka kalsiumpitoisuus ei ole merkittdvasti korkeampi kuin jauhelihan,
tuotantoon ja kdyttoon sovelletaan seuraavia vaatimuksia.

a) Paikan p@illd olevasta teurastamosta perdisin oleva luuttomaksi leikattava
raaka-aine saa olla enintdén seitsemén péivaa vanhaa; muussa tapauksessa
luuttomaksi leikattava raaka-aine saa olla enintddn viisi paivad vanhaa.
Siipikarjan ruhot saavat kuitenkin olla enintdén kolme pdivdd vanhoja.

b) Mekaaninen erottaminen on suoritettava vélittomasti luuttomaksi leikkaa-
misen jalkeen.

c) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei kdytetd vilittomasti sen saamisen jil-
keen, se on kadrittdv tai pakattava ja sen jilkeen jadhdytettdva enintddn 2
°C:n lampétilaan tai pakastettava enintdan — 18 °C:n sisdldmpdtilaan.
Lampotilat on sdilytettdva varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

d) Jos elintarvikealan toimija on tehnyt analyyseja, jotka osoittavat, ettd
mekaanisesti erotettu liha téyttda asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisesti
jauhelihalle sdddetyt mikrobiologiset vaatimukset, sitd saa kdyttdd raaka-
lihavalmisteisiin, jotka on selkeésti tarkoitettu kulutettaviksi vasta ldmpo-
kasittelyn jélkeen, ja lihavalmisteisiin.

e) Mekaanisesti erotettua lihaa, jonka ei ole osoitettu tiyttdvin d alakohdan
mukaisia vaatimuksia, saa kayttdd ainoastaan lampokasiteltdvien lihaval-
misteiden valmistukseen tdmén asetuksen mukaisesti hyviksytyissa laitok-
sissa.

Muilla kuin 3 kohdassa mainituilla tekniikoilla tuotetun mekaanisesti erotetun
lihan tuotantoon ja kdyttdon sovelletaan seuraavia vaatimuksia.

a) Paikan péilld olevasta teurastamosta perdisin oleva luuttomaksi leikattava
raaka-aine saa olla enintdén seitsemén péivad vanhaa; muussa tapauksessa
luuttomaksi leikattava raaka-aine saa olla enintdén viisi pdivdd vanhaa.
Siipikarjan ruhot saavat kuitenkin olla enintdfn kolme piivdd vanhoja.

b) Jos mekaanista erottamista ei suoriteta vélittomasti luuttomaksi leikkaa-
misen jilkeen, on liha, jota ei ole leikattu luuttomaksi, varastoitava ja
kuljetettava enintdan 2 °C:n lampotilassa tai pakastettuna enintddn — 18
°C:n lampotilassa.

c) Pakastetuista ruhoista saatua lihaa, jota ei ole leikattu luuttomaksi, ei saa
pakastaa uudelleen.

d) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei kdytetd tunnin kuluessa sen saamisesta,
se on jadhdytettdva valittomésti enintddn 2 °C:n ldmpdtilaan.

e) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei jalosteta 24 tunnin kuluessa jadhdytta-
misen jilkeen, se on pakastettava 12 tunnin kuluessa sen tuottamisesta ja
sen on saavutettava enintddn — 18 °C:n sisdlampétila kuuden tunnin ku-
luessa.

f) Pakastettu mekaanisesti erotettu liha on kaarittdva tai pakattava ennen
varastointia tai kuljetusta, sitd saa varastoida enintdén kolmen kuukauden
ajan ja se on sdilytettdva enintddn — 18 °C:n ldmpdtilassa varastoinnin ja
kuljetuksen aikana.
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g) Luulihaa saa kdyttdd vain lampokisiteltdvien raakalihavalmisteiden val-
mistukseen tdmén asetuksen mukaisesti hyviksytyissd laitoksissa.

5. Jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti erotettua lihaa ei saa sulami-
sen jilkeen pakastaa uudelleen.
IV LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

1. Direktiivin 2000/13/EY (') vaatimusten liséksi elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava 2 kohdassa sdddetyn vaatimuksen noudattaminen, jos, ja siind
médrin kuin, sen jdsenvaltion kansallisissa sdanndissé, jonka alueella kyseiset
tuotteet saatetaan markkinoille, sitd edellytetdén.

2. Lopulliselle kuluttajalle toimitettavaksi tarkoitetuissa pakkauksissa, jotka si-
séltivit siipikarjasta tai kavioeldimistd perdisin olevaa jauhelihaa tai mekaa-

nisesti erotettua lihaa siséltdvid lihavalmisteita, on mainittava, ettd kyseiset
tuotteet on kypsennettivd ennen nauttimista.

VI JAKSO: LIHAVALMISTEET

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia osia ei kaytetd
lihavalmisteiden valmistuksessa:

a) naaras- tai urospuolisten eldinten sukuelimet, kiveksid lukuun ottamatta;
b) virtsaelimet, munuaisia ja virtsarakkoa lukuun ottamatta;

¢) kurkunpédn rusto, henkitorvi ja keuhkolohkojen ulkopuolella olevat keuh-
koputket;

d) silmét ja silmédluomet;

e

~—

ulkoiset korvakaytivit;
f) sarveiskudokset;

ja

~

siipikarjan osalta pdd — lukuun ottamatta harjaa, korvia ja helttoja —
ruokatorvi, kupu, suolet ja sukuelimet.

g

2. Kaiken lihavalmisteiden valmistukseen kdytetyn lihan, jauheliha ja raakaliha-
valmisteet mukaan luettuna, on tiytettdva tuoretta lihaa koskevat vaatimuk-
set. Lihavalmisteiden valmistamiseen kéytettdvan jauhelihan ja raakalihaval-
misteiden ei kuitenkaan tarvitse tayttdd muita V jakson erityisvaatimuksia.

VII JAKSO: ELAVAT SIMPUKAT

1. Tatd jaksoa sovelletaan eldviin simpukoihin. Puhdistusta koskevia sddnndksid
lukuun ottamatta sitd sovelletaan myos eldviin piikkinahkaisiin, vaippaeldi-
miin ja merikotiloihin.

2. I-VIII lukua sovelletaan eldimiin, jotka on pyydetty toimivaltaisen viran-
omaisen asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti luokittelemilta tuotantoa-
lueilta. IX lukua sovelletaan ndiden alueiden ulkopuolelta pyydettyihin kam-
pasimpukoihin.

3.V, VI, VIII ja IX lukua sekd VII luvun 3 kohtaa sovelletaan vihittdismyyn-
tiin.

4. Témén jakson vaatimukset tdydentdvat asetuksessa (EY) N:o 852/2004 séa-
dettyja vaatimuksia.

a) Eldvien simpukoiden ldahettdmoon tai puhdistamoon saapumista edeltdvien
toimien osalta ne tdydentdvit kyseisen asetuksen liitteen I vaatimuksia.

b) Muiden toimien osalta ne tdydentdvit kyseisen asetuksen liitteen II vaa-
timuksia.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 2000/13/EY, annettu 20 pdivind maalis-
kuuta 2000, myytdviksi tarkoitettujen elintarvikkeiden merkintdjé, esillepanoa ja mai-
nontaa koskevan jasenvaltioiden lainsdddannon ldhentamisestd (EYVL L 109, 6.5.2000,
s. 29), direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilldi 2003/89/EY
(EUVL L 308, 25.11.2003, s. 15).
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I LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN MARKKINOILLE SAATTAMISTA
KOSKEVAT YLEISET VAATIMUKSET

1.

Eldavid simpukoita saa saattaa vihittdismyyntimarkkinoille vain ldhettamon
kautta, jolloin on kéaytettdva tunnistusmerkkid VII luvun mukaisesti.

Elintarvikealan toimijat saavat hyviksyd eldvid simpukoita késittdvid erid
vain, jos 3—7 kohdassa esitetyt asiakirjoja koskevat vaatimukset tdyttyvit.

Elintarvikealan toimijan siirtdessd eldvid simpukoita kdsittdvdn erdn laitok-
sesta toiseen, mukaan lukien erén saapuminen l&dhettimoon tai késittelylai-
tokseen, erdn mukana on toimitettava rekisterdintiasiakirja.

Rekisterdintiasiakirja on laadittava vahintdén yhdelld sen jdsenvaltion viralli-
sella kielelld, jossa vastaanottava laitos sijaitsee, ja siind on oltava vahintdéin
jdljempana médritellyt tiedot.

a) Jos kyseessd on tuotantoalueelta ldhetetty elavid simpukoita késittdva erd
rekisterdintiasiakirjassa on oltava vahintddn seuraavat tiedot:

i) kerddjan henkilollisyys ja osoite;
il) pyyntipdivamaara,

iii) tuotantoalueen sijainti ilmaistuna mahdollisimman yksityiskohtaisesti
tai koodinumerolla;

iv) tuotantoalueen terveystilanne;

v) simpukoiden laji ja méaird;
ja

vi) erdn madrdpaikka.

b) Jos kyseessd on uudelleensijoitusalueelta ldhetetty eldavia simpukoita ké-
sittdva erd, rekisterdintiasiakirjassa on oltava viahintddn a alakohdassa
tarkoitetut tiedot ja seuraavat tiedot:

i) uudelleensijoitusalueen sijainti;
ja
i) uudelleensijoituksen kesto.

c) Jos kyseessd on puhdistamosta ldhetetty eldvid simpukoita késittdva erd,
rekisterdintiasiakirjassa on oltava vihintddn a alakohdassa tarkoitetut tie-
dot ja seuraavat tiedot:

i) puhdistamon osoite;
ii) puhdistuksen kesto;
ja
iil) pdivamaarit, jolloin erd saapui puhdistamoon ja ldhti sielti.

Eldvid simpukoita késittdvin erdn lahettdvin elintarvikealan toimijan on tdy-
tettdvd rekisterdintiasiakirjan asiaankuuluvat kohdat siten, ettd ne ovat hel-
posti luettavissa eikd niitd voida muuttaa. Erdn vastaanottavan elintarvikealan
toimijan on leimattava rekisterdintiasiakirjaan paivdys erdn vastaanottaessaan
tai kirjattava paivimadrd muulla tavoin.

Elintarvikealan toimijan on siilytettdvd kopio kuhunkin ldhetettyyn ja vas-
taanotettuun erddn liittyvastd rekisterdintiasiakirjasta vahintddn 12 kuukautta
erdn ldhettdmisen tai vastaanottamisen jilkeen (tai toimivaltaisen viranomai-
sen mahdollisesti méaarittelema pitempi aika).

Jos kuitenkin:

a) eldvid simpukoita kerddvd henkilokunta hoitaa myos eldvit simpukat vas-
taanottavaa ldhettimod, puhdistamoa, sijoitusaluetta tai jalostamoa,

ja
b) sama toimivaltainen viranomainen valvoo kaikkia kyseisid laitoksia,

rekisterdintiasiakirjoja ei tarvita, jos kyseinen toi mivaltainen viranomainen
antaa sithen luvan.
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Il LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TUOTANTOA JA PYYNTIA KOSKE-
VAT HYGIENIAVAATIMUKSET

A. TUOTANTOALUEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Kerddjat saavat kerdtd eldvid simpukoita vain tuotantoalueilta, joiden
sijainti ja rajat on vahvistettu ja jotka toimivaltainen viranomainen on,
tarvittaessa yhteistyossd elintarvikealan toimijoiden kanssa, luokitellut A-
, B- tai C -luokkiin asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti.

2. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa A-luokan tuotantoalueilta kerattyja
eldvid simpukoita markkinoille suoraan ihmisravinnoksi ainoastaan, jos
ne tayttavat V luvun vaatimukset.

3. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa B-luokan tuotantoalueelta kerattyja
eldvid simpukoita markkinoille ihmisravinnoksi vasta kun ne on késitelty
puhdistamossa tai uuteen paikkaan sijoittamisen jélkeen.

4. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa C-luokan tuotantoalueilta kerattyja
eldvid simpukoita markkinoille ihmisravinnoksi vasta kun ne on sijoitettu
uuteen paikkaan pitkéksi ajaksi timdn luvun C osan mukaisesti.

5. B- tai C-luokan tuotantoalueilta perdisin olevien eldvien simpukoiden on
puhdistuksen tai uudelleen sijoittamisen jilkeen taytettdvé kaikki V luvun
vaatimukset. Téllaisilta alueilta perdisin olevia eldvid simpukoita, joita ei
ole puhdistettu tai sijoitettu uuteen paikkaan, voidaan kuitenkin lahettda
jalostuslaitokseen, jossa niille on tehtdva kasittely patogeenisten pieneli-
Oiden poistamiseksi (tarvittaessa hiekan, mudan tai liman poistamisen
jalkeen samassa tai toisessa laitoksessa). Hyvéksyttyjd kasittelyjd ovat:

a) sterilointi ilmanpitévasti suljetuissa sdilidissé;
ja
b) lampokasittelyt:

i) upottaminen kichuvaan veteen, kunnes nilvidisten lihan sisdlam-
potila on noussut vdhintddn 90 °C:seen. Vahimmdisldmpotilaa
pidetdén ylld 90 sekuntia tai kauemmin;

ii) keittdminen 3—5 minuutin ajan suljetussa tilassa, jossa lampétila
on 120-160 °C ja paine on 2-5 kg/cm?, minki jilkeen kuoret
poistetaan ja liha jaddytetdan — 20 °C:n sisdldmpatilaan;

iii) keittdminen hoyryssd paineen alaisena suljetussa tilassa noudat-
taen i alakohdassa mainittuja aikaa ja nilvidisten lihan sisdlampo-
tilaa koskevia vaatimuksia. On kiytettivd hyviksyttyd menetel-
mad. Lammonjakelun tasaisuuden varmistamiseksi on kaytettédva
HACCP-periaatteisiin perustuvia menetelmid.

6. Elintarvikealan toimijat eivit saa tuottaa eivitkd pyytda eldvid simpukoita
alueilla, joita toimivaltainen viranomainen ei ole luokitellut tai jotka
terveyssyistd eivit sovellu tdhédn tarkoitukseen. Elintarvikealan toimijoi-
den on otettava huomioon kaikki alueen soveltuvuutta tuotantoon ja
pyyntiin koskevat asianmukaiset tiedot, mukaan lukien omavalvonnan
ja toimivaltaisten viranomaisten kautta saadut tiedot. Niiden on kaytet-
tdvéd nditd tietoja erityisesti ymparisto- ja sddolosuhteita koskevilta osin
pyydettyihin eriin sovellettavien kasittelyjen méaarittamiseksi.

B. PYYNTIA JA PYYNNIN JALKEISTA KASITTELYA KOSKEVAT VAA-
TIMUKSET

Elavid simpukoita pyytdvien tai nditd pyynnin jélkeen vélittomasti kasittele-
vien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten
tayttyminen.

1. Pyyntimenetelmit ja pyynninjalkeinen késittely eivét saa aiheuttaa eld-
vien simpukoiden lisdsaastumista tai kuorien tai kudosten liiallisia vau-
rioita, eivitkd ne saa johtaa muutoksiin, jotka merkittivisti vaikuttaisivat
niiden soveltuvuuteen puhdistamiseen, jalostukseen tai uudelleensijoitta-
miseen. Elintarvikealan toimijoiden on erityisesti:

a) suojattava eldvit simpukat asianmukaisesti murskautumiselta, hankau-
tumiselta tai tarinalté;

b) suojattava eldvat simpukat lilan kuumilta tai kylmiltd lampétiloilta;
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c) oltava upottamatta eldvid simpukoita uudelleen veteen, joka voisi
aiheuttaa lisdsaastumista;

ja

d) mikali liottaminen tapahtuu luonnollisessa paikassa, kdytettdvd vain
alueita, jotka toimivaltainen viranomainen on luokitellut A-luokan
tuotantoalueiksi.

2. Kuljetusvilineet on varustettava siten, ettd niissd voidaan varmistaa ve-
den riittdvd valuminen, parhaiden mahdollisten elinolojen sdilyminen, ja
niissé on oltava tehokas suoja saastumista vastaan.

C. ELAVIEN SIMPUKOIDEN UUDELLEENSIJOITTAMISTA KOSKEVAT

VAATIMUKSET

Eldvid simpukoita uudelleensijoittavien elintarvikealan toimijoiden on var-
mistettava seuraavien vaatimusten tayttyminen.

1. Elintarvikealan toimijoiden on kéytettdva vain toimivaltaisen viranomai-
sen hyviksymiéd eldvien simpukoiden uudelleensijoitusalueita. Niiden
paikkojen rajat on merkittivd selvdsti poijuin, viitoituksin tai muilla
paikalleen kiinnitettdvilld vilineilld. Uudelleensijoitusalueiden sekd
uudelleensijoitusalueiden ja tuotantoalueiden vilisen etdisyyden on oltava
vihintddn sellainen, ettd saastumisen kaikki levidmisriskit ovat mahdolli-
simman véahaisid.

2. Uudelleensijoittamisolosuhteilla on varmistettava ihanteelliset puhdistu-
misedellytykset. Erityisesti elintarvikealan toimijoiden on:

a) kaytettdva uudelleensijoitettavaksi tarkoitettujen eldvien simpukoiden
kasittelyssd menetelmid, joilla saadaan aikaan siiviloimalld tapahtuvan
ravinnonoton palautuminen luonnon vesiin laskemisen jilkeen;

b

~

oltava uudelleensijoittamatta eldvid simpukoita niin tihedén, ettd puh-
distuminen estyy;

¢) upotettava eldvit simpukat uudelleensijoitusalueilla meriveteen sopi-
vaksi ajaksi, jonka pituus vahvistetaan veden lampdtilan mukaan; ajan
on oltava vihintddn kaksi kuukautta, paitsi jos toimivaltainen viran-
omainen hyvéksyy lyhyemmin ajan elintarvikealan toimijan riskiana-
lyysin perusteella;

ja

d

=

varmistettava, ettd uudelleensijoitusalueilla olevat sijoituspaikat ovat
erillddn toisistaan erien sekoittumisen estamiseksi; erdkohtaista uudel-
leensijoitusta (engl. all in, all out”) on kéytettivd sen varmistami-
seksi, ettd uutta erdd ei voida tuoda ennen aikaisemman erdn poista-
mista.

3. Uudelleensijoitusalueita hallinnoivien elintarvikealan toimijoiden on pi-
dettiva sddnnollisesti kirjaa eldvien simpukoiden alkuperépaikasta, uudel-
leensijoitusajoista, kéytetyistd uudelleensijoitusalueista ja erdn uudelleen-
sijoituksen jalkeisestd médrapaikasta toimivaltaisen viranomaisen tarkas-
tusta varten.

III LUKU: LAHETTAMOJA JA PUHDISTAMOJA KOSKEVAT RAKEN-
TEELLISET VAATIMUKSET

1.

Maissa olevien tilojen sijaintipaikan on oltava poissa tavallisten vuoksivir-
tausten tai ympéroiviltd alueilta tulevien valumavesien ulottuvilta.

Tankkien ja veden varastointisdilididen on tdytettdvd seuraavat vaatimukset:

a) Sisdpintojen on oltava siledt, kestdvit, vedenpitdvit ja helposti puhdistet-
tavat.

b) Niiden on oltava siten rakennettuja, ettd vesi voi valua kokonaan pois.

c) Vesi on otettava sellaisesta kohdasta, ettd véltetddn saastuminen veden
hankinnassa.

Lisdksi puhdistamon puhdistustankkien on vetoisuudeltaan ja tyypiltddn so-
velluttava puhdistettavien tuotteiden puhdistukseen.
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IV LUKU: PUHDISTAMOJA JA LAHETTAMOJA KOSKEVAT HYGIENIA-
VAATIMUKSET

A. PUHDISTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Eldvid simpukoita puhdistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava
seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1.

Ennen kuin puhdistus aloitetaan, eldvistd simpukoista on pestdvd muta ja
nithin kerddntyneet roskat puhtaalla vedella.

Puhdistusjérjestelmén on toimittava niin, ettd eldvien simpukoiden siivi-
16imalld tapahtuva ravinnonottoaktiivisuus palautuu nopeasti ja pysyy
ylld, niiden jitevedestd aiheutunut saastuminen estyy, ne eivét saastu
uudelleen ja niiden elinkyky puhdistuksen jélkeen siilyy pakkauskaarei-
siin asettamiseen, varastointiin ja kuljetukseen soveltuvassa kunnossa
ennen kuin ne saatetaan markkinoille.

Puhdistettavien eldvien simpukoiden midrd ei saa ylittdd puhdistamon
kapasiteettia. Eldvid simpukoita on puhdistettava keskeytyksetté riittdvan
pitkddn, jotta V luvussa asetetut terveysvaatimukset ja asetuksen (EY)
N:o 852/2004 mukaisesti hyviksytyt mikrobiologiset edellytykset tdytty-
vit.

Jos puhdistussiilio sisdltdd useita eldvien simpukoiden erid, on simpu-
koiden oltava samaa lajia ja késittelyn keston on perustuttava pisimmaén
puhdistusajan tarvitseman erén vaatimaan aikaan.

Puhdistusjarjestelmissd on eldville simpukoille kéytettdvat sdiliot raken-
nettava siten, ettd puhdas merivesi pddsee virtaamaan niiden lépi. Eldvét
simpukat eivit saa olla niin korkeina kerroksina, ettd tdmé haittaa kuo-
rien avautumista puhdistuksen aikana.

Eldvien simpukoiden puhdistamiseen kéytettdvissd puhdistussdilidissd ei
saa pitdd dyridisid, kaloja tai muita merieldimia.

Kukin ldhettimdon ldhetetty eldvid simpukoita sisiltdva pakkaus on va-
rustettava pakkausmerkinnilld, josta ilmenee, ettd kaikki simpukat on
puhdistettu.

B. LAHETTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Lihettdmotoimintaa harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava
seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1.

Eldvien simpukoiden Kkisittely, erityisesti liottaminen, kokoluokittelu,
kéariminen ja pakkaaminen, eivdt saa aiheuttaa tuotteen saastumista tai
vaikuttaa simpukoiden kelpoisuuteen.

Eldvien simpukoiden kuoret on ennen ldhettamistd pestdva perusteelli-
sesti puhtaalla vedella.

Eldvien simpukoiden on oltava perdisin:
a) A-luokan tuotantoalueelta;
b) uudelleensijoitusalueelta;
¢) puhdistamosta;
tai
d) muusta ldhettdimosta.

Edelld 1 ja 2 kohdassa asetettuja vaatimuksia sovelletaan myos aluksilla
sijaitseviin lahettdmoihin. Téllaisissa lahettdmoissé kasiteltyjen simpukoi-
den on oltava perdisin A-luokan tuotantoalueelta tai uudelleensijoitusa-
lueelta.

V LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TERVEYSVAATIMUKSET

Asetuksen (EY) N:o 852/20041 mukaisesti hyviksyttyjen mikrobiologisten edel-
lytysten noudattamisen lisdksi elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd
ihmisravinnoksi tarkoitetut, markkinoille saatetut eldvét simpukat tayttavat tissa
luvussa asetetut vaatimukset.

1. Niiden on oltava aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan tuoreuteen ja elinkykyi-
syyteen liittyvien ominaisuuksien mukaisia, mukaan lukien kuoret, joissa ei
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ole likaa, ja niissd on oltava riittdvin selvid reaktio kopautukseen ja normaali
vaippaontelonesteen maara.

2. Niiden sisdltimien merellisten biotoksiinien kokonaismaérat (mitattuna koko
simpukasta tai mistd tahansa erikseen syOtdvidstd osasta) eivdt saa ylittdd
seuraavia rajoja:

a) halvaannuttavan simpukkamyrkyn (PSP) osalta 800 mikrogrammaa kilog-
rammaa kohti;

b) muistinmenetystd aiheuttavan simpukkamyrkyn (ASP) osalta 20 milli-
grammaa domoiinihappoa kilogrammaa kobhti;

c) okadahapon, dinofyysitoksiinien ja pektenotoksiinien osalta yhteensd 160
mikrogrammaa okadahappoekvivalenttia kilogrammaa kohti;

d) jessotoksiinien osalta 1 milligramma jessotoksiiniekvivalenttia kilogram-
maa kohti;

ja
e) atsaspirasidien osalta 160 mikrogrammaa atsaspirasidiekvivalenttia kilog-
rammaa kohti.

VI LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN
1. Osterit on kédrittdva tai pakattava kovera puoli alaspdin.

2. Eldvien simpukoiden yksittdiset kuluttajapakkaukset on suljettava, ja niiden
on sdilyttdvd suljettuina lahettimostd 1dhdon jalkeen, kunnes ne pannaan
esille myyntid varten lopulliselle kuluttajalle.

VII LUKU: TUNNISTUSMERKINTA JA PAKKAUSMERKINNAT
1. Tunnistusmerkinnin sisdltdvéin pakkausmerkinnidn on oltava vedenkestdva.

2. Liitteessé II olevaan I jaksoon sisiltyvien tunnistusmerkkeja koskevien yleis-
ten vaatimusten liséksi pakkausmerkinnéssd on oltava seuraavat tiedot:

a) simpukkalaji (yleisesti kdytetty nimi ja tieteellinen nimi);
ja
b) pakkauspdivamaird, jossa on vahintddn pdivé ja kuukausi.

Direktiivistd 2000/13/EY poiketen vahimmaissdilyvyyden ilmaiseva péiva-
médrd voidaan korvata merkinndlld “ndiden eldinten on oltava myytdessa
elavia”.

3. Vihittdiskaupan harjoittajan on siilytettava yksittdisiin kuluttajapakkauksiin
pakkaamattomien eldvien simpukoiden pakkaukseen liitetty pakkausmerkintd
ainakin 60 pdivédn ajan sisdllén jakamisesta.

VIII LUKU: MUUT VAATIMUKSET

1. Eldviad simpukoita varastoivien ja kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava, ettd tuotteet pidetddn lampotilassa, josta ei aitheudu haittaa
elintarviketurvallisuudelle tai niiden elinkelpoisuudelle.

2. Eldvid simpukoita ei saa upottaa uudelleen veteen tai suihkuttaa vedelld
vahittdismyyntiin tarkoitetun pakkaamisen ja ldhettimostd poisviemisen jél-
keen.

IX LUKU: LUOKITELTUJEN TUOTANTOALUEIDEN ULKOPUOLELTA
PYYDETTYJA KAMPASIMPUKOITA KOSKEVAT ERITYISVAATIMUK-
SET

Kampasimpukoita luokiteltujen tuotantoalueiden ulkopuolelta pyytévien tai tillai-
sia kampasimpukoita késittelevien elintarvikealan toimijoiden on tdytettiva seu-
raavat vaatimukset.

1. Kampasimpukoita ei saa saattaa markkinoille, jos niitd ei ole pyydetty ja
késitelty II luvun B osan mukaisesti ja jos ne eivit tdytd V luvun vaatimuksia
omavalvontajirjestelmélld arvioituna.

2. Liséksi II luvun A osan sddnnoksid sovelletaan vastaavasti myos kampasim-
pukoihin, jos virallisista valvontaohjelmista saadaan tietoja, joiden perusteella
toimivaltainen viranomainen voi luokitella pyyntialueet, tarvittaessa yhteis-
tyossd elintarvikealan toimijoiden kanssa.



2004R0853 — FI — 20.04.2009 — 005.001 — 42

Kampasimpukoita saa saattaa markkinoille ihmisravinnoksi vain kalahuuto-
kaupan, ldhettimon tai jalostamon kautta. Téllaisissa laitoksissa toimintaa
harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on kampasimpukoita késitellessddn
ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle ja ldhettimdjen osalta nou-
datettava III ja IV luvun asiaa koskevia vaatimuksia.

Kampasimpukoita késittelevédn elintarvikealan toimijan on tdytettdva:

a) tarvittaessa I luvun 3-7 kohdassa olevat asiakirjoja koskevat vaatimukset.
Talloin rekisterdintiasiakirjassa on selvésti mainittava alue, jolta kampa-
simpukat oli pyydetty;

tai

b) pakattujen kampasimpukoiden osalta sekd kaarittyjen kampasimpukoiden
osalta, jos kddreen antama suoja vastaa pakkauksen antamaa suojaa, tun-
nistusmerkintdd ja pakkausmerkintdjd koskevan VII luvun vaatimukset.

VIII JAKSO: KALASTUSTUOTTEET

Tétd jaksoa ei sovelleta simpukoihin, piikkinahkaisiin, vaippaeldimiin ja me-
rikotiloihin, kun ne saatetaan markkinoille eldavind. I ja II luvun poikkeuksia
lukuun ottamatta sitd sovelletaan kyseisiin eldimiin, kun niité ei saateta mark-
kinoille eldvind, jolloin ne on oltava saatu VII jakson mukaisesti.

II luvun A, C ja D osaa, IV luvun A osaa ja V lukua sovelletaan véhittdis-
myyntiin.

Tédmén jakson vaatimukset tdydentdvét asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaati-
muksia.

a) Kun kyseessd ovat alkutuotantoa ja siihen liittyvid toimintoja harjoittavat
laitokset, mukaan lukien alukset, ne tidydentdvdt mainitun asetuksen liit-
teen I vaatimuksia.

b) Kun kyseessda ovat muut laitokset, mukaan lukien alukset, ne tdydentavat
mainitun asetuksen liitteen II vaatimuksia.

¢) Veden hankinnan osalta ne tiydentdvit kyseisen asetuksen liitteessd II
olevan VII luvun vaatimuksia. Puhdasta merivettd voidaan kayttad kalas-
tustuotteiden késittelyyn ja pesuun, kalastustuotteiden jadhdyttimiseen ja
dyridis- ja nilvidistuotteiden keittdmisen jalkeen tapahtuvaan nopeaan vii-
lentdmiseen tarkoitetun jdan tuottamiseen.

Poiketen siitd, mitd a alakohdassa sdddetdédn, asetuksen (EY) N:o 852/2004
liitteessa I olevan A osan 7 kohtaa voidaan olla soveltamatta toimijoihin,
jotka harjoittavat neuvoston asetuksen (EY) N:o 1198/2006 (') 26 artiklan 1
kohdassa tarkoitettua pienimuotoista rannikkokalastusta ja harjoittavat toimin-
taansa vain lyhyind, alle 24 tuntia kestdvind jaksoina.

Kalastustuotteiden osalta:

a) alkutuotannolla tarkoitetaan eldvien kalastustuotteiden viljelyd, pyyntid ja
kerdamistd tarkoituksena niiden saattaminen markkinoille;

ja
b) alkutuotantoon liittyvilld toiminnoilla tarkoitetaan seuraavia toimintoja,
jos ne tapahtuvat kalastusaluksella: kalan teurastus, verenlasku, padn pois-

taminen, sisdlmysten ja evien poistaminen, jadhdyttdminen ja kddriminen;
nithin kuuluvat myos:

1) sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittdvasti muu-
tettu, mukaan lukien eldvien kalastustuotteiden, kuljetus ja varastointi
maalla olevien kalanviljelylaitosten alueella;

ja
2) sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittavésti muu-

tettu, mukaan lukien eldvien kalastustuotteiden, kuljetus tuotantopai-
kalta ensimmiiseen médrdnpdénd olevaan laitokseen.

(") EUVL L 223, 15.8.2000, s. 1.
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I LUKU: KALASTUSALUKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti:

1.

2.

L

alukset, joita kéytetddn kalastustuotteiden pyytdmiseen nédiden luonnollisesta
ympéristostd tai niiden kisittelemiseen tai jalostamiseen pyynnin jélkeen,
tayttavat tdssd luvussa olevassa | osassa asetetut rakenteelliset ja laitteita
koskevat vaatimukset;

ja
aluksilla tapahtuvat toimet suoritetaan Il osassa asetettujen sdantojen mukai-
sesti.

RAKENTEELLISET JA LAITTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
A. Kaikkia aluksia koskevat vaatimukset:

1. Alusten on oltava siten suunniteltuja ja rakennettuja, ettei pilssivesi,
jétevesi, savu, polttoaine, 6ljy, rasva tai muu haitallinen aine aiheuta
tuotteiden saastumista.

2. Pintojen, joihin kalastustuotteet ovat kosketuksissa, on oltava soveltu-
vaa ruostumatonta, siledd ja helposti puhdistettavaa materiaalia. Pin-
noitteiden on oltava kestdvid ja myrkyttomia.

3. Laitteiden ja kalastustuotteiden kisittelyssd kdytettyjen materiaalien
on oltava valmistettu helposti puhdistettavasta ja desinfioitavasta ruos-
tumattomasta materiaalista.

4. Jos alukset ottavat vettd kaytettdviksi kalastustuotteisiin, vesi on otet-
tava sellaisesta kohdasta, ettid viltetddn saastuminen veden hankin-
nassa.

B. Vaatimukset aluksille, jotka on suunniteltu ja varustettu siten, etti
tuoreita kalastustuotteita voidaan siilyttddi niilli yli vuorokauden
ajan.

1. Aluksilla, jotka on suunniteltu ja varustettu siten, ettd kalastustuot-
teita voidaan sdilyttdd niilld yli vuorokauden ajan, on oltava ruumat,
tankit tai sdiliot kalastustuotteiden varastointiin VII luvussa sddde-
tyissd lampétiloissa.

2. Tilat on erotettava konehuoneista ja michiston tiloista riittdvén tii-
viilld véliseinilld varastoitujen kalastustuotteiden saastumisen estdmi-
seksi. Kalastustuotteiden varastointiin kaytettyjen tilojen ja sdilididen
on varmistettava tuotteiden sdilyminen tyydyttdvissd hygieniaolosuh-
teissa ja tarvittaessa varmistettava, ettd sulanut vesi ei jad kosketuk-
siin tuotteiden kanssa.

3. Aluksissa, jotka on varustettu siten, ettd niissd voidaan jadhdyttad
kalastustuotteita jadhdytetyssd puhtaassa merivedessd, tankeissa on
oltava laitteet, joiden avulla voidaan varmistaa tasainen ldmpdtila
koko tankissa. Laitteilla on voitava saavuttaa sellainen jadhdytysno-
peus, ettd kalojen ja puhtaan meriveden sekoituksen lampdétilaksi
varmistetaan enintddn 3 °C kuuden tunnin kuluessa ja enintdén 0
°C 16 tunnin kuluessa lastauksesta, ja niilld on voitava valvoa ja
tarvittaessa kirjata ldmpétiloja.

C. Pakastusaluksia koskevat vaatimukset
Pakastusaluksilla on:

1. oltava kylmilaitteisto, joka on riittdvén tehokas laskemaan tuotteen
sisdosan ldmpdtilan nopeasti enintddn — 18 °C:n sisdldmpdtilaan;

2. oltava riittdvan tehokas kylmalaitteisto pitdmadn kalastustuotteet va-
rastoissa enintddn — 18 °C:n ldampétilassa. Varastotiloissa on oltava
lampdtilan kirjaamislaite siten asennettuna, ettd sitd on helppo lukea.
Laitteen anturin on sijaittava sielld, missd lampdotila on korkein;
ja

3. noudatettava sellaisia aluksia koskevia vaatimuksia, jotka on suunni-

teltu ja varustettu siten, ettd tuoreita kalastustuotteita voidaan siilyt-
tad niilld yli vuorokauden ajan B osan 2 kohdan mukaisesti.

D. Uivia jalostamoja koskevat vaatimukset

1. Uivissa jalostamoissa on oltava vahintdan:



2004R0853 — FI — 20.04.2009 — 005.001 — 44

a) kalastustuotteiden vastaanottoon varattu alue, joka on suunniteltu
siten, ettd eri kalastuserdt voidaan pitdd erillddn. Tdmén alueen on
oltava helppo puhdistaa ja suunniteltu siten, etteivit tuotteet joudu
alttiiksi auringolle tai muille luonnonvoimille ja ettd ne eivit
péése saastumaan;

b

=~

hygieeninen jérjestelmd kalastustuotteiden siirtoon vastaanottoti-
loista tydskentelytiloihin;

C

~

riittdvén tilavat tyoskentelytilat, jotta kalastustuotteet voidaan val-
mistaa ja jalostaa hygieenisesti, helposti puhdistettavat ja desin-
fioitavat ja suunniteltu ja jérjestetty tuotteiden saastumisen estd-
miseksi;

d

=

riittdvdt ja helposti puhdistettavat varastotilat valmiille tuotteille.
Jos jalostamossa toimii jatteenkdsittely-yksikko, téllaisten jattei-
den varastointiin on varattava erillinen siilio;

e) pakkausmateriaalien varastointitilat, jotka ovat erillddn kalastus-
tuotteiden valmistus- ja késittelytiloista;

f) erityiset laitteet ihmisravinnoksi kelpaamattomien jétteiden tai ka-
lastustuotteiden siirtdmiseksi suoraan mereen, tai tilanteen sitd
vaatiessa, vedenpitdvédn, tarkoitukseen varattuun sdilioon. Jos
jatteet varastoidaan ja kasitellddn aluksella sielld tapahtuvaa jéte-
huoltoa varten, tdhédn on varattava erilliset tilat;

~

vedenotto sellaisessa kohdassa, ettd viltetddn saastuminen veden
hankinnassa;

g

ja

h

=

sellaiset kédsienpesulaitteet suojaamattomia kalastustuotteita kasit-
televan henkilokunnan kayttod varten, joiden hanat on niin suun-
niteltu, ettd estetddn saastumisen levidminen.

2. Uivien jalostamojen, joilla kypsennetdin, jadhdytetddn ja kaaritddn
dyridisid ja nilvidisid, ei tarvitse noudattaa 1 kohdan vaatimuksia,
jos aluksilla ei suoriteta mitddn muuta kasittelyd tai jalostusta.

3. Kalastustuotteita jaadyttdvilld uivilla jalostamoilla on oltava jaddytys-
aluksille C osan 1 ja 2 kohdassa vahvistetut vaatimukset tdyttidva
laitteisto.

II. HYGIENIAVAATIMUKSET

1.

Silloin kun aluksilla olevia kalastustuotteiden varastointiin varattuja tiloja
tai sdilioitd kdytetddn, ne on pidettdvéd puhtaina, huollettuina ja hyvakun-
toisina. Ne eivit varsinkaan saa olla saastuneita polttoaineesta tai pilssi-
vedesti.

Alukselle ottamisen jilkeen kalastustuotteet on suojattava mahdollisim-
man pian saastumiselta ja auringon tai muun limmonldhteen vaikutuk-
silta. PM6 ——— <«

Kalastustuotteita on kasiteltivd ja ne on varastoitava siten, ettd véltetddn
tuotteiden ruhjoutuminen. Suurien tai késittelijad mahdollisesti vahingoit-
tavien kalojen siirrossa kasittelijat voivat kayttdd terdvid valineitd, edel-
lyttden ettei ndiden tuotteiden liha mitenkddn vaurioidu.

Muille kuin eldvind pidettdville kalastustuotteille on tehtiva jadhdyttami-
nen niin pian kuin mahdollista lastauksen jélkeen. Silloin kun jadhdytta-
minen ei ole mahdollista, kalastustuotteet on purettava aluksesta mahdol-
lisimman pian.

Silloin kun kaloilta poistetaan pad ja/tai sisdlmykset aluksella, nidmi
toimenpiteet on toteutettava hygieenisesti mahdollisimman pian pyynnin
jdlkeen ja tuotteet on pestdvd vilittomaisti ja ldpikotaisin. Télloin sisdl-
mykset ja osat, joista saattaa aiheutua vaaraa kansanterveydelle, on vie-
tdvé pois niiden laheisyydestd mahdollisimman pian ja pidettava erillddn
ihmisravinnoksi tarkoitetuista tuotteista. Thmisravinnoksi tarkoitetut mak-
sat ja méiti on sdilytettdva jdan alla, lampotilassa, joka on ldhelld jadn
sulamislampdtilaa, tai jaddytettéava.
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7. Silloin kun sdilykkeeksi tarkoitettuja kokonaisia kaloja jdddytetddn suo-
lavedessd, tuote on saatava enintddn — 9 °C:n ldmpétilaan. Suolavesi ei
saa olla saastumislédhde kalalle.

II LUKU: VAATIMUKSET ALUKSESTA PURKAMISEN AIKANA JA SEN
JALKEEN

1. Lastin purkamisesta ja maihinsiirrosta vastaavien elintarvikealan toimijoiden
on:

a) varmistettava, ettd kalastustuotteiden kanssa kosketuksiin joutuva lastin-
purku- ja maihinsiirtokalusto on helposti puhdistettavaa ja desinfioitavaa
materiaalia ja ettd se pysyy hyvissd kunnossa ja puhtaana;

ja

b) huolehdittava siitd, ettd purkamisen ja maihinsiirron aikana kalastustuot-
teet eivit joudu alttiiksi saastumiselle, erityisesti:

i) suorittamalla purku- ja maihinsiirtotoimet nopeasti;

i) sijoittamalla kalastustuotteet viipymadttd suojattuun tilaan VII luvussa
sdddettyyn ldmpatilaan;

ja

iii) olemalla kéyttdméttd vilineitd tai menetelmid, jotka tarpeettomasti
vahingoittavat kalastustuotteiden syotavid osia.

2. Huuto- ja tukkukaupoista tai niihin liittyvistd osista, joissa kalastustuotteita
pannaan esille myyntid varten, vastaavien elintarvikealan toimijoiden on var-
mistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan:

a) i) Huuto- ja tukkukaupoissa on oltava lukittavat tilat talteen otettujen
kalastustuotteiden kylmévarastointia varten ja erilliset lukittavat tilat
ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi todettujen kalastustuotteiden varas-
tointia varten.

ii) Jos toimivaltainen viranomainen sitd edellyttdd, huuto- ja tukkukau-
poissa oltava asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvittacssa
huone, joka on varattu yksinomaan toimivaltaisen viranomaisen kayt-
toon.

b) Kalastustuotteita esille pantaessa tai varastoitaessa:
i) tiloja ei saa kdyttdd muuhun tarkoitukseen;

i) tiloihin ei saa tuoda ajoneuvoja, jotka pédstdvit pakokaasuja, jotka
saattavat heikentda kalastustuotteiden laatua;

iii) henkil6t, joilla on pédsy tiloihin, eivit saa tuoda sinne muita eldimig;
ja

iv) tilat on valaistava siten, ettd niissd on helppo suorittaa virallisia tar-
kastuksia.

3. Jos jadhdyttdmistd ei ole voitu tehdd aluksella, muut kuin eldvind pidettévat
tuoreet kalastustuotteet on jadhdytettdvd niin pian kuin mahdollista maihin-
siirron jilkeen ja varastoitava lampdétilassa, joka on ldhelld jéddn sulamisldm-
potilaa.

4. Elintarvikealan toimijoiden on toimittava yhteistydssd asiaankuuluvien toimi-
valtaisten viranomaisten kanssa, jotta ndmid voisivat suorittaa viralliset tar-
kastukset asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti, erityisesti kaikkien sel-
laisten kalastustuotteiden aluksesta purkamista koskevien ilmoitusmenettely-
jen osalta, joita sen jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen, jonka lipun
alla alus purjehtii, tai sen jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen, jonne
kalastustuotelasti puretaan, pitda tarpeellisina.

Il LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KASITTELEVIA LAITOKSIA JA
ALUKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia tarvit-
taessa noudatetaan kalastustuotteita késittelevissé laitoksissa.
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A. TUOREITA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Jos jadhdytetyt, pakkaamattomat tuotteet eivdat mene jakeluun, ldhetyk-
seen, valmistukseen tai jalostukseen vilittomasti sen jalkeen, kun ne ovat
saapuneet maissa sijaitsevaan laitokseen, ne on varastoitava jdihin asian-
mukaisissa tiloissa. Jditd on lisdttdvd niin usein kuin se on tarpeen.
Pakatut tuoreet kalastustuotteet on jadhdytettdvd lampdotilaan, joka on
lahelld jaan sulamislampdotilaa.

Kasittelyt, kuten paan ja sisdlmysten poisto, on tehtdvé hygieenisesti. Jos
sisdlmysten poisto on teknisesti ja kaupalliselta kannalta mahdollista, se
on tehtivd mahdollisimman nopeasti tuotteiden pyytdmisen tai lastin
purkamisen jdlkeen. Tuotteet on pestévd ndiden toimintojen jdlkeen vi-
littdmasti ja ldpikotaisin.

Fileoiminen ja leikkaaminen on suoritettava niin, etteivat fileet ja siivut
péddse saastumaan tai pilaantumaan. Fileet ja siivut eivit saa olla tyopoy-
dilla kauemmin kuin on tarpeen niiden valmistamiseksi. Fileet ja siivut
on kadrittava, tarvittaessa pakattava ja jadhdytettdvd mahdollisimman no-
peasti valmistuksen jilkeen.

Pakkaamattomien, jaihin varastoitujen tuoreiden raakavalmisteiden lahe-
tyksessd tai varastoinnissa kaytettyjen séilididen on oltava sellaisia, ettd
sulamisvesi ei jdd kosketuksiin tuotteiden kanssa.

Kokonaiset tai peratut tuoreet kalastustuotteet voidaan kuljettaa ja varas-
toida jadhdytetyssd vedessd aluksella. Niitd voidaan myds edelleen kul-
jettaa jadhdytetyssd vedessd aluksesta purkamisen jélkeen ja kuljettaa
vesiviljelylaitoksista, kunnes ne saapuvat ensimmdiseen maalla sijaitse-
vaan laitokseen, joka suorittaa jotain muuta toimintaa kuin kuljetusta tai
lajittelua.

B. JAADYTETTYJA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Maissa kalastustuotteita jaadyttdvisséd laitoksissa on oltava laitteet, jotka tdyt-
tavét pakastusaluksille VIII jakson I luvun I osan C kohdan 1 ja 2 alakoh-
dassa asetetut vaatimukset.

C. MEKAANISESTI EROTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Mekaanisesti erotettuja kalastustuotteita valmistavien elintarvikealan toimijoi-
den on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1.

Kaytettyjen raaka-aineiden on tdytettdvd seuraavat vaatimukset.

a) Mekaanisesti erotettujen kalastustuotteiden tuotantoon saa kayttaa
vain kokonaisia kaloja ja kalanluita fileoinnin jélkeen.

b) Kaikki raaka-aineet on puhdistettava sisalmyksista.
Valmistusprosessin on téytettdvd seuraavat vaatimukset.

a) Mekaanisen erottamisen on tapahduttava ilman tarpeettomia viivés-
tyksid fileoinnin jélkeen.

b) Jos kédytetdan kokonaisia kaloja, ndistd on etukidteen poistettava sisél-
mykset ja ne on pestivi.

c) Mekaanisesti erotetut kalastustuotteet on talteenoton jilkeen jaadytet-
tavd mahdollisimman nopeasti tai yhdistettdvd tuotteeseen, joka on
tarkoitus jaddyttdd tai kasitelld sen stabiloimiseksi.

D. LOISIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Seuraavat kalastustuotteet on jaddytettdvd — 20 °C:n tai sitd alempaan
lampétilaan tuotteen kaikissa osissa vahintddn 24 tunnin ajaksi. Tama
kasittely on tehtava joko raa'alle tuotteelle tai valmiille tuotteelle:

a) kalastustuotteet, jotka syddddn raakana tai lihes raakana;

b) seuraavista lajeista saatavat kalastustuotteet, jos niille tehddén kylma-
savustus, jossa kalastustuotteen sisdldmpdtila on enintddn 60 °C:

i) silli;
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ii) makrilli;
iii) kilohaili;
iv) (luonnonvarainen) Atlantin ja Tyynenmeren lohi;
ja
¢) marinoidut ja/tai suolatut kalastustuotteet silloin, kun késittely ei riitd
tuhoamaan sukkulamatojen toukkia.

2. Elintarvikealan toimijan ei tarvitse suorittaa 1 kohdassa vaadittua kasit-
telyd, jos:

a) on olemassa epidemiologista tietoa, jonka perusteella alkuperdinen
pyyntialue ei ole terveysuhka loisten osalta;

b) toimivaltainen viranomainen antaa tdhén luvan.

3. Edelld 1 kohdassa tarkoitettujen kalastustuotteiden mukana on tuotteita
markkinoille saatettaessa oltava valmistajan asiakirja, josta ilmenee kéy-
tetty kasittely, paitsi jos tuote toimitetaan lopulliselle kuluttajalle.

IV LUKU: TIETTYJA JALOSTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKE-
VAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudate-
taan tiettyjd jalostettuja kalastustuotteita kisittelevissa laitoksissa.

A. AYRIAISTEN JA NILVIAISTEN KEITTAMISTA KOSKEVAT VAATI-
MUKSET

1. Keittdmisen jélkeen tuotteet on jadhdytettdvd nopeasti. Jos ei kdytetd muuta
sdilontdmenetelmad, on jadhdyttdmistd jatkettava, kunnes saavutetaan sulavan
jéan lampotila.

2. Kuoret on poistettava hygieenisesti tuotteen saastumista vilttden. Jos tdmi
tehdddn késin, tyontekijoiden on kiinnitettdva erityistd huomiota késien pese-
miseen.

3. Keitetyt tuotteet on kuorien poiston jilkeen jéddytettavi heti tai jadhdytettava
mahdollisimman nopeasti VII luvussa vahvistettuun lampétilaan.

B. IHMISRAVINNOKSI TARKOITETTUA KALAOLJYA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

1. Thmisravinnoksi tarkoitetun kaladljyn valmistukseen kéytettyjen raaka-aine-
iden on tdytettédvad seuraavat vaatimukset:

a) ne tulevat laitoksesta, mukaan lukien aluksista, jotka on rekisterdity tai
hyvéksytty asetuksen (EY) N:o 852/2004 tai timédn asetuksen mukaisesti;

b) ne on saatu kalastustuotteista, jotka ovat thmisravinnoksi sopivia ja téssa
jaksossa vahvistettujen sddannosten mukaisia;

¢) ne kuljetetaan ja varastoidaan hygieenisissd olosuhteissa;

d) ne jadhdytetddn niin pian kuin mahdollista ja pidetddn VII luvussa vah-
vistetuissa lampatiloissa.

Poiketen 1 kohdan d alakohdasta elintarvikealan toimijat voivat olla jadhdyt-
tamattd kalastustuotteita, kun kokonaisia kalastustuotteita kaytetdan suoraan
ihmisravinnoksi tarkoitetun kaladljyn valmistukseen ja kun raaka-aineet pro-
sessoidaan 36 tunnin kuluessa lastauksesta edellyttden, ettd tuoreusvaatimuk-
set tdyttyvét ja ettd jalostamattomien kalastustuotteiden emiksisen haihtuvan
kokonaistypen (TVB-N) arvo ei ylitd komission asetuksen (EY) N:o
2074/2005 (") liitteessé II olevan II jakson I luvun 1 kohdassa vahvistettuja
raja-arvoja.

2. Kaladljyn tuotantoprosessissa on varmistettava, ettd kaikki jalostamattoman
kaladljyn valmistukseen tarkoitetut raaka-aineet ovat ennen kuluttajan mark-
kinoille saattamista kdyneet ldpi seuraavat kasittelyvaiheet, kun se on asian-
mukaista: kuumentaminen, puristaminen, erottaminen, sentrifugointi, proses-
sointi, jalostus ja puhdistus.

(") EUVL L 338, 22.12.2005, s. 27.
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3. Edellyttéen, ettd raaka-aineet ja tuotantoprosessit ovat ihmisravinnoksi tarkoi-
tettuun kaladljyyn sovellettavien vaatimusten mukaisia, elintarvikealan toimi-
jat voivat tuottaa ja varastoida samassa laitoksessa sekd kaladljyd, joka on
tarkoitettu ihmisravinnoksi, ettd kaladljyd ja kalajauhoa, jota ei ole tarkoitettu
ihmisravinnoksi.

4. Elintarvikealan toimijoiden on ennen kaladljyn saattamista kuluttajan markki-
noille varmistettava, ettd kansallisia sdant6ja noudatetaan sithen asti, kunnes
yhteison erityislainsdddéantd vahvistetaan.

V LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT TERVEYSVAATIMUKSET

Sen liséksi, ettd elintarvikealan toimijoiden on varmistettava asetuksen (EY) N:o
852/2004 mukaisesti hyviksyttyjen mikrobiologisten vaatimusten noudattaminen,
niiden on varmistettava tuotteen tai lajin luonteesta riippuen, ettd ihmisravinnoksi
markkinoille saatettavat kalastustuotteet tayttdvdat tdmédn luvun vaatimukset.
»M6 B ja D osan vaatimuksia ei sovelleta kokonaisiin kalastustuotteisiin, joita
kéytetddn suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun kaladljyn valmistukseen. <«

A. KALASTUSTUOTTEIDEN AISTINVARAISET OMINAISUUDET

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava kalastustuotteiden aistinvarainen
tutkimus. Tutkimuksella on varmistettava, ettd kalastustuotteet tdyttavat tuo-
reusvaatimukset.

B. HISTAMIINI

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd histamiinille vahvistetut
rajat eivt ylity.

C. HAIHTUVA KOKONAISTYPPI (TVB-N)

Jalostamattomia kalastustuotteita ei saa saattaa markkinoille, jos kemialliset
kokeet osoittavat, ettd TVB-N:lle tai TMA-N:lle vahvistetut rajat ylittyvat.

D. LOISET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kalastustuotteet on ennen
niiden markkinoille saattamista tarkastettu silmdméérédisesti nikyvien loisten
havaitsemiseksi. Kyseiset toimijat eivét saa saattaa markkinoille ihmisravin-
noksi kalastustuotteita, joissa on selvisti loisia.

E. KANSANTERVEYDELLE HAITALLISET TOKSIINIT

1. Seuraavien heimojen myrkyllisistd kaloista saatuja kalastustuotteita ei saa
saattaa markkinoille: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae ja Canthigas-
teridae.

Gempylidae-heimoon, erityisesti Ruvettus pretiosus- ja Lepidocybium fla-
vobrunneum -lajeihin, kuuluvia tuoreita, valmistettuja, jaddytettyjd ja ja-
lostettuja kalastustuotteita saa saattaa markkinoille ainoastaan kédrityssd
tai pakatussa muodossa, ja nithin on tehtdvd asianmukaiset pakkausmer-
kinndt, joissa kuluttajalle annetaan tietoa valmistus- tai kypsentdmismene-
telmistd ja riskistd, joka koskee sellaisten aineiden esiintymistd, joilla voi
olla gastrointestinaalisia haittavaikutuksia.

Pakkausmerkinndssd on oltava yleisesti kdytetyn nimen liséksi kalastus-
tuotteen tieteellinen nimi.

2. Kalastustuotteita, joissa on biotoksiineja kuten ciguatera-myrkkyé tai li-
haksia halvaannuttavia toksiineja, ei saa saattaa markkinoille. Simpukoista,
piikkinahkaisista, vaippaeldimistd ja merikotiloista saatuja kalastustuotteita
voidaan saattaa markkinoille, jos ne on tuotettu VII jakson méadrdysten
mukaisesti ja ne tayttdvit kyseisen jakson V luvun 2 kohdan vaatimukset.

VI LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

1. Astioiden, joissa tuoreita kalastustuotteita pidetddn jdan alla, on oltava ve-
denpitédvid ja sellaisia, ettd sulamisvesi ei jda kosketuksiin tuotteiden kanssa.

2. Aluksilla valmistettujen jaadytettyjen levyjen on oltava asianmukaisesti kéa-
rittyjd ennen niiden purkamista alukselta.
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3. Kun kalastustuotteet kadritdén aluksilla, elintarvikealan toimijoiden on var-
mistettava, ettd kddremateriaali:

a) el voi aiheuttaa saastumista;
b) sdilytetddn siten, ettéd sille ei aitheudu saastumisriskid,

c) joka on tarkoitettu uudelleen kiytettdviksi, on helposti puhdistettava ja
tarvittaessa helposti desinfioitava.

VII LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN VARASTOINTI

Kalastustuotteita varastoivien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd
seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1. Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ja keitetyt
ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettdva lampdtilassa, joka on
lahelld sulavan jadn lampétilaa.

2. Jaddytetyt kalastustuotteet on pidettiva kaikilta tuotteen osilta enintdan — 18
°C:n lampdtilassa. Kokonaiset, suolavedessd jaddytetyt, sidilykkeiden valmis-
tukseen tarkoitetut kalat voidaan kuitenkin pitdd enintddn — 9 °C:n lampoti-
lassa.

3. Eldvind pidetyt kalastustuotteet on sdilytettdvd sellaisessa lampotilassa ja
siten, ettei aiheudu haittaa elintarvikkeiden turvallisuudelle tai séilyvyydelle.

VIII LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KULJETUS

Kalastustuotteita kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd
seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1. Kalastustuotteet on kuljetuksen aikana pidettdva vaaditussa lampétilassa. Eri-
tyisesti:

a) tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ja keite-
tyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettiva lampdtilassa, joka
on ldhelld sulavan jadn ldmpétilaa;

b) jaadytetyt kalastustuotteet, lukuun ottamatta suolaveteen valmistettua jaa-
dytettyé kalaa, joka on tarkoitettu elintarvikesdilykkeiden valmistamiseen,
on pidettivd kuljetuksen aikana tuotteen kaikilta osilta tasaisessa enintddn
— 18 °C:n lampdtilassa, josta sallitaan lyhytaikaisia enintdén 3 °C:n suur-
uisia vaihteluita ylospéin.

2. Elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse noudattaa 1 kohdan b alakohtaa, kun
jaadytettyja kalastustuotteita kuljetetaan kylméavarastosta hyvéksyttyyn laitok-
seen sielld saapumisen jilkeen sulatettavaksi valmistelu- ja/tai jalostustarkoi-
tuksiin, jos matka on lyhyt ja jos toimivaltainen viranomainen sallii timén.

3. Jos kalastustuotteita pidetddn jadn alla, sulamisvesi ei saa jadda kosketuksiin
tuotteiden kanssa.

4. Markkinoille eldvind saatettavat kalastustuotteet on kuljetettava siten, ettei
aitheudu haittaa elintarvikkeiden turvallisuudelle tai sdilyvyydelle.

IX JAKSO: RAAKAMAITO, TERNIMAITO, MEIERITUOTTEET JA
TERNIMAITOTUOTTEET

Téssd jaksossa tarkoitetaan:

1. ternimaidolla” nestettd, joka on tuotettu maitoa tuottavien eldinten maitorau-
hasia lypsamalld 3—5 paivaa poikimisen jilkeen, jossa on paljon vasta-aineita
ja mineraaleja ja joka edeltdd raakamaidon tuotantoa.

2. “ternimaitotuotteilla” ternimaidon jalostuksen tai jalostettujen tuotteiden jat-
kokdsittelyn tuloksena syntyneitd jalostettuja tuotteita.

I LUKU: RAAKAMAITO JA TERNIMAITO — ALKUTUOTANTO

Elintarvikealan toimijoiden, jotka tuottavat tai tapauksen mukaan kerddvit raaka-
maitoa ja ternimaitoa, on varmistettava tdssd luvussa sdddettyjen vaatimusten
noudattaminen.
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I RAAKAMAIDON JA TERNIMAIDON TUOTANNOSSA NOUDATETTA-
VAT TERVEYSVAATIMUKSET

1. Raakamaidon ja ternimaidon on oltava perdisin eldimista:

a) joissa ei ole mitdén oireita tartuntataudeista, jotka voisivat tarttua ih-
misiin maidon ja ternimaidon vélitykselld;

b) joiden yleinen terveydentila on hyvi, joissa ei ole merkkeja taudista,
joka saattaa johtaa maidon ja ternimaidon saastumiseen, ja erityisesti
jotka eivdt kérsi mistddn sukuelinten alueella esiintyvéstd tulehduk-
sesta, johon liittyy vuotoa, suolitulehduksesta, johon liittyy ripuli ja
kuumetta, tai tunnistettavasta utaretulehduksesta;

c) joilla ei ole utarehaavoja, jotka voisivat muuttaa maidon ja ternimai-
don laatua;

d) joille ei ole annettu kiellettyjd aineita tai tuotteita ja joita ei ole kési-
telty direktiivissd 96/23/EY tarkoitetulla lainvastaisella tavalla;

e) joiden osalta, jos niille on annettu sallittuja tuotteita tai aineita, ndille
tuotteille tai aineille méaérattyd varoaikaa on noudatettu.

2. a) Erityisesti luomistaudin osalta raakamaidon ja ternimaidon on oltava
perdisin:

i) lehmisti tai puhveleista, jotka kuuluvat karjaan, joka on direktiivin
64/432/ETY (') merkityksessd luomistaudista vapaa tai virallisesti
vapaa;

ii) lampaista tai vuohista, jotka ovat perdisin tilalta, joka on direktii-
vin 91/68/ETY (?) merkityksessd luomistaudista virallisesti vapaa
tai vapaa; tai

iii) muiden lajien naaraista, jotka kuuluvat, luomistaudille alttiiden
lajien osalta, karjoihin, jotka tarkastetaan sadnnollisesti kyseisen
taudin varalta toimivaltaisen viranomaisen hyviksymén valvonta-
suunnitelman mukaisesti.

b) Tuberkuloosin osalta raakamaidon ja ternimaidon on oltava periisin:

i) lehmisti tai puhveleista, jotka kuuluvat karjaan, joka on direktiivin
64/432/ETY merkityksesséd tuberkuloosista virallisesti vapaa; tai

ii) muiden lajien naaraista, jotka kuuluvat tuberkuloosille alttiiden la-
jien osalta karjoihin, jotka tarkastetaan sdannoéllisesti kyseisen tau-
din varalta toimivaltaisen viranomaisen hyvaksymain valvontasuun-
nitelman mukaisesti.

¢) Jos vuohia pidetdsn yhdessd lehmien kanssa, vuohet on tarkastettava ja
tutkittava tuberkuloosin varalta.

3. Eldimistd, jotka eivét tdytd 2 kohdan vaatimuksia, perdisin olevaa raaka-
maitoa voidaan kuitenkin kayttda toimivaltaisen viranomaisen luvalla:

a) kun lehmit tai puhvelit eivit reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai
luomistautikokeeseen eivitkd osoita mitddn nédiden tautien oireita, sen
jalkeen, kun raakamaidolle on tehty lampdkasittely, jonka jdlkeen sen
reaktio alkaliseen fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

b) kun lampaat ja vuohet eivit reagoi positiivisesti luomistautikokeeseen,
tai ne on rokotettu luomistautia vastaan osana hyvaksyttyd havittamis-
ohjelmaa eivitkd osoita mitddn tdmén taudin oireita, joko:

i) vihintddn kaksi kuukautta kypsytettdvéan juuston valmistukseen; tai

ii) sen jilkeen, kun sille on tehty lampokésittely, jonka jalkeen sen
reaktio alkaliseen fosfataasikokeeseen on negatiivinen; seké

¢) kun muiden lajien naaraat eivit reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai
luomistautikokeeseen eivitkd osoita mitddn ndiden tautien oireita mutta

(") Neuvoston direktiivi 64/432/ETY, annettu 26 péivind kesikuuta 1964, eldinten tervey-
teen liittyvistd ongelmista yhteison sisdisessd nautaeldinten ja sikojen kaupassa
(EYVL 121, 29.7.1964, s. 1977/64). Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna
asetuksella (EY) N:o 21/2004 (EUVL L 5, 9.1.2004, s. 8).

(®) Neuvoston direktiivi 91/68/ETY, annettu 28 péivind tammikuuta 1991, eldinten terveyttd
koskevista vaatimuksista yhteison sisdisessd lampaiden ja vuohien kaupassa (EYVL
L 46, 19.2.1991, s. 19). Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna komission
paitoksellda 2005/932/EY (EUVL L 340, 23.12.2005, s. 68).
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kuuluvat karjaan, jossa on todettu luomistautia tai tuberkuloosia 2
kohdan a alakohdan iii alakohdassa tai 2 kohdan b alakohdan ii ala-
kohdassa sédddettyjen tarkastusten jilkeen, jos raakamaito késitelldan
sen turvallisuuden varmistamiseksi.

4. Eldimistd, jotka eivdt tdytd 1-3 kohdan asianmukaisia vaatimuksia, eikd
varsinkaan eldimistd, joiden reaktio direktiivin 64/432/ETY ja direktiivin
91/68/ETY mukaiseen eldinkohtaiseen tuberkuloosi- tai luomistaudin pro-
fylaktiseen kokeeseen on positiivinen, saatua raakamaitoa ja ternimaitoa ei
saa kdyttdd ihmisravinnoksi.

5. Jos eldimen todetaan tai epdillddn sairastuneen johonkin 1 tai 2 kohdassa
tarkoitettuun tautiin, tdllaisen eldimen eristimisen on tehokkaasti estettava
haitalliset vaikutukset toisten eldinten maitoon ja ternimaitoon.

II HYGIENIA MAITO- JA TERNIMAITOTILOILLA
A. Tiloja ja laitteita koskevat vaatimukset

1. Lypsylaitteiston sekd maidon ja ternimaidon sdilytykseen, kisittelyyn
tai jadhdytykseen kéytettdavien tilojen sijainnin ja rakenteiden on oltava
sellaiset, ettd maidon ja ternimaidon saastumisvaara on rajoitettu.

2. Maidon ja ternimaidon sdilytystilat on suojattava tuhoeldimiltd ja ero-
tettava riittdvalld tavalla tiloista, joissa eldimid pidetddn, ja B osan
vaatimusten tdyttdmiseksi niissd on tarpeen mukaan oltava asianmu-
kaiset jadhdytyslaitteet.

3. Sellaisten laitteiden pintojen, joiden on tarkoitus tulla kosketuksiin
maidon ja ternimaidon kanssa (lypsdmisessd, kerdilyssd tai kuljetuk-
sessa kaytettdvdt apuvilineet, sdilidt, astiat jne.), on oltava helposti
puhdistettavia ja tarpeen mukaan desinfioitavia, ja ne on pidettdva
hyviéssd kunnossa. Tdma edellyttdd sileiden, pestivien ja myrkyttomien
materiaalien kéyttoa.

4. Kyseiset pinnat on puhdistettava ja tarpeen mukaan desinfioitava kay-
ton jalkeen. Astiat ja sdiliot, joita kdytetddn raakamaidon ja ternimai-
don kuljetukseen, on puhdistettava ja desinfioitava asianmukaisesti
ennen seuraavaa kayttokertaa kunkin kuljetuksen jéilkeen tai — jos
tyhjennyksen ja seuraavan tdyton vélinen aika on erittdin lyhyt —
useamman tdllaisen perdkkiisen kuljetuksen jélkeen, mutta joka ta-
pauksessa véhintdan kerran paivassi.

B. Hygienia lypsyn aikana, maidon keriilyssi ja kuljetuksessa
1. Lypsédminen on tehtdvd hygieenisesti varmistaen erityisesti, ettd:

a) ennen kuin lypsdminen alkaa, vetimet, utareet ja niiden lahialueet
ovat puhtaat;

b) jokaisen eldimen maito ja ternimaito tarkastetaan lypsdjan toimesta
aistinvaraisten tai fysikaalisten ja kemiallisten poikkeavuuksien va-
ralta tai muulla vastaavan tuloksen antavalla menetelmilld, eikd
maitoa ja ternimaitoa, jossa on poikkeavuuksia, kdytetd ithmisravin-
noksi;

o
~

maitoa ja ternimaitoa, joka on perdisin eldimisti, joissa on havaittu
utaresairauden kliinisid oireita, ei kdytetd ihmisravinnoksi muutoin
kuin eldinlddkérin ohjeiden mukaisesti;

d

=

eldimet, joita hoidetaan ladkkeilld, joista voi jdada jadmid maitoon
ja ternimaitoon, tunnistetaan eikd niistd ennen maiérdtyn varoajan
loppua saatua maitoa ja ternimaitoa kdytetd ihmisravinnoksi;

c

~—

vedinkastoliuoksia ja -suihkeita kdytetddn ainoastaan sen jélkeen,
kun ne on hyviéksytty tai rekisterdity biosidituotteiden markkinoille
saattamisesta 16 pdivand helmikuuta 1998 annetussa Euroopan par-
lamentin ja neuvoston direktiivissd 98/8/EY (1) vahvistettujen me-
nettelyjen mukaisesti;

f) ternimaito lypsetddn erikseen eiké sitd sekoiteta raakamaitoon.

2. Maitoa ja ternimaitoa on vilittomaisti lypsyn jilkeen sdilytettava puh-
taassa paikassa, joka on suunniteltu ja varustettu estimédn saastumi-
nen.

() EYVL L 123, 24.4.1998, s. 1. Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna

komission direktiivilld 2006/50/EY (EUVL L 142, 30.5.2006, s. 6).
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a) Maito on jddhdytettdvd vilittomasti enintddn 8 °C:n lampétilaan,
jos kerdys tapahtuu piivittdin, ja enintddn 6 °C:n lampdétilaan, jos
kerdys ei tapahdu piivittdin.

b) Ternimaito on sdilytettdvd erillidn ja jadhdytettdva valittomasti
enintdén 8 °C:n lampdotilaan, jos kerdys tapahtuu pédivittiin, ja enin-
tddn 6 °C:n lampdtilaan, jos kerdys ei tapahdu pdivittdin, tai se on
jaddytettava.

3. Kuljetuksen aikana kylmiketjua on ylldpidettivi, ja maidon ja terni-
maidon ldmpdtila madrélaitokseen tultaessa ei saa olla yli 10 °C.

4. Elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse tdyttdd 2 ja 3 kohdan lampoti-
lavaatimuksia, jos maito tdyttdd III osassa sdddetyt vaatimukset ja:

a) maito jalostetaan kahden tunnin kuluessa lypsdmisestd; tai

b) korkeampi lampétila on tarpeen tiettyjen maitotuotteiden valmistuk-
seen liittyvien teknisten syiden vuoksi ja toimivaltainen viranomai-
nen sallii sen.

C. Henkilokunnan hygienia

1. Lypsdjien ja/tai raakamaidon ja ternimaidon kisittelijoiden on kaytet-
tavé tarkoitukseen soveltuvia puhtaita vaatteita.

2. Lypsijien henkilokohtaisen puhtauden tason on oltava korkea. Lypsy-
paikan ldhelld on oltava lypsijid ja raakamaidon ja ternimaidon kasit-
telijoitd varten asianmukaiset laitteet kisien ja kédsivarsien pesuun.

I RAAKAMAITOA JA TERNIMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. a) Seuraavia raakamaitoa koskevia vaatimuksia sovelletaan, kunnes asiaa
koskevat vaatimukset vahvistetaan maidon ja meijerituotteiden laatua
koskevan erityislainsdddannon yhteydessa.

b) Ternimaitoa koskevia kansallisia vaatimuksia pesdkemdérdn, somaat-
tisten solujen maéérin tai mikrobilddkejddmien osalta sovelletaan, kun-
nes asiasta annetaan yhteison erityislainsaddantoa.

2. Maitotiloilta kerétystd raakamaidosta ja ternimaidosta on tarkastettava pis-
tokokein edustava miérd néytteitd, jotta varmistetaan 3 ja 4 kohdan nou-
dattaminen raakamaidon osalta ja 1 kohdan b alakohdassa tarkoitettujen
kansallisten kriteerien noudattaminen ternimaidon osalta. Tarkastukset
voidaan tehdé seuraavien toimesta tai puolesta:

a) maidon tuottajana toimiva elintarvikealan toimija;

b) maidon keruun tai jalostuksen suorittava elintarvikealan toimija;
c) elintarvikealan toimijoiden ryhmad; tai

d) osana kansallista tai alueellista valvontaohjelmaa.

3. a) Elintarvikealan toimijoiden on aloitettava menettelyt sen varmistami-
seksi, ettd raakamaito tdyttdd seuraavat vaatimukset:

i) lehmin raakamaito:

Pesdkemadrd 30 °C:ssa (/ ml): < 100 000 (*)

Somaattisten solujen madrda / ml | < 400 000 (**)

(*) Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, védhintdéan
kaksi néytettd kuukaudessa.

(**) Liukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, vdhintdan
yksi ndyte kuukaudessa, ellei toimivaltainen viranomainen tdsmennd
muuta menetelméd, jossa otetaan huomioon kausivaihtelut tuotantota-
soissa.

i) muista lajeista perdisin oleva raakamaito:

Pesidkemadra 30 °C:ssa (/ ml): < 1500 000 (*)

(*) Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, véhintdén
kaksi néytettd kuukaudessa.
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b) Jos muista lajeista kuin lehmistd perdisin olevaa maitoa on tarkoitus
kayttad sellaisten raakamaitoa sisdltdvien tuotteiden valmistukseen, joi-
den valmistusprosessiin ei kuulu mitddn ldmpokasittelyd, elintarvike-
alan toimijoiden on toteutettava toimet sen varmistamiseksi, ettd kay-
tetty raakamaito tdyttdd seuraavan vaatimuksen:

Pesékemadrd 30 °C:ssa (/ ml): < 500 000 (*)

(*) Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, véhintddn kaksi
ndytettd kuukaudessa.

4. Rajoittamatta direktiivin 96/23/EY soveltamista elintarvikealan toimijoi-
den on aloitettava menettelyt sen varmistamiseksi, ettd raakamaitoa ei
saateta markkinoille, jos se joko:

a) sisdltdd antibioottijadmid, jotka asetuksen (ETY) N:o 2377/90 (") liit-
teissd I ja III tarkoitetun jonkin aineen suhteen ylittévét siind sallitut
tasot; tai

b) kaikkien antibioottijaddmien kokonaismaidrdn osalta ylittdd minka ta-
hansa sallitun enimmaéisarvon.

5. Jos raakamaito ei tdytd 3 tai 4 kohdan vaatimuksia, elintarvikealan toimi-
jan on ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle ja toteutettava
toimenpiteitd tilanteen korjaamiseksi.

II LUKU: MEIJERI- JA TERNIMAITOTUOTTEITA KOSKEVAT VAATI-
MUKSET

I LAMPOTILAVAATIMUKSET

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd saapuessaan jalostus-
laitokseen

a) maito jadhdytetddn nopeasti enintddn 6 °C:n ldmpétilaan,

b) ternimaito jadhdytetdsn nopeasti enintddn 6 °C:n lampétilaan tai pi-
detddn jaadytettynd

ja sdilytetddn kyseisessd lampdtilassa jalostukseen asti.

2. Elintarvikealan toimijat voivat kuitenkin pitdd maidon ja ternimaidon
korkeammassa lampdtilassa, jos:

a) jalostus alkaa vélittomaésti lypsdmisen jdlkeen tai neljén tunnin ku-
luessa jalostuslaitokseen saapumisesta; tai

b) toimivaltainen viranomainen sallii korkeamman ldmpdtilan tiettyjen
meijeri- tai ternimaitotuotteiden valmistukseen liittyvien teknisten syi-
den vuoksi.

II LAMPOKASITTELYA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Kun raakamaidolle, ternimaidolle, meijerituotteille tai ternimaitotuotteille
tehddén lampokasittely, elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd
tdmé tdyttdd asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessd II olevassa XI lu-
vussa vahvistetut vaatimukset. Toimijoiden on erityisesti varmistettava
seuraavia kisittelyjd kdyttiessddn, ettd ne ovat mainittujen vaatimusten
mukaisia:

a) Pastorointi saadaan aikaan kasittelylld, johon siséltyy:

i) lyhytkestoinen korkea lampétila (véhintddn 72 °C 15 sekunnin
ajan),

ii) pitkdkestoinen matala limpétila (vdhintddn 63 °C 30 minuutin
ajan), tai

i) jokin muu aika- ja lampdtilaolosuhteiden yhdistelmé, jolla saa-
daan aikaan vastaava vaikutus,

(") Neuvoston asetus (ETY) N:o 2377/90, annettu 26 pdivand kesdkuuta 1990, yhteisén

menettelystd eldinlddkejddmien enimméisméadrien vahvistamiseksi eldinperdisissd elintar-
vikkeissa (EYVL L 224, 18.8.1990, s. 1). Asetus sellaisena kuin se on viimeksi muu-
tettuna komission asetuksella (EY) N:o 1231/2006 (EUVL L 225, 17.8.2006, s. 3).
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minkd jélkeen, tapauksen mukaan, tuotteiden reaktio vilittomasti
kasittelyn jélkeen tehtyyn alkaliseen fosfataasikokeeseen on nega-
tiivinen.

b) Iskukuumennus (UHT-késittely) saadaan aikaan kasittelylla:

i) johon kuuluu jatkuva lampdévirta korkeassa lampétilassa lyhyen
ajan (vahintddn 135 °C asianmukaiseen késittelyaikaan yhdistet-
tynd) siten, ettd késitellyssd tuotteessa ei ole eldvid pieneliditd tai
kasvukykyisid itioitd kun se siilytetdén aseptisissa suljetuissa sdi-
lidisséd huoneenldmmossi; ja

i) joka on riittdvd sen varmistamiseksi, ettd tuotteet pysyvit mikro-
biologisesti stabiileina sen jélkeen, kun niitd on inkuboitu 15 péi-
vén ajan 30 °C:ssa suljetuissa sdilidissé tai 7 pdivin ajan 55 °C:ssa
suljetuissa sdilidissd, tai jonkin muun menetelmén jilkeen, jolla
osoitetaan, ettd tuotteille on tehty asianmukainen lampokasittely.

2. Harkitessaan ldmpokésittelyn tekemistd raakamaidolle ja ternimaidolle
elintarvikealan toimijoiden on:

a) otettava huomioon asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisten HACCP-
periaatteiden perusteella kehitetyt menettelyt; seké

b) tdytettdvd mahdolliset vaatimukset, joita toimivaltainen viranomainen
voi asiassa antaa hyviksyessdén laitoksia tai suorittaessaan tarkastuk-
sia asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti.

I LEHMAN RAAKAMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Meijerituotteita valmistavien elintarvikealan toimijoiden on aloitettava menet-
telyt, joilla varmistetaan, ettd vélittomasti ennen kuumakdisittelyd ja jos
HACCP-jdrjestelmédin perustuvissa menettelyissd asetettu méérdaika on yli-

tetty:

a) meijerituotteiden valmistukseen kéytettdvan lehmén raakamaidon peséke-
médrd on 30 °C:n lampétilassa alle 300 000/ml seké

b) meijerituotteiden valmistukseen kdytettavan lampokasitellyn lehméanmai-
don pesdkeméddra on 30 °C:n ldmpdtilassa alle 100 000/ml.

2. Jos maito ei tdytd 1 kohdan vaatimuksia, elintarvikealan toimijoiden on il-
moitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle ja toteutettava toimenpiteité
tilanteen korjaamiseksi.

I LUKU: KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

Kuluttajapakkaukset on suljettava nestemdisen meijerituotteen ja ternimaitotuot-
teen viimeisen lampokasittelyn tehneessd laitoksessa vilittomasti tdyttdmisen jal-
keen sulkemislaitteilla, joilla estetddn saastuminen. Sulkemisjérjestelmd on suun-
niteltava sellaiseksi, ettd kun pakkaus kerran on avattu, avaamisen merkit ovat
selvid ja helposti tarkastettavissa.

IV LUKU: MERKINNAT

1. Direktiivin 2000/13/EY vaatimusten liséksi, lukuun ottamatta kyseisen direk-
titvin 13 artiklan 4 ja 5 kohdassa tarkoitettuja tapauksia, pakkausmerkinnésti
on selvasti kaytdva ilmi:

a) ilmaisu “raakamaito”, kun kyseessd on suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettu
raakamaito;

b) ilmaisu “’valmistettu raakamaidosta”, kun kyseessid on raakamaidosta val-
mistettu tuote, jonka valmistusmenetelméan ei kuulu mitdén lampokasit-
telyd tai fysikaalista tai kemiallista kasittelya;

¢) ilmaisu “ternimaito”, kun kyseessd on ternimaito;

d) ilmaisu “valmistettu ternimaidosta”, kun kyseessd on ternimaidosta val-
mistettu tuote.

2. Edelld olevan 1 kohdan vaatimuksia sovelletaan vihittdiskauppaan tarkoitet-
tuihin tuotteisiin. Ilmaisulla ”merkinta” tarkoitetaan kyseisen tuotteen mukana
olevaa tai siihen viittaavaa pakkausta, asiakirjaa, tiedotetta, etikettid, rengasta
tai kaulusta.
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V LUKU: TUNNISTUSMERKINTA
Poiketen liitteessé II olevan I jakson vaatimuksista:

1. sen sijaan, ettd tunnistusmerkissa ilmoitettaisiin laitoksen hyvédksymisnumero,
siind voi olla viittaus, josta kdy ilmi, missad kddreen tai pakkauksen kohdassa
laitoksen hyvédksymisnumero on ilmoitettu;

2. kun kyse on uudelleenkdytettdvistd pulloista, tunnistusmerkissd voidaan il-
moittaa ainoastaan palautusmaan kirjaintunnus ja laitoksen hyviksymisnu-
mero.

X JAKSO: MUNAT JA MUNATUOTTEET

I LUKU: MUNAT

1. Munat on tuottajan tilalla ja kuluttajalle myyntiin asti sdilytettdvd puhtaina,
kuivina ja suojattuina hajuilta sekd suojattava tehokkaasti iskuilta ja suoralta
auringonvalolta.

2. Munat on varastoitava ja kuljetettava lopulliselle kuluttajalle myyntiin asti
mieluiten tasaisessa lampotilassa, jolla parhaiten varmistetaan niiden hygiee-
nisten ominaisuuksien optimaalinen sdilyminen, ellei toimivaltainen viran-
omainen méarad munien varastointitiloille ja varastointitilojen vélilldi munia
kuljettaville ajoneuvoille kansallisia lampétilavaatimuksia.

3. Munat on toimitettava kuluttajalle enintdén 21 pdivan kuluessa munimisesta.
II LUKU: MUNATUOTTEET

I.  LAITOKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd munatuotteita valmis-
tavat laitokset on rakennettu, suunniteltu ja varustettu siten, ettd varmistetaan
seuraavien toimintojen erilladnpitdminen:

1. likaisten munien peseminen, kuivaaminen ja desinfioiminen, jos téllaisia
toimintoja suoritetaan;

2. munien rikkominen, niiden sisdllon kerddminen ja kuoren osien ja kal-
vojen poistaminen;

sekd

3. muut kuin 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut toimenpiteet.

II. MUNATUOTTEIDEN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVAT RAAKA-
AINEET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd munatuotteiden val-
mistuksessa kdytettdvit raaka-aineet ovat seuraavien vaatimusten mukaisia.

1. Munatuotteiden valmistuksessa kéytettdvien munien kuorien on oltava
tdysin kehittyneitd eikd niissd saa olla halkeamia. Sar6illd olevia munia
voidaan kuitenkin kéyttdd nestemdiisten munien tai munatuotteiden val-
mistamiseen, jos tuotantolaitos tai pakkaamo toimittaa ne suoraan neste-
miisten munien valmistamiseen hyviksyttyyn laitokseen tai jalostuslai-
tokseen, jossa ne on rikottava niin pian kuin mahdollista.

2. Téhén tarkoitukseen hyviksytystd laitoksesta saatuja nestemdisid munia
voidaan kayttda raaka-aineena. Nestemdinen muna on saatava Il osan 1,
2, 3, 4 ja 7 kohdan vaatimusten mukaisesti.

III. MUNATUOTTEIDEN VALMISTAMISTA KOSKEVAT ERITYISET HY-
GIENIAVAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siité, ettd kaikki toimet suorite-
taan siten, ettd viltetdan kaikkea munatuotteiden saastumista tuotannon, ki-
sittelyn ja varastoinnin aikana erityisesti varmistamalla seuraavien vaatimus-
ten noudattaminen.
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1. Munia ei saa rikkoa, elleivit ne ole puhtaita ja kuivia.

2. Munat on rikottava mahdollisimman vdhin saastuttavalla tavalla erityi-
sesti varmistamalla asianmukainen erillaénpitdminen muista toimista. Sé-
roiset munat on kaésiteltdva niin pian kuin mahdollista.

3. Muiden kuin kanan tai kalkkunan taikka helmikanan munat tulee kési-
telld ja jalostaa erikseen. Kaikki laitteet on puhdistettava ja desinfioitava
ennen kuin kananmunien tai kalkkunanmunien taikka helmikanojen mu-
nien jalostaminen aloitetaan.

4. Munan siséllystd ei tule irrottaa keskipakoisvoiman avulla tai munia
murskaamalla; keskipakoisvoiman avulla ei saa mydskdén irrottaa ihmis-
ravinnoksi tarkoitetun munan valkuaisen jdannoksia tyhjistd kuorista.

YM1

_ 5. Rikkomisen jdlkeen kaikki nestemdisen munan osat on kasiteltivd niin
pian kuin mahdollista mikrobiologisten vaarojen poistamiseksi tai niiden
saattamiseksi hyviksyttdville tasolle. Erd, jota on kisitelty riittdmatts-
misti, voidaan késitelld vilittomésti uudelleen samassa laitoksessa, jos
kasittely tekee sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Kun erd havaitaan ih-
misravinnoksi soveltumattomaksi, se on denaturoitava sen varmistami-
seksi, ettd sitd ei kdytetd ihmisravinnoksi.

6. Kuivatun tai kideméisen albumiinin valmistukseen tarkoitettu munanval-
kuainen, joka on tarkoitettu tdimén jélkeen lampokasiteltavaksi, ei tarvitse
kasittelya.

7. Jos munia ei kasitelld valittomasti rikkomisen jilkeen, nestemédinen muna
on varastoitava joko jaddytettynd tai enintddn 4 °C:n lampotilassa. Késit-
telyd edeltiva varastointiaika 4 °C:n lampdétilassa ei saa ylittdd 48:aa
tuntia. Namé vaatimukset eivdt kuitenkaan koske tuotteita, joiden aine-
sosista poistetaan sokeri, jos kyseinen prosessi suoritetaan niin pian kuin
mahdollista.

8. Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettd niitd voidaan pitdd huoneen-
lammdssd, on jddhdytettdva vilittomésti enintddn 4 °C:n ldmpdétilaan.
Jaadytettavat tuotteet tulee jaddyttad valittomasti kasittelyn jélkeen.

IV. ANALYYTTISET OMINAISUUDET

1. Muuntelemattoman munatuotteen kuiva-aineen 3-OH-butyyrihappopitoi-
suus ei saa olla yli 10 milligrammaa kiloa kohti.

2. Munatuotteiden valmistukseen kiytetyn raaka-aineen maitohappoisuus ei
saa olla yli 1 gramma kuiva-ainekiloa kohti. Kédyneiden tuotteiden osalta
on kuitenkin noudatettava sitd arvoa, joka tallennettiin ennen kdymispro-
sessia.

3. Munankuorijadnndsten, munakalvojen tai muiden jalostettujen munatuot-
teiden osasten médrd ei saa olla yli 100 milligrammaa munatuotekiloa
kohti.

V. PAKKAUS- JA TUNNISTUSMERKINNAT

1. Liitteessd II olevassa I jaksossa annettujen tunnistusmerkintdjé koskevien
yleisten vaatimusten lisdksi niiden munatuotteiden ldhetyksissd, joita ei
ole tarkoitettu vahittdismyyntiin vaan ainesosana kéytettdviksi toisen
tuotteen valmistuksessa, on oltava merkinté siitd, missd ldmpotilassa mu-
natuotteita on pidettdvé, ja aika, jona sdilyminen voidaan tilld tavoin
taata.

2. Jos kyseesséd on nestemdinen muna, 1 kohdassa tarkoitetussa merkinndssi
on oltava lisdksi sanat: ”’pastéroimatonta nestemiistd munaa — kasitel-
tdvd madrdpaikassa” ja siind on ilmoitettava rikkomispdivamaara ja -aika.

XI JAKSO: SAMMAKONREIDET JA ETANAT

Elintarvikealan toimijoiden, jotka valmistavat sammakonreisid ja etanoita ihmis-
ravinnoksi, on varmistettava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1. Sammakot ja etanat on tapettava tdhdn tarkoitukseen rakennetussa, suunni-
tellussa ja varustetussa laitoksessa.
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2. Laitoksissa, joissa sammakonreisid valmistetaan, on oltava eldvien samma-
koiden varastointiin ja pesemiseen sekd niiden teurastukseen ja verenlaskuun
varattu huone. Tdmén huoneen on oltava fyysisesti erillddn valmistushuo-
neesta.

3. Sammakoita ja etanoita, jotka kuolevat muulla tavoin kuin laitoksessa tapet-
tuina, ei saa valmistaa ihmisravinnoksi.

4. Sammakot ja etanat on naytteitd ottamalla tarkastettava aistinvaraisesti. Jos
tarkastuksessa ilmenee, ettd ne saattavat aiheuttaa vaaraa, niitd ei saa kayttdd
ihmisravinnoksi.

5. Heti valmistamisen jidlkeen sammakonreidet on pestivé perusteellisesti juok-
sevalla juomakelpoisella vedelld ja jadhdytettdva vilittomasti ldmpdtilaan,
joka on ldhelld sulavan jdan lampdtilaa, jaddytettiva tai jalostettava.

6. Tappamisen jélkeen on etanoiden maksa ja haima poistettava, jos ne saattavat
aiheuttaa vaaraa, eikéd niitd saa kéyttdd thmisravinnoksi.

XII JAKSO: SULATETUT ELAINRASVAT JA RASVAN SULATUKSESSA
SYNTYVA PROTEINIJAANNOS

I LUKU: RAAKA-AINEITA KERAAVIIN TAI JALOSTAVIIN LAITOKSIIN
SOVELLETTAVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd sulatettujen eldinrasvojen ja
rasvan sulatuksessa syntyvén proteiinijadnnoksen tuottamiseksi raaka-ainetta ke-
radvét ja jalostavat laitokset noudattavat seuraavia vaatimuksia.

1. Raaka-aineiden kerdyskeskukset on varustettava siten ja jatkokuljetuksen ja-
lostuslaitoksiin on tapahduttava sellaisin varustein, ettd kéytossd on tilat
raaka-aineiden varastoimiseksi enintddn 7 °C:n ldmpétilassa.

2. Jokaisessa jalostuslaitoksessa on oltava:
a) jadhdytystilat;
b) ldhettimd, jollei laitos ldhetd sulatettua eldinrasvaa ainoastaan tankeissa;
ja
c) tarvittaessa sopivat laitteet muihin elintarvikkeisiin ja/tai mausteisiin se-

koitettua sulatetuttua eldinrasvaa siséltdvien tuotteiden valmistusta varten.

3. Edelld 1 kohdassa ja 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettuja jadhdytystiloja ei
kuitenkaan tarvita, jos raaka-aineiden hankintajérjestelyin on varmistettu, ettei
raaka-aineita koskaan ennen sulatusta varastoida tai kuljeteta muutoin kuin II
luvun 1 kohdan d alakohdassa sdédetylla tavalla.

II LUKU: SULATETUN ELAINRASVAN JA RASVAN SULATUKSESSA
SYNTYVAN PROTEIINIJAANNOKSEN VALMISTUSTA KOSKEVAT HY-
GIENIAVAATIMUKSET

Sulatettua eldinrasvaa ja rasvan sulatuksessa syntyvdd proteiinijadnnostd valmis-
tavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten nou-
dattaminen.

1. Raaka-aineiden:

a) on oltava perdisin eldimistd, jotka on teurastettu teurastamossa ja jotka on
todettu thmisravinnoksi soveltuviksi sen jdlkeen, kun niille on tehty ante
mortem- ja post mortem -tarkastus;

b) on koostuttava rasvakudoksesta tai luista, joissa on mahdollisimman vé-
hén verta ja epdpuhtauksia;

c) on tultava asetuksen (EY) N:o 852/2004 tai tdmén asetuksen mukaisesti
rekisterdidystd tai hyvéksytystd laitoksesta;
ja

d) on oltava kuljetettu ja varastoitu sulatukseen saakka hygieenisissd olosuh-
teissa ja enintddn 7 °C :n sisdlampotilassa. Raaka-aineita voidaan kuiten-
kin varastoida ja kuljettaa jidhdyttiméttomind, jos ne sulatetaan 12 tunnin
kuluessa pdivistd, jona ne on saatu.

2. Liuottimien kaytto sulatuksessa on kielletty.
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Jos puhdistettava rasva tayttdd jiljempénd 4 kohdassa tarkoitetut vaatimukset,
1 ja 2 kohdan mukaisesti valmistettu sulatettu eldinrasva voidaan puhdistaa
samassa tai eri laitoksessa sen fysikaalis-kemiallisen laadun parantamiseksi.

Sulatetun eldinrasvan on tyypin mukaan tdytettdvd seuraavat vaatimukset:

Mirehtijat Siat Muu eldinrasva
Syotava tali Syotdva ihra Jalostet-
Jalos-tet- tava laardi - Jalostet-

Premier tava tali . ja muu Sydtava tava

ius (1) Muu Laardi (%) Muu ihra
FFA (m/m % ©oljyhappoa) | 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
enintiin
Peroksidia enintdin 4 meq/ |4 meq/ | 6 meq/ |4 meq/ |4 meq/ | 6 meq/ |4 meq/ | 10 meq/

kg kg kg kg kg kg kg kg
Liukenemattomat  epdpuh- | Enintddn 0,15 % Enintédn 0,5 %
taudet
Haju, maku, véri Normaali

(") Nautaeldinten syddmen, vatsapaidan, munuaisten ja suoliliepeen tuoreesta rasvasta matalassa lampotilassa kisittelylld saatu

sulatettu eldinrasva sekéd leikkaamoista perdisin oleva rasva.
(?) Sian rasvakudosten kisittelystd saatu sulatettu eldinrasva.

Rasvan sulatuksessa syntyvi, ihmisravinnoksi tarkoitettu proteiinijddnnds on
varastoitava seuraavia ldmpdtilavaatimuksia noudattaen.

a) Kun rasvan sulatuksessa syntyvid proteiinijddnnos sulatetaan enintdén 70
°C:n lampotilassa, se on varastoitava:

i) enintddn 7 °C:n ldmpdtilassa enintddn 24 tunnin ajan;
tai
i) enintddn — 18 °C:n lampotilassa.

b) Kun rasvan sulatuksessa syntyvé proteiinijadnnds sulatetaan yli 70 °C:n
lampétilassa ja sen kosteuspitoisuus on viahintddn 10 % (m/m), se on
varastoitava:

i) enintddn 7 °C:n ldmpdtilassa enintddn 48 tunnin ajan tai vastaavan
takeen antavan aika/lampétila-suhteen mukaan;

tai
i) enintddn — 18 °C:n lampotilassa.

¢) Kun rasvan sulatuksessa syntyvd proteiinijdannds sulatetaan yli 70 °C:n
lampdtilassa ja sen kosteuspitoisuus on enintddn 10 % (m/m), erityisvaa-
timuksia ei ole.

XIII JAKSO: KASITELLYT MAHAT, RAKOT JA SUOLET

Mahoja, rakkoja ja suolia ksittelevien elintarvikealan toimijoiden on varmistet-
tava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1.

Eldinten suolia, rakkoja ja mahoja saa saattaa markkinoille vain jos:

a) ne ovat perdisin eldimistd, jotka on teurastettu teurastamossa ja jotka on
todettu thmisravinnoksi soveltuviksi sen jélkeen, kun niille on tehty ante
mortem- ja post mortem -tarkastus;

b) ne on suolattu, kuumennettu tai kuivattu;
ja
¢) b alakohdassa tarkoitetun késittelyn jélkeen on toteutettu tehokkaat toi-

menpiteet uudelleen saastumisen vilttdmiseksi.

Kasitellyt mahat, rakot ja suolet, joita ei voi pitdd huonelampétilassa, on
varastoitava tdhdn tarkoitukseen jadhdytetyissd tiloissa ldhetykseensd asti.
Erityisesti tuotteet, joita ei ole suolattu tai kuivattu, on pidettivd enintdén
3 °C:n lampdtilassa.
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1.

XIV JAKSO: GELATIINI

Gelatiinia valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava timén
jakson vaatimusten noudattaminen.

Téssd jaksossa “parkitsemisella” tarkoitetaan vuotien kovettamista kdyttd-
milld kasviparkitusaineita, kromisuoloja tai muita aineita, kuten alumiinisuo-
loja, rautasuoloja, pithapon suoloja, aldehydeja ja kinoneja tai muita synteet-
tisid kovetteita.

I LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Elintarvikkeissa kaytettavaksi tarkoitetun gelatiinin valmistuksessa saa kayt-
tdd seuraavia raaka-aineita:

a) luita;

b) tarhattujen mérehtijoiden vuotia ja nahkoja;

c¢) sikojen nahkoja;

d) siipikarjan nahkoja;

e) janteitd;

f) luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkoja;
ja

g) kalan nahkaa ja ruotoja.

Vuotien ja nahkojen kiyttd on kielletty, jos niille on suoritettu jokin parkit-
semiskdsittely riippumatta siitd, onko tdmai kisittely suoritettu loppuun.

Edelld 1 kohdan a—e alakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on oltava periisin
eldimistd, jotka on teurastettu teurastamossa ja joiden ruho on todettu ante
mortem- ja post mortem -tarkastuksissa ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Jos
kyseessd ovat luonnonvaraisen riistan vuodat ja nahat, raaka-aineiden on
oltava perdisin ihmisravinnoksi soveltuvasta luonnonvaraisesta riistasta.

Raaka-aineiden on tultava asetuksen (EY) N:o 852/2004 tai tdmén asetuksen
mukaisesti rekisteroidysté tai hyviksytystd laitoksesta.

Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset voivat myos toimittaa raaka-aineita ih-
misravinnoksi tarkoitetun gelatiinin valmistusta varten, jos toimivaltainen
viranomainen antaa niille erityisen luvan tdhén tarkoitukseen ja jos ne tiyt-
tdvit seuraavat vaatimukset.

a) Niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja desin-
fioitavat kovat lattiat ja siledt seinit ja tapauksen mukaan jadhdytystilat.

b) Varastohuoneet on pidettdva riittdvan puhtaina ja tyydyttavassa kunnossa,
jotteivdt raaka-aineet saastu niissa.

c) Jos raaka-ainetta, joka ei tdytd tdmén luvun vaatimuksia, varastoidaan
ja/tai jalostetaan ndissd tiloissa, se on pidettidvid koko vastaanotto-, varas-
tointi-, jalostus- ja lahettdmisajan erillddn raaka-aineesta, joka tdyttdd ta-
mén luvun vaatimukset.

II LUKU: RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

1.

Kun raaka-aineita kuljetetaan kerdyskeskukseen tai parkituslaitokseen ja toi-
mitetaan gelatiinin jalostuslaitokseen, niiden mukana on oltava liitteessd 11
olevan I jakson mukaisen tunnistusmerkin sijaan asiakirja, josta kdy ilmi
niiden alkuperilaitos ja joka sisdltdd tdmén liitteen lisdyksesséd sdddetyt tiedot.

Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyind tai jaddytettyind,
ellei niitd késitelld 24 tunnin kuluessa ldhettdmisestd. Kuivatut luut, joista on
poistettu rasva, tai osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat sekd
emaikselld tai hapolla kisitellyt vuodat ja nahat saadaan kuitenkin kuljettaa ja
varastoida huoneenldmmassa.

III LUKU: GELATIININ VALMISTUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Gelatiinin valmistusprosessissa on varmistettava, etta:

a) kaikelle marehtijoiden luuainekselle, joka on saatu yhteison lainsdddannon
mukaisesti hallinnassa olevalle tai maidritteleméttomalle BSE-riskille alt-
tiissa jdsenvaltiossa tai téllaisella alueella syntyneistd, kasvatetuista tai
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teurastetuista eldimistd, tehdddn késittely, jossa luuaines murskataan hie-
noksi, siitd poistetaan rasva kuumalla vedelld ja se kasitelldén laimenne-
tulla suolahapolla (vihimmaispitoisuus 4 prosenttia ja pH < 1,5) véihintdin
kahden péivin ajan. Késittelyn jdlkeen tehdddn

— vihintddn 20 péivin ajan kylldstetylld kalkkiliuoksella (pH > 12,5)
alkalikdsittely, johon kuuluu vihintddn 4 sekuntia kestivd lampokasit-
telyvaihe vahintdsn 138 °C:n lampétilassa, tai

— vihintddn 10 tunnin ajan happokasittely (pH < 3,5), johon kuuluu
véhintddn 4 sekunnin pituinen ldmpokasittelyvaihe vihintddn 138
°C:n ldmpdétilassa, tai

— vihintddn 20 minuutin ajan ldmpo- ja painekasittely (133 °C, kyllds-
tetty hoyry ja yli 3 barin paine), tai

— vastaava hyvéksytty kasittely;

b) muille raaka-aineille tehdddn happo- tai alkalikésittely, jonka jidlkeen ne
huuhdellaan yhden tai useamman kerran. Téamén jalkeen sdddetddn pH.
Gelatiini on uutettava kuumentamalla sitd kerran tai useita kertoja perak-
kiin, ja tdmén jélkeen se puhdistetaan suodattamalla ja lampokasittelylla.

Elintarvikealan toimija voi valmistaa ja varastoida samassa laitoksessa seki
ihmisravinnoksi tarkoitettua gelatiinia ettd muuksi kuin ihmisravinnoksi tar-
koitettua gelatiinia, edellyttden, ettd raaka-aineet ja valmistusprosessi taytté-
vit thmisravinnoksi tarkoitettuun gelatiiniin sovellettavat vaatimukset.

IV LUKU VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd gelatiinin osalta noudatetaan
alla olevassa taulukossa sdadettyjd jaddmarajoja.

Jaama Raja-arvo

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Euroopan farmakopea 2005) 50 ppm
H,0, (Euroopan farmakopea 2005) 10 ppm

V LUKU: MERKINNAT

Gelatiinia sisdltdvissd kaareissd ja pakkauksissa on oltava merkintd “ihmisravin-
noksi soveltuvaa gelatiinia”, ja niissd on ilmoitettava vahimmaissdilyvyysaika.

XV JAKSO: KOLLAGEENI

Kollageenia valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava timén
jakson vaatimusten noudattaminen.

Téssd jaksossa “parkitsemisella” tarkoitetaan vuotien kovettamista kayttd-
milld kasviparkitusaineita, kromisuoloja tai muita aineita, kuten alumiinisuo-
loja, rautasuoloja, piithapon suoloja, aldehydejé ja kinoneja tai muita synteet-
tisid kovetteita.

I LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Elintarvikkeissa kéaytettdviksi tarkoitetun kollageenin valmistuksessa saa
kéyttdd seuraavia raaka-aineita:

a) tarhattujen mérehtijoiden vuotia ja nahkoja;

b) sikojen nahkoja ja luita;
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c¢) siipikarjan nahkoja ja luita;

d) jénteitd;

e) luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkoja;
ja

f) kalan nahkaa ja ruotoja.

2. Vuotien ja nahkojen kaytto on kielletty, jos niille on suoritettu jokin parkit-
semiskdsittely, riippumatta siitd, onko tdméa késittely suoritettu loppuun.

3. Edelld 1 kohdan a—d alakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on oltava perdi-
sin eldimisté, jotka on teurastettu teurastamossa ja joiden ruho on todettu ante
mortem- ja post mortem-tarkastuksissa ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Jos ky-
seessd ovat luonnonvaraisen riistan vuodat ja nahat, raaka-aineiden on oltava
perdisin ihmisravinnoksi soveltuvasta luonnonvaraisesta riistasta.

4. Raaka-aineiden on tultava asetuksen (EY) N:o 852/2004 tai tdmén asetuksen
mukaisesti rekisterdidyistd tai hyvéksytyistd laitoksista.

5. Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset voivat my0s toimittaa raaka-aineita ih-
misravinnoksi tarkoitetun kollageenin valmistusta varten, jos toimivaltainen
viranomainen antaa niille erityisen luvan tdhin tarkoitukseen ja jos ne tayt-
tavit seuraavat vaatimukset.

a) Niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja desin-
fioitavat kovat lattiat ja siledt seinit ja tapauksen mukaan jadhdytystilat.

b) Varastohuoneet on pidettdva riittdvan puhtaina ja tyydyttédvassd kunnossa,
jotteivit raaka-aineet saastu niissa.

c) Jos raaka-ainetta, joka ei tdytd tdmén luvun vaatimuksia, varastoidaan
ja/tai jalostetaan ndissé tiloissa, se on pidettdvd koko vastaanotto-, varas-
tointi-, jalostus- ja ldhettdmisajan erillién raaka-aineesta, joka tayttda ta-
mén luvun vaatimukset.

I LUKU: RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

1. Kun raaka-aineita kuljetetaan kerdyskeskukseen tai parkituslaitokseen ja toi-
mitetaan kollageenin jalostuslaitokseen, niiden mukana on oltava liitteessa 11
olevan I jakson mukaisen tunnistusmerkin sijasta asiakirja, josta kdy ilmi
niiden alkuperilaitos ja joka sisdltdd tdmén liitteen lisdyksessd sdddetyt tiedot.

2. Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyind tai pakastettuina,
ellei niitd késitelld 24 tunnin kuluessa ldhettamisestd. Kuivatut luut, joista on
poistettu rasva, tai osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat seka
emaikselld tai hapolla kisitellyt vuodat ja nahat saadaan kuitenkin kuljettaa ja
varastoida huoneenlammossa.

II LUKU: KOLLAGEENIN VALMISTUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Kollageeni on valmistettava kéyttden prosessia, jossa varmistetaan, ettd
raaka-aineen kasittelyyn kuuluvat pesu, pH:n sddtdminen happo- tai emaska-
sittelylld ja sitd seuraava huuhtelu yhden tai useamman kerran, suodatus ja
puristus, tai kidyttden vastaavaa hyvéksyttyd prosessia. Puristusvaihetta ei
pidd suorittaa valmistettaessa pienimolekylaarista kollageenia muista kuin
marehtijoistd perdisin olevasta raaka-aineesta.

2. Edelld 1 kohdassa esitetyn prosessin jilkeen kollageeni voi kdydé lapi kui-
vausprosessin.

3. Elintarvikealan toimija voi valmistaa ja varastoida samassa laitoksessa seké
ihmisravinnoksi tarkoitettua kollageenia ettd muuksi kuin ihmisravinnoksi
tarkoitettua kollageenia, edellyttden, ettd raaka-aineet ja valmistusprosessi
tayttavat ihmisravinnoksi tarkoitettuun kollageeniin sovellettavat vaatimukset.

IV LUKU: VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kollageenin osalta noudatetaan
jaljempiani olevassa taulukossa asetettuja jdamarajoja.
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Jiami Raja-arvo

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm
H,0, (Euroopan farmakopea 1986 (V,0,)) 10 ppm

V LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

Kollageenid siséltidvissd kéddreissd ja pakkauksissa on oltava merkintd “ihmisra-
vinnoksi soveltuvaa kollageenid”, ja niissd on ilmoitettava valmistuspaivimaara.
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LITTEEN 111 liséiys

IHMISRAVINNOKSI TARKOITETUN GELATIININ TAI
KOLLAGEENIN VALMISTUKSEEN TARKOITETUN RAAKA-AINEEN
MUKANA OLEVAN ASIAKIRJAN MALLI

Kaupallisen asiakirjan NUMET0O: ... .......ccoceoereirieirieinieeieeeeieeeeeeie e

I  Raaka-aineen tunnistustiedot

Raaka-aineen tyyPPi: ... coceieieieieietee ettt
EIAINIAJTT .o oot
PakKAUSLYYPPLT ... coveeeiieiiirieieieiciceree ettt
Pakkausten Tukum@ara: ...
NEttopaINo (KZ): ... coveeeeeiiitirieeieet ettt et

I Raaka-aineen alkuperd

Alkuperilaitoksen tyyppi, nimi, osoite ja hyvaksymis-/rekisterdinti-/erityislu-
van numero:

Léhettdjan nimi ja 0S0Ite (1): ... coioeoireieieieieieeeeeeeeeee e

III Raaka-aineiden médrdpaikka

Maéranpadnd olevan tuotantolaitoksen tyyppi, nimi, osoite ja hyvéksymis-
/rekisterdinti-/erityisluvan numero:

Vastaanottajan nimi ja 0S0Ite (2): ... woceveeevireieieirieieeeeee e
IV KUlJEtUSVAIINE! ... eoiiiiiiieietee et
Tehty ....ccoeee. [oer s ] pdivéand [............... ] kuuta [... .......... | P

Alkuperdlaitoksen toiminnanharjoittajan tai timdn edustajan allekirjoitus

(!) Vain jos ldhettdja on muu kuin alkuperilaitos.
(®) Vain jos vastaanottaja on muu kuin maérilaitos.



