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(Sdddokset, joita ei tarvitse julkaista)

KOMISSIO

KOMISSION SUOSITUS,
annettu 19 péivind joulukuuta 2003,

virallista elintarvikkeiden tarkastusta koskevasta yhteensovitetusta ohjelmasta vuodeksi 2004

(tiedoksiannettu numerolla K(2003) 4878)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2004/24/[EY)

EUROOPAN YHTEISOJEN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen,

ottaa huomioon virallisesta elintarvikkeiden tarkastuksesta 14
pdivind kesdkuuta 1989 annetun neuvoston direktiivin 89/
397/ETY (') ja erityisesti sen 14 artiklan 3 kohdan,

on kuullut elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd kisittelevad
pysyvad komiteaa,

sekd katsoo seuraavaa:

1

Sisamarkkinoiden moitteettoman toiminnan vuoksi on
tarpeen yhteison tasolla luoda yhteensovitettuja elintar-
vikkeiden tarkastusohjelmia, joilla parannetaan jisenval-
tioissa toteutettavien tarkastusten toimeenpanon yhden-
mukaisuutta.

Tallaisissa ohjelmissa olisi korostettava yhteison elintarvi-
kelainsdddannon noudattamista, silli se on erityisesti
suunniteltu kansanterveyden suojelua, kuluttajansuojaa ja
hyvin kauppatavan varmistamista varten.

Virallista elintarvikkeiden tarkastusta koskevista lisitoi-
menpiteistd 29 péivind lokakuuta 1993 annetun
neuvoston direktiivin 93/99/ETY (3, sellaisena kuin se
on viimeksi muutettuna Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksella (EY) N:o 1882/2003 (*), 3 artik-
lassa edellytetddn, ettd direktiivin 89/397/ETY 7 artik-
lassa tarkoitetut laboratoriot noudattavat eurooppalaisen
standardin EN 45000-sarjan — joka on nyt korvattu
standardilla EN ISO 17025:2000 — perusteita.

(") EYVLL 186, 30.6.1989, s. 23.

() EYVLL 290, 24.11.1993, 5. 14.
() EUVL L 284, 31.10.2003, s. 1.

(4)

1.

3.

Kansallisten ohjelmien ja yhteensovitettujen ohjelmien
samanaikaisesta toimeenpanosta voidaan saada tietoja ja
kokemuksia, joita voidaan kayttdd tulevan tarkastustoi-
minnan ja lainsddddnnon perustana,

SUOSITTELEE:

Jasenvaltioiden olisi vuonna 2004 tehtivd tarkastuksia,
joihin sisdltyy soveltuvin osin naytteiden ottaminen ja niiden
laboratorioanalyysi ja joiden tavoitteena on:

— arvioida raakamaidosta tai termisoidusta maidosta
valmistettujen juustojen bakteriologista turvallisuutta,

— arvioida tuoreen, jadhdytetyn siipikarjanlihan bakteriolo-
gista turvallisuutta termofiilisten kampylobakteerien
kannalta,

— arvioida mausteiden bakteriologista ja toksikologista
turvallisuutta.

Vaikka néytteiden oton ja/tai tarkastusten tiheyttd ei tdssd
suosituksessa aseteta, jasenvaltioiden olisi varmistettava, ettd
se on riittdvd yleiskésityksen saamiseksi tarkastelun
kohteesta kussakin jasenvaltiossa.

Jasenvaltioiden olisi toimitettava pyydetyt tiedot timin
suosituksen  liitteessd  olevien lomakkeiden ~muodossa
tulosten vertailukelpoisuuden parantamiseksi. Tiedot ja niitd
koskeva selvitys, joka sisiltdid maininnan tuloksista ja toteu-
tetuista noudattamisen valvontatoimenpiteistd, olisi toimitet-
tava komissiolle 1 pdivddn toukokuuta 2005 mennessi.
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4. Timin ohjelman mukaisesti analysoitavat elintarvikkeet olisi
toimitettava direktiivin  93/99/ETY 3 artiklan mukaisiin
laboratorioihin. Jos jdsenvaltiossa ei kuitenkaan ole tissi
suosituksessa  mainitun  jonkin analyysin  tekemiseen
pystyvéd laboratoriota, jasenvaltio voi nimetd muun labora-
torion, jolla on analyysien tekemiseen tarvittava kapasiteetti.

5. Raakamaidosta tai termisoidusta maidosta valmistettujen
juustojen bakteriologinen turvallisuus

5.1

5.2

Ohjelman ala

Raakamaidosta tai termisoidusta maidosta valmistet-
tujen ja pilaantuneiden juustojen sisdltimdt monenlaiset
bakteerit, kuten Salmonella, Listeria monocytogenes, vero-
toksigeeninen Escherichia coli ja Staphylococcal entero-
toxins, ovat aiheuttaneet ihmisissa ruokamyrkytyksia.

Raakamaitojuustojen valmistuksella ja kulutuksella on
yhteisossi pitkdt perinteet. Perinteen jatkumisen ja elin-
tarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi juustojen
tuotannossa kiytettdvin raakamaidon tuotanto-, keruu-
ja varastointijirjestelmdd on parannettu merkittavasti.
Kyseiset elintarvikealan toimijat kiinnittavat erityistd
huomiota hygieniaan ja valvontaan koko tuotantopro-
sessin ajan.

Ohjelman tdmin osan tavoitteena on selvittdd raakamai-
dosta tai termisoidusta maidosta valmistettujen juus-
tojen mikrobiologinen turvallisuus, jotta voidaan edistd
kuluttajien suojelun korkeaa tasoa ja kerdtd tietoa pato-
geenisten ja indikaattorimikro-organismien esiintyvyyd-
estd kyseisissd tuotteissa. Selvitys koostuu vuoden
mittaisesta ohjelmasta, jota tiydennetdin toisen vuoden
aikana juustojen bakteriologista turvallisuutta koskevalla
laajemmalla ohjelmalla. Tdmin laajemman ohjelman
tavoitteena on vahvistaa pilaantumisen perusarvo
muiden juustoryhmien osalta, jotta raakamaidosta tai
termisoidusta maidosta valmistettujen juustojen erityis-
riskisti ~ voidaan tehdd  tarkoituksenmukaiset
johtopaitokset. Tamdn raakamaidosta ja termisoidusta
maidosta valmistettuja juustoja koskevan ensimmdisen
osan selvitysten tulokset analysoidaan ja annetaan
tiedoksi ottaen huomioon kyseisti alaa koskevan yleis-
katsauksen tulokset, jotka ovat kdytettdvissd toisen
vuoden jilkeen.

Naytteenotto ja analyysimenetelma

Selvityksissi olisi tarkasteltava raakamaidosta tai termi-
soidusta maidosta valmistettuja tuoreita, pehmeitd ja
puolikovia juustoja. Jdsenvaltioiden toimivaltaisten
viranomaisten on otettava tuotteista, my0s tuontituot-
teista, edustavia ndytteitd sekd tuotannossa ettd vahitt-
diskaupassa  Salmonella- ja  Listeria  monocytogenes
-bakteerien sekd termofiilisten kampylobakteerien esiin-
tymisen selvittimiseksi samoin kuin Staphylococcus
aureus- ja Escherichia coli -organismien kokonaismdairin

médrittimiseksi. Jos loydetddn Listeria monocytogenes -
bakteereja, niiden lukumdird on mainittava. Vihittdis-
kauppavaiheessa otettavista naytteistd voidaan tarkastaa
ainoastaan  Salmonella-bakteerien ja  termofiilisten
kampylobakteerien esiintyminen sekd Listeria monocyto-
genes -bakteerien mddrd. Kunkin néytteen on oltava
painoltaan vahintdan 100 grammaa tai yksi kokonainen
juusto, jos se painaa alle 100 grammaa. Néytteitd on
kisiteltivd hygieenisesti, ne on sijoitettava kylmasii-
lioihin ja ldhetettdva vilittomasti analysoitaviksi labora-
torioon.

Laboratorioiden olisi voitava kdyttdd valitsemaansa
menetelmdd, kunhan sen tehokkuus vastaa tavoitetta.
Salmonellan osoittamiseen suositellaan kuitenkin viimei-
sintd versiota standardista ISO 6785 tai EN/ISO 6579,
Listeria  monocytogenesin ~ osoittamiseen  viimeisinta
versiota standardista EN/ISO 11290-1 ja 2, termofiilisen
kampylobakteerin osoittamiseen viimeisintd versiota
standardista 1SO 10272:1995, Staphylococcus aureusin
osoittamiseen viimeisintd versiota standardista EN/ISO
6888-1 tai 2 ja Escherichia colin lukumaidrin maarittdmi-
seen viimeisintd versioita standardista ISO 11866-2,3
tai ISO 16649-1,2. Muita vastaavia toimivaltaisten
viranomaisten tunnustamia menetelmid voidaan myos
kéyttaa.

Jasenvaltioiden  toimivaltaisten  viranomaisten olisi
pdtettdava ndytteenoton laajuudesta.

Niiden tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd I olevien
raporttilomakkeiden mallin mukaan.

6. Tuoreen, jadhdytetyn siipikarjanlihan bakteriologinen turval-
lisuus termofiilisten kampylobakteerien kannalta

6.1 Ohjelman ala

Termofiiliset kampylobakteerit aiheuttavat eniten elin-
tarvikkeisiin liittyvid sairauksia ihmisissd. Raportoitujen
tapausten médrd on noussut viime vuosina, ja epide-
miologiset tutkimukset osoittavat, ettd siipikarjanliha on
merkittdva tartuntaldhde ja ettd suuresta osasta ihmisra-
vinnoksi tarkoitettua tuoretta siipikarjanlihaa 16ytyy
nditd bakteereja.

Tieteelliset tiedot eivit kuitenkaan vield riitd siihen, ettd
yhteison lainsddddnnossd voitaisiin vahvistaa perusteet
kampylobakteereille, ja timdn patogeenin epidemiolo-
gian sekd muiden eldintuotteiden ja yleisemmin muiden
elintarvikkeiden osuuden ymmirtimiseksi paremmin
kehitetddn parhaillaan lisatutkimuksia.

Ohjelman tdmin osan tavoitteena on arvioida tuoreen
siipikarjanlihan mikrobiologista turvallisuutta kampylo-
bakteerien kannalta, jotta voidaan edistdd kuluttajien
suojelun  korkeaa tasoa ja kerdtd tietoa ndiden
bakteerien esiintyvyydestd tillaisissa tuotteissa.
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6.2 Niytteenotto ja analyysimenetelma

Selvityksissd olisi tarkasteltava tuoretta, jidhdytettyd
siipikarjanlihaa, erityisesti kanaa ja kalkkunaa. Jisenval-
tioiden toimivaltaisten viranomaisten on otettava tuot-
teista, myos tuontituotteista, edustavia naytteitd seka
teurastamossa  ettd  viahittdiskaupassa  termofiilisten
kampylobakteerien esiintymisen selvittimiseksi. Kunkin
ndytteen on oltava painoltaan vihintddn 10 grammaa,
ja ne on otettava kaulanahasta ennen ruhojen jadhdytta-
mistd. Vahittdiskauppavaiheessa otettavien ndytteiden
on oltava painoltaan vahintdédn 25 grammaa tai suuruu-
deltaan 25 neliosenttimetrid. Naytteitd on kisiteltivid
hygieenisesti, ne on sijoitettava kylmasiilicihin ja lahe-
tettdvd  valittomésti  analysoitaviksi  laboratorioon.
Tulosten vertailtavuuden parantamiseksi ndytteet suosi-
tellaan myos otettavan toukokuun ja lokakuun vilisend
aikana.

Laboratorioiden olisi voitava kdyttdd valitsemaansa
menetelmiid, kunhan sen tehokkuus vastaa tavoitetta.
Termofiilisen kampylobakteerin osoittamiseen suositel-
laan kuitenkin viimeisintd versiota standardista ISO
10272:1995. Muita vastaavia toimivaltaisten viran-
omaisten tunnustamia menetelmid voidaan myos
kéyttad.

Jasenvaltioiden  toimivaltaisten viranomaisten olisi
pdatettava ndytteenoton laajuudesta.

Niiden tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd 1I
olevien raporttilomakkeiden mallin mukaan.

7. Mausteiden bakteriologinen ja toksikologinen turvallisuus

7.1 Ohjelman ala

Mausteita, mausteyrtteji ja maustevihanneksia (maus-
teet) arvostetaan niiden eri makujen, vérin ja aromien
vuoksi. Mausteet voivat kuitenkin sisdltdd monia mikro-
organismeja, muun muassa patogeenisid bakteereja,
homeita ja hiivoja. Jos niitd ei ole kasitelty oikein, ne
voivat pilata nopeasti elintarvikkeen, jota niiden on
tarkoitus parantaa. Mausteiden on raportoitu aiheut-
taneen elintarvikkeisiin liittyvid sairauksia, kun niitd on
lisitty elintarvikkeeseen, jossa patogeeneilli on ollut
hyvit kasvumahdollisuudet. Mahdollisuudet kasvavat,
kun mausteita lisitddn elintarvikkeeseen, jota ei ole
lampokisitelty asianmukaisesti. Jos toksiinien, esimer-
kiksi aflatoksiinien, madrd ylittdd tiettyjen elintarvik-
keissa olevien vieraiden aineiden enimmaiismairien
vahvistamisesta 8 paivind maaliskuuta 2001 annetussa
komission asetuksessa (EY) N:o 466/2001 () sdadetyn
médrdn, voi kuluttajien terveydelle aiheutua vakavia
riskejd.

(') EYVLL 77,16.3.2001, s. 1.

7.2

Ohjelman tdmdn osan tavoitteena on arvioida maus-
teiden bakteriologista ja toksikologista turvallisuutta,
keridtd tietoja patogeenisten mikro-organismien esiinty-
vyydestd ja varmistaa, ettd markkinoille saatetuissa
mausteissa ei ylitetd yhteison lainsdddannossd vahvistet-
tuja aflatoksiinimddrid, jotta voidaan taata kuluttajan
suojelun korkea taso.

Niytteenotto ja analyysimenetelma

Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten on otet-
tava mausteista edustavia naytteitd tuonnin yhteydessi,
tuotanto-/pakkauslaitoksissa, tukkukaupassa, mausteita
elintarvikkeiden valmistuksessa kdyttivissd laitoksissa ja
vihittdiskaupassa seuraavia testejd varten:

a) Enterobakteerien madrin madarittdiminen, Salmonellan
esiintyminen sekd Bacillus cereus- ja Clostridium
perfringens -organismien lukumdarin laskeminen.

Enterobakteerien mairdn madritystd kdytetddn sitei-
lyttdimisen tai muun vastaavanlaisen mausteille
tehdyn kisittelyn osoittimena. Kunkin ndytteen on
oltava painoltaan vihintddn 100 grammaa tai yksi
kokonainen pakkaus, jos se painaa alle 100
grammaa. Naytteitd on kisiteltdvd hygieenisesti, ne
on sijoitettava  kylmisdilioithin  ja  ldhetettdvd
vilittomasti analysoitaviksi laboratorioon. Labora-
toriot voivat kayttdd valitsemaansa menetelmad,
kunhan sen tehokkuus vastaa tavoitetta. Salmonellan
osoittamiseen  suositellaan  kuitenkin  viimeisintd
versiota standardista ISO 6579:2002, enterobak-
teerien lukumddrdn maddarittimiseen  suositellaan
viimeisintd versiota standardista EN ISO 5552:1997,
Bacillus cereus -organismin lukumédrin maérittdmi-
seen  viimeisintd  versiota  standardista ISO
7932:1993 ja Clostridium perfringens -organismin
lukumédran mdaarittimiseen viimeisintd versiota
standardista ISO 7937:1997. Muita vastaavia toimi-
valtaisten viranomaisten tunnustamia menetelmid
voidaan myos kdyttda.

Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten olisi
pdtettdva ndytteenoton laajuudesta.

Seuraavien tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd
Il olevassa 1 ja 2 jaksossa olevien raporttilomak-
keiden mallin mukaan.

b) Aflatoksiinien =~ mddra  ei  ylita  yhteison
lainsdidiannossd vahvistettua enimmaismairaa.

Niytteenotossa ja analyysissa olisi noudatettava nayt-
teenotto- ja madritysmenetelmistd tiettyjen elintar-
vikkeissa ~ olevien  vieraiden aineiden  enim-
mdismadrien virallista tarkastusta varten 16 pdivina
heindkuuta 1998 annetun komission direktiivin 98/
53/EY (}) sddnnoksid. Mainitun direktiivin mukaisesti
ndytteen on oltava kooltaan 1—10 kilogrammaa
tarkastettavan erdn koosta riippuen.

() EYVLL 201, 17.7.1998, s. 93.



L 6/32 Euroopan unionin virallinen lehti 10.1.2004

Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten olisi padtettivd naytteenoton laajuudesta.

Tarkastusten tulokset olisi kirjattava tdmin suosituksen liitteessd IV olevaa mallia kdyttden.

Tehty Brysselissd 19 pdivani joulukuuta 2003.

Komission puolesta
David BYRNE

Komission jdsen
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LITE I
Raakamaidosta tai termisoidusta maidosta valmistettujen juustojen bakteriologinen turvallisuus
Jisenvaltio:
Baktecri- } 4 Niytteiden Analyysin tulokset (3 Toimenpiteet
. Naytteenottovaihe Tuote o (Méira ja
ryhmét/perusteet (1) maard H E I 0
uonne
kypsyttamaton pehmed (tuore) juusto
Tuotant 4
Salmonella spp. uotanto kypsytetty pehmed juusto
n=5c=0 puolikova juusto
Ei S;; esiintyd kypsyttamaton pehmei (tuore) juusto
gissa o
° Vahittaiskauppa kypsytetty pehmed juusto
puolikova juusto
kypsyttamaton pehmed (tuore) juusto
Termofiilinen Tuotanto kypsytetty pehmea juusto
kampylobakteeri . :
o puolikova juusto
n=5c=0
Ei saa esiintya kypsyttamaton pehmei (tuore) juusto
25 gissa Vihittaiskauppa kypsytetty pechmed juusto
puolikova juusto
kypsyttamaton pehmed (tuore) juusto
Staphylococcus Tuotanto kypsytetty pehmed juusto
aureus puolikova juusto
n=5c=2
m=1000 cfufg kypsyttamaton pehmea (tuore) juusto
M=10000cfujg | Vihittiiskauppa kypsytetty pehme juusto
puolikova juusto
kypsyttamaton pehmed (tuore) juusto
Tuotant: ij
Escherichia coli otanto kypsytetty pehmed juusto
n=5c=0 puolikova juusto
m =10 000 cfufg kypsyttamatén pehmed (tuore) juusto
M =100 000 cfu/g I
Vahittiiskauppa kypsytetty pehmea juusto
puolikova juusto
Es | <100cfufg | >100cfu/g
kypsyttamaton pehmed (tuore)
juusto
L Tuotanto .
Listeria kypsytetty pehmea juusto
monocytogenes puolikova juusto
n=5c=0
Ei saa esiintya kypsyttamaton pehmed (tuore)
25g: juusto
>gssa Vahittaiskauppa —
kypsytetty pehmea juusto
puolikova juusto

() Naytteiden maara voi olla pienempi, kun ne otetaan vahittaiskauppavaiheessa. Jos maaraa vihennetdan, se on mainittava raportissa.

(3 T=tyydyttavd, H = hyviksyttav, E = epétyydyttavé, EE = ei esiinny, Es = esiintyy. Staphylococcus aureus ja Escherichia coli: tulosta pidetadn tyydyttavéna, jos kaikki havaitut arvot
ovat suuruudeltaan <m, hyvaksyttavana, jos enintddn ¢ arvoa on m:n ja M valilla, ja epatyydyttavana, jos jokin arvo on > M tai yli ¢ arvoa on m:n ja M:n valilla

(*) Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan Kaytettdvan seuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus, sisdisen laaduntarkkailun
tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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Tuoreen siipikarjanlihan mikrobiologinen turvallisuus

(termofiilisten kampylobakteerien osalta)

Jisenvaltio:
i i i - Analyysin tulokset imenpi
Bakteeriset patogeenit/ Nayttc?ll Tuote Nayttciden médra yy: ""l."_o.]_mmpltcct
perusteet () ottovaihe . N (maard ja luonne) (9
Ei esiinny Esiintyy
Kanafkananpoika
Termofiilinen Tuotanto
kampylobakteeri Kalkkuna
n=5c=0
. L Kana/kananpoika
Ei saa esiintyd 25 gissa Vahittaiskauppa
Kalkkuna

(1) Naytteiden maara voi olla pienempi, kun ne otetaan véhittaiskauppavaiheessa. Jos maaraa vihennetddn, se on mainittava raportissa.
(3 Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kaytettavan seuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus, sisdisen laaduntarkkailun

tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetamisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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LIITE 111

1 JAKSO

Mausteiden bakteriologinen turvallisuus

Jisenvaltio:
Bakteeriryhmit] Niyteen- Niytteiden Analyysin tulokset (3 Toimenpiteet
/ - Tuote i (madra ja
perusteet () ottovaihe maard H
luonne) (%)
Capsicum spp.
Tuonti tai Piper spp.
tuotanto/pakkaus tai Muskottipahkina
tukkukauppa inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Jalostuslaitos Pi
Sailmfgeilisgp : (kayttad suuria maaria PETEPP
i fintv 25 o mausteita elintarvikkeiden Muskottipahkind]
1saa esuntya gssa Valmistukseen) inkivéiéiri/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Piper spp.
Vahittaiskauppa Muskottipahkina/
inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Tuonti tai Piper spp.
tuotanto/pakkaus tai Muskottipahkina/
tukkukauppa inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Bacillus cereus Jalostuslaitos .
P .
N=5c=1 (kayttaa suuria maria PP
M =1 000 cfufg mausteita elintarvikkeiden _Mu_Sl_(_(_’_“_lpahkma/
M =10 000 cfu/g valmistukseen) inkivadri/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Piper spp.
Vahittaiskauppa Muskottipahkina/
inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit

(1) Naytteiden maara voi olla pienempi, kun ne otetaan vihittaiskauppavaiheessa. Jos maaraa vihennetddn, se on mainittava raportissa.
(3 T = tyydyttava, H = hyviksyttava, E = epatyydyttava. Bacillus cereus ja Clostridium perfringens: tulosta pidetddn tyydyttavind, jos kaikki havaitut arvot ovat suuruudeltaan < m,

hyvaksyttavand, jos enintdan ¢ arvoa on m:n ja M:n valilld, ja epatyydyttavana, jos jokin arvo on > M tai yli ¢ arvoa on m:n ja M:n valilla.
(*) Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kaytettdavan seuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus, sisdisen laaduntarkkailun

tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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2 JAKSO

Mausteiden bakteriologinen turvallisuus

Jisenvaltio:
Bakteeriryhmat/ Naytteen- Tuote Naytteiden Analyysin tulokset (?) ToimﬁnPiAteet
perusteet (1) ottovaihe madrd H (mdara ja
luonne) (%)
Tuonti tai Capsicum spp-
tuotanto/pakkaus Piper spp.
tai Muskottipahkina/inkivaari/kurkuma
tukkukauppa —
Muut mausteet ja yrtit
Clostridium Jalostuslaitos Capsicum spp.
perfringens (kayttdad suuria Piper spp.
n=5c=1 maarid mausteita
m =100 cfufg elintarvikkeiden | Muskottipahkina/inkivaari/kurkuma
m=1000 cfu/g valmistukseen) Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Piper spp.
Vahittaiskauppa Persbp
Muskottipahkin/inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Tuonti tai Capsicum spp.
tuotanto/pakkaus Piper spp.
tai Muskottipahkin/inkivaari/kurkuma
tukkukauppa —
Muut mausteet ja yrtit
Enterobacteriaceae ({(alosttus Lauc;is Capsicum spp-
n=5c=1 xayttaa suutia Piper spp.
m =10 cfug maaria mausteita TR
=100 Cfu?’g elintarvikkeiden | Muskottipahkina/inkivaari/kurkuma
valmistukseen) Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Piper spp.
Vihittaiskauppa PETSPP
Muskottipahkin/inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit

(1) Naytteiden maara voi olla pienempi, kun ne otetaan véhittaiskauppavaiheessa. Jos maaraa vihennetddn, se on mainittava raportissa.
(3 T = tyydyttava, H = hyvaksyttava, E = epatyydyttava. Bacillus cereus ja Clostridium perfringens: tulosta pidetdén tyydyttavand, jos kaikki havaitut arvot ovat suuruudeltaan < m,
hyvaksyttavana, jos enintdan ¢ arvoa on m:n ja Min valilld, ja epatyydyttavana, jos jokin arvo on > M tai yli c arvoa on m:n ja M:n valilla.
(%) Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kiytettavin scuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus, sisdisen laaduntarkkailun
tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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LIITE IV

Mausteiden toksikologinen turvallisuus

Jisenvaltio:
Aanalyysin tulokset
Naytteen- Tuote Néytteiden Aflatoksiini B1 Aflatoksiini yhteensd Toimenpiteet
ottovaihe madrd (ng/kg) (ng/kg) (madrd ja luonne) (1)
<2 2—5 >5 <4 4—10 >10
Capsicum spp.
Tuonti tai Piper spp.
kkauslaitos tai
piukiﬁ(;osaal Muskottipahkina/
pP inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Jalostuslaitos
(kayttdd suuria Piper spp.
maaria mausteita Muskottipahkina/
elintarvikkeiden R
. inkivaari/kurkuma
valmistukseen)
Muut mausteet ja yrtit
Capsicum spp.
Piper spp.
Vahittaisk
anitaiskauppa Muskottipahkina/
inkivaari/kurkuma
Muut mausteet ja yrtit

(1) Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kiytettavin scuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus, sisdisen laaduntarkkailun
tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.




