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OIKAISUJA

Oikaistaan Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004, annettu 29 piivini huhtikuuta 2004,
elintarvikehygieniasta

(Euroopan unionin virallinen lehti L 139, 30. huhtikuuta 2004)

Korvataan asetus (EY) N:o 852/2004 seuraavasti:

EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 852/2004,
annettu 29 piivinid huhtikuuta 2004,
elintarvikehygieniasta

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO,
jotka

ottavat huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen ja
erityisesti sen 95 artiklan ja 152 artiklan 4 kohdan b alakohdan,

ottavat huomioon komission ehdotuksen (?),

ottavat huomioon Euroopan talous- ja sosiaalikomitean
lausunnon (2),

ovat kuulleet alueiden komiteaa,

noudattavat perustamissopimuksen 251 artiklassa madrittyd
menettelyi (3),

seki katsovat seuraavaa:

(1)  Thmisten elimin ja terveyden korkeatasoinen suojelu on
asetuksessa (EY) N:o 178/2002 (*) sdddetyn mukaisesti
elintarvikelainsdadannon perustavoitteita. Kyseisessd ase-
tuksessa sdddetddn my0s jisenvaltioiden ja yhteison elin-
tarvikelainsdddidntod koskevista muista yleisistd periaat-
teista ja mairitelmistd, muun muassa tavoitteesta saavuttaa
elintarvikkeiden vapaa litkkuvuus yhteisossa.

(1) EYVL C 365 E, 19.12.2000, s. 43.

(3 EYVL C 155, 29.5.2001, s. 39.

(%) Euroopan parlamentin lausunto, annettu 15. toukokuuta 2002 (EUVL
C 180 E, 31.7.2003, s. 267), neuvoston yhteinen kanta, vahvistettu
27. lokakuuta 2003 (EUVL C 48 E, 24.2.2004, s. 1), Euroopan parla-
mentin kanta, vahvistettu 30. maaliskuuta 2004 (ei vield julkaistu
virallisessa lehdessi), ja neuvoston pddtds, tehty 16. huhtikuuta 2004.
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002,
annettu 28 pdivind tammikuuta 2002, elintarvikelainsdddintod kos-
kevista yleisistd periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketur-
vallisuusviranomaisen perustamisesta sekd elintarvikkeiden turvalli-
suuteen liittyvistd menettelyistd (EYVL L 31, 1.2.2002, s. 1), asetus
sellaisena kuin se on muutettuna asetuksella (EY) N:o 1642/2003
(EUVL L 245, 29.9.2003, s. 4).
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(2)  Elintarvikehygieniasta 14 pdivini kesikuuta 1993 anne-
tussa neuvoston direktiivissd 93/43/ETY (°) sdddettiin elin-
tarvikkeiden yleiset hygieniasdannot ja menettelyt ndiden
sdant6jen noudattamisen valvomiseksi.

(3)  Kokemus on osoittanut, ettd nimd sddnnot ja menettelyt
muodostavat kestivian perustan elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi. Yhteisen maatalouspolitiikan yhteydessa
on annettu useita direktiivejd, joissa vahvistetaan perusta-
missopimuksen liitteessd I lueteltujen tuotteiden tuotantoa
ja markkinoille saattamista koskevat erityiset terveyssdan-
not. Nailld terveyssddannoilld on vihennetty kyseisid tuot-
teita koskevia kaupan esteiti ja siten myotavaikutettu sisa-
markkinoiden aikaansaamiseen varmistaen samalla
kansanterveyden suojelun korkea taso.

(4)  Kansanterveyden osalta nimai sddnnot ja menettelyt sisil-
tdvat yhteisid periaatteita, erityisesti valmistajien ja toimi-
valtaisten viranomaisten velvollisuuksien, laitosten raken-
teellisten  ja  toiminnallisten  vaatimusten  seka
hygieniavaatimusten, laitosten hyvaksymismenettelyjen,
varastointi- ja kuljetusvaatimusten sekd terveysmerkkien
osalta.

(5) Ndmd periaatteet ovat kaikkien elintarvikkeiden, myos
perustamissopimuksen liitteessa I lueteltujen eldinperaisten
tuotteiden hygieenisen tuotannon yhteinen perusta.

(6)  Tdmin yhteisen perustan lisiksi tarvitaan tiettyjd elintar-
vikkeita koskevia erityisid hygieniasddntojd. Eldinperdisid
elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasaannoistd
29 pdivand huhtikuuta 2004 annetussa Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 853/2004 vah-
vistetaan kyseiset sddnnot (6) .

() EYVL L 175, 19.7.1993, s. 1, direktiivi sellaisena kuin se on muutet-

tuna Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella (EY)
N:o 1882/2003 (EUVL L 284, 31.10.2003, s. 1).
(%) Katso tdaman virallisen lehden sivu 22.
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(7)  Uusien yleisten ja erityisten hygieniasiddntojen tirkein (14) Vaikka HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen laa-
tavoite on kuluttajansuojan korkean tason varmistaminen timista koskevaa vaatimusta ei pitdisikddn aluksi ulottaa
elintarvikkeiden turvallisuuden osalta. koskemaan alkutuotantoa, on ulottamisen toteutettavuutta
pohdittava timédn asetuksen tdytinto6npanoa koskevassa
komission uudelleentarkastelussa. Jasenvaltioiden olisi kui-
tenkin voitava rohkaista alkutuotannon tasolla toimivia
(8)  Elintarvikkeiden turvallisuus alkutuotantopaikalta markki- toimijoita soveltamaan kyseisid periaatteita mahdollisim-
noille saattamiseen tai vientiin saakka edellyttdd yhdennet- man laajalti.
tyd lahestymistapaa. Kaikkien elintarvikealan toimijoiden
koko elintarvikeketjussa olisi varmistettava, etté elintarvik-
keiden turvallisuus ei vaarannu.
(15) HACCP-vaatimuksissa olisi otettava huomioon Codex Ali-
(9)  Yhteison sddntojd ei pitdisi soveltaa yksityiseen kotikdyt- nll.er}tzi..rlu.kseen .51s:f11tyvat“p"e riaattect. .1.\111<.i.§.n (.)h.Sl Ol.t ava
toon tarkoitettuun elintarvikkeiden alkutuotantoon eika riittavan joustavia, jotta niita Ymﬂdaar} kgytta.a Kaikdssa tilan-
yksityiseen kotikdyttoon tarkoitettujen elintarvikkeiden telssa, myos plenissa yrltyk51§sa.' Erityisesti on tunnustet-
valmistukseen, kisittelyyn tai varastointiin kotona. Lisksi tava, etta krutt%sten Valvop tap¥st?1den tunnistaminen i tie-
niitd pitéisi soveltaa ainoastaan yrityksiin, mika késitteelli- tylssa ﬂmtarvxkeglan ymt y.l.<s1ssal. 016 {na%ldo.l.l.l sta ja etta
sesti edellyttdd tiettyd toiminnan jatkuvuutta ja tietynas- joissakin te.llpa.uksmsa hyvilla hygwmakaytannoﬂla vmdaaq
teista jrjestiytyneisyytti. korv'ata kr11tF.1st'en Valx{or}tapﬁtelden.seuran'ta. Ye.lstaavastl
vaatimus "kriittisten rajojen” asettamisesta ei kaikissa tapa-
uksissa merkitse lukumdiidrdisten rajojen asettamista.
Lisdksi vaatimuksen asiakirjojen sdilyttimisestd on oltava
(10)  Alkutuotannossa olevat elintarvikkeiden vaarat olisi tun- joustava, jottei hyvin pienille yrityksille aiheuteta tarpeet-
nistettava ja niitd olisi valvottava asianmukaisella tavalla tomia rasitteita.
sen varmistamiseksi, ettd timan asetuksen tavoitteet saa-
vutetaan. Elintarvikealan toimijan toimittaessa tuottamiaan
alkutuotannon tuotteita pienind maarind suoraan lopulli-
selle kuluttajalle tai paikalliselle vahittiisliikkeelle on kui-
tenkin asianmukaista suojata kansanterveyttd kansallisella (16) Joustavuutta tarvitaan myos, jotta perinteisten menetel-
lainsddadannolld, erityisesti tuottajan ja kuluttajan vilisen mien kiyttod voidaan jatkaa kaikissa elintarvikkeiden
laheisen yhteyden takia. tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa, ja suhteessa laitosten
rakenteellisiin vaatimuksiin. Joustavuudella on erityisen
suuri merkitys erityisten maantieteellisten haittojen alaisille
alueille, mukaan lukien perustamissopimuksen 299 artik-
(11)  HACCP-periaatteiden (vaarojen analysointi ja kriittiset val- lan 2 kohdassa tarkoitetut syrjdisimmat alueet. Joustavuus
vontapisteet) soveltaminen alkutuotantoon ei ole vield ylei- ei saisi kuitenkaan vaarantaa elintarvikehygienian tavoit-
sesti toteutettavissa. Hyvin kiytinnon ohjeiden olisi kui- teita. Lisdksi kaikilla hygieniasddntdjen mukaisesti tuote-
tenkin kannustettava asianmukaisiin hygieniakdyténtoihin tuilla elintarvikkeilla on vapaa litkkuvuus yhteisossd, minkd
maatiloilla. Tarvittaessa niitd ohjeita olisi tdydennettivi vuoksi jasenvaltioiden joustavan toiminnan sallivan
alkutuotantoa lfoskgvilla Frityi.silléi _hYgieI}iaSéénnéi‘Hé' menettelyn olisi oltava tdysin avoin. Sen olisi edellytettivi,
Alkgtu'otantqa ja snh.en” 1.11ttyv i toimintoja kos.keV1ep kun se on tarpeen erimielisyyksien ratkaisemiseksi, keskus-
hy.glemavaatlmusten Pltals1 olla erilaisia kuin muita toi- teluja asetuksella (EY) N:o 178/2002 perustetussa elintar-
mintoja koskevat vaatimukset. vikeketjua ja eldinten terveyttd kasittelevdssd pysyvissd
komiteassa.
(12) Elintarvikkeiden turvallisuus on seurausta useista tekijoista:
lainsdddiannossd olisi sdddettivd hygieniaa koskevista
vihimmaisvaatimuksista, virallisia tarkastuksia olisi toteu- o o
tettava sen varmistamiseksi, ettd elintarvikealan toimijat (17)  Hygieniasdantojen tdytintonpanoa voi oh]ata patogee-
noudattavat vaatimuksia, ja elintarvikealan toimijoiden nen vahentamlsen tai suoritusnormien kaltaisten tavoittei-
olisi laadittava ja noudatettava HACCP-periaatteisiin perus- den '.zisettam1sella...Tamein Yu°k51 fata varten on tarpeen
tuvia elintarvikkeiden turvallisuutta koskevia ohjelmia ja sddtdd menettelyjd. Tillaiset tavoitteet tdydentdisivat
menettelyjé. nykyistd elintarvikelainsddddnt6d, kuten elintarvikkeissa
olevia vieraita aineita koskevista yhteison menettelyistd
8 pdivind helmikuuta 1993 annettua neuvoston asetusta
(ETY) N:o 315/93 (1), jossa sdddetddn vieraiden aineiden
(13) HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen tiytin- suurimpien toleranssien vahvistamisesta, ja asetusta (EY)

toonpanon onnistuminen edellyttdd elintarvikealan tyon-
tekijoiden tdysipainoista yhteistyotd ja sitoutuneisuutta.
Tatd varten tyontekijoitd olisi koulutettava. HACCP-
jarjestelmd on viline, jolla elintarvikealan toimijoita aute-
taan parantamaan elintarvikkeiden turvallisuutta. HACCP-
jarjestelmad ei tule pitdd itsesddntelymenetelmind, eikd sen
pitdisi korvata virallista valvontaa.

N:o 178/2002, jossa kielletddn vaarallisten elintarvikkeiden
saattaminen markkinoille ja annetaan yhtendinen perusta
ennalta varautumisen periaatteen kaytolle.

(1) EYVLL 37, 13.2.1993, s. 1, asetus sellaisena kuin se on muutettuna

asetuksella (EY) N:o 1882/2003.
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(18)

(19)

(20)

(22)

(24)

(25)

Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi
olisi varmistettava komission ja jasenvaltioiden vilinen tii-
vis ja tehokas yhteistyo elintarvikeketjua ja eldinten terve-
yttd ksittelevissd pysyvissd komiteassa. Téssi asetuksessa
otetaan huomioon terveys- ja kasvinsuojelutoimista teh-
dyssia WTO-sopimuksessa asetetut kansainvéliset velvoit-
teet ja Codex Alimentariukseen sisiltyvit elintarvikkeiden
turvallisuutta koskevat kansainvaliset vaatimukset.

Laitosten rekisterdinti ja elintarvikealan toimijoiden yhteis-
tyo on valttdmatonta, jotta toimivaltaiset viranomaiset voi-
vat toteuttaa viralliset tarkastukset tehokkaasti.

Elintarvikkeiden ja elintarvikkeiden ainesosien jiljitettavyys
elintarvikeketjussa on keskeinen tekiji elintarviketurvalli-
suudesta huolehdittaessa. Asetuksessa (EY) N:o 178/2002
on sdantoja elintarvikkeiden ja elintarvikkeiden ainesosien
jaljitettdvyyden varmistamiseksi, ja siind siddetddn menet-
telystd, jota noudattaen hyviksytdin tdytdntoonpanosiin-
n6t ndiden periaatteiden soveltamiseksi erityisilld aloilla.

Yhteisoon tuotavien elintarvikkeiden on tiytettava asetuk-
sessa (EY) N:o 178/2002 sdddetyt yleiset vaatimukset tai
oltava yhteison sddnnoksid vastaavien sdannosten mukai-
sia. Téssd asetuksessa madritellddn yhteis66n tuotavia elin-
tarvikkeita koskevia tiettyja erityisid hygieniavaatimuksia.

Yhteisostd kolmansiin maihin vietdvien elintarvikkeiden on
tdytettdva asetuksessa (EY) N:o 178/2002 sdddetyt yleiset
vaatimukset. Tdssd asetuksessa maddritellddn yhteisostd
vietdvid  elintarvikkeita ~koskevia tiettyjd erityisid
hygieniavaatimuksia.

Elintarvikehygieniaa koskevan yhteison lainsdddannon olisi
perustuttava tieteellisiin lausuntoihin. T4td varten Euroo-
pan elintarviketurvallisuusviranomaista olisi kuultava aina
tarvittaessa.

Koska timd asetus korvaa direktiivin 93/43/ETY, direktiivi
olisi kumottava.

Timan asetuksen vaatimuksia olisi sovellettava vasta, kun
elintarvikehygieniaa koskevan uuden lainsddddnnon kaikki
osat ovat tulleet voimaan. On my6s asianmukaista sadtad
vihintdan 18 kuukauden siirtymédkaudesta uusien sadnto-
jen voimaantulon ja niiden soveltamisen vilill4, jotta asia-
nomaiset teollisuudenalat voisivat mukautua niihin.

(26)

Tamin asetuksen tdytintdonpanemiseksi tarvittavista toi-
menpiteistd olisi paitettdvd menettelystd komissiolle siir-
rettyd taytantoonpanovaltaa kdytettdessd 28 pdivind kesi-
kuuta 1999 tehdyn neuvoston pditoksen 1999/468/EY
mukaisesti (1),

OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

1.

I LUKU

YLEISET SAANNOKSET

1 artikla

Soveltamisala

Téssi asetuksessa sdddetddn elintarvikkeiden yleiset hygie-

niasddnnot elintarvikealan toimijoille ottaen erityisesti huomioon
seuraavat periaatteet:

ensisijainen vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on elin-
tarvikealan toimijalla;

elintarvikkeiden turvallisuus on varmistettava koko elintarvi-
keketjussa alkutuotannosta lahtien;

kylmédketjun ylldpitiminen on tdrkedd sellaisten, erityisesti
jaddytettyjen, elintarvikkeiden osalta, joita ei voida turvalli-
sesti varastoida huoneenlimmossi;

HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen yleisen sovel-
tamisen yhdessd hyvin hygieniakdytdnnon noudattamisen
kanssa olisi vahvistettava elintarvikealan toimijoiden
vastuuta;

hyvin kdytdnnon ohjeet ovat arvokas viline elintarvikealan
toimijoiden auttamiseksi kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa
noudattamaan elintarvikehygieniasdint6jd ja soveltamaan
HACCP-periaatteita;

on vahvistettava tieteelliseen riskinarviointiin perustuvat mik-
robiologiset vaatimukset ja limpétilan valvontavaatimukset;

on varmistettava, ettd tuontielintarvikkeet ovat hygieniavaa-
timuksiltaan vahintdin samoja tai ovat vastaavia kuin yhtei-
sossd tuotetut elintarvikkeet.

Asetusta sovelletaan kaikkiin elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus-
ja jakeluvaiheisiin sekd vientiin, rajoittamatta kuitenkaan elintar-
vikehygieniaan liittyvien yksityiskohtaisempien vaatimusten
soveltamista.

(1) EYVLL 184, 17.7.1999, s. 23.
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2. Tatd asetusta ei sovelleta:
a) alkutuotantoon yksityiseen kotikayttoon;

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

¢) alkutuotannon tuotteiden pienten méirien toimittamiseen
tuottajan toimesta suoraan lopulliselle kuluttajalle tai paikal-
lisille véhittdisliikkeille, jotka toimittavat tuotteet suoraan
lopulliselle kuluttajalle;

d) kerdilykeskuksiin ja parkitsimoihin, jotka kuuluvat elintarvi-
keyrityksen médritelmdidn vain siksi, ettd niissd kasitellaan
gelatiinin ~ tai  kollageenin  tuotantoon  kiytettdvid
raaka-aineita.

3. Jdsenvaltiot laativat kansallisen lainsddddnnon mukai-
sesti 2 kohdan c alakohdassa tarkoitettuja toimintoja koskevia
sddntojd. Tallaisilla kansallisilla sddnnoilld on varmistettava timédn
asetuksen tavoitteiden saavuttaminen.

2 artikla

Miiritelmiit
1.  Tissd asetuksessa tarkoitetaan:

a) elintarvikehygienialla”, jiljempdnd "hygienia”, kaikkia toi-
menpiteitd ja edellytyksid, jotka ovat tarpeen vaarojen hallit-
semiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd elintarvikkeet sopivat
ihmisravinnoksi niiden kayttotarkoituksen mukaisesti;

b) “alkutuotannon tuotteilla” muun muassa maaperin, koti-
eldintuotannon, metsistyksen ja kalastuksen alkutuotteita;

c) laitoksella” kaikkia elintarvikeyrityksen yksikkojd;

d) “toimivaltaisella viranomaisella” jasenvaltion keskusviran-
omaista, joka on toimivaltainen huolehtimaan timan asetuk-
sen vaatimusten noudattamisesta, tai muuta viranomaista,
jolle mainittu keskusviranomainen on siirtanyt timdan tehté-
vidn; tdmd voi myos tarvittaessa olla kolmannen maan vas-
taava viranomainen;

e) vastaavalla” eri jirjestelmien osalta kykenevid saavuttamaan
samat tavoitteet;

f) “saastumisella” vaaran olemassaoloa tai syntymisti;

g) “juomavedelld” vettd, joka tdyttdd ihmisten kdyttoon tar-
koitetun veden laadusta 3 pdivand marraskuuta 1998 anne-
tussa neuvoston direktiivissi  98/83/EY (1) sdddetyt
vahimmiisvaatimukset;

h) ”puhtaalla merivedelld” luonnollista, keinotekoista tai puhdis-
tettua merivettd tai murtovettd, jossa ei ole mikro-
organismeja, haitallisia aineita tai myrkyllistd meriplanktonia
siind médrin, ettd silld voisi olla suoraa tai epasuoraa vaiku-
tusta elintarvikkeiden terveydelliseen laatuun;

(1) EYVLL 330, 5.12.1998, s. 32, direktiivi sellaisena kuin se on muutet-
tuna asetuksella (EY) N:o 1882/2003.

i)  “puhtaalla vedelld” puhdasta merivetti tai vastaavanlaatuista
makeaa vettd;

j)  “kaidrimiselld” elintarvikkeen sijoittamista kddreeseen tai paal-
lykseen, joka on suoraan kosketuksessa kyseiseen elintarvik-
keeseen, ja "kaddreelld” itse kadretta tai pdallysts;

k) ”pakkaamisella” yhden tai useamman kadrityn elintarvikkeen
sijoittamista toiseen sdilioon, ja "pakkauksella” itse sdiliotd;

) ilmatiiviisti suljetulla sailiolla” sailiotd, joka on suunniteltu ja
tarkoitettu suojaamaan vaaratekijoiden sisddnpadsylts;

m) “jalostamisella” toimintaa, jonka avulla alkuperdistd tuotetta
muutetaan merkittivisti, esimerkiksi kuumentamalla, savus-
tamalla, suolaamalla, kypsyttimalld, kuivaamalla, marinoi-
malla, uuttamalla, puristamalla tai pursottamalla tai mainit-
tujen kasittelyjen yhdistelmalla;

n) “jalostamattomilla tuotteilla” elintarvikkeita, jotka eivit ole
lapikdyneet jalostamiskdsittelyd, mukaan lukien tuotteet,
jotka on jaettu, ositettu, annosteltu, viipaloitu, leikattu luut-
tomiksi, jauhettu massaksi, nyljetty, murskattu, leikattu, puh-
distettu, siistitty, kuorittu, jauhettu jauheeksi, jadhdytetty, jaa-
dytetty, pakastettu tai sulatettu;

o) “jalostetuilla tuotteilla” jalostamattomia tuotteita jalostet-
taessa syntyvid elintarvikkeita. Ndmd tuotteet voivat sisiltdd
aineksia, joita tarvitaan niiden valmistuksessa tai antamaan
niille erityisid ominaisuuksia.

2. Lisidksi sovelletaan asetuksessa (EY) N:o 178/2002 siddet-
tyjd madritelmid.

3. Tamdn asetuksen liitteissd ilmaisuilla "tarvittaessa”, "tarpeen
mukaan”, "asianmukainen” ja "riittdvd” tarkoitetaan timan asetuk-
sen tavoitteiden saavuttamisen kannalta tarpeellista, aiheellista,

asianmukaista tai riittavaa.

II LUKU

ELINTARVIKEALAN TOIMIJOIDEN VELVOITTEET

3 artikla

Yleinen velvoite

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kaikki niiden
vastuulla olevat elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jakeluvai-
heet tdyttavit tdssd asetuksessa sdddetyt asiaa koskevat
hygieniavaatimukset.
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4 artikla

Yleiset ja erityiset hygieniavaatimukset

1. Alkutuotantoa ja liitteessd I lueteltuja liitdnnaisid toimintoja
harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on noudatettava liitteessd
[ olevassa A osassa sdddettyjd yleisid hygieniasddnnoksid ja ase-
tuksessa (EY) N:o 853/2004 asetettuja erityisvaatimuksia.

2. Mitd tahansa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai jakelu-
vaihetta 1 kohdassa tarkoitettujen vaiheiden jilkeen toteuttavien
elintarvikealan toimijoiden on noudatettava liitteessa I sdddettyja
yleisid hygieniavaatimuksia ja asetuksessa (EY) N:o 853/2004 ase-
tettuja erityisvaatimuksia.

3. Elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa toteutettava seu-
raavat erityiset hygieniatoimenpiteet:

a) elintarvikkeita koskevien mikrobiologisten vaatimusten
noudattaminen;

b) tarvittavien menettelyjen kdytt6on ottaminen niiden tavoit-
teiden saavuttamiseksi, jotka on asetettu timin asetuksen
tavoitteisiin padsemiseksi;

¢) elintarvikkeiden lampotilan valvontaa koskevien vaatimusten
noudattaminen;

d) kylmaketjun jatkuminen;

e) ndytteiden ottaminen ja analysointi.

4. 3 kohdassa tarkoitetut vaatimukset ja tavoitteet asete-
taan 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.

Niihin liittyvat ndytteenotto- ja analyysimenetelmit vahvistetaan
samaa menettelyd noudattaen.

5. Jollei tdssd asetuksessa, asetuksessa (EY) N:o 853/2004 tai
niiden taytantoonpanotoimenpiteissd méaritelld ndytteenotto- tai
analyysimenetelmid, elintarvikealan toimijat voivat kayttdd
muussa yhteison lainsddddnnossd tai kansallisessa lainsdddin-
nossa sdddettyjd asianmukaisia menetelmid tai tallaisten menetel-
mien puuttuessa menetelmid, jotka antavat vertailumenetelmilld
saatuja tuloksia vastaavat tulokset, mikdli menetelmit on tieteel-
lisesti validoitu kansainvalisesti tunnustettujen sdantojen tai poy-
takirjojen mukaisesti.

6.  Elintarvikealan toimijat voivat kdyttdd 7, 8 ja 9 artiklassa
sdddettyjd ohjeita apuna tdssd asetuksessa asetettujen velvoittei-
densa tdyttimisessa.

5 artikla

Vaarojen analysointi ja kriittiset valvontapisteet

1. Elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja toteutettava
HACCP-periaatteisiin perustuva pysyvd menettely tai niihin perus-
tuvat pysyvdt menettelyt sekd pidettava ylld sitd tai niité.

2. 1 kohdassa tarkoitetut HACCP-periaatteet ovat seuraavat:

a) tunnistetaan vaarat, jotka on torjuttava, poistettava tai saa-
tettava hyvaksyttaville tasolle;

b) mdédritetddn kriittiset valvontapisteet vaiheessa tai vaiheissa,
jossa tai joissa valvonta on tirkedd vaaran torjumiseksi, pois-
tamiseksi tai saattamiseksi hyviksyttaville tasolle;

¢) midritellddn tunnistettujen vaarojen torjumista, poistamista
tai vahentdmistd varten kriittisten valvontapisteiden kriittiset
rajat hyviksyttdvin tason erottamiseksi tasosta, jota ei voida

hyviksya;

d) laaditaan tehokkaat kriittisten valvontapisteiden seurantame-
nettelyt ja pannaan ne taytintoon;

e) toteutetaan korjaavia toimia, jos seuranta osoittaa, ettd kriit-
tinen valvontapiste ei ole hallinnassa;

f) laaditaan menettelyjd, joita on toteutettava sddnnollisin
viliajoin, a—e alakohdassa tarkoitettujen toimenpiteiden
tehokkuuden tarkistamiseksi;

ja

g) laaditaan elintarvikeyrityksen koon ja luonteen mukaisesti
asiakirjoja ja pidetddn kirjaa sen osoittamiseksi, ettd a—f ala-
kohdassa tarkoitettuja toimenpiteitd sovelletaan tehokkaasti.

Kun tuotetta, prosessia tai mitd tahansa vaihetta muutetaan, elin-
tarvikealan toimijoiden on tarkistettava menettely ja tehtdva sii-
hen tarvittavat muutokset.

3. 1 kohtaa sovelletaan ainoastaan elintarvikealan toimijoihin,
jotka suorittavat mitd tahansa alkutuotannon seka liitteessa I lue-
teltujen liitdnndisten toimintojen jilkeistd elintarvikkeiden
tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaihetta.

4. Elintarvikealan toimijoiden on:

a) osoitettava noudattavansa 1 kohtaa toimivaltaiselle viran-
omaiselle tavalla, jota kyseinen viranomainen edellyttdd
ottaen huomioon elintarvikeyrityksen luonne ja koko;
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b) varmistettava, ettd kaikki asiakirjat, joissa kuvataan timin
artiklan mukaisesti kehitettyja menettelyjd, ovat aina ajan
tasalla;

¢) sdilytettdvd muita asiakirjoja ja merkint6jd tarkoituksenmu-
kainen aika.

5. Tamidn artiklan tdytintdonpanon yksityiskohtaisista jérjes-
telyistd voidaan sdatdd 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menet-
telyd noudattaen. Tallaisilla jarjestelyilld voidaan helpottaa timén
artiklan tdytintoonpanoa tiettyjen elintarvikealan toimijoiden
osalta, erityisesti edellyttimilli HACCP-periaatteiden soveltami-
seksi laadituissa ohjeissa madrittyjen menettelyjen kdyttamistd
1 kohdan noudattamiseksi. Tallaisissa jarjestelyissd voidaan myos
maédrittdd, kuinka kauan elintarvikealan toimijoiden on sdilytet-
tdva asiakirjoja ja merkint6ji 4 kohdan ¢ alakohdan mukaisesti.

6 artikla

Virallinen valvonta, rekisteréinti ja hyviksyminen

1.  Elintarvikealan toimijoiden on toimittava yhteistydssd toi-
mivaltaisten viranomaisten kanssa muun asiaa koskevan yhteis6n
lainsdidinnon, tai ellei sitd ole, kansallisen lainsiidinnon
mukaisesti.

2. Jokaisen elintarvikealan toimijan on erityisesti ilmoitettava
asianmukaiselle toimivaltaiselle viranomaiselle tdmin edellytti-
milld tavalla jokainen sen mddrdysvallassa oleva laitos, jossa
toteutetaan mité tahansa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai
jakeluvaihetta, kunkin laitoksen rekisterdimistd varten.

Elintarvikealan toimijoiden on my6s varmistettava, ettd toimival-
taisella viranomaisella on aina ajantasaiset tiedot laitoksista, muun
muassa ilmoittamalla, jos toiminnassa tapahtuu merkittavid muu-
toksia tai jos jokin olemassa oleva laitos suljetaan.

3. Elintarvikealan toimijoiden on kuitenkin varmistettava, ettd
laitokset ovat toimivaltaisten viranomaisten hyviksymia vahin-
tddn yhden paikalla suoritetun tarkastuksen jalkeen, jos hyviksyn-
tdd edellyttdd:

a) sen jdsenvaltion kansallinen lainsdddinto, jossa laitos
sijaitsee;

b) asetus (EY) N:o 853/2004;

tai

¢) 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitetun menettelyn mukaisesti
tehty pditos.

Jasenvaltion, joka edellyttdd, ettd sen alueella sijaitsevat tietyt lai-
tokset hyvaksytiin kansallisen lainsddddnnon nojalla, kuten a ala-
kohdassa sdddetdin, on ilmoitettava komissiolle ja muille jasen-
valtioille asiaa koskevista kansallisista sddnnoista.

11l LUKU
HYVAN KAYTANNON OHJEET

7 artikla

Ohjeiden laatiminen, levittiminen ja kiytto

Jasenvaltioiden on kannustettava laatimaan kansallisia ohjeita
hygieniaa ja HACCP-periaatteiden soveltamista koskevista hyvistd
kiytinnoistd 8 artiklan mukaisesti. Yhteison ohjeita laaditaan
9 artiklan mukaisesti.

On kannustettava sekd kansallisten ettd yhteis6n ohjeiden levitti-
mistd ja kdyttod. Elintarvikealan toimijat voivat kuitenkin kdyttad
kyseisid ohjeita vapaachtoisesti.

8 artikla
Kansalliset ohjeet

1. Kun hyvid kiytidnt6jd koskevia kansallisia ohjeita laaditaan,
elintarvikealojen on laadittava ne ja levitettdvé niité:

a) kuullen sellaisten osapuolten edustajia, joita asia saattaa mer-
kittavasti koskea, kuten toimivaltaiset viranomaiset ja
kuluttajaryhmat;

b) ottaen huomioon Codex Alimentariuksen asiaa koskevat
menettelytapaohjeet;

ja

¢) kun ne koskevat alkutuotantoa ja liitteessa I lueteltuja sithen
liittyvid toimintoja, ottaen huomioon liitteessé I olevassa B
osassa esitetyt suositukset.

2. Kansalliset ohjeet voidaan laatia direktiivin 98/34/EY liit-
teessd II tarkoitetun kansallisen standardointiviraston johdolla (?)

3. Jasenvaltioiden on arvioitava kansalliset ohjeet varmistaak-
seen; ettd:

a) ohjeet on laadittu 1 kohdan mukaisesti;
b) ohjeiden sisaltod voidaan soveltaa aloilla, joita ne koskevat;
ja

() Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 98/34/EY, annettu
22 piivind kesikuuta 1998, teknisid standardeja ja médriyksid kos-
kevien tietojen toimittamisessa noudatettavasta menettelystd (EYVL
L 204, 21.7.1998, s. 37), direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muu-
tettuna vuoden 2003 liittymissopimuksella.
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c) ohjeet sopivat 3, 4 ja 5 artiklan noudattamisohjeiksi asian-
omaisilla aloilla ja asianomaisten elintarvikkeiden osalta.

4. Jdsenvaltioiden on toimitettava komissiolle 3 kohdan vaati-
musten mukaiset kansalliset ohjeet. Komissio perustaa ohjeita
koskevan rekisterin, pitdd sitd ylld ja antaa sen jdsenvaltioiden
kaytettavaksi.

5. Direktiivin 93/43/ETY mukaisesti laadittuja hyvid kdytin-
tojd koskevia ohjeita sovelletaan edelleen timén asetuksen tultua
voimaan edellyttden, ettd ne ovat sen tavoitteiden mukaisia.

9 artikla

Yhteison ohjeet

1. Ennen hygieniaa tai HACCP-periaatteiden soveltamista kos-
kevien hyvin kdytinnon ohjeiden laatimista komissio kuulee
14 artiklassa tarkoitettua komiteaa. Kuulemismenettelyn tarkoi-
tuksena on pohtia ohjeiden tarpeellisuutta, soveltamisalaa ja
sisdltod.

2. Yhteison ohjeita laadittaessa komission on huolehdittava
siitd, ettd ne laaditaan ja niitd levitetddn:

a) eurooppalaisten elintarvikealojen, pk-yritykset mukaan
lukien, ja muiden asianomaisten osapuolten edustajien, kuten
kuluttajaryhmien, toimesta tai niitd kuullen;

b) yhteistoiminnassa osapuolten kanssa, joita asia merkittavasti
koskee, mukaan lukien toimivaltaiset viranomaiset;

c) ottaen huomioon Codex Alimentariuksen asiaa koskevat
menettelytapaohjeet;

ja

d) kun ne koskevat alkutuotantoa ja liitteessd I lueteltuja sithen
liittyvid toimintoja, ottaen huomioon liitteessd I olevassa B
osassa esitetyt suositukset.

3. 14 artiklassa tarkoitetun komitean on arvioitava luonnos
yhteison ohjeiksi varmistaakseen, etta:

a) ohjeet on laadittu 2 kohdan mukaisesti;

b) ohjeiden sisdltod voidaan soveltaa koko yhteisossd aloilla,
joita ne koskevat;

ja

¢) ohjeet sopivat 3, 4 ja 5 artiklan noudattamisohjeiksi asian-
omaisilla aloilla ja asianomaisten elintarvikkeiden osalta.

4. Komissio pyytdd 14 artiklassa tarkoitettua komiteaa tarkas-
telemaan ajoittain uudelleen tdmin artiklan mukaisesti laaditut
yhteison ohjeet yhteistyossd 2 kohdassa mainittujen elinten
kanssa.

Uudelleentarkastelulla pyritddn varmistamaan, ettd ohjeet ovat
yha kdyttokelpoisia, ja ottamaan huomioon tekninen ja tieteelli-
nen kehitys.

5.  Tdmdn artiklan mukaisesti laadittujen yhteison ohjeiden
otsikot ja viitetiedot julkaistaan Euroopan unionin virallisen lehden
C-sarjassa.

IV LUKU

TUONTI JA VIENTI

10 artikla

Tuonti

Yhteiso6n tuotujen elintarvikkeiden hygienian osalta asetuksen
(EY) N:0 178/2002 11 artiklassa tarkoitettuihin elintarvikelainsd-
ddnnon asiaa koskeviin vaatimuksiin kuuluvat myos tdimin ase-
tuksen 3-6 artiklassa asetetut vaatimukset.

11 artikla

Vienti

Yhteisostd vietdvien tai jdlleenvietdvien elintarvikkeiden hygienian
osalta asetuksen (EY) N:o 178/2002 12 artiklassa tarkoitettuihin
elintarvikelainsdddidnnon asiaa koskeviin vaatimuksiin kuuluvat
my0s tdimdn asetuksen 3—6 artiklassa asetetut vaatimukset.

V LUKU

LOPPUSAANNOKSET

12 artikla

Tdytintoonpanotoimenpiteet ja siirtymadjirjestelyt

Tdytintoonpanotoimenpiteistd ja siirtymadjarjestelyistd voidaan
sddtdd 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.

13 artikla

Liitteiden I ja II muuttaminen ja mukauttaminen

1. Tdman asetuksen liitteitd [ ja Il voidaan mukauttaa tai ajan-
tasaistaa 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudat-
taen ja seuraavat asiat huomioon ottaen:

a) liitteessi I olevan B osan 2 kohdan suositusten
mukauttaminen;
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b) 5 artiklan mukaisten HACCP-periaatteisiin perustuvien jar-
jestelmien tdytantoonpanosta saadut kokemukset;

¢) teknologinen kehitys ja sen kiytinnon seuraukset sekd kulut-
tajien odotukset elintarvikkeiden koostumuksen osalta;

d) tieteelliset ohjeet, erityisesti uudet riskinarvioinnit;

e) elintarvikkeisiin liittyvdt mikrobiologiset ja lampotilaa kos-
kevat vaatimukset.

2. Erityisesti 5 artiklan tdytintoonpanon helpottamiseksi pie-
nille yrityksille poikkeuksia voidaan myontdd liitteiden I ja II
osalta 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen
ja ottaen asiaan liittyvit riskitekijat huomioon, edellyttien ettd
poikkeukset eivdt vaikuta timin asetuksen tavoitteiden
saavuttamiseen.

3. Jasenvaltiot voivat tdimin asetuksen tavoitteiden saavutta-
mista vaarantamatta toteuttaa 4-7 kohdan mukaisesti kansallisia
toimenpiteitd  liitteessd Il sdddettyjen  vaatimusten
mukauttamiseksi.

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

i) mahdollistamaan perinteisten menetelmien jat-
kuva kdytto elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja
jakeluvaiheissa;

tai

ii) vastaamaan sellaisten elintarvikealan yritysten tar-
peisiin, jotka sijaitsevat erityisten maantieteellisten
haittojen alaisilla alueilla.

b) muissa tapauksissa niiden on koskettava ainoastaan lai-
tosten rakentamista, suunnittelua ja laitteistoa.

5. Jasenvaltion, joka haluaa toteuttaa 3 kohdassa tarkoitettuja
kansallisia toimenpiteitd, on ilmoitettava siitd komissiolle ja
muille jasenvaltioille. IImoituksessa on:

a) annettava yksityiskohtainen selvitys vaatimuksista, joita
jasenvaltion mielestd on mukautettava, ja halutun mukautuk-
sen luonteesta;

b) mdédritettavd kyseiset elintarvikkeet ja laitokset;

) selitettdvd mukauttamisen syyt muun muassa esittdmalld tar-
vittaessa tiivistelma suoritetusta vaara-analyysista ja mahdol-
lisesti toteutettavista toimista sen varmistamiseksi, etti
mukauttaminen ei vaaranna timain asetuksen tavoitteita;

ja

d) annettava kaikki muut asiaan kuuluvat tiedot.

6.  Muiden jasenvaltioiden on ldhetettivi kirjalliset huomau-
tuksensa komissiolle kolmen kuukauden kuluessa 5 kohdassa tar-
koitetun ilmoituksen vastaanottamisesta. Kun kyseessd ovat
4 kohdan b alakohdasta johtuvat mukautukset, kyseinen maaré-
aika voidaan jasenvaltion pyynnosti pidentdd neljaan kuukauteen.
Komissio voi kuulla, ja saadessaan kirjallisia huomautuksia
yhdeltd tai useammalta jasenvaltiolta sen on kuultava, jasenvalti-
oita 14 artiklan 1 kohdassa sdddetyssi komiteassa. Komissio voi
pddttdd 14 artiklan 2 kohdassa sdddettyd menettelyd noudattaen,
voidaanko suunnitellut toimenpiteet panna taytiantoon, tarvitta-
essa mahdollisin asianmukaisin muutoksin. Komissio voi tarvit-
taessa ehdottaa yleisid toimenpiteitd timan artiklan 1 tai 2 koh-
dan mukaisesti.

7. Jasenvaltio voi toteuttaa kansallisia toimenpiteitd liitteen II
vaatimusten mukauttamiseksi ainoastaan:

a) noudattaen 6 kohdan mukaisesti tehtyd paatosti;

tai

b) jos yhden kuukauden kuluttua 6 kohdassa tarkoitetun méi-
rdajan paittymisestd komissio ei ole ilmoittanut jasenvalti-
oille, ettd se on saanut kirjallisia huomautuksia tai ettd se
aikoo 6 kohdan mukaisesti ehdottaa paatoksen tekemista.

14 artikla

Komiteamenettely

1.  Komissiota avustaa elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd
kisittelevd pysyvd komitea.

2. Jos tihdn kohtaan viitataan, sovelletaan péddtoksen
1999/468[EY 5 ja 7 artiklassa sdddettyd menettelyd ottaen huo-
mioon paitoksen 8 artiklan sddnnokset.

Paitoksen 1999/468EY 5 artiklan 6 kohdassa sdddetty méddraaika
vahvistetaan kolmeksi kuukaudeksi.

3. Komitea vahvistaa tyjirjestyksensa.

15 artikla

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen kuuleminen

Komissio kuulee Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaista
sellaisissa timan asetuksen soveltamisalaan kuuluvissa asioissa,
jotka voivat merkittdvisti vaikuttaa kansanterveyteen, ja erityisesti
ennen vaatimusten tai tavoitteiden ehdottamista 4 artiklan 4 koh-
dan mukaisesti.
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16 artikla

Kertomus Euroopan parlamentille ja neuvostolle

1. Komissio toimittaa kertomuksen Euroopan parlamentille ja
neuvostolle viimeistdan 20 pdivind toukokuuta 2009.

2. Kertomuksessa tarkastellaan erityisesti timin asetuksen
soveltamisesta saatuja kokemuksia ja pohditaan, olisiko toivotta-
vaa ja kdytinnossd mahdollista sddtdd 5 artiklan vaatimusten ulot-
tamisesta koskemaan alkutuotantoa ja liitteessa I lueteltuja liitdn-
ndisid toimintoja harjoittavia elintarvikealan toimijoita.

3.  Komissio liittdd kertomukseen tarvittaessa asianmukaisia
ehdotuksia.

17 artikla

Kumoaminen

1. Kumotaan direktiivi 93/43/ETY timin asetuksen sovelta-
mispdivastd alkaen.

2. Kumottuun direktiiviin tehtyji viittauksia pidetddn tdhdn
asetukseen kohdistuvina.

3. Kyseisen direktiivin 93/43/ETY 3 artiklan 3 kohdan ja
10 artiklan perusteella tehdyt padtokset pysyvit kuitenkin voi-
massa, kunnes ne korvataan tdimin asetuksen tai asetuksen (EY)
N:o 178/2002 mukaisesti tehdyilld pddtoksilld. Kunnes timén
asetuksen 4 artiklan 3 kohdan a—e alakohdassa tarkoitetut vaati-
mukset on asetettu, jisenvaltiot voivat sdilyttdd direktiivin
93/43/ETY mukaisesti antamansa kansalliset sddnnot tallaisten
vaatimusten vahvistamisesta.

4. Kunnes elintarvikkeiden virallista valvontaa koskevista sdin-
noistd annettavaa uutta yhteison lainsdddantod sovelletaan, jasen-
valtioiden on toteutettava asianmukaiset toimenpiteet sen varmis-
tamiseksi, ettd tdssd asetuksessa tai sen nojalla sdddetyt velvoitteet
taytetddn.

18 artikla

Voimaantulo

Tdama asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend pdivina
sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa
lehdess.

Sitd sovelletaan 18 kuukauden kuluttua pdivastd, jona kaikki seu-
raavat sdddokset ovat tulleet voimaan:

a) asetus (EY) N:o 853/2004;

b) Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)
N:o 854/2004 (1), annettu 29 piivind huhtikuuta 2004,
ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperaisten tuotteiden viral-
lisen valvonnan jdrjestimistd koskevista erityissadnnoisté;

ja

¢) Euroopan  parlamentin  ja  neuvoston  direktiivi
2004/41[EY (?), annettu 21 pdivind huhtikuuta 2004, elin-
tarvikehygieniasta ja tiettyjen ihmisravinnoksi tarkoitettujen
eldinperdisten tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saatta-
mista koskevista terveyssddnnoistd annettujen tiettyjen direk-
tiivien kumoamisesta.

Sité ei kuitenkaan sovelleta ennen 1 paivdi tammikuuta 2006.

Tamd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa

jasenvaltioissa.

Tehty Luxemburgissa 29 péivind huhtikuuta 2004.

Euroopan parlamentin puolesta

Puhemies
P. COX

Neuvoston puolesta
Puheenjohtaja
M. McDOWELL

(1) Katso tdman virallisen lehden sivu 83.
(3 EUVLL 157, 30.4.2004, s. 33.



L 226/12

Euroopan unionin virallinen lehti

25.6.2004

LITE I

ALKUTUOTANTO

A OSA: ALKUTUOTANNOSSA JA SIIHEN LITTYVISSA TOIMINNOISSA SOVELLETTAVAT  YLEISET
HYGIENIASAANNOKSET

I.  Soveltamisala

1.

Tatd liitettd sovelletaan alkutuotantoon ja seuraaviin alkutuotantoon liittyviin toimintoihin:

a)

alkutuotannon tuotteiden kuljetus, varastointi ja kasittely tuotantopaikalla edellyttden, ettd timé ei merkit-
tavisti muuta niiden luonnetta;

elavien eldinten kuljetus, jos timédn asetuksen tavoitteiden saavuttaminen sitd edellyttdd;

ja

kasviperdisten tuotteiden, kalastustuotteiden ja luonnonvaraisen riistan osalta kuljetustoimet sellaisten alku-
tuotannon tuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittavasti muutettu, toimittamiseksi tuotantopaikalta johon-
kin laitokseen.

II.  Hygieniasddnnokset

2.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava mahdollisuuksien mukaan, ettd alkutuotannon tuotteita suojataan
saastumiselta, ottaen huomioon alkutuotannon tuotteille timan jilkeen tehtavat kasittelyt.

Huolimatta 2 kohdassa vahvistetusta yleisestd velvoitteesta elintarvikealan toimijoiden on noudatettava asianmu-
kaisia yhteison ja kansallisen lainsddddnnon sdannoksid, jotka koskevat vaarojen hallintaa alkutuotannossa ja sii-
hen liittyvissd toiminnoissa, mukaan lukien:

a)

toimenpiteet, joilla valvotaan ilman, maaperin, veden, rehujen, lannoitteiden, eldinldikkeiden, kasvinsuoje-
luaineiden ja biosidien sekd jdtteiden varastoinnin, kasittelyn ja hdvittimisen aiheuttamaa saastumista;

ja

toimenpiteet, jotka koskevat eldinten terveytti ja hyvinvointia sekd kasvien terveytta ja joilla on vaikutusta
ihmisten terveyteen, mukaan lukien zoonoosien ja zoonoosien aiheuttajien seuranta- ja valvontaohjelmat.

Eldimid kasvattavien, pyytivien tai metsdstavien tai eldinperdisten alkutuotannon tuotteiden tuotantoa harjoitta-
vien elintarvikealan toimijoiden on toteutettava seuraavat asianmukaiset toimenpiteet tarpeen mukaan:

a)

alkutuotannon ja siihen liittyvien toimintojen yhteydessa kdytetyt tilat, rehujen varastointiin ja kasittelyyn tar-
koitetut tilat mukaan lukien, pidetdén puhtaina ja, kun se on tarpeen puhdistuksen jalkeen, desinfioidaan asi-
anmukaisella tavalla;

laitteet, sailiot, hakit, ajoneuvot ja alukset pidetddn puhtaina ja, kun se on tarpeen puhdistuksen jilkeen,
desinfioidaan asianmukaisella tavalla;

teuraaksi vietdvien eldinten ja tarpeen mukaan tuotantoeldinten puhtaus varmistetaan niin pitkalti kuin
mahdollista;

kéytetddn juomavettd tai puhdasta vettd aina, kun se on tarpeen saastumisen estimiseksi;

varmistetaan, ettd elintarvikkeita kasittelevan henkiloston terveydentila on hyvi ja ettd henkilosto saa ter-
veysriskeja koskevaa koulutusta;

estetddn niin pitkalti kuin mahdollista eldinten ja tuhoeldinten aiheuttama saastuminen;
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g) jdtteitd ja vaarallisia aineita varastoidaan ja kisitellddn siten, ettd estetddn saastuminen;

h)  estetddn elintarvikkeista ihmisiin siirtyvien tartuntatautien kulkeutuminen ja levidminen muun muassa toteut-
tamalla varotoimenpiteitd uusia eldimid tuotaessa ja ilmoittamalla toimivaltaiselle viranomaiselle epaillyistd
tautitapauksista;

i) otetaan huomioon eldimistd otettujen naytteiden tai muiden néytteiden, joilla on merkitystd ihmisten ter-
veyden kannalta, asianmukaisten analyysien tulokset;

ja

j)  kéytetddn oikein rehun lisdaineita ja eldinlddkkeitd asianmukaisessa lainsdddannossd vaaditun mukaisesti.

Kasvituotteita tuottavien tai korjaavien elintarvikealan toimijoiden on toteutettava seuraavat asianmukaiset toi-
menpiteet tarpeen mukaan:

a) tilat, laitteet, sdiliot, hikit, ajoneuvot ja alukset pidetddn puhtaina ja, kun se on tarpeen puhdistuksen jilkeen,
desinfioidaan asianmukaisella tavalla;

b)  kasvituotteiden hygieeniset tuotanto-, kuljetus- ja varastointiolosuhteet ja puhtaus varmistetaan tarvittaessa;

¢)  kiytetddn juomavettd tai puhdasta vettd aina, kun se on tarpeen saastumisen estamiseksi;

d)  varmistetaan, ettd elintarvikkeita késittelevan henkiloston terveydentila on hyvi ja ettd henkilosto saa ter-
veysriskejd koskevaa koulutusta;

¢) estetddn mahdollisuuksien mukaan eldinten ja tuhoeldinten aiheuttama saastuminen;

f)  jétteitd ja vaarallisia aineita varastoidaan ja kasitellddn siten, ettd estetddn saastuminen;

g) otetaan huomioon kasveista otettujen ndytteiden tai muiden ndytteiden, joilla on merkitystd ihmisten ter-
veyden kannalta, asianmukaisten analyysien tulokset;

ja

h)  kdytetddn oikein kasvinsuojeluaineita ja biosidejd asianmukaisessa lainsdddannossd vaaditun mukaisesti.

Saatuaan tiedon virallisen valvonnan yhteydessd havaituista ongelmista elintarvikealan toimijoiden on ryhdyttava
asianmukaisiin toimiin tilanteen korjaamiseksi.

Tietojen kirjaaminen

Elintarvikealan toimijoiden on pidettivi kirjaa ja sdilytettava kirjatut tiedot elintarvikkeiden vaarojen hallitsemi-
seksi kdyttoon otetuista toimenpiteistd asianmukaisella tavalla ja asiaankuuluvan ajan, jonka pituus riippuu elin-
tarvikeyrityksen koosta ja luonteesta. Elintarvikealan toimijoiden on annettava kirjaamansa asianmukaiset tiedot
pyynnosta toimivaltaisen viranomaisen ja vastaanottavien elintarvikealan toimijoiden saataville.

Eldimia kasvattavien tai eldinperaisid alkutuotannon tuotteita tuottavien elintarvikealan toimijoiden on pidettiva
kirjaa erityisesti seuraavasta:

a) cldimille syotetyn rehun luonne ja alkuperd;

b) eldinldadkkeet tai muut eldimille annetut hoidot, hoidon pdivimairit ja varoajat;

¢) sellaisten tautien esiintyvyys, jotka voivat vaikuttaa eldinperdisten tuotteiden turvallisuuteen;
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d) eldimistd otettujen naytteiden tai muiden diagnostisiin tarkoituksiin otettujen ndytteiden, joilla on merki-
tystd ihmisten terveyden kannalta, analyysien tulokset;

ja
¢)  kaikki asiaankuuluvat selvitykset eldinten tai eldinperdisten tuotteiden tarkastuksista.
9. Kasvituotteita tuottavien tai korjaavien elintarvikealan toimijoiden pidettdvi kirjaa erityisesti seuraavasta:
a)  kasvinsuojeluaineiden ja biosidien kaytostd;

b) sellaisten tuhoeldinten tai tautien esiintymisestd, jotka voivat vaikuttaa kasviperdisten tuotteiden
turvallisuuteen;

ja

¢) kasveista otettujen ndytteiden tai muiden ndytteiden, joilla on merkitystd ihmisten terveyden kannalta, asian-
mukaisten analyysien tuloksista.

10. Muut henkil6t kuten eldinlddkarit, agronomit ja maatalousteknikot voivat avustaa elintarvikealan toimijaa tieto-
jen kirjaamisessa.

B OSA: HYVAN HYGIENIAKAYTANNON OHJEITA KOSKEVAT SUOSITUKSET

1. Tdmin asetuksen 7-9 artiklassa tarkoitettujen kansallisten ja yhteison ohjeistojen olisi sisillettava hyvid hygieniakay-
tantoad koskevia ohjeita vaarojen hallitsemiseksi alkutuotannossa ja siihen liittyvissd toiminnoissa.

2. Hyvan hygieniakdytdnnon ohjeissa olisi oltava asianmukaista tietoa alkutuotannossa ja sithen liittyvissd toiminnoissa
mahdollisesti esiintyvistd vaaroista sekd toimista vaarojen hallitsemiseksi, mukaan lukien yhteison ja kansallisen lain-
sdddannon tai kansallisten ja yhteison ohjelmien mukaisista asiaankuuluvista toimenpiteista. Esimerkkejd téllaisista vaa-
roista ja toimenpiteistd voivat olla:

(S

) esimerkiksi mykotoksiinien, raskasmetallien ja radioaktiivisten aineiden aiheuttaman saastumisen valvonta;
b) veden, orgaanisen jitteen ja lannoitteiden kaytto;

¢)  kasvinsuojeluaineiden ja biosidien oikea ja asianmukainen kaytto ja niiden jaljitettdvyys;

d) eldinlddkkeiden ja rehun lisdaineiden oikea ja asianmukainen kaytto ja niiden jaljitettdvyys;

e) rehujen valmistus, varastointi, kaytto ja jdljitettavyys;

f)  kuolleiden eldinten, jitteen ja lannan asianmukainen hévittdiminen;

g) suojatoimenpiteet elintarvikkeista ihmisiin siirtyvien tarttuvien tautien kulkeutumisen estdmiseksi ja ilmoitusvel-
vollisuus toimivaltaiselle viranomaiselle;

h)  menettelyt, kdytannot ja menetelmit, joilla varmistetaan, ettd elintarvikkeet tuotetaan, késitellddn, pakataan, varas-
toidaan ja kuljetetaan asianmukaisissa hygieenisissd olosuhteissa, mukaan lukien tehokas puhdistus ja
tuhoeldintorjunta;

i) teuras- ja tuotantoeldinten puhtauteen liittyvit toimenpiteet;

j)  kirjan pitimiseen liittyvit toimenpiteet.
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LITE I

KAIKKIIN ELINTARVIKEALAN TOIMIJOIHIN SOVELLETTAVAT YLEISET
HYGIENIAVAATIMUKSET (PAITSI JOS SOVELLETAAN LIITETTA I)

JOHDANTO

V-XII lukuja sovelletaan kaikkiin elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheisiin, ja muita lukuja sovelletaan
seuraavasti:

— I'lukua sovelletaan kaikkiin elintarvikekdyttoon tarkoitettuihin tiloihin, lukuun ottamatta tiloja, joihin sovelletaan III
lukua,

— IT'lukua sovelletaan kaikkiin tiloihin, joissa elintarvikkeita valmistetaan, kasitelldan tai jalostetaan, lukuun ottamatta ruo-
kailutiloja ja tiloja, joihin sovelletaan III lukua,

— Il lukua sovelletaan kaikkiin luvun otsakkeessa lueteltuihin tiloihin,

— IV lukua sovelletaan kaikkeen kuljetukseen.

I LUKU

(Muihin kuin III luvussa lueteltuihin) elintarvikehuoneistoihin sovellettavat yleiset vaatimukset

1.  Elintarvikehuoneistot on pidettdvi puhtaina ja hyvissd kunnossa.

2. Elintarvikehuoneistojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, rakennustavaltaan, sijainniltaan ja kooltaan sel-
laiset, etti:

a)  ne voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida, niissd voidaan ehkaista tai vahentdd ilman kautta
tulevaa saastumista ja niissd on riittavat tyétilat kaikkien toimien suorittamiseksi hygieenisesti;

b) voidaan torjua likaantuminen, joutuminen kosketuksiin myrkyllisten materiaalien kanssa, hiukkasten varisemi-
nen elintarvikkeisiin ja kosteuden tiivistyminen ja haitallisen homeen muodostuminen pinnoille;

¢) ne mahdollistavat hyvin elintarvikehygieniakdytinnon noudattamisen, myos saastumiselta suojaamisen ja erityi-
sesti tuhoeldinten torjunnan;

ja

d) eclintarvikehuoneistoissa on tarvittaessa asianmukaiset kapasiteetiltaan riittavit laimpotilavalvotut kisittely- ja
varastointiolosuhteet elintarvikkeiden pitimiseksi sopivassa limpétilassa, ja huoneistot on suunniteltu siten, ettd
lampatilaa voidaan valvoa ja ettd se voidaan tarvittaessa kirjata muistiin.

3. Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdvd maird kiymaloitd, joissa on vesihuuhtelu ja jotka on liitetty tehokkaaseen
viemdrijdrjestelmdan. Kaymalat eivdt saa avautua suoraan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitelldan.

4. Tiloissa on oltava riittdvd madrd asianmukaisesti sijoitettuja ja kdsienpesuun tarkoitettuja pesualtaita. Kdsienpesual-
taissa on oltava kylmi ja kuuma juokseva vesi sekd kdsienpesuun ja hygieeniseen kuivaamiseen tarvittavat aineet. Elin-
tarvikkeiden pesutilat on tarvittaessa erotettava kasienpesutiloista.

5. Tiloissa on oltava asianmukainen ja riittdvd luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto. Mekaaninen ilmavirtaus saastu-
neelta alueelta puhtaalle alueelle on estettdvi. Ilmanvaihtojirjestelmit on suunniteltava siten, ettd suodattimet ja muut
puhdistamista tai vaihtamista edellyttivit osat ovat helposti kasilla.

6. Saniteettitiloissa on asianmukainen luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto.
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10.

Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdvd luonnollinen ja/tai keinovalaistus.

Viemirijirjestelmien on oltava tarkoituksenmukaisia. Ne on suunniteltava ja rakennettava siten, ettd niistd ei aiheudu
saastumisriskii. Jos viemirikourut ovat kokonaan tai osittain avoimia, niiden suunnittelulla on varmistettava, etti jate
ei valu saastuneelta alueelta puhdasta aluetta kohti tai puhtaalle alueelle, varsinkaan sellaisten elintarvikkeiden kasitte-
lyalueelle, jotka saattavat aiheuttaa huomattavan riskin lopulliselle kuluttajalle.

Tarvittaessa henkilokunnalle on jdrjestettdva asianmukaiset pukusuojat.

Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla kisitellddn elintarvikkeita.

II LUKU

Elintarvikkeiden valmistuksessa, kisittelyssi tai jalostuksessa kiytettiviin tiloihin (lukuun ottamatta
ruokailutiloja ja III luvussa mdiriteltyji tiloja) sovellettavat erityisvaatimukset

Elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssi tai jalostuksessa kaytettavit tilat (ruokailutiloja ja Il luvussa madriteltyjd
tiloja lukuun ottamatta mutta kuljetusvilineissd olevat tilat mukaan lukien) on suunniteltava ja sijoiteltava niin, ettd
niissd voidaan noudattaa hyvai elintarvikehygieniakdytintod ja ehkaistd saastuminen eri toimien vililld ja niiden aikana.
Erityisesti:

a) lattiapinnat on pidettdva hyvissd kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioita-
vat. Timd edellyttdd vedenpitivien, nestettd hylkivien, pestivien ja myrkyttomien materiaalien kayttod, jollei elin-
tarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kdytetyt materiaalit ovat soveltu-
via. Lattioissa on tarpeen mukaan oltava asianmukaiset lattiakaivot;

b) seindpinnat on pidettivd hyvissd kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioita-
vat. Tamad edellyttdd vedenpitdvien, nestettd hylkivien, pestivien ja myrkyttomien materiaalien kayttod ja sileds,
toimintojen kannalta sopivalle korkeudelle ulottuvaa pintaa, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toi-
mivaltaisille viranomaisille, ettd muut kdytetyt materiaalit ovat soveltuvia;

¢) sisdkattojen (tai jos sisdkattoja ei ole, ulkokaton sisdpinnan), valikattojen ja kattoritiloiden on oltava sellaisella
tavalla rakennetut ja viimeistellyt, ettd ne estavit lian kerdantymisen ja vahentavit kosteuden tiivistymistd, haital-
lisen homeen muodostumista ja hiukkasten varisemista;

d) ikkunoiden ja muiden aukkojen on oltava sellaisella tavalla rakennetut, ettd ne estavit lian keradntymisen. Ulkoik-
kunoissa on tarvittaessa oltava hyonteissuojat, jotka voidaan puhdistamista varten helposti irrottaa. Jos ikkunoi-
den avaaminen saattaisi aiheuttaa saastumisen, ikkunat on pidettdvi suljettuina ja lukittuina tuotannon aikana;

e) ovien on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat. Tima edellyttii sileiden ja nestettd hylkivien
pintojen kyttod, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kayte-
tyt materiaalit ovat soveltuvia;

f)  elintarvikkeiden kisittelyalueiden pinnat (mukaan lukien laitteiden pinnat) ja erityisesti elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettdvd hyvissd kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvit-
taessa desinfioitavia. Tama edellyttad sileiden, pestavien, ruostumattomien ja myrkyttomien materiaalien kdyttod,
ellei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kdytetyt materiaalit ovat
soveltuvia.

Tyovilineiden ja laitteiden puhdistamiseen, desinfiointiin ja sdilyttdimiseen on oltava tarvittaessa asianmukaiset tilat.
Nidma tilat on rakennettava ruostumattomasta materiaalista, ne on voitava puhdistaa helposti ja niissd on oltava riit-
tavd kuuman ja kylmén veden saanti.
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3. Elintarvikkeiden pesemiseen on tarvittaessa varauduttava asianmukaisella tavalla. Kaikissa elintarvikkeiden pesuun kay-
tettdvissd pesualtaissa tai muissa sellaisissa vélineissd on oltava riittdvd kuuman ja/tai kylmin juomaveden saanti VII
luvun vaatimusten mukaisesti, ja ne on pidettdvd puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

III LUKU

Vaatimukset siirrettivien ja/tai viliaikaisten tilojen (kuten telttakatosten, kojujen, myyntivaunujen),
padasiallisesti yksityisend asuntona kiytettivien tilojen, joissa elintarvikkeita kuitenkin siinnéllisesti
valmistetaan markkinoille saatettaviksi, sekd myyntiautomaattien osalta

1. Tilat sekd myyntiautomaatit on, niin hyvin kuin kdytinnossd on mahdollista, sijoitettava, suunniteltava, rakennettava,
pidettavi puhtaina ja kunnossa siten, ettd viltetddn saastuminen, erityisesti eldinten ja tuhoeldinten aiheuttama.

2. Erityisesti, tarpeen mukaan:

a)  on oltava tarkoituksenmukaiset tilat riittdvan henkilokohtaisen hygienian ylldpitimiseksi (ndihin kuuluvat muun
muassa kisien hygieeniseen pesuun ja kuivaamiseen tarvittavat tilat, hygieeniset saniteettitilat ja pukusuojat);

b) elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettivd hyvissd kunnossa, niiden on oltava helposti
puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Tima edellyttdd sileiden, pestdvien, ruostumattomien ja myrkyttomien
materiaalien kayttod, ellei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kdy-
tetyt materiaalit ovat soveltuvia;

¢)  on oltava asianmukaiset keinot tyokalujen ja laitteiden puhdistamiseen ja tarvittaessa desinfiointiin;

d) jos elintarvikkeita puhdistetaan osana elintarvikealan yrityksen toimintaa, on huolehdittava asianmukaisesti siité,
ettd timd tapahtuu hygieenisesti;

¢)  kuumaa ja/tai kylmad juomavettd on oltava riittavésti saatavilla;

f)  on oltava asianmukaiset jrjestelyt ja/tai tilat vaarallisten ja/tai syotdviksi kelpaamattomien aineiden ja jitteiden,
ovatpa ne nestemdisid tai kiinteitd, varastoimiseksi ja niiden hévittdmiseksi hygieenisesti;

g) on oltava asianmukaiset tilat ja/tai vilineet elintarvikkeiden pitdmiseksi sopivassa limpatilassa ja laimpétilan
valvomiseksi;

h) elintarvikkeet on sijoitettava siten, ettd saastumisriski voidaan valttdd niin hyvin kuin kdytinnossd on mahdollista.

IV LUKU

Kuljetus

1. Elintarvikkeiden kuljetukseen kdytettivit kuljetusvilineet ja/tai sdiliot on pidettivd puhtaina ja hyvissd kunnossa elin-
tarvikkeiden suojaamiseksi saastumiselta, ja ne on tarvittaessa suunniteltava ja rakennettava siten, ettd ne voidaan asi-
anmukaisesti puhdistaa ja/tai desinfioida.

2. Ajoneuvojen kuljetuspohjia ja/tai sdilioitd saa kdyttdd ainoastaan elintarvikkeiden kuljetukseen, jos muunlaisten lastien
kuljetus saattaa johtaa saastumiseen.

3. Jos kuljetusvilineitd ja/tai sdilioitd kdytetddn elintarvikkeiden lisiksi myds muiden tuotteiden kuljetukseen tai eri elin-
tarvikkeiden kuljetukseen samanaikaisesti, tuotteet on tarvittaessa pidettava selvsti erilldén.



L 226/18

Euroopan unionin virallinen lehti 25.6.2004

Irtotavarana nestemadisessd, rakeisessa tai jauhemaisessa muodossa olevat elintarvikkeet on kuljetettava kuljetusasti-
oissa ja/tai sdilidissd/tankeissa, jotka on varattu elintarvikkeiden kuljetukseen. Siilivissd on oltava selvisti nikyvi ja
pysyvd merkintd yhdelld tai useammalla yhteison kielelld niiden kdyttimisesté elintarvikkeiden kuljetukseen tai mer-
kintd "ainoastaan elintarvikkeille”.

Jos kuljetusvilineitd ja/tai sili6itd on kaytetty muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden kuljetukseen tai eri elintarvik-
keiden kuljetukseen, lastaamisten vililld on suoritettava tehokas puhdistus saastumisriskin valttamiseksi.

Kuljetusvalineisiin ja/tai sdilioihin lastattaessa elintarvikkeet on sijoitettava ja suojattava siten, ettd saastumisriski jaa
mahdollisimman pieneksi.

Elintarvikkeiden kuljetukseen kiytettdvissd kuljetusvalineissa ja/tai sailioissd elintarvikkeet on tarvittaessa voitava pitdd
sopivassa lampotilassa ja titd limpotilaa on voitava tarkkailla.

V LUKU

Laitteistovaatimukset
Kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, vilineet ja laitteet on:

a)  puhdistettava tehokkaasti ja tarvittaessa desinfioitava. Puhdistus ja desinfiointi on suoritettava riittdvén usein saas-
tumisriskin valttimiseksi;

b) ne on rakennettava siten, valmistettava sellaisista materiaaleista, pidettdvd sellaisessa jarjestyksessd ja huollettava
siten, ettd saastumisriski jad mahdollisimman pieneksi;

¢) lukuun ottamatta sellaisia siilioitd ja pakkauksia, joita ei palauteta, ne on rakennettava siten, valmistettava sellai-
sista materiaaleista, pidettdvi sellaisessa jarjestyksessd ja kunnossa sekd huollettava siten, ettd ne voidaan pitdd puh-
taina ja tarvittaessa desinfioida;

ja

d) ne on asennettava siten, ettd laitteisto ja niitd ymparoivé alue voidaan puhdistaa asianmukaisella tavalla.

Laitteissa on tarvittaessa oltava asianmukaiset valvontalaitteistot tdimidn asetuksen tavoitteiden saavuttamisen
takaamiseksi.

Jos laitteiden ja sdilididen ruostumisen estimiseksi on tarpeen kdyttdd kemiallisia lisdaineita, niitd on kéytettdva hyvien
kdytintojen mukaisesti.

VI LUKU

Elintarvikejite

Elintarvikejitteet, syotaviksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jitteet on poistettava mahdollisimman pian tiloista,
joissa on elintarvikkeita, jotta valtetddn niiden kerddntyminen.

Elintarvikejatteet, syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on kerdttava suljettaviin astioihin, jollei elin-
tarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kdytossd olevat astiat tai poistojarjes-
telmat ovat soveliaita. Astioiden on oltava rakenteeltaan tarkoituksenmukaisia, ne on pidettivi hyvissd kunnossa ja nii-
den on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

Elintarvikejdtteiden, syotaviksi kelpaamattomien sivutuotteiden ja muiden jdtteiden sailyttdmisestd ja havittimisestd on
huolehdittava asianmukaisesti. Jatteiden sdilytysalueet on suunniteltava ja hoidettava siten, ettd ne voidaan pitda jatku-
vasti puhtaina ja tarvittaessa suojata ne eldimilti ja tuhoeldimilti.

Kaikki jdtteet on poistettava hygieeniselld ja ymparistod sddstavalld tavalla asiaa koskevan yhteison lainsdddannon
mukaisesti, eivitkd ne saa saastuttaa suoraan tai epasuorasti.
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VII LUKU

Vesihuolto

a) Juomavettd on oltava riittavasti saatavilla, ja juomavettd on kéytettdva aina kun se on tarpeen sen varmistami-
seksi, etteivit elintarvikkeet saastu.

b) Kokonaisiin kalastustuotteisiin voidaan kdyttad puhdasta vettd. Elaviin simpukoihin, piikkinahkaisiin, vaippaeldi-
miin ja merikotiloihin voidaan kdyttdd puhdasta merivettd; ulkopinnan pesemiseen voidaan kayttdd myos puh-
dasta vettd. Tallaista vettd kaytettdessd on sen saamiseksi oltava kdytettdvissd asianmukaiset laitteet.

Jos kdytetddn juomakelvotonta vettd, esimerkiksi palontorjunnassa, hoyryn tuotantoon, jadhdyttdmiseen ja vastaaviin
tarkoituksiin, sen on kierrettdvi erillisessd asianmukaisesti merkityssi jirjestelmissi. Juomakelvoton vesi ei saa olla lii-
tetty juomavesiverkkoon eikd sitd saa voida virrata takaisin tihdn verkkoon.

Jalostuksessa tai valmistusaineena kéytetty kierrdtysvesi ei saa aiheuttaa saastumisriskid. Tallaisen veden on taytettdva
samat vaatimukset kuin juomaveden, jollei toimivaltainen viranomainen katso, ettd veden laatu ei voi vaikuttaa val-
miiden elintarvikkeiden turvallisuuteen.

Jad, joka on kosketuksissa elintarvikkeeseen tai joka saattaa saastuttaa elintarvikkeen, on valmistettava juomavedestd
tai, kokonaisten kalastustuotteiden jadhdytykseen kidytettdessd, puhtaasta vedestd. Se on valmistettava, ksiteltavi ja
varastoitava sellaisissa olosuhteissa, ettd se on suojassa saastumiselta.

Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuva hoyry ei saa sisdltdd mitdan terveydelle vaarallista tai elintarvik-
keita mahdollisesti saastuttavaa ainetta.

Jos ilmatiiviisti suljetuissa sailidissi sdilytettaviin elintarvikkeisiin sovelletaan lampokasittelyd, on huolehdittava siitd, ettd

VIII LUKU

Henkil6kohtainen hygienia

Jokaisen, joka tyoskentelee elintarvikkeiden kisittelyalueella, on noudatettava korkeaa henkilokohtaista puhtautta ja
kéytettava tyohon soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita.

Henkil6n, jolla on elintarvikkeiden vilitykselld mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on tillaisen taudin kantaja tai jolla
on esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia, ihovammoja tai ripulia, ei saa sallia késitelld elintarvikkeita tai oles-
kella mistddn syystd elintarvikkeiden kisittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epdsuoran saastumisen vaara. Elin-
tarvikealan yrityksen tyontekijdn, jolla on tillainen sairaustila ja joka saattaa joutua kosketukseen elintarvikkeiden
kanssa, on vilittomasti ilmoitettava sairaudesta tai oireista ja mikéli mahdollista niiden aiheuttajista elintarvikealan
toimijalle.

IX LUKU

Elintarvikkeisiin sovellettavat sidnnokset

Lukuun ottamatta eldvid eldimig, elintarvikealan toimija ei saa hyviksya valmistus- tai raaka-ainetta tai muuta tuottei-
den jalostuksessa kdytettdvai ainetta, jonka tiedetddn olevan tai jonka voidaan kohtuudella olettaa olevan loiseldimen,
patogeenisten mikro-organismien tai myrkyllisen, pilaantuneen tai vieraan aineen siind méirin saastuttamia, etté elin-
tarvikealan toimijan hygieenisesti suorittaman tavanomaisen lajittelun ja/tai valmistus- tai jalostusmenettelyn jilkeen-
kin lopullinen tuote olisi ihmisravinnoksi kelpaamaton.

Elintarvikealan yrityksessi varastoidut raaka-aineet ja kaikki valmistusaineet on sdilytettdvi sellaisissa olosuhteissa, ettd
niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa saastumiselta.
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3. Elintarvikkeita on suojattava tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikissa vaiheissa saastumiselta, joka saattaisi tehdd ne
ihmisravinnoksi kelpaamattomiksi, terveydelle vaarallisiksi tai saastuneiksi siten, ettd niitd ei endd kohtuudella voitaisi
pitdd siind kunnossa kiytettdvind.

4. On kdytettdvd asianmukaisia menetelmid tuhoeldinten torjumiseksi. On myos kdytettivd asianmukaisia menetelmid
kotieldinten paisyn estimiseksi paikkoihin, joissa valmistetaan, kisitelldn tai varastoidaan elintarvikkeita (tai, jos toi-
mivaltainen viranomainen sallii tillaisen paisyn erikoistapauksissa, sen estimiseksi, ettei siitd aiheudu saastumista).

5. Raaka-aineita, valmistusaineita, puolivalmiita tuotteita ja valmiita tuotteita, joissa patogeeniset mikro-organismit saat-
tavat lisddntyd tai joissa saattaa muodostua toksiineja, ei saa sdilyttdd liampotiloissa, jotka saattavat aiheuttaa terveys-
riskin. Kylméketjua ei saa katkaista. Lyhytaikaiset poikkeukset limpétilavaatimuksista ovat kuitenkin mahdollisia elin-
tarvikkeiden kasittelyssd kdytannon seikkojen vuoksi niiden valmistuksen, kuljetuksen, varastoinnin, esillepanon ja
tarjoilun aikana edellyttden, ettd tdstd ei aiheudu terveysriskid. Elintarvikealan yrityksilld, jotka valmistavat, kasittelevat
ja kddrivit jalostettuja elintarvikkeita, on oltava soveltuvat tilat, jotka ovat riittdvén isot raaka-aineiden sdilyttamiseksi
erillddn jalostetusta aineksesta, ja riittavasti erillistd kylmavarastointitilaa.

6. Jos elintarvikkeet on sdilytettdva viiledssd tai tarjoiltava viilein4, ne on jadhdytettivd mahdollisimman pian limpoka-
sittelyvaiheen jdlkeen, tai jos niité ei limpokasitelld, viimeisen valmistusvaiheen jdlkeen, sellaiseen limpétilaan, joka ei
aiheuta terveysriskia.

7. Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtavi siten, ettd patogeenisten mikro-organismien kasvun tai toksiinien muodos-
tumisen riski elintarvikkeissa on mahdollisimman pieni. Sulatuksen aikana elintarvikkeiden on oltava sellaisessa lim-
potilassa, josta ei aiheudu terveysriskid. Jos sulatuksen valumanesteet saattavat aiheuttaa terveysriskin, ne on viemaroi-
tavd asianmukaisesti. Sulattamisen jdlkeen elintarvikkeet on késiteltdvé siten, ettd patogeenisten mikro-organismien
kasvun tai toksiinien muodostumisen riski on mahdollisimman pieni.

8.  Vaaralliset ja/tai ravinnoksi kelpaamattomat aineet, mukaan lukien eldinten rehu, on merkittivi tarkoituksenmukai-
sella tavalla, ja ne on sdilytettava erillisissd ja turvallisissa silidissa.

X LUKU

Elintarvikkeiden kiirimiseen ja pakkaamiseen sovellettavat siinnokset

1. Kdidre- ja pakkausmateriaalit eivit saa olla saastumisldhteena.

2. Kaidremateriaalit on sdilytettdva siten, etteivit ne ole vaarassa saastua.

3. Kddriminen ja pakkaaminen on tehtdva niin, ettd tuotteiden saastumiselta valtytddn. Kun se on asianmukaista ja erityi-
sesti tolkkien ja lasipurkkien osalta on varmistettava astian rakenteen eheys ja astian puhtaus.

4.  Elintarvikkeita varten uudelleen kdytettivien kéireiden ja pakkausten on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia.

XI LUKU

Limpokisittely

Seuraavia vaatimuksia sovelletaan ainoastaan elintarvikkeisiin, jotka on saatettu markkinoille ilmatiiviisti suljetuissa sdilidissa.

1. Kaikissa jalostamattoman tuotteen Kasittelyssd tai jalostettujen tuotteiden jatkokdsittelyssd kaytettdvissd
lampokisittelyissa:

a) lampotila on nostettava kisiteltdvin tuotteen kaikissa osissa vaadittuun limpétilaan vaadituksi ajaksi;

ja

b) on estettdvd tuotteen saastuminen kasittelyn aikana.
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Sen varmistamiseksi, ettd kiytetylld kasittelylld padstdan haluttuun tulokseen, elintarvikealan toimijoiden on sdannol-
lisesti tarkastettava tirkeimmadt asianomaiset parametrit (erityisesti limpatila, paine, sulkeminen ja mikrobiologia),
muun muassa automaattisia laitteita kdyttden.

Kiytetyn kasittelyn olisi oltava kansainvilisesti hyviksytyn standardin mukainen (esimerkiksi pastorointi, iskukuumen-
nus tai sterilointi).

XII LUKU

Koulutus

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta:

1.

elintarvikkeita kisittelevid henkil6itd valvotaan ja ohjataan ja/tai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidin tyo-
tehtdviensd edellyttimalla tavalla;

timédn asetuksen 5 artiklan 1 kohdassa tarkoitetun menettelyn kehittamisesti ja ylldpitdmisesti tai asiaankuuluvien
ohjeiden kiytostd vastaavat henkilot ovat saaneet riittdvan koulutuksen HACCP-periaatteiden soveltamisesta;

ja

tietyilld elintarvikealoilla tyoskentelevien henkiloiden koulutusohjelmia koskevan kansallisen lainsdddidnnon kaikkia
vaatimuksia noudatetaan.



