30.4.2004 Euroopan unionin virallinen lehti L139/55

EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 853/2004
annettu 29 piivini huhtikuuta 2004,

eldinperiisii elintarvikkeita koskevista

erityisisti hygieniasainnoisti

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO, jotka

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

b alakohdan,

. .. 1
ottavat huomioon komission ehdotuksen,

. . . . . 2
ottavat huomioon Euroopan talous- ja sosiaalikomitean lausunnon®,

ovat kuulleet alueiden komiteaa,

noudattavat perustamissopimuksen 251 artiklassa maarittyd menettelya®,

' EYVL C365E, 19.12.2000, s. 58.

? EYVLC 155,29.5.2001, s. 39.

3 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, vahvistettu 30. maaliskuuta 2004 (ei vield julkaistu
virallisessa lehdessd) ja neuvoston péétds, tehty 16. huhtikuuta 2004.



sekd katsovat seuraavaa:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o.../2004' siddetién elintarvikkeiden

yleisid hygieniasdintjé elintarvikealan toimijoita varten.

Erdisti elintarvikkeista voi aiheutua ihmisten terveydelle vaaroja, jotka edellyttivit erityisten
hygieniasdintdjen laatimista. Tama pétee erityisesti eldinperdisiin elintarvikkeisiin, joiden

mikrobiologisista ja kemiallisista vaaroista on usein tehty ilmoituksia.

Yhteisen maatalouspolitiikan yhteydesséd on annettu useita direktiivejd, joissa vahvistetaan
perustamissopimuksen liitteessa I lueteltujen tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista
koskevat erityiset terveyssadnnot. Niilld terveyssddnnoilld on viahennetty kyseisié tuotteita
koskevia kaupan esteitd ja siten myotiavaikutettu sisimarkkinoiden aikaansaamiseen

varmistaen samalla kansanterveyden suojelun korkea taso.

Kansanterveyden osalta nimé sdannot siséltivit yhteisid periaatteita, erityisesti valmistajien ja
toimivaltaisten viranomaisten velvollisuuksien, laitosten rakenteellisten ja toiminnallisten
vaatimusten sekd hygieniavaatimusten, laitosten hyvéksymismenettelyjen, varastointi- ja

kuljetusvaatimusten seké terveysmerkkien osalta.

Néma periaatteet ovat eldinperédisten elintarvikkeiden hygieenisen tuotannon yhteinen perusta,

joka tekee mahdolliseksi nykyisten direktiivien yksinkertaistamisen.

On toivottavaa jatkaa yksinkertaistamista soveltamalla samoja sdént6ji soveltuvin osin

kaikkiin eldinperdisiin tuotteisiin.

Tamaén virallisen lehden sivu ....



7)

8)

9)

10)

11)

Asetuksessa (EY) N:o.../2004" elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaihetta
alkutuotannon ja siihen liittyvien toimintojen jilkeen suorittaville elintarvikealan toimijoille
asetettu vaatimus luoda, panna taytintoon ja pitdd ylla HACCP-periaatteisiin (vaarojen
analysointi ja kriittiset hallintapisteet) perustuvia menettelyja tekee my6s mahdolliseksi

yksinkertaistamisen.

Néama tekijét yhdessé tekevit aiheelliseksi nykyisissé direktiiveissd olevien erityisten

hygieniasdintdjen uudelleenlaatimisen.

Uudelleenlaatimisen tarkein tavoite on varmistaa kuluttajansuojan korkea taso
elintarvikkeiden turvallisuuden osalta, erityisesti soveltamalla elintarvikealan toimijoihin
kaikkialla yhteis0ssd samoja sédént6jéd, sekd huolehtia siitd, ettd eldinperdisten tuotteiden
sisdmarkkinat toimivat moitteettomasti, milld edistetdén yhteisen maatalouspolitiikan

tavoitteiden saavuttamista.

Eldinperdisid tuotteita koskevat yksityiskohtaiset hygieniasddnnot on pidettéivd ennallaan, ja

niitd on tiukennettava silloin kun kuluttajansuojan varmistaminen sitd edellyttaa.

Yhteison sddntoja ei pitdisi soveltaa yksityiseen kotikdyttoon tarkoitettuun elintarvikkeiden
alkutuotantoon eika yksityiseen kotikdyttdon tarkoitettujen elintarvikkeiden valmistukseen,
kisittelyyn tai varastointiin kotona. Elintarvikealan toimijan toimittaessa tuottamiaan
alkutuotannon tuotteita tai tietyntyyppisté lihaa pienind méirind suoraan lopulliselle
kuluttajalle tai paikalliselle vahittdisliikkeelle on sitd paitsi asianmukaista suojata
kansanterveyttd kansallisella lainsdddanndlld, erityisesti tuottajan ja kuluttajan vélisen

laheisen yhteyden takia.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron (kuten johdanto-osan kappaleessa 1).



12)

13)

Asetuksen (EY) N:o .../2004" vaatimukset ovat yleensi riittévit varmistamaan
elintarvikkeiden turvallisuuden sellaista vahittdiskauppatoimintaa harjoittavissa liikkeissé,
johon kuuluu eldinperéisten elintarvikkeiden myynti tai toimittaminen suoraan lopulliselle
kuluttajalle. Tét4 asetusta olisi yleisesti sovellettava tukkukauppatoimintaan (eli jos
vihittéisliike harjoittaa toimintaa tarkoituksena toimittaa eldinperéisid elintarvikkeita toiseen
liikkkeeseen). Lukuun ottamatta tdssi asetuksessa sdéddettyji erityisid lampdtilavaatimuksia
asetuksen (EY) N:o.../...2004* vaatimusten olisi riitettdva tukkukauppatoiminnan osalta,

johon kuuluu ainoastaan varastointia tai kuljetusta.

Jasenvaltioilla olisi oltava harkintavaltaa laajentaa tai rajoittaa timin asetuksen vaatimusten
soveltamista véhittdiskauppaan kansallisen lainsdédddnnon mukaisesti. Ne saavat kuitenkin
rajoittaa vaatimusten soveltamista ainoastaan, jos ne katsovat, ettd asetuksen

(EY) N:0.../2004* vaatimukset ovat riittdvat elintarvikehygienian tavoitteiden
saavuttamiseksi, ja kun eldinperéisten elintarvikkeiden toimittaminen vahittéisliikkeesté
toiseen liikkeeseen on véhiistd, paikallista ja rajoitettua toimintaa. Kyseisten toimitusten olisi
tdstd syystd oltava vain pieni osa laitoksen toimintaa, tuotetoimituksia vastaanottavien
laitosten olisi sijaittava kyseisen laitoksen vilittoméssa ldheisyydessd, ja toimitusten olisi

koskettava ainoastaan tietyntyyppisid tuotteita tai laitoksia.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



14) Perustamissopimuksen 10 artiklan nojalla jasenvaltioiden on toteutettava kaikki aiheelliset
toimenpiteet sen varmistamiseksi, ettd elintarvikealan toimijat noudattavat tissi asetuksessa

sdddettyja velvoitteita.

15) Elintarvikkeiden jiljitettdvyys on keskeinen tekijé elintarviketurvallisuudesta huolehdittaessa.
Asetuksen (EY) N:o 178/2002" yleisten sdéintdjen noudattamisen lisiksi timin asetuksen
mukaisesti hyviksymisté edellyttivistd laitoksista vastuussa olevien elintarvikealan
toimijoiden olisi huolehdittava siité, ettd kaikilla heiddn markkinoille saattamillaan

eldinperdisilla tuotteilla on joko terveys- tai tunnistusmerkki.

16) Yhteisoon tuotavien elintarvikkeiden on tiytettiva asetuksessa (EY) N:o 178/2002 sdddetyt
yleiset vaatimukset tai oltava yhteison sadnt6jd vastaavien sdintojen mukaisia. Téssd
asetuksessa midritellddn yhteiséon tuotavia eldinperiisia elintarvikkeita koskevat erityiset

hygieniavaatimukset.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, annettu 28 péivind
tammikuuta 2002, elintarvikelainsdddantod koskevista yleisisté periaatteista ja vaatimuksista,
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seki elintarvikkeiden
turvallisuuteen 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).



17)

18)

Tadmén asetuksen antamisen ei pitéisi vihentdd niiden lisdtakuiden mahdollistamaa suojan
tasoa, jotka myonnettiin Suomelle ja Ruotsille niiden liittyessd yhteisdon ja jotka on
vahvistettu komission péitoksissd 94/968/EY", 95/50/EY?, 95/160/EY?, 95/161/EY*,
95/168/EY", 95/409/EY 8, 95/410/EY ja 95/411/EY®. Tissd asetuksessa olisi vahvistettava
menettely, jolla myonnetédn siirtymikaudeksi takuut jokaiselle jasenvaltiolle, jolla on
hyvéksytty kansallinen valvontaohjelma, joka vastaa kyseisten eldinperéisten elintarvikkeiden
osalta Suomelle ja Ruotsille hyvéksyttyd ohjelmaa. Salmonellan ja tiettyjen muiden
elintarvikkeiden kautta tarttuvien zoonoosien aiheuttajien valvonnasta 17 pdiviana
marraskuuta 2003 annetussa Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o

2160/2003° siadetiin vastaavasta menettelystd elivien eldinten ja siitosmunien osalta.

On asianmukaista soveltaa téssd asetuksessa sdddettyji rakenteellisia vaatimuksia ja
hygieniavaatimuksia kaikentyyppisiin laitoksiin, myos pienyrityksiin ja siirrettdviin

teurastamoihin.
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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.



19)

20)

21)

Joustavuutta tarvitaan, jotta perinteisten menetelmien kayttod voidaan jatkaa kaikissa
elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa, ja suhteessa laitosten rakenteellisiin
vaatimuksiin. Joustavuudella on erityisen suuri merkitys erityisten maantieteellisten haittojen
alaisille alueille, mukaan lukien perustamissopimuksen 299 artiklan 2 kohdassa tarkoitetut
syrjdisimmat alueet. Joustavuus ei saisi kuitenkaan vaarantaa elintarvikehygienian tavoitteita.
Liséksi kaikilla hygieniasdéntdjen mukaisesti tuotetuilla elintarvikkeilla on normaalisti vapaa
liikkkuvuus yhteisossé, minké vuoksi jdsenvaltioiden joustavan toiminnan sallivan menettelyn
olisi oltava tiysin avoin. Sen olisi edellytettidvi, kun se on tarpeen erimielisyyksien
ratkaisemiseksi, ettd asetuksella (EY) N:o 178/2002 perustetussa elintarvikeketjua ja eldinten
terveyttd késittelevéssd pysyvissd komiteassa keskustellaan asiasta, ja ettd komissio sovittaa

yhteen toiminnan ja toteuttaa tarvittavia tomenpiteit.

Mekaanisesti erotetun lihan mééritelmén olisi oltava yleisluonteinen ja katettava kaikki
mekaanisen erottelun menetelmét. Alan nopean teknisen kehittymisen vuoksi joustava
médritelmd on asianmukainen. Mekaanisesti erotettua lihaa koskevien vaatimusten olisi

kuitenkin oltava erilaisia riippuen eri menetelmill saatavan tuotteen riskin arvioinnista.

Elintarvikealan toimijoiden, rehuala mukaan lukien, vélilld on vuorovaikutusta ja eldinten
terveyttd, eldinten hyvinvointia ja kansanterveytti koskevat ndkokohdat ovat yhteydessa
toisiinsa tuotannon, késittelyn ja jakelun kaikissa vaiheissa. Tdma edellyttda elintarvikeketjun

eri toimijoiden vilisté riittdvad tiedonvaihtoa alkutuotannosta véhittdiskauppaan.



22)

23)

Yhteison markkinoille saatetun metséstetyn luonnonvaraisen riistan asianmukaisten
tarkastusten varmistamiseksi olisi metséstetyt eldimet ja niiden sisdelimet toimitettava post
mortem -tarkastusta varten riistan késittelylaitokseen. Tiettyjen metséstysperinteiden
sdilyttdmiseksi elintarvikkeiden turvallisuutta vaarantamatta on kuitenkin asianmukaista antaa
koulutusta metséstijille, jotka saattavat luonnonvaraista riistaa markkinoille ihmisravinnoksi.
Naiin metsistdjat kykenisivét tutkimaan luonnonvaraisen riistan alustavasti jo paikan paalla.
Koulutettuja metséstéjid ei néin ollen tarvitse vaatia luovuttamaan kaikkia siséelimia riistan
kisittelylaitokseen post mortem -tarkastusta varten, jos he tekevét alustavan tutkimuksen
toteamatta poikkeavuuksia tai vaaraa. Jasenvaltioiden olisi kuitenkin voitava vahvistaa

erityiset riskit huomioon ottavia tiukempia sdintdja alueillaan.

Téssd asetuksessa olisi vahvistettava raakamaitoa koskevat vaatimukset, joita sovelletaan
sithen saakka, kun hyviksytdan sen markkinoille saattamista koskevat uudet vaatimukset.
Kyseisten vaatimusten olisi oltava kynnysarvoja, mika merkitsee sit, ettd niiden ylittyessé
elintarvikealan toimijoiden on ryhdyttéva korjaaviin toimiin ja ilmoitettava asiasta
toimivaltaiselle viranomaiselle. Vaatimusten ei tulisi olla enimmé&ismaéérid, joiden ylittyessa
raakamaitoa ei voida saattaa markkinoille. Tam& merkitsee sité, ettd raakamaitoa, joka ei ole
tdysin vaatimusten mukaista, voidaan tietyissé olosuhteissa kayttda turvallisesti
ithmisravinnoksi, jos asianmukaiset toimenpiteet toteutetaan. Suoraan ihmisravinnoksi
tarkoitetun raakamaidon ja raakakerman osalta on aiheellista sallia jasenvaltioille
asianmukaisten terveystoimenpiteiden séilyttdminen tai laatiminen sen varmistamiseksi, ettd

tdman asetuksen tavoitteet saavutetaan niiden alueella.



24)

25)

26)

27)

On asianmukaista, ettd meijerituotteiden valmistukseen kéytettivéda raakamaitoa koskevat
vaatimukset ovat kolme kertaa niin korkeat kuin tilalta kerdttyd raakamaitoa koskevat
vaatimukset. Jalostettujen meijerituotteiden valmistukseen kaytettdvad maitoa koskeva
vaatimus on absoluuttinen arvo, kun taas tilalta keréttyd raakamaitoa koskeva vaatimus on
keskimédrdinen arvo. Téssé asetuksessa esitettyjen lampotilavaatimusten noudattaminen ei

pysaytd kaikkien bakteerien kasvua kuljetuksen ja varastoinnin aikana.

Tama uudelleenlaatiminen merkitsee sité, ettd nykyiset hygieniasddnndt voidaan kumota.
Tama tapahtuu elintarvikehygieniasta ja erdiden ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten
tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevista terveyssdannoistd annettujen
direktiivien kumoamisesta ja direktiivien 89/662/ETY ja 91/67/ETY muuttamisesta .....

annetulla Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivilla .../.. /EY".

Liséksi tdimén asetuksen munia koskevat sddnnot korvaavat neuvoston tietyntyyppisten
munien markkinoille saattamista koskevista erityisistd terveysvaatimuksista 20 paivani
kesikuuta 1994 tehdyssi paitoksessd 94/371/EY? olevat sdinnét, jotka neuvoston direktiivin

92/118/ETY? liitteen II kumoaminen tekee mitittomiksi.

Elintarvikehygieniaa koskevan yhteison lainsdddédnnon olisi perustuttava tieteellisiin
lausuntoihin. Témén vuoksi Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaista olisi kuultava aina

tarvittaessa.

Témén virallisen lehden sivu ...

EYVL L 168, 2.7.1994, s. 34.

Neuvoston direktiivi 92/118/ETY, annettu 17 péivand joulukuuta 1992, eldinten terveyttd ja
kansanterveyttd koskevista vaatimuksista sellaisten tuotteiden yhteison sisdisesséd kaupassa ja
yhteis60n tuonnissa, joita eivit koske direktiivin 89/662/ETY ja, taudinaiheuttajien osalta,
direktiivin 90/425/ETY liitteessd A olevassa I luvussa mainittujen erityisten yhteison
saadosten 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).



28) Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi olisi varmistettava komission ja
jasenvaltioiden vélinen tiivis ja tehokas yhteistyo elintarvikeketjua ja eldinten terveytta

kisittelevissd pysyvéssd komiteassa.

29) Téamén asetuksen vaatimuksia olisi sovellettava vasta kun elintarvikehygieniaa koskevan
uuden lainsdddannon kaikki osat ovat tulleet voimaan. On my0s asianmukaista saatii
vihintddn 18 kuukauden siirtymékaudesta uusien sdéntdjen voimaantulon ja niiden

soveltamisen vilill4, jotta asianomaiset teollisuudenalat voivat mukautua niihin.

30) Téamén asetuksen tiytdntdonpanemiseksi tarvittavista toimenpiteisté olisi paétettdva
menettelystd komissiolle siirrettyd tdytintdonpanovaltaa kiytettdessd 28 pdivana kesdkuuta

1999 tehdyn neuvoston paitoksen 1999/468/EY mukaisesti’,

! EYVLL 184, 17.7.1999, s. 23.



OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

I LUKU

YLEISET SAANNOKSET

1 artikla

Soveltamisala

1. Tissé asetuksessa sdddetiin eldinperdisten elintarvikkeiden erityisid hygieniasdént6ja
elintarvikealan toimijoita varten. Kyseiset sdinnot tdydentivit asetuksen (EY) N:o .../2004"

sdantdjd. Niitd sovelletaan jalostamattomiin ja jalostettuihin eldinperéisiin tuotteisiin.

2. Jollei nimenomaisesti toisin mainita, titi asetusta ei sovelleta elintarvikkeisiin, jotka
siséltivit sekd kasviperdisid tuotteita ettd jalostettuja eldinperdisia tuotteita. Tallaisten
elintarvikkeiden valmistamisessa kdytetyt jalostetut eldinperdiset tuotteet on kuitenkin saatava ja
késiteltdvd timén asetuksen vaatimusten mukaisesti.

3. Tatd asetusta ei sovelleta

a)  alkutuotantoon yksityiseen kotikayttoon,

b) elintarvikkeiden valmistukseen, késittelyyn tai varastointiin kotona yksityiseen kotikayttoon,

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



c) alkutuotannon tuotteiden toimittamiseen pienind mairind tuottajan toimesta suoraan
lopulliselle kuluttajalle tai paikallisille véhittdisliikkeille, jotka toimittavat tuotteet suoraan

lopulliselle kuluttajalle,

d) tuottajiin, jotka toimittavat tilalla teurastettujen janiseldinten ja siipikarjan lihaa pienind
miérind suoraan lopulliselle kuluttajalle tai paikallisiin véhittéisliikkeisiin, jotka toimittavat

kyseisen lihan suoraan lopulliselle kuluttajalle tuoreena lihana,

e)  metsdstdjiin, jotka toimittavat luonnonvaraista riistaa tai luonnonvaraisen riistan lihaa pienini
miirind suoraan lopulliselle kuluttajalle tai paikallisille véhittdisliikkeille, jotka toimittavat

tuotteet suoraan lopulliselle kuluttajalle.

4.  Jasenvaltiot laativat kansallisen lainsdddannon mukaisesti 3 kohdan c, d ja e alakohdassa
mainittuja toimintoja ja henkil6itd koskevia sdéntojé. Téllaisilla kansallisilla sddnndilld on

varmistettava timén asetuksen tavoitteiden saavuttaminen.

5. a) Ellei nimenomaisesti toisin mainita, titd asetusta ei sovelleta véhittdiskauppaan.

b)  Titd asetusta sovelletaan kuitenkin vahittdiskauppaan, jos toimintaa harjoitetaan

tarkoituksena toimittaa eldinperdisia elintarvikkeita toiseen liikkeeseen, paitsi jos

i)  toimintaan kuuluu ainoastaan varastointia tai kuljetusta, jolloin kuitenkin

sovelletaan liitteessa I11 sdddettyjé erityisid lampotilavaatimuksia, tai

il)  elédinperdisii elintarvikkeita toimitetaan véhittdisliikkeesti ainoastaan toisiin
vihittéisliikkeisiin, ja toimitus on kansallisen lainsddddnnén mukaan véahaisté,

paikallista ja rajoitettua toimintaa.



b)

c) Jidsenvaltiot voivat toteuttaa kansallisia toimenpiteitd soveltaakseen tdmén asetuksen
vaatimuksia sellaisiin alueellaan sijaitseviin véhittéisliikkeisiin, joihin asetusta ei

sovellettaisi a tai b alakohdan nojalla.

Tété asetusta sovelletaan rajoittamatta

asianomaisia eldinten terveytté ja kansanterveyttd koskevia sdént6jd seka tiettyjen tarttuvien

spongiformisten enkefalopatioiden ehkiisyd, valvontaa ja havittdmisti koskevien tiukempien

sddntdjen soveltamista,

eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia, ja

eldinten tunnistamista ja eldinperdisten tuotteiden jéljitettavyyttd koskevia vaatimuksia.

2 artikla

Maéritelmat

Téssa asetuksessa sovelletaan seuraavia maaritelmiéa:

1)

2)

3)

4)

asetuksen (EY) N:o 178/2002 méaéritelmié,

asetuksen (EY) N:o .../2004" médritelmi,

liitteen I mééritelmid, ja

liitteiden II ja III teknisid madritelmid.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



II LUKU

ELINTARVIKEALAN TOIMIJOIDEN VELVOITTEET

3 artikla

Yleiset velvoitteet

1.  Elintarvikealan toimijoiden on noudatettava liitteiden II ja III asiaa koskevia sd&nndksia.

2. Elintarvikealan toimijat eivét saa pintakontaminaation poistamiseksi eldinperdisisté tuotteista
kéyttdd muita aineita kuin juomakelpoista vettd — tai puhdasta vettd, jos asetuksessa

(EY) N:o .../2004" tai tissi asetuksessa sallitaan sen kiyttd — ellei aineen kiyttod ole hyviksytty

12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen. Elintarvikealan toimijoiden on
noudatettava myos kaikkia saman menettelyn mukaisesti mahdollisesti vahvistettavia kadyttoa
koskevia ehtoja. Hyviksytyn aineen kéytto ei vaikuta elintarvikealan toimijan velvollisuuteen

noudattaa timéan asetuksen vaatimuksia.

4 artikla

Laitosten rekisterdinti ja hyvéaksynta

1.  Elintarvikealan toimijat voivat saattaa markkinoille yhteisossd valmistettuja eldinperéisia

tuotteita vain, jos ne on valmistettu ja kisitelty yksinomaan laitoksissa, jotka:

a)  vastaavat asetuksen (EY) N:o .../2004* ja tdimén asetuksen liitteiden II ja III asiaa koskevia

vaatimuksia seki elintarvikelainsddddnnon muita asiaa koskevia vaatimuksia ja

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



b) toimivaltainen viranomainen on rekisterdinyt tai, jos 2 kohdan nojalla siti edellytetéén,

hyviksynyt.
2. Laitokset, jotka késittelevit liitteen III vaatimusten piiriin kuuluvia eldinperiisii tuotteita,
eivit saa toimia, sanotun kuitenkaan rajoittamatta asetuksen (EY) .../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 ldmpdtilasdddettyja

varastointiolosuhteita; tai

d)  muuta vihittdiskauppaa kuin sitd, johon tdtd asetusta sovelletaan 1 artiklan 5 kohdan

b alakohdan mukaisesti.
3.  Laitos, joka on hyviksyttdva 2 kohdan mukaisesti, ei saa toimia, ellei toimivaltainen
viranomainen ole ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden virallisen valvonnan
jarjestdmistd koskevista erityissddnndisté ..... annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen
(EY) N:0 .../2004" mukaisesti:

a)  antanut laitokselle paikalla suoritetun tarkastuksen perusteella lupaa toimia tai

b)  antanut laitokselle ehdollista lupaa.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.
Tédmén virallisen lehden sivu ....



4.  Elintarvikealan toimijoiden on toimittava yhteisty0ssé toimivaltaisten viranomaisten kanssa
asetuksen (EY) N:o .../2004" mukaisesti. Elintarvikealan toimijoiden on erityisesti varmistettava,
ettd laitos lopettaa toimintansa, jos toimivaltainen viranomainen peruuttaa sen luvan tai ehdollisen

luvan tapauksessa ei jatka lupaa tai ei anna tayttd hyviaksyntéa.

5. Talla artiklalla ei estetd laitosta saattamasta elintarvikkeita markkinoille timén asetuksen
soveltamisen aloittamispdivaméérén ja toimivaltaisen viranomaisen sen jilkeen suorittaman

ensimmdisen tarkastuksen vélisend aikana, jos laitos on:

a)  hyviksyttiva 2 kohdan mukaisesti ja se on saattanut eldinperéisid tuotteita markkinoille

yhteison lainsdédddnnon mukaisesti vélittdmésti ennen tdimén asetuksen soveltamista, tai

b) lajiltaan sellainen, jonka osalta hyviksymisti ei edellytetty ennen timén asetuksen

soveltamista.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestdmisestd annetun
asetuksen virallisen numeron (ks. 4 artiklan 3 kohta).



5 artikla

Terveys- ja tunnistusmerkinté

1. Elintarvikealan toimijat saavat saattaa 4 artiklan 2 kohdan mukaista hyvaksymisti
edellyttivissa laitoksissa kasiteltyjé eldinperdisia tuotteita markkinoille ainoastaan, jos tuotteissa on

joko

a)  asetuksen (EY) N:o.../2004" mukaisesti kiytetty terveysmerkki; tai

b)  timaén asetuksen liitteessd II olevan I jakson mukaisesti kaytetty tunnistusmerkki, kun

mainitussa asetuksessa ei edellytetd terveysmerkin kdyttdmista.

2. Elintarvikealan toimijat saavat kayttia eldinperdisessé tuotteessa tunnistusmerkkid ainoastaan,

jos tuote on valmistettu timén asetuksen mukaisesti 4 artiklan vaatimuksia vastaavissa laitoksissa.

3. Elintarvikealan toimijat saavat poistaa lihasta asetuksen (EY) N:o.../2004* mukaisesti
kéytetyn terveysmerkin ainoastaan, jos ne leikkaavat lihaa tai jalostavat sitd taikka késittelevét sitd

muulla tavoin.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestdmisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



b)

6 artikla

Yhteison ulkopuolelta tuotavat eldinperdiset tuotteet

Eldinperiisii tuotteita kolmansista maista tuovien elintarvikealan toimijoiden on

varmistettava, etti tuonti tapahtuu ainoastaan, jos:

lahettdjdmaana toimiva kolmas maa on asetuksen (EY) N:o [H3°1/2004 11 artiklan mukaisesti

laaditussa luettelossa kolmansista maista, joista kyseisen tuotteen tuonti on sallittua;

i)  laitos, josta tuote ldhetettiin ja jossa se saatiin tai valmistettiin, on soveltuvissa
tapauksissa asetuksen (EY) N:o [H3]/2004 12 artiklan mukaisesti laaditussa luettelossa

laitoksista, joista kyseisen tuotteen tuonti on sallittua;

ii)  tuoreen lihan, jauhetun lihan, raakalihavalmisteiden ja lihavalmisteiden ja mekaanisesti
erotetun lihan osalta tuote on valmistettu lihasta, joka on saatu asetuksen (EY)
N:o [H3"/2004 12 artiklan mukaisesti laadituissa ja ajantasaistetuissa luetteloissa

olevissa teurastamoissa ja leikkaamoissa tai hyviksytyissi yhteison laitoksissa, ja

iii)  eldvien simpukoiden, piikkinahkaisten, vaippaeldinten ja merikotiloiden osalta
tuotantoalue on soveltuvissa tapauksissa kyseisen asetuksen 13 artiklan mukaisesti

laaditussa luettelossa;

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jirjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



c) tuote tayttda:

1)  tdmdin asetuksen vaatimukset, 5 artiklassa olevat terveys- ja tunnistusmerkintda

koskevat vaatimukset mukaan lukien;
i1)  asetuksen (EY) N:o [Hl**]/2004vaatimukset; ja

iii)  eldinperdisten tuotteiden maahan tuonnin valvontaa koskevan yhteison lainsdddannon

mukaisesti asetetut tuontiin sovellettavat vaatimukset; ja

d) todistuksia ja asiakirjoja soveltuvissa tapauksissa koskevat asetuksen (EY) N:o [H3"1/2004
14 artiklan vaatimukset tayttyvit.

2. Poiketen siitd, mitd 1 kohdassa séddetdén, kalataloustuotteiden tuonti on sallittua myos

asetuksen (EY) N:o [H3*]/2004 15 artiklan erityissddnndsten mukaisesti.
3. Eldinperiisid tuotteita maahantuovien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti:

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

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jirjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.

Direktiivi 97/78/EY, annettu 18 péivina joulukuuta 1997, kolmansista maista yhteis6on
tuotavien tuotteiden eldinladkinnéllisten tarkastusten jarjestamisti koskevista periaatteista
(EYVL L 24, 30.1.1998, s. 9), direktiivi sellaisena kuin se on muutettuna vuoden 2003
liittymisasiakirjalla.



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

c¢) niiden valvonnassa olevat, tuonnin jilkeen tapahtuvat toiminnot suoritetaan liitteen II1

vaatimusten mukaisesti.
4.  Seki kasviperdisii tuotteita ettd jalostettuja eldinperiisid tuotteita siséltavii elintarvikkeita
tuovien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etté téllaisiin elintarvikkeisiin siséltyvét
jalostetut eldinperéiset tuotteet tdyttavit 1-3 kohdan vaatimukset. Niiden on pystyttdvé osoittamaan
varmistaneensa asian (esimerkiksi asianmukaisin asiakirjoin tai todistuksin, joiden ei tarvitse olla
1 kohdan d alakohdassa tarkoitettua muotoa).
I LUKU

KAUPPA

7 artikla

Asiakirjat

1.  Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd eldinperéisten tuotteiden ldhetysten mukana

on todistukset tai muut asiakirjat, kun liite II tai III sitd edellyttéé.
2. 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen voidaan:
a) laatia asiakirjamalleja ja

b)  edellyttdd sdhkdisten asiakirjojen kéyttdmista.

Neuvoston direktiivi 2002/99/EY, annettu 16 pdivéni joulukuuta 2002, ihmisravinnoksi
tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden tuotantoon, jalostukseen, jakeluun ja yhteison alueelle
tuomiseen liittyvisté eldinten terveyttd koskevista sddnnoistd (EYVL L 18, 23.1.2003, s. 11).



1.

8 artikla

Erityistakuut

Elintarvikealan toimijoiden, jotka aikovat saattaa markkinoille seuraavia eldinperdisid

elintarvikkeita Ruotsissa tai Suomessa, on noudatettava 2 kohdassa esitettyjd salmonellaa koskevia

saantoja:

a)

b)

2.a)

b)

naudan ja sian liha, mukaan lukien jauheliha, mutta sulkien pois raakalihavalmisteet ja

mekaanisesti erotettu liha;

seuraavan siipikarjan liha: kotieldimind pidetyt kanat, kalkkunat, helmikanat, ankat ja hanhet,
mukaan lukien jauheliha, mutta sulkien pois raakalihavalmisteet ja mekaanisesti erotettu liha;

ja

munat.

Naudan ja sian lihan seki siipikarjan lihan osalta 1dhetyksistd on pitdnyt ottaa niytteet
lahettavéssé laitoksessa ja ndytteille on pitédnyt tehdd yhteison lainsdddénnoén mukainen

mikrobiologinen koe, josta on saatu negatiivinen tulos.

Munien osalta pakkaamojen on annettava takuu siité, ettd lahetykset ovat perdisin parvista,
joille on tehty yhteison lainsddddannon mukainen mikrobiologinen koe, josta on saatu

negatiivinen tulos.



d)

Edell4 a alakohdassa sééddettyjéd kokeita ei tarvitse tehdd naudan ja sian lihan ldhetyksille,
jotka on tarkoitettu laitoksessa pastoroitaviksi, steriloitaviksi tai vaikutuksiltaan vastaavaan
kisittelyyn. Edelld b alakohdassa sééddettyé koetta ei tarvitse tehda 1dhetyksille, jotka on
tarkoitettu jalostettujen tuotteiden valmistukseen prosessissa, joka takaa salmonellan

hivittimisen.

Edell4 a ja b alakohdassa tarkoitettuja kokeita ei tarvitse tehdi elintarvikkeille, jotka ovat
perdisin laitoksesta, jonka valvontaohjelman on kyseisten eldinperéisten elintarvikkeiden
osalta ja 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tunnustettu vastaavan

Ruotsin ja Suomen osalta hyviaksyttyd ohjelmaa.

Naudan ja sian lihan seké siipikarjan lihan osalta elintarvikkeen mukana on oltava yhteison
lainsdddénndsséd vahvistetun mallin mukainen kaupallinen asiakirja tai todistus, josta kdy ilmi,
etta:

i)  aalakohdassa tarkoitetut kokeet on suoritettu ja niistd on saatu negatiiviset tulokset; tai
ii)  liha on tarkoitettu johonkin c¢ alakohdassa mainittuun tarkoitukseen; tai

iii)  liha on perédisin d alakohdan soveltamisalaan kuuluvasta laitoksesta.

Munien osalta ldhetyksiin on liitettdvé todistus, josta ilmenee, ettd b alakohdassa tarkoitetut

kokeet on suoritettu ja niistd on saatu negatiiviset tulokset tai ettd munat on tarkoitettu

kéytettdvaksi ¢ alakohdassa mainitulla tavalla.



3. Noudattaen 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyé:

a) 1 ja2 kohdan vaatimuksia voidaan saattaa ajan tasalle, jotta voitaisiin ottaa huomioon
erityisesti jasenvaltioiden valvontaohjelmien muutokset tai mikrobiologisten vaatimusten

vahvistaminen asetuksen (EY) N:o .../2004" mukaisesti ja

b) 2 kohdassa vahvistetut sddnndt voidaan kaikkien 1 kohdassa tarkoitettujen elintarvikkeiden
osalta ulottaa kokonaisuudessaan tai osittain koskemaan mita tahansa jasenvaltiota tai
jasenvaltion aluetta, jolla on Ruotsin ja Suomen osalta hyviksyttyéd ohjelmaa vastaavaksi

tunnustettu valvontaohjelma kyseisten eldinperiisten elintarvikkeiden osalta.

4.  Téssi artiklassa 'valvontaohjelmalla' tarkoitetaan asetuksen (EY) N:o 2160/2003 mukaisesti

hyviksyttyd valvontaohjelmaa.

IV LUKU

LOPPUSAANNOKSET

9 artikla

Taytédntoonpanotoimenpiteet ja siirtymékauden toimenpiteet

Taytintoonpanotoimenpiteet ja siirtymékauden toimenpiteet voidaan vahvistaa 12 artiklan

2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



1.

10 artikla

Liitteiden II ja III muuttaminen ja mukauttaminen

Liitteitéd II ja III voidaan mukauttaa tai ajantasaistaa 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua

menettelyd noudattaen seuraavien asioiden huomioon ottamiseksi:

a)

b)

2.

hyvin kiytinnon ohjeistojen kehittdminen;

asetuksen (EY) N:o .../2004 5 artiklan mukaisten HACCP-periaatteisiin perustuvien

jarjestelmien tdytdntoonpanosta saadut kokemukset;

teknologian kehitys ja niistd aiheutuvat kdytinnon seuraukset sekd kuluttajien odotukset

elintarvikkeiden koostumuksen osalta;

tieteelliset ohjeet, erityisesti uudet riskinarvioinnit;

elintarvikkeiden mikrobiologiset ja ldmpdtilaa koskevat vaatimukset, ja

kulutustottumuksien muutokset.

Vapautuksia liitteistd II ja III voidaan myontdd 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitetun menettelyn

mukaisesti edellyttéen, ettd vapautukset eivit vaikuta timén asetuksen tavoitteiden saavuttamiseen.



3. Jasenvaltiot voivat timén asetuksen tavoitteiden saavuttamista vaarantamatta toteuttaa timén
artiklan 4—8 kohdan mukaisesti kansallisia toimenpiteita liitteessd III sdddettyjen vaatimusten
mukauttamiseksi.

4.a) Edelld 3 kohdassa tarkoitetuilla kansallisilla toimenpiteilld on pyrittdva

i)  mahdollistamaan perinteisten menetelmien kéyton jatkuminen elintarvikkeiden

tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaiheissa; tai

il)  vastaamaan sellaisten elintarvikealan yritysten tarpeisiin, jotka sijaitsevat erityisten

maantieteellisten haittojen alaisilla alueilla.

b) Muissa tapauksissa niitd on sovellettava ainoastaan laitosten rakentamiseen, tilojen

sijoitteluun ja laitteistoon.

5. Jéasenvaltion, joka haluaa toteuttaa 3 kohdassa tarkoitettuja kansallisia toimenpiteitd, on

ilmoitettava siitd komissiolle ja muille jdsenvaltioille. Kussakin ilmoituksessa on:

a)  annettava yksityiskohtainen selvitys vaatimuksista, joita jisenvaltion mielestd on

mukautettava, ja toivotun mukautuksen luonteesta;

b)  kuvailtava kyseiset elintarvikkeet ja laitokset;



c) selitettivd mukauttamisen syyt, mukaan luettuna tarvittaessa tiivistelma suoritetusta vaara-
analyysista ja toteutettavista toimista sen varmistamiseksi, ettd mukauttaminen ei vaaranna

tdmin asetuksen tavoitteita; ja

d)  annettava kaikki muut asiaan kuuluvat tiedot.

6.  Muiden jisenvaltioiden on ldhetettiva mahdolliset kirjalliset huomautuksensa komissiolle
kolmen kuukauden kuluessa 5 kohdassa tarkoitetun ilmoituksen vastaanottamisesta. Kun kyseessa
ovat 4 kohdan b alakohdasta johtuvat mukautukset, kyseinen mééridaika voidaan jasenvaltion
pyynnostd pidentédd neljaksi kuukaudeksi. Komissio voi kuulla — ja saadessaan kirjallisia
huomautuksia yhdeltd tai useammalta jédsenvaltiolta sen on kuultava — jdsenvaltioita 12 artiklan

1 kohdassa tarkoitetussa komiteassa. Komissio voi pdattdd 12 artiklan 2 kohdassa sdéddettya
menettelyd noudattaen, voidaanko suunnitellut toimenpiteet panna taytantoon edellyttden, etti
niihin tarvittaessa tehd4én asianmukaiset muutokset. Komissio voi tarvittaessa ehdottaa yleisia

toimenpiteitd 1 tai 2 kohdan mukaisesti.

7.  Jasenvaltio voi toteuttaa kansallisia toimenpiteitd liitteen 11 vaatimusten mukauttamiseksi

ainoastaan

a) noudattaen 6 kohdan mukaisesti tehtyéd paatosta;

b)  jos yhden kuukauden kuluttua 6 kohdassa mainitun méirdajan paittymisestd komissio ei ole
ilmoittanut jasenvaltioille, ettd se on saanut kirjallisia huomautuksia tai ettd se aikoo 6 kohdan

mukaisesti ehdottaa paatoksen tekemisti; tai

c¢) 8 kohdan mukaisesti.



8.  Jasenvaltio voi omasta aloitteestaan, jollei perustamissopimuksen yleisistd méiérayksista

muuta johdu, pitdd voimassa tai antaa kansallisia sdént6j4, joissa

a)  kielletdén suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon tai raakakerman saattaminen

markkinoille sen alueella tai rajoitetaan sitd; tai

b)  sallitaan toimivaltaisen viranomaisen luvalla sellaisen raakamaidon kéytto, joka ei tiayta
liitteessd III olevassa IX jaksossa sdddettyjd vaatimuksia pesdkeméérén ja somaattisten
solujen médrin osalta valmistettaessa juustoja, joiden kypsytysaika on véhintdén 60 pdivéa,
sekd kyseisten juustojen valmistuksen yhteydessé saatavien meijerituotteiden kayttd

edellyttien, ettd se ei vaikuta tdmén asetuksen tavoitteiden saavuttamiseen.

11 artikla

Erityispaatokset
Rajoittamatta 9 artiklan ja 10 artiklan 1 kohdan yleistd soveltamista voidaan 12 artiklan 2 kohdassa
sdddettyd menettelyd noudattaen vahvistaa sellaisia tdytdntdonpanotoimenpiteitd tai hyvéiksya
sellaisia muutoksia liitteeseen I1 tai 11, jotka koskevat:

1. lihan [dmpiména kuljettamista koskevia sdintgja,

2. sen méidrittdmistd, mikd mekaanisesti erotetun lihan kalsiumpitoisuus ei ole merkittévasti

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 hyviksyttyjen testausmenetelmien maarittdmista;

muiden eldvid simpukoita koskevien terveysvaatimusten vahvistamista yhteisty0ssd yhteison

vertailulaboratorion kanssa, mukaan lukien

a)  muiden merellisten biotoksiinien raja-arvot ja analyysimenetelmait,

b)  viruskokeiden menettelyt ja virologiset vaatimukset, ja

c) néiytteenottosuunnitelmat seki terveysvaatimusten noudattamisen tarkistamiseksi

sovellettavat menetelmét ja analyyttiset vaihteluvalit;

terveysvaatimuksista tai -tarkastuksista sddtdmista silloin, kun on tieteellisesti perusteltu, ettd

nditd tarvitaan kansanterveyden suojaamiseksi;

liitteen III VII jakson IX luvun ulottamista muihin eldviin simpukoihin kuin

kampasimpukoihin (Pectinidae);

perusteiden méérittelemistd sen madrittimiseksi, milloin epidemiologisen tiedon mukaan
pyyntialue ei ole terveysuhka loisten osalta, ja nédin ollen sen méérittdmiseksi, milloin
toimivaltainen viranomainen voi antaa elintarvikealan toimijalle luvan olla pakastamatta

kalastustuotteita liitteen III VIII jakson III luvun D osan mukaisesti;



9.  tuoreusvaatimusten seki histamiinin ja haihtuvan kokonaistypen raja-arvojen vahvistamista

kalastustuotteiden osalta;
10. sellaisen raakamaidon, joka ei tdyti liitteen III IX jaksossa sdédettyjd vaatimuksia
pesdkemédrin ja somaattisten solujen miéran osalta, kdyton sallimista tiettyjen

maitotuotteiden valmistamiseen;

11. raakamaidon kaikkien lddkeainejadmien suurimman sallitun kokonaisméérian vahvistamista,

tamén kuitenkaan rajoittamatta direktiivin 96/23/EY" soveltamista; ja
12. vastaavien késittelyjen hyvdksymistd gelatiinin tai kollageenin valmistamiseksi.

12 artikla

Komiteamenettely
1.  Komissiota avustaa pysyva elintarvikeketjua ja eldinten terveytta késitteleva komitea.

2. Jos tdhin kohtaan viitataan, sovelletaan pdatoksen 1999/468/EY 5 ja 7 artiklassa saddettyéd

menettelyd ottaen huomioon mainitun paétdksen 8 artiklan sdédnnokset.

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

3. Komitea vahvistaa tyojarjestyksensa.

Neuvoston direktiivi 96/23/EY, annettu 29 paivané huhtikuuta 1996, eldvissi eldimissi ja
niistd saatavissa tuotteissa olevien tiettyjen aineiden ja niiden jddmien osalta suoritettavista
tarkastustoimenpiteistd (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).



13 artikla

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen kuuleminen

Komissio kuulee Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaista kaikissa sellaisissa timén asetuksen
soveltamisalaan kuuluvissa asioissa, jotka voivat merkittivasti vaikuttaa kansanterveyteen, ja

erityisesti ennen kuin se ehdottaa liitteessé III olevan jakson III ulottamista koskemaan muita

eldinlajeja.
14 artikla
Kertomus Euroopan parlamentille ja neuvostolle
1.  Komissio toimittaa Euroopan parlamentille ja neuvostolle ..." kertomuksen, jossa tarkastellaan

tdman asetuksen tdytintoonpanosta saatuja kokemuksia.

2. Komissio liittdd kertomukseen tarvittaessa asianmukaisia ehdotuksia.

15 artikla

Tama asetus tulee voimaan paivini, jona se julkaistaan Euroopan unionin virallisessa lehdessa.

Sitd sovelletaan 18 kuukauden kuluttua péivésti, jona kaikki seuraavat sdédokset ovat tulleet

voimaan:

a)  Asetus (EY) N:0../2004"" elintarvikehygieniasta;

Viisi vuotta tdmén asetuksen voimaantulosta.
Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



b)  Asetus (EY) N:0.../2004" ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden virallisen

valvonnan jérjestdmistd koskevista erityissddnnoistd; ja
¢)  Direktiivi 2004/../EY"".

Sité ei kuitenkaan sovelleta ennen 1 pdivad tammikuuta 2006.

Tamaé asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa jisenvaltioissa.

Tehty Strasbourgissa 29.4.2004.

Euroopan parlamentin puolesta Neuvoston puolesta
Puhemies Puheenjohtaja
P. COX M. McDOWELL

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.
Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.
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LIITE I

MAARITELMAT

Téssé asetuksessa tarkoitetaan:

1. LIHA

1.1 'lihalla' 1.2—1.8 kohdassa tarkoitettujen eldinten syotdvaksi soveltuvia osia veri mukaan

lukien;
1.2 'kotieldimind pidetyilld sorkka- ja kavioeldimilld' kotieldimind pidettyja nautaeldimia
(Bubalus- ja Bison-lajit mukaan lukien), sikoja, lampaita ja vuohia seki kotieldimina pidettyja

kavioeldimié;

1.3 ‘'siipikarjalla’ tarhattuja lintuja, mukaan lukien linnut, joita ei pidetd kotieldimiin kuuluvina

mutta joita tarhataan kotieldimina, lukuun ottamatta siledlastaisia lintuja;
1.4 ‘'janiseldimilld' kaneja, jéniksid ja jyrsijoitd;
1.5 'luonnonvaraisella riistalla’'
- luonnonvaraisia sorkka- ja kavioeldimia ja janiseldimid sekd muita maanisékkaité, joita
metséstetddn ihmisravinnoksi ja joita pidetddn kyseisessd jasenvaltiossa sovellettavan
lain mukaisesti luonnonvaraisena riistana, mukaan luettuina nisdkkéét, jotka eldvét

suljetulla alueella samanlaisissa vapausolosuhteissa kuin luonnonvarainen riista, ja

- luonnonvaraisia lintuja, joita metsistetdin ihmisravinnoksi.



1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.12

1.13

1.14

'tarhatulla riistalla’ muita tarhattuja sileélastaisia lintuja ja tarhattuja maanisikkaita kuin niit4,

joita tarkoitetaan 1.2 kohdassa;

'lnonnonvaraisella pienriistalla' vapaudessa eldvid luonnonvaraisia riistalintuja ja jéniseldimii;

'luonnonvaraisella suurriistalla' vapaudessa eldvid luonnonvaraisia maanisikkaité, jotka eivét

kuulu luonnonvaraisen pienriistan mééritelmén piiriin;

'ruholla’ eldimen ruhoa teurastuksen ja kisittelyn jalkeen;

'tuoreella lihalla' lihaa, jolle ei ole tehty muita sédilontikaésittelyitd kuin jddhdytys, jdddytys tai

pakastaminen, mukaan lukien tyhjiokééritty tai suojakaasupakkaukseen kééritty liha;

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

'siséelimilld' rinta-, vatsa- ja lantio-ontelon elimid sekd henki- ja ruokatorvea ja linnuilla

kupua;

'jauhelihalla’ luuttomaksi leikattua lihaa, joka on hakattu hienoksi ja joka sisiltdd suolaa

vihemmén kuin yhden prosentin;

'mekaanisesti erotetulla lihalla' tuotetta, joka saadaan poistamalla liha luista luuttomaksi
leikkaamisen jilkeen tai siipikarjan ruhoista kayttdmalld mekaanisia keinoja, joiden

seurauksena lihassyyn rakenne hividi tai muuttuu;



1.15

1.16

1.17

1.18

2.1

2.2

2.3

'raakalihavalmisteilla' tuoretta lihaa, jauheliha mukaan luettuna, johon on lisitty
elintarvikkeita, mausteita tai lisdaineita tai jota on jalostettu, mutta ei kuitenkaan niin, etti
lihan sisdinen lihassyyrakenne olisi muuttunut ja tuoreen lihan ominaisuudet olisivat

héavinneet;

'teurastamolla’ laitosta, jossa teurastetaan ja kisitelldédn (dress) eldimid, joiden liha on

tarkoitettu thmisravinnoksi;

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

'riistan kasittelylaitoksella' kaikkia laitoksia, joissa metséstimaéllé saatu riista valmistellaan

markkinoille saattamista varten.

ELAVAT SIMPUKAT

'simpukoilla’ siiviloimélla ravintonsa ottavia simpukoita;

'merellisilla biotoksiineilla' myrkyllisid aineita, joita simpukoihin kerdéntyy erityisesti siitd

syystd, ettd ne kayttdvat ravinnokseen toksiinia sisdltdvad planktonia;

'liottamisella' A-luokan tuotantoalueilta, puhdistamoista tai ldhettdmoisti tulevien eldvien
simpukoiden varastointia sdilidissd tai muissa puhdasta merivettd siséltdvissd rakennelmissa
taikka luonnollisissa paikoissa hiekan, mudan tai liman poistamiseksi, aistinvaraisten
ominaisuuksien sdilyttdmiseksi tai parantamiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd simpukat ovat

hyviéssd kunnossa ennen kdédrimisté tai pakkaamista;



24

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

'kerddjalla' luonnollista henkil64 tai oikeushenkild4, joka eri tavoin kerdd eldvid simpukoita

pyyntialueelta tarkoituksenaan késitellé niité ja saattaa niitd markkinoille;

'tuotantoalueella' meri-, laguuni- tai suistoaluetta, jossa on luonnollisia simpukkaesiintymi,

tai paikkoja, joita kdytetddn simpukoiden viljelyyn ja joista eldvid simpukoita kerétéén;

'uudelleensijoitusalueella’ meri-, laguuni- tai suistoaluetta, jonka rajat on merkitty selvisti ja
osoitettu poijuilla, viitoilla tai muilla paikalleen kiinnitetyilld vilineill4 ja jota kdytetdan

yksinomaan eldvien simpukoiden luonnolliseen puhdistumiseen;

'lahettamolld’ maissa tai rannikon edustalla olevaa laitosta thmisravinnoksi soveltuvien
eldvien simpukoiden vastaanottoa, liottamista, pesua, puhdistusta, luokittelua, kddrimisti ja

pakkaamista varten;

'‘puhdistamolla’ laitosta, jossa on puhtaalla merivedella taytettavit sdiliot, joihin eldavét
simpukat sijoitetaan saastumisen vihenemiseen tarvittavaksi ajaksi niiden saattamiseksi

ihmisravinnoksi soveltuviksi;

'uudelleensijoittamisella’ eldvien simpukoiden siirtdminen meri-, laguuni- tai suistoalueille
saastumisen viahenemiseen tarvittavaksi ajaksi niiden saattamiseksi ihmisravinnoksi
soveltuviksi. Tdhén eivit sisélly ne erityiset toimenpiteet, joissa simpukat siirretdén

lisdkasvuun tai lihottamiseen paremmin soveltuville alueille.



3.1

3.2

33

34

3.5

3.6

KALASTUSTUOTTEET

'kalastustuotteilla' kaikkia luonnonvaraisia tai viljeltyjda meren tai makean veden eldimia
(lukuun ottamatta elavid simpukoita, eldvia piikkinahkaisia, eldvid vaippaeldimii ja eldvid
merikoteloja ja kaikkia nisdkkaitd, matelijoita ja sammakoita) sekd kaikkia niiden syotdvia

muotoja, osia ja niisti saatuja tuotteita;

'uivalla jalostamolla' alusta, jolla kalastustuotteille tehdédén yksi tai useampi seuraavista
toimenpiteistd, jonka jalkeen tuote kadritddn, pakataan ja tarvittaessa jadhdytetddn tai
jaadytetdén: fileointi, viipalointi, nahan poistaminen, kuorien poistaminen, paloittelu tai

jalostus;

'pakastusaluksella’ alusta, jolla jaddytetdédn kalastustuotteita ja tehddén tapauksen mukaan tita
ennen asianmukaisia valmistelutehtévid kuten verenlasku, pdéan poistaminen sekd sisdlmysten

ja evien poistaminen, joita seuraa tarpeen mukaan kdiriminen tai pakkaaminen;

'mekaanisesti erotetulla kalastustuotteella' mita tahansa tuotetta, joka saadaan poistamalla liha
kalastustuotteista kayttiméalld mekaanisia keinoja, joiden seurauksena lihan rakenne havié tai

muuttuu,

'tuoreella kalastustuotteella' kokonaista ja valmistettua jalostamatonta kalastustuotetta,
mukaan lukien tyhjiopakatut tai suojakaasupakatut tuotteet, joita niiden sdilyttimiseksi ei ole

kasitelty muulla tavalla kuin jadhdyttdmalla;

'raakavalmisteella’ jalostamatonta kalastustuotetta, jolle on tehty sen anatomiseen
kokonaisuuteen vaikuttava toimenpide kuten sisédlmysten poisto, padn poisto, viipalointi,

fileointi, pilkkominen tai muu vastaava toimenpide.



4.1

4.2

5.1

5.2

53

54

6.1

MAITO
'raakamaidolla’ maitoa, joka on tuotettu kotieldimen maitorauhasia lypsédmaéll4 ja jota ei ole
kuumennettu yli 40°C:n lampdtilaan eiké késitelty milldén vaikutukseltaan vastaavalla

tavalla;

'maitotilalla’ tilaa, jossa pidetddn yhta tai useampaa kotieldintd maidon tuotannossa maidon

saattamiseksi markkinoille elintarvikkeena.

MUNAT

'munilla’ tarhattujen lintujen kuorellisia munia, jotka soveltuvat suoraan ihmisravinnoksi tai

munatuotteiden valmistukseen, ei kuitenkaan rikkoutuneita, haudottuja tai keitettyjd munia;

'nesteméiselld munalla' munan késittelemédtonté sisdltod kuoren poistamisen jélkeen;

'sargilld olevilla munilla' munia, joissa on vahingoittunut kuori ja ehjit 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;



6.2

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

'etanoilla’ Helix pomatia Linné -, Helix aspersa Muller -, Helix lucorum -lajeihin ja Achatina-

heimon lajeihin kuuluvat maakotilot.

JALOSTETUT TUOTTEET

'lihavalmisteilla' jalostettuja tuotteita, jotka syntyvét lihan jalostuksen tai ndiden jalostettujen
tuotteiden jatkokasittelyn tuloksena siten, ettd leikkuupinnan perusteella voidaan todeta, etti

tuoreen lihan ominaisuudet ovat kadonneet;

'meijerituotteilla’ raakamaidon jalostuksen tai jalostettujen tuotteiden jatkokasittelyn tuloksena

syntyneitd jalostettuja tuotteita;

'munatuotteilla’ jalostettuja tuotteita, jotka syntyvit munien tai munien eri osien tai seosten

kisittelysté tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisékasittelystd;

jalostetuilla kalastustuotteilla' jalostettuja tuotteita, jotka syntyvét kalastustuotteiden

kasittelysté tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisdkésittelysté;

'sulatetulla eldinrasvalla' lihan, luut mukaan luettuina, sulatuksesta saatua thmisravinnoksi

tarkoitettua rasvaa;

'proteiinijddnnokselld’ proteiineja siséltdvii rasvan sulatuksen jiddnndstd rasvan ja veden

osittaisen erottamisen jilkeen;

'gelatiinilla’ luonnollista, liukoista ja hyyteldivaa tai ei-hyyteldivéda proteiinia, jota saadaan
eldinten luista, vuodasta, nahasta ja jénteistd valmistetun kollageenin osittaisella

hydrolyysilla;



7.8

7.9

8.1

8.2

'kollageenilla' proteiinipohjaista tuotetta, jota saadaan tdsséd asetuksessa sdéddettyjen asiaan

kuuluvien vaatimusten mukaisesti valmistetuista eldinten luista, vuodasta, nahasta ja janteista;

'késitellyilld mahoilla, rakoilla ja suolilla' mahoja, rakkoja ja suolia, joille on tehty jokin

késittely kuten suolaus, kuumennus tai kuivatus niiden saamisen ja puhdistamisen jédlkeen.

MUUT MAARITELMAT

'eldinperdisilld tuotteilla':

- eldinperdisid elintavikkeita mukaan luettuina hunaja ja veri,

- ihmisravinnoksi tarkoitettuja eldvid simpukoita, eldvid piikkinahkaisia, eldvid

vaippaeldimii ja eldvid merikotiloita, ja

- muita eldimid, jotka on tarkoitus valmistaa toimitettavaksi eldviné lopulliselle

kuluttajalle;

'tukkukaupalla' elintarvikealan yritysté, johon siséltyy useita erillisid yksikoitd, joilla on

yhteiset laitokset ja osastot, joissa elintarvikkeita myydaan elintarvikealan toimijoille.




LIITE 11
USEITA ELAINPERAISIA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
I JAKSO: TUNNISTUSMERKINTA
5 tai 6 artiklan sité edellyttdessa ja jollei liitteen 111 sddnnoksistd muuta johdu, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd eldinperdiset tuotteet on varustettu seuraavien sadnnosten
mukaisesti tehtévalld tunnistusmerkilla.
A. TUNNISTUSMERKIN TEKEMINEN
1. Tunnistusmerkki on tehtévd ennen kuin tuote léhtee laitoksesta.
2. Tuotteeseen ei kuitenkaan tarvitse laittaa uutta merkkia, ellei sen pakkausta ja/tai kéérettd ole
poistettu tai ellei sité jatkojalosteta toisessa laitoksessa, jolloin uudessa merkissé on oltava sen

laitoksen hyvéksymisnumero, jossa mainitut toimet toteutetaan.

3.  Tunnistusmerkki ei tarvitse laittaa muniin, joiden pakkausmerkint6ja ja merkintdd koskevista

vaatimuksista sdddetédn asetuksessa (EY) N:o 1907/90".

4.  Elintarvikealan toimijoilla on asetuksen (EY) N:o 178/2002 18 artiklan mukaisesti oltava
jarjestelmait ja menettelyt, joilla voidaan tunnistaa elintarvikealan toimijat, joilta ne ovat

saaneet ja joille ne ovat toimittaneet eldinperdisid tuotteita.

Neuvoston asetus (ETY) N:o 1907/90, annettu 26 paivani kesdkuuta 1990, tietyistd munien
kaupan pitdmisen vaatimuksista (EYVL L 173, 6.7.1990, s 5). Asetus sellaisena kuin se on
viimeksi muutettuna asetuksella (EY) N:o 2052/2003 (EUVL L 305, 22.11.2003, s. 1).



TUNNISTUSMERKIN MUOTO

Merkin on oltava luettava, pysyvé ja laadittu helposti luettavin kirjaimin. Sen on oltava

selvasti esilld toimivaltaisia viranomaisia varten.

Merkissé on oltava laitoksen sijaintimaan nimi, joka voi olla kirjoitettu kokonaan tai ilmaistu

kaksikirjaimisella lyhenteelld asiaankuuluvan ISO-standardin mukaisesti.

Jasenvaltioiden osalta kyseiset lyhenteet ovat kuitenkin AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE,
IT, LU, NL, PT, SE ja UK.

Elintarvikealan toimijat voivat kiyttdd edelleen ennen timén asetuksen voimaantuloa

tilaamiaan varastoja ja laitteita, kunnes ne ovat loppuneet tai ne on korvattava.

Merkissd on oltava laitoksen hyviksymisnumero. Jos laitos valmistaa seké elintarvikkeita,
joihin sovelletaan titd asetusta, ettd elintarvikkeita, joihin sitd ei sovelleta, elintarvikealan

toimija voi kdyttdd molemmissa samaa tunnistusmerkkid.

YhteisOssé sijaitsevan laitoksen osalta merkin on oltava soikea, ja siiné on oltava lyhenne CE,

EC, EF, EG, EK tai EY.



10.

11.

12.

13.

MERKINTATAPA

Merkki voidaan eri eldinperdisten tuotteiden esillepanon mukaan liittdd suoraan tuotteeseen,
kadreeseen tai pakkaukseen tai painaa tuotteeseen, kidreeseen tai pakkaukseen kiinnitettdvaan
pakkausmerkintdan. Merkki voi olla my06s kestdvéstd materiaalista tehty lappu, jota ei voi

irrottaa.

Jos pakkaus siséltad paloiteltua lihaa tai muita eldimen osia, merkin on oltava pakkaukseen
kiinnitetyssé tai pakkaukseen painetussa etiketissé niin, ettd se tuhoutuu pakkausta avattaessa.
Tama ei kuitenkaan ole tarpeen, jos avaaminen tuhoaa pakkauksen. Jos kddre suojaa tuotetta

yhtd hyvin kuin pakkaus, merkki voidaan kiinnittdd kéédreeseen.

Kuljetussiilioissé tai suurissa pakkauksissa olevien eldinperdisten tuotteiden, jotka on
tarkoitettu muussa laitoksessa myohemmin késiteltdviksi, jalostettaviksi, kéaarittdviksi tai

pakattaviksi, merkki voi olla sdilion tai pakkauksen ulkopinnalla.

Kuljetettaessa nestemadisid, rakeisia tai jauhemaisia eldinperdisid tuotteita irtolastina ja
kalastustuotteita irtolastina tunnistusmerkkié ei tarvita, jos saateasiakirjat sisiltivit 6, 7 ja

tarvittaessa 8 kohdassa tarkoitetut tiedot.

Kun eldinperiiset tuotteet ovat lopulliselle kuluttajalle suoraan toimitettavaksi tarkoitetussa

pakkauksessa, merkin merkitseminen ainoastaan pakkauksen ulkopuolelle riittaa.



Jos merkki on suoraan eldinperdisessd tuotteessa, kdytettyjen vérien on oltava elintarvikkeiden

vériaineita koskevien yhteison sddntdjen mukaisesti sallittuja.

II JAKSO: HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVIEN
MENETTELYJEN TAVOITTEET

Teurastamoja hoitavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettid heiddn asetuksen
(EY) N:0.../2004" 5 artiklan yleisten vaatimusten mukaisesti toteuttamansa toimenpiteet
tdyttdvat vaara-analyysissa tarpeellisiksi katsotut vaatimukset ja 2 kohdassa mainitut

erityisvaatimukset.

Menettelyjen on taattava se, ettd jokainen teurastamoihin hyviksytty eldin tai tarvittaessa

eldinerd tayttdd seuraavat edellytykset:

a)  se on asianmukaisesti tunnistettu,

b)  sen mukana on III jaksossa tarkoitetut eldinten alkuperitilalta saadut asiaankuuluvat

tiedot,
c) seei tule tilalta tai alueelta, jolta eldinten kuljettaminen on kielletty tai jolla on muita
rajoituksia eldinten terveyttd tai kansanterveyttd koskevista syistd, paitsi jos

toimivaltainen viranomainen sallii sen,

d) seon puhdas,

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
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e) se on elintarvikealan toimijan arvion mukaisesti terve, ja

f)  se on voinniltaan tyydyttdvéssd kunnossa saapuessaan teurastamoon.

3. Jos elintarvikealan toimija ei pysty tiyttdméén jotain 2 kohdassa lueteltua vaatimusta, hénen

on ilmoitettava siitd virkaeldinldékérille ja toteutettava aiheelliset toimenpiteet.

III JAKSO: ELINTARVIKEKETJUA KOSKEVAT TIEDOT

Teurastamoja hoitavien elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa pyydettévi, vastaanotettava ja
tarkastettava téssé jaksossa tarkoitetut elintarvikeketjua koskevat tiedot kaikkien teurastamoon
lahetettyjen tai ldhetettdviksi aiottujen eldinten osalta lukuun ottamatta luonnonvaraista riistaa, ja

toimittava niiden mukaisesti.

1.  Teurastamotoiminnan harjoittajat eivét saa hyviksyé eldimié teurastamoihin ennen kuin ne
ovat pyytineet ja niille on toimitettu alkuperitilalla pidettyyn kirjanpitoon siséltyvat
asiaankuuluvat elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat asetuksen (EY) N:o .../2004" mukaiset

tiedot.

2. Teurastamotoiminnan harjoittajille on toimitettava ndma tiedot vihintdén 24 tuntia ennen

eldinten saapumista teurastamoon lukuun ottamatta 7 kohdassa mainittuja tapauksia.

3. Edelld 1 kohdassa tarkoitettujen asiaankuuluvien elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien

tietojen on katettava seuraavat seikat:

a) tilanne eldinten alkuperitilalla tai alueen eldinten terveystilanne,

b) eldinten terveydentila,
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g)

h)

eldinladkkeet tai muut eldimille asiaankuuluvalla ajanjaksolla annetut hoidot aina kun

varoaika on muu kuin nolla seki hoitojen paivimaérit ja varoajat,

sellaisten tautien esiintyminen, jotka voivat vaikuttaa lihan turvallisuuteen,

eldimiltd otettujen ndytteiden tai muiden lihan turvallisuuteen mahdollisesti vaikuttavien
sairauksien diagnosoimiseksi otettujen néytteiden analyysien tulokset, jos niilld on
merkitystd kansanterveyden suojelun kannalta, zoonoosien ja jaédmien seurannan ja
valvonnan yhteydessi otetut ndytteet mukaan luettuina,

asiaankuuluvat tiedot aiempien ante mortem- ja post mortem -tarkastusten tuloksista
samalta alkuperitilalta perdisin olevien eldinten osalta mukaan lukien erityisesti
virkaeldinlddkarin antamat tiedot,

tuotantoa koskevat tiedot, kun niistd voi kdyd4 ilmi taudin esiintyminen, ja

alkuperitilan toimijan tavanomaisesti kdyttdmén yksityisen eldinlddkérin nimi ja osoite.



a)  Teurastamotoiminnan harjoittajille ei kuitenkaan tarvitse toimittaa seuraavia tietoja:

i)  edelld 3 kohdan a, b, fja h alakohdassa tarkoitettuja tietoja, jos ne ovat jo
teurastamotoiminnan harjoittajan tiedossa (esimerkiksi jonkin pysyvén jérjestelyn

tai laadunvarmistusjérjestelmén kautta), tai

ii)  edelld 3 kohdan a, b, fja g alakohdassa tarkoitettuja tietoja, jos tuottaja ilmoittaa,

ettd asiaankuuluvia ilmoitettavia tietoja ei ole.

b)  Tietojen ei tarvitse olla sanatarkka ote eldinten alkuperitilan kirjanpidosta. Ne voidaan
toimittaa sdhkoisend tietojenvaihtona tai tuottajan allekirjoittamalla yhdenmukaisella

ilmoituslomakkeella.

Elintarvikealan toimijoiden, jotka ovat pédttdneet pddstdd eldimet teurastamoihin arvioituaan
asiaankuuluvat elintarvikeketjua koskevat tiedot, on asetettava tiedot virkaeldinladkéarin
saataville viipymattd ja vihintdan 24 tuntia ennen eldimen tai eldinerdn saapumista lukuun
ottamatta 7 kohdassa mainittuja tapauksia. Eldintarvikealan toimijan on ilmoitettava
virkaeldinlaakérille kaikista sellaisista tiedoista, jotka antavat aiheen epiilld kyseisen eldimen

terveydentilaa ennen ante mortem -tarkastusta.

Jos eldin tulee teurastamoon ilman elintarvikeketjua koskevia tietoja, teurastamotoiminnan
harjoittajan on ilmoitettava tdstd viipymaéttd virkaeldinldékarille. Eldinté ei saa teurastaa ennen

kuin virkaeldinldadkéri antaa sithen luvan.



Elintarvikeketjua koskevat tiedot voidaan toimivaltaisen viranomaisen luvalla toimittaa

teurastamoon eldimen mukana eikd vdhintddn 24 tuntia aiemmin, kun kyseessé ovat:

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

b)  kotieldimind pidettivéit kavioeldimet;

c) eldimet, joille on tehty hététeurastus, jos eldinten mukana toimitetaan eldinlédékérin

allekirjoittama lausunto ante mortem -tarkastuksen myonteisesté tuloksesta, ja
d) elédimet, joita ei ole ldhetetty suoraan alkuperétilalta teurastamoon.
Teurastamotoiminnan harjoittajien on arvioitava asiaankuuluvat tiedot. Jos ne hyviksyvét

eldimet teurastettaviksi, niiden on annettava virkaeldinladkarille a ja ¢ alakohdassa mainitut

asiakirjat. Eldimid ei saa teurastaa tai kasitelld ennen kuin virkaeldinla&kari antaa sithen luvan.



Elintarvikealan toimijoiden on tarkastettava kotieldimina pidettdvien kavioeldinten
mukana toimitetut passit sen varmistamiseksi, ettd eldin on tarkoitettu teurastettavaksi
ihmisravinnoksi. Jos ne hyvéksyvit eldimen teurastettavaksi, niiden on toimitettava

passi virkaeldinlddkarille.




LITE IIT

ERITYISVAATIMUKSET

1 JAKSO: KOTIELAIMINA PIDETTYJEN SORKKA- JA KAVIOELAINTEN LIHA

I LUKU: ELAVIEN ELAINTEN KULJETUS TEURASTAMOON

Eldvid eldimii teurastamoihin kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien

vaatimusten noudattaminen.

1. Eldimii on késiteltdvi varovasti kokoamisen ja kuljetuksen aikana, eika niille saa aiheutua

tarpeetonta karsimysta.

2. FEldimii, joissa on taudinoireita tai jotka ovat perdisin karjoista, joiden tiedetdén olevan
kansanterveyden kannalta merkittdvien taudinaiheuttajien saastuttamia, saadaan kuljettaa

teurastamoon ainoastaan, jos toimivaltainen viranomainen sen sallii.

I LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimina pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten
teurastukseen kiytettivit teurastamot vastaavat rakennustavaltaan, tilojensa sijoittelulta ja

laitteistoltaan seuraavia vaatimuksia.

1. a) Teurastamoissa on oltava asianmukaiset ja hygieeniset eldinsuojat tai ilmaston niin
salliessa, odotuskarsinat, jotka on helppo puhdistaa ja desinfioida. Néiden tilojen on
oltava varustettu siten, ettd eldimid voidaan juottaa ja tarvittaessa syottéa. Jiteveden

viemdardinti ei saa vaarantaa elintarvikkeiden turvallisuutta.



b)  Teurastamoissa on my0s oltava sairaita tai sairaiksi epdiltyja eldimid varten sellaiset
erilliset lukittavat tilat tai ilmaston salliessa sellaiset karsinat, joissa on erillinen
viemdarointi ja jotka sijaitsevat siten, ettd tartunnat muihin eldimiin viltetdn, ellei
toimivaltainen viranomainen katso tillaisia tiloja tarpeettomiksi.

c¢)  Navettatilojen koolla on varmistettava eldinten hyvinvointia koskevien vaatimusten
noudattaminen. Niiden sijoittelun on oltava sellainen, ettd se helpottaa ante mortem
-tarkastusten tekemistd, mukaan lukien eldinten tai eldinryhmien tunnistaminen.

Lihan saastumisen vilttdmiseksi teurastamoissa

a)  on oltava riittivd maéira toteutettaviin toimiin soveltuvia huoneita;

b)  on oltava erilliset tilat mahojen ja suolien tyhjentdmisté ja puhdistamista varten, ellei
toimivaltainen viranomainen tapauskohtaisesti salli ndiden toimien eriaikaista
suorittamista tietyssé teurastamossa;

¢c) on varmistettava, ettd seuraavat toimet suoritetaan eri tiloissa tai eri aikoina;

1)  tainnutus ja verenlasku
ii)  sikoja teurastettaessa kalttaus, karvanpoisto, kaavinta ja poltto

iii)  sisdelinten poisto ja jatkokdsittely

iv)  puhdistettujen suolien ja mahojen kisittely



v)  muiden eldimen osien valmistelu ja puhdistus, erityisesti nyljettyjen padiden

kasittely, ellei se tapahdu teurastuslinjalla

vi) muiden eldimen osien pakkaaminen ja

vii) lihan ladhettdminen;

d) on oltava laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole kosketuksissa

lattioihin, seiniin tai laitteisiin; ja

e) on oltava teurastuslinjat (jos niitd kiytetddn), jotka on suunniteltu siten, etti
teurastuskésittely etenee jatkuvasti ja véltetdén ristikontaminaatio teurastuslinjan eri
osien vililld. Jos samoissa tiloissa toimii useampi kuin yksi teurastuslinja, linjat on

erotettava toisistaan riittavasti ristikontaminaation valttamiseksi.

Teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedell4, jonka

lampdtila on vahintddn 82°C, tai jokin vaihtoehtoinen jirjestelma, jolla on vastaava vaikutus.

Suojaamatonta lihaa késittelevan henkilokunnan kéyttdmien késienpesulaitteiden hanojen on

oltava niin suunniteltu, ettd estetddn saastumisen levidminen.

Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat jalkitarkastukseen otetun lihan kylmévarastointia
varten ja erilliset lukittavat tilat ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi todetun lihan varastointia

varten.



6.  Teurastamoissa on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen karjankuljetusvilineiden
puhdistusta, pesemisté ja desinfiointia varten. Teurastamoissa ei kuitenkaan tarvitse olla ndita
paikkoja ja vélineitd, jos toimivaltainen viranomainen sen sallii ja 1dhist6114 on muita
virallisesti hyvéksyttyja paikkoja ja vélineita.

7.  Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat, jotka on varattu sairaiden tai sairaiksi epéiltyjen
eldinten teurastukseen. TAma ei ole tarpeen, jos teurastus tapahtuu muissa toimivaltaisen

viranomaisen tdhén tarkoitukseen varaamissa tiloissa tai tavanomaisen teurastuksen lopussa.

8.  Jos lanta tai ruoansulatuskanavan sisilt6 varastoidaan teurastamoissa, niissi on oltava

erityinen alue tai paikka tété tarkoitusta varten.

9.  Teurastamoissa on oltava asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvittaessa huone, joka

on varattu yksinomaan eldinladkarin kayttoon.

I LUKU: LEIKKAAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten

lihaa késittelevit leikkaamot tayttavit seuraavat vaatimukset:

1.  Leikkaamot on rakennettu siten, etti lihan saastumiselta véltytdédn 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 pakkausmateriaali ja varastointitapa eivét voi

aiheuttaa lihan saastumista.

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

sdddettyjen vaatimusten noudattaminen.

4.  Leikkaamoissa on oltava suojaamatonta lihaa kisittelevan henkilokunnan kayttod varten

késienpesulaitteet, joiden hanat on suunniteltu niin, etti estetddn saastumisen levidminen.

5. Leikkaamoissa on oltava mahdollisuus desinfioida vélineet kuumalla vedell4, jonka lampdétila

on véhintidn 82°C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelma, jolla on vastaava vaikutus.

IV LUKU: TEURASTUSHYGIENIA

Kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten teurastustoimintaa harjoittavien elintarvikealan

toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten tiyttyminen.

1. Kun eldimet on tuotu teurastamoon, niiden teurastamista ei saa viivyttda tarpeettomasti.
Silloin kun se on eldinten hyvinvointia koskevista syisté tarpeen, eldimille on annettava

lepoaikaa ennen teurastusta.

2. a)  Muiden kuin b ja c alakohdassa tarkoitettujen eldinten lihaa ei saa kayttda

ihmisravinnoksi, mikéli eldimet ovat kuolleet muutoin kuin teurastamossa teurastamalla.



b)

Teurastustiloihin saa tuoda vain eldvii teurastettaviksi tarkoitettuja eldimia, lukuun

ottamatta:

1) eldimid, jotka on hétéiteurastettu teurastamon ulkopuolella VI luvun mukaisesti,

ii)  III jakson mukaisesti tuotantopaikassa teurastettuja eldimii, ja

iii) luonnonvaraista riistaa IV jakson II luvun mukaisesti.

Sellaisten eldinten lihaa, jotka teurastetaan teurastamossa sattuneen onnettomuuden

seurauksena, saa kdyttdd ihmisravinnoksi, mikéli eldimessa ei tarkastuksen yhteydessi

ole todettu muita vakavia vaurioita kuin onnettomuudesta aitheutuneet vauriot.

Teurastettaviksi ldhetetyt eldimet tai tapauksen mukaan jokainen eldinerd on merkittdv siten,

ettd niiden alkuperé voidaan jdljittaa.

Eldinten on oltava puhtaita.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen asetuksen

(EY) N:o .../2004" mukaisesti nimeimin eldinlikirin ohjeita sen varmistamiseksi, etti

kunkin teurastettavan eldimen ante mortem -tarkastus tehddin soveltuvissa olosuhteissa.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



Teurastushalliin tuodut eldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysta.

Tainnutus, verenlasku, nylkeminen, siséelinten poistaminen ja muu késittely on tehtdvé ilman

tarpeetonta viivytystd ja vélttden lihan saastumista. Erityisesti:

a)

b)

d)

henkitorven ja ruokatorven on sdilyttdvé ehjind verenlaskun ajan, uskonnollisen tavan

mukaan tapahtuvaa teurastusta lukuun ottamatta,

poistettaessa nahkoja ja vuotia:

1) on estettdvd nahan ulkopinnan ja ruhon vélinen kosketus,

ii)  toimijat tai laitteet, jotka ovat kosketuksissa nahkojen ja vuotien ulkopinnan

kanssa, eivit saa koskea lihaan,
on toteutettava toimenpiteitd, joilla estetdén ruoansulatuskanavan siséllon valuminen
sisdelinten poistamisen aikana ja sen jilkeen sekd varmistetaan sisdelinten poistaminen

mahdollisimman pian tainnutuksen jilkeen, ja

utareiden poistaminen ei saa aiheuttaa sitd, ettd maito tai ternimaito saastuttaa ruhon.



10.

11.

12.

13.

Ruho ja muut ihmisten ravinnoksi tarkoitetut ruhon osat on nyljettdvd kokonaan sikoja,
lampaiden ja vuohien péétd sekd vasikoiden paiti ja sorkkia lukuun ottamatta. Pait ja sorkat

on kisiteltdva niin, ettd muun lihan saastumiselta véltytién.

Jos sikoja ei nyljetd, niiden karvat on poistettava vélittomasti. Kalttausvedestd aiheutuvan
saastumisriskin on oltava mahdollisimman pieni. Kalttauksessa voidaan kéyttda vain
hyviéksyttyja lisdaineita. Siat on huuhdeltava juomakelpoisella vedelld ldpikotaisin kalttauksen

jélkeen.

Ruhoissa ei saa olla ndkyvéa ulostekontaminaatiota. Kaikki ndkyvé saastuminen on
poistettava viipymattd viimeistelemélld tai vaikutukseltaan vastaavalla vaihtoehtoisella
tavalla.

Ruhot ja muut eldimen osat eivét saa olla kosketuksissa lattioihin, seiniin tai tyotasoihin.
Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen
varmistamiseksi, ettd kaikkien teurastettujen eldinten post mortem -tarkastus tehddan

soveltuvissa olosuhteissa asetuksen (EY) N:o .../2004" mukaisesti.

Siihen asti kun post mortem -tarkastus on suoritettu loppuun, on tarkastuksen kohteena olevan

teurastetun eldimen osat:

a)  pystyttiva tunnistamaan tiettyyn ruhoon kuuluviksi, ja

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



14.

15.

16.

b)  pidettiva erillddn kaikista muista ruhoista, muista eldimen osista tai sisdelimistd mukaan

lukien osat, joille on jo suoritettu post mortem -tarkastus.

Jos siittimessa ei ole tautien aiheuttamia muutoksia, se voidaan kuitenkin havittaa valittomasti.

Molemmista munuaisista on poistettava niitd ympérdiva rasvakudos. Naudoilta, sioilta ja

kavioeldimilti on poistettava my0s munuaisia ympéroiva kapseli.

Jos useiden eldinten veri tai muut eldimen osat kerdtdén samaan astiaan ennen post mortem
-tarkastuksen loppuun saattamista, koko sdilion sisdltd on luokiteltava ihmisravinnoksi
kelpaamattomaksi, jos yhden kyseessa olevan eldimen ruho todetaan ihmisravinnoksi

kelpaamattomaksi.

Post mortem -tarkastuksen jilkeen

a)  nautaeldinten 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 sydtavéksi
kelpaamattomat sivutuotteet eivit saa olla kosketuksissa elintarvikkeeksi kelpaavaksi

luokitellun lihan kanssa, ja



17.

18.

19.

20.

d) ruhossa jdljelld olevat sisdelimet tai sisdelinten osat, munuaisia lukuun ottamatta ja ellei
toimivaltaiselta viranomaiselta saada lupaa toimia toisin, on poistettava kokonaan ja

mahdollisimman nopeasti.

Teurastuksen ja post mortem -tarkastuksen pédtyttyé liha on varastoitava tdmén jakson VII

luvussa sééddettyjen vaatimusten mukaisesti.

Edelleen késiteltdaviksi tarkoitetut

a)  mahat on kaltattava tai puhdistettava,

b)  suolet on tyhjennettidvé ja puhdistettava ja

c)  pait ja sorkat on nyljettdva tai kaltattava ja karvattava.

Laitoksen, joka on hyvéksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhatun ja
luonnonvaraisen riistan ruhojen kasittelyé varten, on toimittava ristikontaminaation
estimiseksi kisittelemalla eri elédinlajit joko eri aikaan tai eri tiloissa. Kéytettdvissd on oltava
erilliset tilat tilalla teurastetun tarhatun riistan ja luonnonvaraisen riistan nylkeméttomien

ruhojen vastaanottoon ja sdilytykseen.

Mikéli teurastamossa ei ole lukittavia, sairaiden tai sairaiksi epéiltyjen eldinten teurastukseen
tarkoitettuja tiloja, tillaisten eldinten teurastukseen kdytetyt tilat on puhdistettava, pestdva ja
desinfioitava virallisessa valvonnassa ennen muiden eldinten teurastuksen aloittamista

uudelleen.



V LUKU: HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN AIKANA

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 teurastamoissa
puoliruhoiksi tai neljanneksiksi ja puoliruhot enintdin kolmeen tukkuosaan. Muu

leikkaaminen ja luiden poistaminen on tehtdvé leikkaamossa.

2. Lihan késittely on jarjestettéva siten, ettd saastuminen estetdéin tai minimoidaan. Tétéd varten

elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava erityisesti siité, etta:

a) leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tyétiloihin vidhitellen sitd mukaa kuin sité

késitelldan,

b) leikkaamisen, luiden poistamisen, viimeistelyn, viipaloinnin, kuutioinnin, kiérimisen ja
pakkaamisen aikana lihan lampdétilan on oltava muiden eldimen osien osalta enintdan
3°C ja muun lihan osalta 7°C, miké on varmistettava enintdan 12°C-asteen

huonelampétilalla tai vaikutukseltaan vastaavalla vaihtoehtoisella jarjestelmélld, ja

c) tiloissa, jotka on hyvéksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on toimittava
ristikontaminaation estimiseksi késittelemélla tarvittaessa eri lajit joko eri aikaan tai eri

tiloissa.

3. Luiden poistaminen ja leikkaaminen voidaan kuitenkin suorittaa ennen 2 kohdan

b alakohdassa tarkoitetun lampdtilan saavuttamista VII luvun 3 kohdan mukaisesti.



Luiden poistaminen ja leikkaaminen voidaan suorittaa ennen 2 kohdan b alakohdassa
tarkoitetun lampdtilan saavuttamista myos, kun leikkaamo sijaitsee teurastustilojen
yhteydessa. Tdssd tapauksessa liha on siirrettidva leikkaamoon joko suoraan teurastustiloista
tai jadhdytystilassa odottamisen jilkeen. Vilittomasti leikkaamisen ja tapauksen mukaan

pakkaamisen jilkeen liha on jadhdytettidva 2 kohdan b alakohdassa tarkoitettuun ldmpdétilaan.

VI LUKU: HATATEURASTUS TEURASTAMON ULKOPUOLELLA

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd sellaisten kotieldimind pidettyjen sorkka- ja

kavioeldinten lihaa, joille on tehty hétdteurastus teurastamon ulkopuolella, voidaan kayttéa

thmisravinnoksi vain, jos kaikki seuraavat vaatimukset tayttyvit.

1.

Muutoin terveen eldimen on tdytynyt joutua onnettomuuteen, jonka vuoksi sité ei eldimen

hyvinvointiin liittyvisti syisti ole kuljetettu teurastamoon.

Eldinladkarin on tehtdva eldimelle ante mortem -tarkastus.

Teurastettu eldin, josta on laskettu veri, on kuljetettava teurastamoon hygieenisesti ja ilman
tarpeetonta viivytystd. Maha ja suolet voidaan poistaa paikalla eldinlddkarin 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

jaahdytettdva. Aktiivinen jdéhdytys ei ole vilttimitontd, jos ilmasto-olosuhteet tdmén sallivat.



Teurastetun eldimen mukana on oltava teurastamoon kuljetettaessa eldimen kasvattaneen
elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvét ilmi eldimen tunnistetiedot seka eldinldakkeet

tai muut eldimelle annetut hoidot, hoidon pdivimaérit ja varoajat.

Teurastamoon kuljetettaessa teurastetun eldimen mukana on oltava eldinlaékarin antama
ilmoitus, josta ilmenee ante mortem -tarkastuksen hyvéksyttava lopputulos, hététeurastuksen

pdivamaiira, ajankohta ja syy seké eldinlddkarin mahdollisesti antaman hoidon luonne.

Teurastetun eldimen on oltava elintarvikkeeksi kelpaava asetuksen (EY) N:o.../2004"
mukaisesti teurastamossa suoritetun post mortem -tarkastuksen, mukaan lukien

hititeurastustapauksissa vaadittujen mahdollisten lisitarkastuksen, perusteella.

Elintarvikealan toimijan on noudatettava kaikkia ohjeita, jotka virkaeldinlddkari mahdollisesti

antaa post mortem -tarkastuksen jélkeen lihan kéyttdmisesta.

Elintarvikealan toimijat eivét saa saattaa markkinoille hétéiteurastettujen eldinten lihaa, ellei
eldimelld ole erityisté terveysmerkkii, jota ei voi erehtyi pitiméén asetuksen (EY) N:o
.../2004* mukaisena terveysmerkkiné eikd tdmén asetuksen liitteessd II olevan I jakson
mukaisena tunnistusmerkkiné. Téllaista lihaa voi saattaa markkinoille ainoastaan siiné

jisenvaltiossa, jossa teurastus tapahtuu, ja kansallisen lainsddddannon mukaisesti.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



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)

b)

Jollei muissa erityissddnnoksissé toisin sdddetd, post mortem -tarkastuksen jilkeen on
suoritettava vilittomaésti jadhdyttdminen teurastamossa siten, etti liha on lipikotaisin
lampdtilaltaan enintddn 3°C eldimen muiden osien osalta ja 7°C muun lihan osalta
sellaisen jadhtymiskéyrin mukaisesti, jolla varmistetaan l&dmpdétilan jatkuva asteittainen
lasku. Liha voidaan kuitenkin leikata ja luut poistaa jadhdyttamisen aikana V luvun

4 kohdan mukaisesti.

Ilmanvaihdon on jéddhdyttdmisen aikana oltava riittdvi, jotta lihan pinnalle ei tiivisty

vetta.

2. Lihan on saavutettava 1 kohdassa mairitelty lampétila, ja sen on pysyttéva siind varastoinnin

aikana.

3.  Lihan on saavutettava 1 kohdassa méaéritelty lampdtila ennen kuljetusta, ja sen on pysyttava

siind kuljetuksen aikana. Kuljetus voi kuitenkin tapahtua myds toimivaltaisen viranomaisen

luvalla erityistuotteiden tuotantoa varten silld edellytykselld, etté:

a)

b)

téllainen kuljetus suoritetaan toimivaltaisen viranomaisen laitoksesta toiseen tapahtuvaa

kuljetusta varten vahvistamien vaatimusten mukaisesti, ja

liha viedéén vélittomasti pois teurastamosta tai teurastustilojen yhteydessi sijaitsevasta

leikkaamosta ja kuljetus kestéé enintéédn kaksi tuntia.



Pakastettavaksi tarkoitettu liha on pakastettava ilman tarpeetonta viivytysti, huomioon ottaen

tarvittaessa pakastamista edeltidva vakioitumisaika.
Suojaamaton liha on varastoitava ja kuljetettava erilldén pakatusta lihasta, paitsi jos se

varastoidaan tai kuljetetaan eri aikoina tai siten, ettd pakkausmateriaali ja varastointi- tai

kuljetustapa eivét voi aiheuttaa lihan saastumista.

11 JAKSO: SIIPIKARJANLIHA JA JANISELAINTEN LIHA

I LUKU: ELAVIEN ELAINTEN KULJETUS TEURASTAMOON

Eldvié eldimii teurastamoon kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien

vaatimusten noudattaminen.

1.

Eldimid on késiteltdvi varovasti kokoamisen ja kuljetuksen aikana, eiké niille saa aiheutua

tarpeetonta kérsimysta.

Eldimid, joissa on taudinoireita tai jotka ovat perdisin karjoista, joiden tiedetddn olevan
kansanterveyden kannalta merkittdvien taudinaiheuttajien saastuttamia, saadaan kuljettaa

teurastamoon ainoastaan, jos toimivaltainen viranomainen sen sallii.

Eldinten teurastamoon ja mahdollisesti yksikoihin kuljetukseen kéytettdvien
kuljetuslaatikoiden on oltava valmistettu ruostumattomasta materiaalista, ja ne on oltava
helppo puhdistaa ja desinfioida. Eldvien eldinten kokoamiseen ja kuljetukseen kéytettavét
kaikki laitteet on puhdistettava, pestdvi ja desinfioitava vilittomaésti tyhjennyksen jdlkeen ja

tarvittaessa ennen seuraavaa kayttoa.



II LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET
Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etté siipikarjan tai jdniseldinten teurastukseen
kaytettavit teurastamot vastaavat rakennustavaltaan, tilojensa sijoittelulta ja laitteistoltaan seuraavia

vaatimuksia.

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

edeltdvaa tarkastusta varten.

2. Lihan saastumisen véalttimiseksi teurastamoissa:

a)  on oltava riittivd midra toimintoihin soveltuvia huoneita;

b)  on oltava erillinen huone siséelinten poistamista ja eldinten jatkokésittelyé varten,

mukaan lukien mausteiden lisidminen kokonaisiin siipikarjan ruhoihin, jollei

toimivaltainen viranomainen ole antanut lupaa néiden toimien suorittamiseen eri aikoina

tapauskohtaisesti tietyssé 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 lahettdminen;



d) on oltava laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole kosketuksissa

lattioihin, seiniin tai laitteisiin; ja

e) on oltava teurastuslinjat (jos niitd kdytetddn), jotka on suunniteltu siten, etti
teurastuskaésittely etenee jatkuvasti ja véltetdén ristikontaminaatio teurastuslinjan eri
osien vililld. Jos samoissa tiloissa toimii useampi kuin yksi teurastuslinja, linjat on

erotettava toisistaan riittdvasti ristikontaminaation valttimiseksi.

Teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedell4, jonka

lampdtila on véhintddn 82°C, tai jokin vaihtoehtoinen jirjestelmé, jolla on vastaava vaikutus.

Suojaamatonta lihaa késittelevan henkilokunnan kéyttdmien késienpesulaitteiden hanojen on

oltava niin suunniteltu, ettd estetdan saastumisen levidminen.
Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat jalkitarkastukseen otetun lihan kylmévarastointia
varten ja erilliset lukittavat tilat elintarvikkeeksi kelpaamattomaksi todetun lihan varastointia

varten.

Teurastamoissa on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen seuraavien laitteiden

puhdistusta, pesemisti ja desinfiointia varten:

a)  kuljetusvilineisto, esimerkiksi kuljetuslaatikot, ja

b)  kuljetusvilineet.

Niama paikat ja vélineet eivét ole pakollisia b alakohdan osalta, jos 14hist6lld on muita

virallisesti hyvéksyttyja paikkoja ja vélineité.



7.  Teurastamoissa on oltava asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvittaessa huone, joka

on varattu yksinomaan eldinladkarin kayttoon.

III LUKU: LEIKKAAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd siipikarjan tai jdniseldinten lihaa

kisittelevit leikkaamot tiyttivit seuraavat vaatimukset.

a)

b)

d)

Leikkaamot on rakennettu siten, ettd lihan saastumiselta valtytdén erityisesti:

1)  takaamalla toimien jatkuva eteneminen tai

i)  varmistamalla eri tuotantoerien erottelu.

Leikkaamoissa on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle,

paitsi jos niitd varastoidaan eri aikoina tai siten, ettd pakkausmateriaali ja varastointitapa

eivit voi aiheuttaa lthan saastumista.

Leikkaamoissa on oltava siten varustetut leikkaamohuoneet, ettd V luvussa sdddettyjen

vaatimusten noudattaminen varmistetaan.

Suojaamatonta lihaa késittelevdn henkilokunnan kdyttdmien kdsienpesulaitteiden

hanojen pitdi olla siten suunniteltu, ettd estetddn saastumisen levidminen.

Leikkaamoissa on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedelld, jonka
lampdtila on vahintddn 82°C, tai jokin vaihtoehtoinen jarjestelmad, jolla on vastaava

vaikutus.



2. Jos seuraavia toimenpiteitd tehddén leikkaamossa,

a)  sellaisen siipikarjan rasvaisen maksan ("foie gras") tuotantoa varten kasvatettujen
hanhien ja ankkojen sisdelinten poistaminen, joiden tainnutus, verenlasku ja kyniminen

on tehty lihotustilalla, tai

b) siipikarjan, jonka sisdelinten poistamista on lykétty, sisdelinten poistaminen,

elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etté titi tarkoitusta varten on erilliset tilat.

IV LUKU: TEURASTUSHYGIENIA

Siipikarjan tai janiseldinten teurastustoimintaa harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on

varmistettava seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1. a)  Muiden kuin b alakohdassa tarkoitettujen eldinten lihaa ei saa kdyttda ihmisravinnoksi,

mikéli eldimet ovat kuolleet muuten kuin teurastamossa teurastamalla.

b)  Teurastustiloihin saa tuoda vain eléviid teurastettaviksi tarkoitettuja eldimid, lukuun

ottamatta:

i)  siipikarjaa, jonka sisdelinten poistamista on lykitty, ja siipikarjan rasvaisen
maksan ("foie gras") tuotantoa varten kasvatettuja hanhia ja ankkoja seka lintuja,
joita ei pidetd kotieldimiin kuuluvina mutta joita tarhataan kotieldimin4, jos ne on

VI luvun mukaisesti teurastettu tilalla.



ii) Il jakson mukaisesti tuotantopaikassa teurastettua tarhattua riistaa, ja

iii)  luonnonvaraista pienriistaa I'V jakson III luvun mukaisesti .

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen

varmistamiseksi, ettd ante mortem -tarkastus tehddan soveltuvissa olosuhteissa.

Silloin, kun laitokset on hyvéksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhattujen
siledlastaisten lintujen ja luonnonvaraisen pienriistan kisittelya varten, on toimittava
ristikontaminaation estdmiseksi siten, ettd eri lajit késitellddn joko eri aikaan tai eri tiloissa.
Tilalla teurastettujen siledlastaisten lintujen ruhojen ja luonnonvaraisen pienriistan ruhojen

vastaanottoon ja séilytykseen on oltava erilliset tilat.

Teurastamotilaan tuodut eldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysta.

Tainnutus, verenlasku, nylkeminen tai kyniminen, sisdelinten poistaminen ja muu késittely on
tehtdva ilman tarpeetonta viivytystd siten, ettd véltetddn lihan saastuminen. Erityisesti

sisdelinten poistamisen aikana on estettdva ruoansulatuskanavan siséllon valuminen.

Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen
varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus tehdéén soveltuvissa olosuhteissa varmistamalla

erityisesti, etti teurastetut eldimet voidaan tarkastaa asianmukaisesti.



Post mortem -tarkastuksen jilkeen

a)  ihmisravinnoksi kelpaamattomat osat on poistettava mahdollisimman pian laitoksen

puhtaalta alueelta,

b)  jélkitarkastukseen otettu tai ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi luokiteltu liha ja
syotaviksi kelpaamattomat sivutuotteet eivit saa olla kosketuksissa ihmisravinnoksi

kelpaavaksi luokitellun lihan kanssa, ja

¢) ruhoon jdédneet 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 jilkeen teurastetut eldimet on puhdistettava ja
jadhdytettdva enintddn 4°C:n lampotilaan niin pian kuin mahdollista, paitsi jos liha leikataan

vield lampiména.

Silloin kun ruhoille tehddin vesijddhdytys, on otettava huomioon seuraavaa:

a)  ruhojen saastumisen vélttimiseksi on toteuttava kaikki tarvittavat varotoimenpiteet
ottaen huomioon sellaiset tekijét kuin ruhon paino, veden lampétila, veden virtauksen

maéré ja suunta sekd jadhdytysaika,

b) laitteisto on tyhjennettidva kokonaan, puhdistettava ja desinfioitava aina kun se on

tarpeellista ja véhintddn kerran paivassa.



10. Sairaita, sairaiksi epdiltyjd eldimid tai eldimié, jotka teurastetaan tautien torjunta- tai
valvontaohjelmien mukaisesti, ei saa teurastaa kyseisessé laitoksessa, ellei toimivaltainen
viranomainen ole sitd sallinut. Téllaisessa tapauksessa teurastuksen on tapahduttava
virallisessa valvonnassa, ja saastumisen estdmiseksi on toteutettava toimia; tilat on

puhdistettava ja desinfioitava ennen kuin niitéd kédytetddn uudelleen.

V LUKU: HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN AIKANA JA NAIDEN
TOIMENPITEIDEN JALKEEN

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etté siipikarjan ja janiseldinten lihan leikkaaminen ja

luiden poistaminen suoritetaan seuraavia vaatimuksia noudattaen:

1. Lihan késittely on jarjestettdvi siten, ettd saastuminen estetéédn tai minimoidaan. TAt4 varten

elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava erityisesti siité, etta:

a) leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tyétiloihin vahitellen sitd mukaa kuin sitd

kasitelldan,

b) leikkaamisen, luiden poistamisen, viimeistelyn, viipaloinnin, kuutioinnin, kdérimisen ja
pakkaamisen aikana lihan lampdtila pidetddn enintddn 4°C:ssa pitdmailld sisdlampdétila

12°C:ssa tai kdyttdmailld vaihtoehtoista jérjestelméa, jolla on vastaava vaikutus ja

¢) silloin kun tilat on hyvéksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on toteutettava
varotoimenpiteitd ristikontaminaation estdmiseksi toteuttamalla tarvittaessa toimet eri

lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa.



2. Luut voidaan kuitenkin poistaa lihasta ja leikata sitd ennen kuin sen ldmpdétila saavuttaa
1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun lampdtilan, jos leikkaamo on samassa paikassa kuin

teurastustilat edellyttden, etté liha siirretddn joko:

a)  suoraan teurastustiloista leikkaamoon tai

b)  jadhdytystilassa odottamisen jélkeen.

3. Vilittomasti leikkaamisen ja tapauksen mukaan pakkaamisen jdlkeen liha on jdéhdytettédva

1 kohdan b alakohdassa tarkoitettuun lampdtilaan.

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

VI LUKU: TILALLA TAPAHTUVA TEURASTUS

Elintarvikealan toimijat voivat teurastaa [V luvun 1 kohdan b alakohdan i alakohdassa tarkoitettua

siipikarjaa tilalla ainoastaan toimivaltaisen viranomaisen luvalla ja seuraavia vaatimuksia

noudattaen.

1. Tilalla on tehtidvid sddnnollisesti eldinlddkérin tarkastus.

2. Elintarvikealan toimijan on ilmoitettava toimivaltaiselle viranomaiselle teurastuspdivé ja

-ajankohta etukiteen.



Tilalla on oltava mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta linnuille voidaan tehdd ante

mortem -tarkastus.

Tilalla on oltava lintujen hygieeniseen teurastukseen ja niiden jatkokésittelyyn soveltuvat tilat.

Eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia on noudatettava.

Teurastettujen lintujen mukana on teurastamoon tuotaessa oltava eldimen kasvattaneen
elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvét ilmi eldinléddkkeet tai muut eldimelle annetut

hoidot, hoidon pdivamaarit ja varoajat seké teurastuspdivamééra ja -ajankohta.

Teurastettujen lintujen mukana on teurastamoon tuotaessa oltava virkalddkérin tai hyvéksytyn

eldinliikirin asetuksen (EY) N:o.../2004" mukaisesti antama todistus.

Siipikarjan rasvaisen maksan ("foie gras") tuotantoon tarkoitetun siipikarjan osalta linnut,
joista ei ole poistettu sisdelimid, on kuljetettava vilittomasti ja tarvittaessa jadhdytettyind
teurastamoon tai leikkaamoon. Niiden sisdelimet on poistettava 24 tunnin kuluessa

teurastuksesta toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa.

Tuotantotilan siipikarjaa, jonka siséelinten poistamista on lykétty, voidaan pitdd korkeintaan
15 pdivén ajan enintdén 4°C:n lampdotilassa. Sen jélkeen sen sisdelimet on poistettava

teurastamossa tai leikkaamossa, joka sijaitsee samassa jésenvaltiossa kuin tuotantotila.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestdimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



[II JAKSO: TARHATUN RIISTAN LIHA

Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisékkdiden (hirven- ja siansukuiset eldimet) tuotantoon ja

markkinoille saattamiseen sovelletaan I jakson séénndksié, ellei toimivaltainen viranomainen

katso niiden olevan epidasianmukaisia.

Sileélastaisten lintujen lihan tuotantoon ja markkinoille saattamiseen sovelletaan II jakson

sddannoksid. Kuitenkin sovelletaan I jakson sddnnoksid, kun toimivaltainen viranomainen

katsoo sen tarkoituksenmukaiseksi. Tilojen on oltava asianmukaiset ja lintujen kokoon

suhteutetut.

Sen estdmittd, mitd 1 ja 2 kohdassa sdddetéddn, elintarvikealan toimijat voivat teurastaa

1 kohdassa tarkoitettuja tarhattuja siledlastaisia lintuja ja tarhattuja sorkka- ja kavioeldimia

alkuperépaikalla toimivaltaisen viranomaisen luvalla, jos

a)

b)

eldimid ei - niiden hyvinvoinnin suojaamiseksi tai késittelijélle aiheutuvien riskien

valttdmiseksi - voida kuljettaa;

riistalle tehdddn sdannollisesti eldinlddkarin tarkastus;

eldinten omistaja esittdd pyynnon;

toimivaltaiselle viranomaiselle ilmoitetaan etukéteen eldinten teurastuspdiva ja

-ajankohta;

tilalla on mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta eldinryhmaélle voidaan tehdi ante

mortem -tarkastus;



2)

h)

)

tilalla on eldinten teurastukseen, verenlaskuun ja — jos sielld kynitddn siledlastaisia

lintuja — kynimiseen soveltuvat tilat;

eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia noudatetaan;

teurastetut eldimet, joista on laskettu veri, on kuljetettu teurastamoon hygieenisesti ja
ilman tarpeetonta viivytystd. Jos kuljetus kestda yli kaksi tuntia, eldimet on tarvittaessa

jaahdytetty. Sisdelimet voidaan poistaa paikalla eldinldédkérin valvonnassa;

teurastettujen eldinten mukana on teurastamoon tuotaessa eldimet kasvattaneen
elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvét ilmi niiden tunnistetiedot sekd

eldinlddkkeet tai muut annetut hoidot, hoidon padivimairit ja varoajat; ja

teurastettujen eldinten mukana on eldinten hyviksyttyyn laitokseen kuljettamisen aikana
virkaeldinlddkarin tai hyvéksytyn eldinlddkirin antama ja allekirjoittama todistus, josta
ilmenee ante mortem -tarkastuksen hyvéksyttdavé lopputulos, verenlaskun oikea

suorittaminen ja teurastuspidivimaéari ja -ajankohta.

Elintarvikealan toimija voi teurastaa biisonin poikkeuksellisesti maatilalla 3 kohdan

mukaisesti.



IV JAKSO: LUONNONVARAISEN RIISTAN LIHA

I LUKU: METSASTAJIEN TERVEYS- JA HYGIENIAKOULUTUS

1.  Henkil6illa, jotka metséstivit luonnonvaraista riistaa tarkoituksenaan saattaa sitd markkinoille
ihmisravinnoksi, on oltava riittdvésti tietoa luonnonvaraisen riistan patologiasta seka
luonnonvaraisen riistan ja luonnonvaraisen riistan lihan tuotannosta ja késittelysta
metsdstyksen jilkeen voidakseen alustavasti tutkia riistan valittémasti kaadon tai pyynnin

jélkeen.

2. On kuitenkin riittdvai, ettd ainakin yhdelld henkil61ld metsastysseurueesta on 1 kohdassa
tarkoitetut tiedot. Téhén jaksoon siséltyvilla viittauksilla 'koulutettuun henkil6on' tarkoitetaan

kyseistd henkil4.

3. Koulutettu henkild voi olla my&s riistanhoitaja tai riistamestari, jos timé kuuluu
metsdstysseurueeseen tai on metsdstyspaikan valittoméssa ldheisyydessa. Jalkimmaisessa
tapauksessa metsistdjin on esitettdva luonnonvarainen riista riistanhoitajalle tai
riistamestarille ja ilmoitettava télle kaikesta ennen tappamista havaitusta epdnormaalista

kayttaytymisesta.

4. Onjirjestettdva toimivaltaisen viranomaisen hyviksyméé koulutusta, jotta metsastéjista voisi

tulla koulutettuja henkil6itd. Koulutukseen olisi sisdllyttdva vahintdén seuraavat aiheet:
a) luonnonvaraisen riistan normaali anatomia, fysiologia ja kdyttdytyminen;
b)  luonnonvaraisen riistan taudeista johtuva epdnormaali kéyttdytyminen ja patologiset

muutokset, ympéristosaasteet ja muut tekijét, jotka voivat vaikuttaa ihmisten terveyteen

riistaravinnon kautta;



¢) luonnonvaraisten riistaeldinten tappamisen jalkeisen kasittelyn, kuljetuksen, siséelinten

poistamisen jne. hygieniasddnndt ja oikeat tekniikat; ja

d) eldinten terveyttd ja ihmisten terveyttd koskeva lainsdadanto ja niitd koskevat
hallinnolliset mééraykset sekd luonnonvaraisen riistan markkinoille saattamisen

hygieniaedellytykset.

5. Toimivaltaisen viranomaisen on kannustettava metsistysjirjest6jd antamaan kyseisté

koulutusta.

II LUKU: LUONNONVARAISEN SUURRIISTAN KASITTELY

1.  Tappamisen jdlkeen luonnonvaraisesta suurriistasta on poistettava mahat ja suolet

mahdollisimman pian ja eldimesti on tarvittacssa laskettava veri.

2. Koulutetun henkilon on suoritettava ruhon ja poistettujen sisdelinten tarkastus sellaisten
ominaisuuksien havaitsemiksi , joiden perusteella lihan voidaan todeta olevan terveydelle

vaarallista. Tarkastus on suoritettava mahdollisimman pian tappamisen jilkeen.

3.  Luonnonvaraisen suurriistan liha voidaan saattaa markkinoille vain, jos ruho on kuljetettu
riistan késittelylaitokseen mahdollisimman pian 2 kohdassa tarkoitetun tarkastuksen jélkeen.
Sisdelimet on toimitettava ruhon mukana 4 kohdassa mééritellyllé tavalla. Sisdelimet on

voitava tunnistaa tietylle eldimelle kuuluviksi.



4. a) Jos 2 kohdassa tarkoitetussa tarkastuksessa ei todeta epdnormaaleja ominaisuuksia, ennen
tappamista ei havaittu epdnormaalia kdyttaytymisté eikd ympdriston saastumisesta ole
epdilysti, koulutetun henkilon on liitettdva eldimen ruhon mukaan asiasta numeroitu ilmoitus.
Ilmoituksessa on mainittava my0s tappamispaivamaiird, -aika ja -paikka. Tadssd tapauksessa
ruhon mukana ei tarvitse toimittaa péété eikd sisdelimid lukuun ottamatta trikinelloosille
alttiita lajeja (sikaeldimet, kavioeldimet ja muut), joiden ruhon mukana on toimitettava péa
(torahampaita lukuun ottamatta) ja pallea. Metsdstéjien on kuitenkin noudatettava kaikkia
siind jdsenvaltiossa asetettuja lisdvaatimuksia, jossa metséstys tapahtuu, jotta erityisesti

tiettyjd jadmid ja aineita voidaan valvoa direktiivin 96/23/EY mukaisesti.

b)  Muussa tapauksessa piid (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 kéyttdytymisestd tai epéillyistd ympéristosaasteista, joiden vuoksi hén ei ole

voinut tehdi a alakohdan mukaista ilmoitusta.

¢) Jos koulutettua henkil6i ei ole tietyssé tapauksessa kaytettdvissa suorittamaan 2 kohdassa
tarkoitettua tarkastusta, pdd (torahampaita ja sarvia lukuun 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
jadhdytettava kauttaaltaan enintdén 7°C:n ldmpdétilaan. Aktiivinen jadhdytys ei ole

valttdmatontd, jos ilmasto-olosuhteet tamén sallivat.

6.  Riistan kisittelylaitokseen kuljettamisen aikana on viltettdvi eldinten kasaamista .

7. Riistan kisittelylaitokseen toimitettu luonnonvarainen suurriista on annettava toimivaltaisen

viranomaisen tarkastettavaksi.

8. Liséksi nylkemdttdmén luonnonvaraisen suurriistan nylkeminen ja markkinoille saattaminen

on mahdollista vain,

a)  jos se varastoidaan ja sitd kédsitelldén ennen nylkemisté erillddn muista elintarvikkeista

ja jos sité ei pakasteta, ja

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

lopputarkastus.

9.  Luonnonvaraisen suurriistan leikkaamiseen ja luiden poistamiseen sovelletaan I jakson

V luvussa vahvistettuja sdéntoja.

11 LUKU: LUONNONVARAISEN PIENRIISTAN KASITTELY

1. Koulutetun henkilon on suoritettava tarkastus sellaisten ominaisuuksien havaitsemiksi, joiden
perusteella lihan voidaan todeta olevan terveydelle vaarallista. Tarkastus on suoritettava

mahdollisimman pian tappamisen jélkeen.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



Jos tarkastuksen aikana todetaan epédnormaaleja ominaisuuksia, ennen tappamista havaitaan
epanormaalia kiyttaytymistd tai epdillddn ympéristosaasteita, koulutetun henkilén on

ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle.

Luonnonvaraisen pienriistan liha voidaan saattaa markkinoille vain, jos eldin on kuljetettu

riistan késittelylaitokseen mahdollisimman pian 1 kohdassa tarkoitetun tarkastuksen jélkeen.

Riistan jadhdytys on aloitettava kohtuullisen ajan kuluessa tappamisesta, ja liha on
jadhdytettava kauttaaltaan enintdén 4°C:n ldmpoétilaan. Aktiivinen jadhdytys ei ole

valttimatontd, jos ilmasto-olosuhteet timén sallivat.

Sisdelimet on poistettava tai poistaminen on saatettava pidtokseen ilman tarpeetonta
viivytysté riistan saavuttua késittelylaitokseen, ellei toimivaltainen viranomainen ole antanut

muuta lupaa.

Riistan késittelylaitokseen toimitettu luonnonvarainen pienriista on esitettdvé toimivaltaiselle

viranomaiselle tarkastusta varten.

Luonnonvaraisen pienriistan leikkaamiseen ja luiden poistamiseen sovelletaan II jakson

V luvussa vahvistettuja sddntoja.



V JAKSO: JAUHELIHA, RAAKALIHAVALMISTEET JA
MEKAANISESTI EROTETTU LIHA

I LUKU: TUOTANTOLAITOKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavista laitoksista vastaavien

elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta:

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, ettd pakkausmateriaali ja varastointitapa eivét voi

aiheuttaa lihan tai lihatuotteiden saastumista;

3.  laitoksissa on siten varustetut tilat, ettd III luvussa tarkoitettujen ldmpdétilavaatimusten

noudattaminen varmistetaan;

4.  suojaamatonta lihaa ja lihatuotteita késittelevén henkilokunnan kayttdmien
kidsienpesulaitteiden hanojen pitéé olla suunniteltuja niin, ettd estetddn saastumisen

levidminen; ja

5. laitoksissa on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedelld, jonka lampotila on

véahintdin 82°C, tai jokin vaihtoehtoinen jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.



II LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavien elintarvikealan

toimijoiden on varmistettava, ettd raaka-aineet tayttivit seuraavat vaatimukset.

1. Jauhelihan valmistukseen kdytettdvan raaka-aineen on tiytettdvé seuraavat vaatimukset.

a)  Jauhelihan on téytettivi tuoreeseen lihaan sovellettavat vaatimukset.

b)  Jauhelihan on oltava valmistettu luustolihaksista, niihin liittyvit rasvakudokset mukaan

luettuna.

c) Jauheliha ei saa olla perdisin:

i) lihanleikkuujétteistd (muista kuin kokonaisista luurankolihaksista);

i1)  mekaanisesti erotetusta lihasta tai luun paloista;

iii) nahkaa sisdltdvésti lihasta; tai

iv)  muista pdéan lihaksista kuin puremalihaksista, linea alban muista osista kuin

lihaksista, etupolven ja kinnernivelen alueelta tai luusta kaavituista paloista eikd

pallean lihaksista (ellei herakalvo (seroosa) ole poistettu).

2. Seuraavia raaka-aineita voidaan kéyttda raakalihavalmisteiden valmistamiseen:

a)  tuore liha;



b) 1 kohdan vaatimukset tiyttdva liha; ja

c) josraakalihavalmiste on selkedsti tarkoitettu kulutettavaksi vasta lampokasittelyn

jalkeen:

1) 1 kohdan muut kuin 1 kohdan ¢ alakohdan i alakohdan vaatimukset tiyttdvan

lihan jauhamisesta tai hienontamisesta saatu liha, ja

ii)  mekaanisesti erotettu liha, joka téyttdd III luvun 3 kohdan d alakohdan

vaatimukset.

Mekaanisesti erotetun lihan valmistamiseen kéytettidvien raaka-aineiden on tiytettdva

seuraavat vaatimukset.

a)  Niiden on oltava tuoreeseen lihaan sovellettavien edellytysten mukaisia.

b)  Seuraavia ainesosia ei saa kiyttd4d mekaanisesti erotetun lihan valmistamiseen:

1) siipikarjan lihan osalta jalat, kaulanahka ja pda, ja

i)  muiden eldinten osalta péaén luut, jalat, hdnnét, reisiluu, sdriluu, pohjeluu,

olkaluu, vérttindluu ja kyynérluu.



111 LUKU: HYGIENIA TUOTANNON AIKANA JA SEN JALKEEN

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavien elintarvikealan

toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1. Lihan késittely on jérjestettdvi siten, ettd saastuminen estetdédn tai minimoidaan. Tat4 silméalla

pitden elintarvikealan yrityksien on erityisesti varmistettava, ettd kiytettidva liha:

a)  sdilytetddn lampdotilassa, joka on enintddn 4°C siipikarjan lihan, 3°C muiden eldimen

osien ja 7°C muun lihan osalta; ja

b)  tuodaan valmistelutiloihin vihitellen sitd mukaa kuin sité tarvitaan.

2. Seuraavia vaatimuksia sovelletaan jauhelihan ja raakalihavalmisteiden tuotantoon:

a)  Ellei toimivaltainen viranomainen salli lihan luuttomaksi leikkaamista valittomésti
ennen jauhamista, on jauhelihan tai raakalihavalmisteiden valmistamiseen kéytettdva
pakastettu liha leikattava luuttomaksi ennen pakastamista. Sitd saa sédilyttdd vain
rajoitetun ajan.

b)  Jos jauheliha valmistetaan jddhdytetystd lihasta, liha on valmistettava:

1) 3 pdivén kuluessa teurastamisesta, kun kyseessd on siipikarja,

i1)  kuuden piivan kuluessa teurastamisesta, kun kyseessd on muut eldimet kuin

siipikarja, tai



iii) 15 péivin kuluessa eldinten teurastamisesta, jos kéytetdin luuttomaksi leikattua,

tyhjiopakattua naudan lihaa.

Heti valmistamisen jilkeen jauheliha ja raakalihavalmisteet on kdérittiva tai pakattava

ja sen jilkeen:

1)  jadhdytettdvd ja varastoitava enintddn 2°C:n sisdldmpdétilaan jauhelihan ja 4°C:n

sisdldmpdtilaan lihavalmisteiden osalta; tai

ii)  pakastettava enintdén -18°C:n sisédlampotilaan.

Lampotilat on ylldpidettdva varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

Sellaisen mekaanisesti erotetun lihan, joka on tuotettu tekniikoilla, joilla ei muuteta

mekaanisen erotetun lihan tuotannossa kiytettidvien luiden rakennetta ja jonka

kalsiumpitoisuus ei ole merkittévisti korkeampi kuin jauhelihan, tuotantoon ja kéyttoon

sovelletaan seuraavia vaatimuksia.

a)

b)

Paikan péilld olevasta teurastamosta perdisin oleva luuttomaksi leikattava raaka-aine
saa olla enintdén seitsemdn paivai vanhaa; muussa tapauksessa luuttomaksi leikattava
raaka-aine saa olla enintéén viisi pdivdd vanhaa. Siipikarjan ruhot saavat kuitenkin olla

enintddn kolme péivdd vanhoja.

Mekaaninen erottaminen on suoritettava vilittomasti luuttomaksi leikkaamisen jalkeen.

Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei kdytetd valittdmasti sen saamisen jélkeen, se on
kadrittdva tai pakattava ja sen jélkeen jadhdytettidva enintdén 2°C:n lampdtilaan tai
pakastettava enintddn -18°C:n sisdlampdtilaan. Lampotilat on sdilytettéva varastoinnin

ja kuljetuksen aikana.



d)

Jos elintarvikealan toimija on tehnyt analyyseja, jotka osoittavat, ettd mekaanisesti
erotettu liha tiyttid asetuksen (EY) N:o.../2004" mukaisesti jauhelihalle sifdetyt
mikrobiologiset vaatimukset, sitd saa kdyttdd raakalihavalmisteisiin, jotka on selkeésti

tarkoitettu kulutettaviksi vasta lampokésittelyn jilkeen, ja lihavalmisteisiin.

Mekaanisesti erotettua lihaa, jonka ei ole osoitettu tiyttivén d alakohdan mukaisia
vaatimuksia, saa kdyttda ainoastaan lampdkasiteltdvien lihavalmisteiden valmistukseen

tdman asetuksen mukaisesti hyvaksytyissa laitoksissa.

Muilla kuin 3 kohdassa mainituilla tekniikoilla tuotetun mekaanisesti erotetun lihan

tuotantoon ja kiyttoon sovelletaan seuraavia vaatimuksia.

a)

b)

d)

Paikan péélla olevasta teurastamosta perdisin oleva luuttomaksi leikattava raaka-aine
saa olla enintddn seitsemén pdivad vanhaa; muussa tapauksessa luuttomaksi leikattava
raaka-aine saa olla enintddn viisi pdivdd vanhaa. Siipikarjan ruhot saavat kuitenkin olla

enintdin kolme pdivai vanhoja.

Jos mekaanista erottamista ei suoriteta vilittdmaésti luuttomaksi leikkaamisen jélkeen,
on liha, jota ei ole leikattu luuttomaksi, varastoitava ja kuljetettava enintdin

2°C lampdtilassa tai pakastettuna enintdén -18°C lampotilassa.

Pakastetuista ruhoista saatua lihaa, jota ei ole leikattu luuttomaksi, ei saa pakastaa

uudelleen.

Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei kéytetd tunnin kuluessa sen saamisesta, se on

jadhdytettava valittomaisti enintddn 2°C ldmpdtilaan.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron



e) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei jalosteta 24 tunnin kuluessa jadhdyttamisen jélkeen,
se on pakastettava 12 tunnin kuluessa sen tuottamisesta ja sen on saavutettava enintdan

-18°C sisdlampdtila kuuden tunnin kuluessa.

f)  Pakastettu mekaanisesti erotettu liha on kéérittiva tai pakattava ennen varastointia tai
kuljetusta, sitd saa varastoida enintéén kolmen kuukauden ajan ja se on sdilytettidva

enintdén -18°C lampotilassa varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

g)  Luulihaa saa kdyttdad vain lampdokésiteltdvien raakalihavalmisteiden valmistukseen

tdman asetuksen mukaisesti hyvaksytyissa laitoksissa.

5. Jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti erotettua lihaa ei saa sulamisen jélkeen

pakastaa uudelleen.
IV LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

1.  Direktiivin 2000/13/EY" vaatimusten lisiksi elintarvikealan toimijoiden on varmistettava
2 kohdassa sdddetyn vaatimuksen noudattaminen, jos, ja siind méaérin kuin, sen jdsenvaltion
kansallisissa sddnndissd, jonka alueella kyseiset tuotteet saatetaan markkinoille, sitd

edellytetdan.

2. Lopulliselle kuluttajalle toimitettavaksi tarkoitetuissa pakkauksissa, jotka siséltavit
siipikarjasta tai kavioeldimisti perdisin olevaa jauhelihaa tai mekaanisesti erotettua lihaa
sisdltavid lihavalmisteita, on mainittava, etti kyseiset tuotteet on kypsennettiva ennen

nauttimista.

Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 2000/13/EY, annettu 20 péivand maaliskuuta
2000, myytévaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden merkintdjd, esillepanoa ja mainontaa
koskevan jasenvaltioiden lainsdddéanndn ldhentdmisestd (EYVL L 109, 6.5.2000, s. 29).
Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilld 2003/89/EY (EUVL L 308,
25.11.2003, s. 15).



VIJAKSO: LIHAVALMISTEET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia osia ei kédyteté lihavalmisteiden

valmistuksessa:

a)  naaras- tai urospuolisten eldinten sukuelimet, kiveksid lukuun ottamatta,

b)  virtsaelimet, munuaisia ja virtsarakkoa lukuun ottamatta,

¢)  kurkunpiin rusto, henkitorvi ja keuhkolohkojen ulkopuolella olevat keuhkoputket,

d) silmit ja silmiluomet,

e) ulkoiset korvakiytévit,

f)  sarveiskudokset, ja

g) siipikarjan osalta pda — lukuun ottamatta harjaa, korvia ja helttoja — ruokatorvi, kupu,

suolet ja sukuelimet.

Kaiken lihavalmisteiden valmistukseen kéytetyn lihan, jauheliha ja raakalihavalmisteet
mukaan luettuna, on tdytettidva tuoretta lihaa koskevat vaatimukset. Lihavalmisteiden
valmistamiseen kéytettdvin jauhelihan ja raakalihavalmisteiden ei kuitenkaan tarvitse tayttaa

muita V jakson erityisvaatimuksia.



VII JAKSO: ELAVAT SIMPUKAT

Tété jaksoa sovelletaan eldviin simpukoihin. Puhdistusta koskevia sdannoksid lukuun

ottamatta sitd sovelletaan myos eléviin piikkinahkaisiin, vaippaeldimiin ja merikotiloihin.

[-VIII lukua sovelletaan eldimiin, jotka on pyydetty toimivaltaisen viranomaisen asetuksen
(EY) N:o.../2004" mukaisesti luokittelemilta tuotantoalueilta. IX lukua sovelletaan niiden

alueiden ulkopuolelta pyydettyihin kampasimpukoihin.

V, VI, VIII ja IX lukua sekd VII luvun 3 kohtaa sovelletaan véhittdismyyntiin.

T4min jakson vaatimukset tiydentivit asetuksessa (EY) N:o .../2004™" siddettyji

vaatimuksia.

a)  Eldvien simpukoiden ldhettimoon tai puhdistamoon saapumista edeltdvien toimien

osalta ne tdydentéivit kyseisen asetuksen liitteen I vaatimuksia.

b)  Muiden toimien osalta ne tdydentivit kyseisen asetuksen liitteen II vaatimuksia.

*%

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jirjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



I LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN MARKKINOILLE SAATTAMISTA KOSKEVAT
YLEISET VAATIMUKSET

1. Eldvii simpukoita saa saattaa vahittdismyyntimarkkinoille vain l&hettdmon kautta, jolloin on

kaytettidva tunnistusmerkkid VII luvun mukaisesti.

2. Elintarvikealan toimijat saavat hyviksyé eldvid simpukoita késittdvia erid vain, jos

3-7 kohdassa esitetyt asiakirjoja koskevat vaatimukset tayttyvit.
3. Elintarvikealan toimijan siirtdessé eldavid simpukoita kdsittdvén erén laitoksesta toiseen,
mukaan lukien erén saapuminen ldhettimoon tai késittelylaitokseen, erdn mukana on

toimitettava rekisterdintiasiakirja.

4.  Rekisterdintiasiakirja on laadittava vahintdén yhdelld sen jasenvaltion virallisella kielella,

jossa vastaanottava laitos sijaitsee, ja siind on oltava vahintdin jdljempéand mairitellyt tiedot.

a) Jos kyseessd on tuotantoalueelta lahetetty eldvid simpukoita késittava erd

rekisterdintiasiakirjassa on oltava vihintdin seuraavat tiedot:

1)  kerddjan henkilollisyys ja osoite;

il)  pyyntipdivimaaira;



b)

iii)  tuotantoalueen sijainti ilmaistuna mahdollisimman yksityiskohtaisesti tai

koodinumerolla;

iv)  tuotantoalueen terveystilanne;

v)  simpukoiden laji ja mééré; ja

vi) erdn madrdpaikka.

Jos kyseessé on uudelleensijoitusalueelta ldhetetty eldvid simpukoita kasittava erd,

rekisterdintiasiakirjassa on oltava vihintdén a alakohdassa tarkoitetut tiedot ja seuraavat

tiedot:

i)  uudelleensijoitusalueen sijainti; ja

ii)  uudelleensijoituksen kesto.

Jos kyseessd on puhdistamosta ldhetetty eldvid simpukoita kisittava erd,

rekisterdintiasiakirjassa on oltava vihintdén a alakohdassa tarkoitetut tiedot ja seuraavat

tiedot:

i)  puhdistamon osoite;



ii)  puhdistuksen kesto; ja

iil)  paivaméadrit, jolloin erd saapui puhdistamoon ja léhti sielt.

5. Eldvia simpukoita késittdvén erdn ldhettdvin elintarvikealan toimijan on taytettdva
rekisterdintiasiakirjan asiaankuuluvat kohdat siten, ettd ne ovat helposti luettavissa eiké niitad
voida muuttaa. Erén vastaanottavan elintarvikealan toimijan on leimattava
rekisterdintiasiakirjaan pdivéys erdn vastaanottaessaan tai kirjattava pdiviméadrd muulla

tavoin.

6.  Elintarvikealan toimijan on sdilytettdva kopio kuhunkin ldhetettyyn ja vastaanotettuun eréén
liittyvésta rekisterdintiasiakirjasta vahintdén 12 kuukautta erén ldhettdmisen tai
vastaanottamisen jélkeen (tai toimivaltaisen viranomaisen mahdollisesti méérittelema pitempi
aika).

7. Jos kuitenkin:

a) eldvid simpukoita kerddava henkilokunta hoitaa my0s eldavit simpukat vastaanottavaa

lahettdmo4, puhdistamoa, sijoitusaluetta tai jalostamoa, ja

b)  sama toimivaltainen viranomainen valvoo kaikkia kyseisié laitoksia,

rekisterdintiasiakirjoja ei tarvita, jos kyseinen toimivaltainen viranomainen antaa siihen luvan.



II LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TUOTANTOA JA PYYNTIA KOSKEVAT
HYGIENIAVAATIMUKSET

A. TUOTANTOALUEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Kerdijit saavat kerdtd eldvid simpukoita vain tuotantoalueilta, joiden sijainti ja rajat on
vahvistettu ja jotka toimivaltainen viranomainen on, tarvittaessa yhteistydssa elintarvikealan

toimijoiden kanssa, luokitellut A-, B- tai C-luokkiin asetuksen (EY) N:o.../2004™ mukaisesti.

2. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa A-luokan tuotantoalueilta kerittyja eldvid simpukoita

markkinoille suoraan ihmisravinnoksi ainoastaan, jos ne tdyttavét V luvun vaatimukset.

3. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa B-luokan tuotantoalueelta keréttyja eldvid simpukoita
markkinoille ihmisravinnoksi vasta kun ne on kisitelty puhdistamossa tai uuteen paikkaan

sijoittamisen jdlkeen.

4.  Elintarvikealan toimijat voivat saattaa C-luokan tuotantoalueilta keréttyji eldvid simpukoita
markkinoille ihmisravinnoksi vasta kun ne on sijoitettu uuteen paikkaan pitkéksi ajaksi timén

luvun C osan mukaisesti.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



B- tai C-luokan tuotantoalueilta perdisin olevien eldvien simpukoiden on puhdistuksen tai
uudelleen sijoittamisen jdlkeen téytettédva kaikki V luvun vaatimukset. Téllaisilta alueilta
perdisin olevia eldvid simpukoita, joita ei ole puhdistettu tai sijoitettu uuteen paikkaan,
voidaan kuitenkin 1dhettia jalostuslaitokseen, jossa niille on tehtivéa kisittely patogeenisten
pienelididen poistamiseksi (tarvittaessa hiekan, mudan tai liman poistamisen jélkeen samassa

tai toisessa laitoksessa). Hyviksyttyjd kasittelyja ovat:

a)  sterilointi ilmanpitévisti suljetuissa sdilidissé; ja

b)  lampokasittelyt:

i)  upottaminen kiehuvaan veteen, kunnes nilvidisten lihan sisdldmpotila on noussut
vahintdin 90°C:seen. Vahimmadisldmpotilaa pidetdén ylld 90 sekuntia tai

kauemmin;

i1)  keittdminen 3—5 minuutin ajan suljetussa tilassa, jossa lampdtila on 120-160°C ja
paine on 2-5 kg/cm2, mink3 jalkeen kuoret poistetaan ja liha jadddytetddn

-20°C:n sisdlampotilaan;

iii)  keittdminen hoyryssé paineen alaisena suljetussa tilassa noudattaen i alakohdassa
mainittuja aikaa ja nilvidisten lihan sisédlampoétilaa koskevia vaatimuksia. On
kaytettdva hyviksyttyd menetelméd. Limmonjakelun tasaisuuden varmistamiseksi

on kidytettivd HACCP-periaatteisiin perustuvia menetelmia.



6.  Elintarvikealan toimijat eivét saa tuottaa eivétki pyytda eldvid simpukoita alueilla, joita
toimivaltainen viranomainen ei ole luokitellut tai jotka terveyssyisté eivit sovellu tdhidn
tarkoitukseen. Elintarvikealan toimijoiden on otettava huomioon kaikki alueen soveltuvuutta
tuotantoon ja pyyntiin koskevat asianmukaiset tiedot, mukaan lukien omavalvonnan ja
toimivaltaisten viranomaisten kautta saadut tiedot. Niiden on kéytettdva néité tietoja erityisesti
ymparisto- ja sddolosuhteita koskevilta osin pyydettyihin eriin sovellettavien késittelyjen

maérittamiseksi.

B. PYYNTIA JA PYYNNIN JALKEISTA KASITTELYA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elévid simpukoita pyytdvien tai nditd pyynnin jilkeen vélittomésti késittelevien elintarvikealan

toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1.  Pyyntimenetelmit ja pyynninjilkeinen késittely eivit saa aiheuttaa eldvien simpukoiden
lisdsaastumista tai kuorien tai kudosten liiallisia vaurioita, eivitké ne saa johtaa muutoksiin,
jotka merkittdvasti vaikuttaisivat niiden soveltuvuuteen puhdistamiseen, jalostukseen tai

uudelleensijoittamiseen. Elintarvikealan toimijoiden on erityisesti:

a)  suojattava eldvit simpukat asianmukaisesti murskautumiselta, hankautumiselta tai

tarinalta,

b)  suojattava eldvit simpukat lilan kuumilta tai kylmiltd lampétiloilta,

c) oltava upottamatta eldvid simpukoita uudelleen veteen, joka voisi aiheuttaa

lisdsaastumista, ja

d) mikéli liottaminen tapahtuu luonnollisessa paikassa, kédytettidvé vain alueita, jotka

toimivaltainen viranomainen on luokitellut A-luokan tuotantoalueiksi.



2. Kuljetusvilineet on varustettava siten, ettd niissd voidaan varmistaa veden riittdva valuminen,
parhaiden mahdollisten elinolojen sdilyminen, ja niissd on oltava tehokas suoja saastumista

vastaan.

C. ELAVIEN SIMPUKOIDEN UUDELLEENSIJOITTAMISTA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Eldvid simpukoita uudelleensijoittavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien

vaatimusten tdyttyminen.

1.  Elintarvikealan toimijoiden on kéytettdva vain toimivaltaisen viranomaisen hyviksymia
eldvien simpukoiden uudelleensijoitusalueita. Ndiden paikkojen rajat on merkittdva selvésti
poijuin, viitoituksin tai muilla paikalleen kiinnitettivilld vélineilld. Uudelleensijoitusalueiden
sekd uudelleensijoitusalueiden ja tuotantoalueiden vélisen etdisyyden on oltava vahintdin

sellainen, ettd saastumisen kaikki levidmisriskit ovat mahdollisimman vahaisia.

2. Uudelleensijoittamisolosuhteilla on varmistettava ihanteelliset puhdistumisedellytykset.

Erityisesti elintarvikealan toimijoiden on:

a)  kéytettdva uudelleensijoitettavaksi tarkoitettujen eldvien simpukoiden kisittelyssa
menetelmid, joilla saadaan aikaan siivil6imailld tapahtuvan ravinnonoton palautuminen

luonnon vesiin laskemisen jélkeen;

b)  oltava uudelleensijoittamatta elédvid simpukoita niin tiheddn, ettd puhdistuminen estyy;

¢c)  upotettava eldvit simpukat uudelleensijoitusalueilla meriveteen sopivaksi ajaksi, jonka
pituus vahvistetaan veden ldmpdtilan mukaan; ajan on oltava vahintdén kaksi kuukautta,
paitsi jos toimivaltainen viranomainen hyviksyy lyhyemmaén ajan elintarvikealan

toimijan riskianalyysin perusteella; ja



d) varmistettava, ettd uudelleensijoitusalueilla olevat sijoituspaikat ovat erilldén toisistaan
erien sekoittumisen estdmiseksi; erdkohtaista uudelleensijoitusta (engl. 'all in, all out')
on kéytettdvi sen varmistamiseksi, ettd uutta erdd ei voida tuoda ennen aikaisemman

erdn poistamista.

Uudelleensijoitusalueita hallinnoivien elintarvikealan toimijoiden on pidettidva sddannollisesti
kirjaa eldvien simpukoiden alkuperépaikasta, uudelleensijoitusajoista, kdytetyisti
uudelleensijoitusalueista ja erdn uudelleensijoituksen jélkeisestd midrdpaikasta toimivaltaisen

viranomaisen tarkastusta varten.

I LUKU: LAHETTAMOJA JA PUHDISTAMOJA KOSKEVAT RAKENTEELLISET
VAATIMUKSET

1.

Maissa olevien tilojen sijaintipaikan on oltava poissa tavallisten vuoksivirtausten tai

ympardiviltd alueilta tulevien valumavesien ulottuvilta.

Tankkien ja veden varastointisdilididen on tdytettdvé seuraavat vaatimukset:

a)  Sisdpintojen on oltava sileit, kestivét, vedenpitdvat ja helposti puhdistettavat.

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

¢)  Vesi on otettava sellaisesta kohdasta, ettd viltetddn saastuminen veden hankinnassa.

Lisdksi puhdistamon puhdistustankkien on vetoisuudeltaan ja tyypiltdén sovelluttava

puhdistettavien tuotteiden puhdistukseen.



IV LUKU: PUHDISTAMOJA JA LAHETTAMOJA KOSKEVAT HYGIENIAVAATIMUKSET

A. PUHDISTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Eldvid simpukoita puhdistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten

tiayttyminen.

1. Ennen kuin puhdistus aloitetaan, eldvistd simpukoista on pestdvd muta ja niihin kerdéntyneet

roskat puhtaalla vedella.

2. Puhdistusjérjestelmdn on toimittava niin, ettd eldvien simpukoiden siiviloimaélléd tapahtuva
ravinnonottoaktiivisuus palautuu nopeasti ja pysyy ylla, niiden jitevedestd aiheutunut
saastuminen estyy, ne eivit saastu uudelleen ja niiden elinkyky puhdistuksen jélkeen séilyy
pakkauskédreisiin asettamiseen, varastointiin ja kuljetukseen soveltuvassa kunnossa ennen

kuin ne saatetaan markkinoille.

3.  Puhdistettavien eldvien simpukoiden mairé ei saa ylittdd puhdistamon kapasiteettia. Eldvid
simpukoita on puhdistettava keskeytyksettd riittdvén pitkéén, jotta V luvussa asetetut
terveysvaatimukset ja asetuksen (EY) N:o .../2004" mukaisesti hyviksytyt mikrobiologiset
edellytykset tayttyvit.

4.  Jos puhdistussiilio sisdltdd useita eldvien simpukoiden erié, on simpukoiden oltava samaa
lajia ja késittelyn keston on perustuttava pisimmén puhdistusajan tarvitseman erdn vaatimaan

aikaan.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
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5. Puhdistusjérjestelmissé on eldville simpukoille kdytettivit sdiliot rakennettava siten, ettd
puhdas merivesi pddsee virtaamaan niiden lapi. Eldvit simpukat eivdt saa olla niin korkeina

kerroksina, ettd tima haittaa kuorien avautumista puhdistuksen aikana.

6.  Eladvien simpukoiden puhdistamiseen kdytettivissi puhdistussdilidissé ei saa pitdé dyridisia,

kaloja tai muita merieldimia.

7. Kukin ldhettdim606n ldhetetty eldvid simpukoita sisdltdva pakkaus on varustettava

pakkausmerkinnalld, josta ilmenee, ettd kaikki simpukat on puhdistettu.

B. LAHETTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Lihettdmotoimintaa harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien

vaatimusten tayttyminen.

1.  Elavien simpukoiden kisittely, erityisesti liottaminen, kokoluokittelu, ké&riminen ja

pakkaaminen, eivét saa aiheuttaa tuotteen saastumista tai vaikuttaa simpukoiden

kelpoisuuteen.

2. Eldvien simpukoiden kuoret on ennen ldahettdmistd pestiva perusteellisesti puhtaalla vedella.

3. Elévien simpukoiden on oltava periisin:

a)  A-luokan tuotantoalueelta;

b)  uudelleensijoitusalueelta;



c¢) puhdistamosta; tai
d)  muusta ldhettdmosta.

4.  Edelld 1 ja 2 kohdassa asetettuja vaatimuksia sovelletaan myos aluksilla sijaitseviin
lahettdimoihin. Téllaisissa lahettimoissé késiteltyjen simpukoiden on oltava perdisin
A-luokan tuotantoalueelta tai uudelleensijoitusalueelta.

V LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TERVEYSVAATIMUKSET

Asetuksen (EY) N:o .../2004" mukaisesti hyviksyttyjen mikrobiologisten edellytysten
noudattamisen lisdksi elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd ihmisravinnoksi tarkoitetut,

markkinoille saatetut eldvit simpukat tayttivat tdssd luvussa asetetut vaatimukset.
1. Niiden on oltava aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan tuoreuteen ja elinkykyisyyteen liittyvien
ominaisuuksien mukaisia, mukaan lukien kuoret, joissa ei ole likaa, ja niissd on oltava

riittdvan selva reaktio kopautukseen ja normaali vaippaontelonesteen maara.

2. Niiden sisdltdmien merellisten biotoksiinien kokonaismaérét (mitattuna koko simpukasta tai

misté tahansa erikseen syotdvésti osasta) eivét saa ylittdd seuraavia rajoja:

a)  halvaannuttavan simpukkamyrkyn (PSP) osalta 800 mikrogrammaa kilogrammaa kohti;

b)  muistinmenetysti aiheuttavan simpukkamyrkyn (ASP) osalta 20 milligrammaa

domoiinihappoa kilogrammaa kohti;

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
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¢)  okadahapon, dinofyysitoksiinien ja pektenotoksiinien osalta yhteensa

160 mikrogrammaa okadahappoekvivalenttia kilogrammaa kohti;

d)  jessotoksiinien osalta 1 milligramma jessotoksiiniekvivalenttia kilogrammaa kohti; ja

e) atsaspirasidien osalta 160 mikrogrammaa atsaspirasidiekvivalenttia kilogrammaa kohti.

VI LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

1. Osterit on kéérittava tai pakattava kovera puoli alaspéin.

2. Elavien simpukoiden yksittéiset kuluttajapakkaukset on suljettava, ja niiden on siilyttidva

suljettuina ldhettdmdsti 14hdon jélkeen, kunnes ne pannaan esille myyntié varten lopulliselle

kuluttajalle.

VII LUKU: TUNNISTUSMERKINTA JA PAKKAUSMERKINNAT

1. Tunnistusmerkinnin siséltdvan pakkausmerkinnén on oltava vedenkestéva.

2. Liitteessd Il olevaan I jaksoon sisdltyvien tunnistusmerkkeji koskevien yleisten vaatimusten

liséksi pakkausmerkinnéssd on oltava seuraavat tiedot:

a)  simpukkalaji (yleisesti kdytetty nimi ja tieteellinen nimi); ja

b)  pakkauspdivaméiri, jossa on vihintddn péivé ja kuukausi.

Direktiivistd 2000/13/EY poiketen vihimmaissdilyvyyden ilmaiseva paivaméérad voidaan

korvata merkinnélld "ndiden eldinten on oltava myytédessé elavia".



3. Vihittdiskaupan harjoittajan on séilytettdva yksittdisiin kuluttajapakkauksiin
pakkaamattomien eldvien simpukoiden pakkaukseen liitetty pakkausmerkintd ainakin

60 piivan ajan sisdllon jakamisesta.

VIII LUKU: MUUT VAATIMUKSET

1. Elavii simpukoita varastoivien ja kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava,
ettd tuotteet pidetddn ladmpotilassa, josta ei aiheudu haittaa elintarviketurvallisuudelle tai

niiden elinkelpoisuudelle.

2. Elavid simpukoita ei saa upottaa uudelleen veteen tai suihkuttaa vedelld vahittdismyyntiin

tarkoitetun pakkaamisen ja ldhettimdstd poisviemisen jélkeen.

IX LUKU: LUOKITELTUJEN TUOTANTOALUEIDEN ULKOPUOLELTA PYYDETTYJA
KAMPASIMPUKOITA KOSKEVAT ERITYISVAATIMUKSET

Kampasimpukoita luokiteltujen tuotantoalueiden ulkopuolelta pyytéavien tai tillaisia

kampasimpukoita késittelevien elintarvikealan toimijoiden on tiytettidvi seuraavat vaatimukset.

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

arvioituna.

2. Liséksi II luvun A osan sidénnoksid sovelletaan vastaavasti myds kampasimpukoihin, jos
virallisista valvontaohjelmista saadaan tietoja, joiden perusteella toimivaltainen viranomainen

voi luokitella pyyntialueet, tarvittaessa yhteistydssé elintarvikealan toimijoiden kanssa.



Kampasimpukoita saa saattaa markkinoille ihmisravinnoksi vain kalahuutokaupan,
ldhettdimon tai jalostamon kautta. Téllaisissa laitoksissa toimintaa harjoittavien elintarvikealan
toimijoiden on kampasimpukoita kisitellessddn ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle

viranomaiselle ja ldhettimdjen osalta noudatettava III ja IV luvun asiaa koskevia vaatimuksia.

Kampasimpukoita késittelevén elintarvikealan toimijan on tiytettdva:

a) tarvittaessa [ luvun 3—7 kohdassa olevat asiakirjoja koskevat vaatimukset. Tall6in
rekisterdintiasiakirjassa on selvésti mainittava alue, jolta kampasimpukat oli pyydetty;

tai

b)  pakattujen kampasimpukoiden osalta sekéd kéérittyjen kampasimpukoiden osalta, jos
kddreen antama suoja vastaa pakkauksen antamaa suojaa, tunnistusmerkintii ja

pakkausmerkint6ja koskevan VII luvun vaatimukset.

VIII JAKSO: KALASTUSTUOTTEET

Tatd jaksoa ei sovelleta simpukoihin, piikkinahkaisiin, vaippaeldimiin ja merikotiloihin, kun
ne saatetaan markkinoille eldvind. I ja II luvun poikkeuksia lukuun ottamatta sitd sovelletaan
kyseisiin eldimiin, kun niité ei saateta markkinoille eldvind, jolloin ne on oltava saatu

VII jakson mukaisesti.

IIT luvun A, C ja D osaa, IV lukua ja V lukua sovelletaan vahittdismyyntiin.



T4min jakson vaatimukset tiydentivit asetuksen (EY) N:o .../2004" vaatimuksia.

a)  Kun kyseessd ovat alkutuotantoa ja siihen liittyvid toimintoja harjoittavat laitokset,

mukaan lukien alukset, ne tiydentévit mainitun asetuksen liitteen I vaatimuksia.

b)  Kun kyseessd ovat muut laitokset, mukaan lukien alukset, ne tdydentdvét mainitun

asetuksen liitteen II vaatimuksia.

Kalastustuotteiden osalta:

a)  alkutuotannolla tarkoitetaan eldvien kalastustuotteiden viljelyi, pyyntié ja kerddmista

tarkoituksena niiden saattaminen markkinoille; ja

b)  alkutuotantoon liittyvilld toiminnoilla tarkoitetaan seuraavia toimintoja, jos ne
tapahtuvat kalastusaluksella: kalan teurastus, verenlasku, pdin poistaminen, sisdlmysten

ja evien poistaminen, jaddhdyttiminen ja kddriminen; niihin kuuluvat myds:

1)  sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittdvésti muutettu,
mukaan lukien eldvien kalastustuotteiden, kuljetus ja varastointi maalla olevien

kalanviljelylaitosten alueella ja

2)  sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittévésti muutettu,
mukaan lukien eldvien kalastustuotteiden, kuljetus tuotantopaikalta ensimmaéiseen

midrinpéddnd olevaan laitokseen.
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I LUKU: KALASTUSALUKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta:

1. alukset, joita kéytetddn kalastustuotteiden pyytdmiseen ndiden luonnollisesta ympéristosta tai

niiden késittelemiseen tai jalostamiseen pyynnin jilkeen, tdyttavét tdssd luvussa olevassa

I osassa asetetut rakenteelliset ja laitteita koskevat vaatimukset, ja

2. aluksilla tapahtuvat toimet suoritetaan II osassa asetettujen sdéntdjen mukaisesti.

I RAKENTEELLISET JA LAITTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

A. Kaikkia aluksia koskevat vaatimukset

1. Alusten on oltava siten suunniteltuja ja rakennettuja, ettei pilssivesi, jitevesi, savu, polttoaine,

0ljy, rasva tai muu haitallinen aine aiheuta tuotteiden saastumista.

2.  Pintojen, joihin kalastustuotteet ovat kosketuksissa, on oltava soveltuvaa ruostumatonta,

siledd ja helposti puhdistettavaa materiaalia. Pinnoitteiden on oltava kestévid ja myrkyttomia.

3. Laitteiden ja kalastustuotteiden kisittelysséd kdytettyjen materiaalien on oltava valmistettu

helposti puhdistettavasta ja desinfioitavasta ruostumattomasta materiaalista.

4.  Jos alukset ottavat vettd kaytettdvéksi kalastustuotteisiin, vesi on otettava sellaisesta kohdasta,

ettd viltetddn saastuminen veden hankinnassa.



Vaatimukset aluksille, jotka on suunniteltu ja varustettu siten, etté tuoreita kalastustuotteita

voidaan sdilyttd niilla yli vuorokauden ajan

Aluksilla, jotka on suunniteltu ja varustettu siten, ettd kalastustuotteita voidaan siilyttdd niilld
yli vuorokauden ajan, on oltava ruumat, tankit tai sdiliot kalastustuotteiden varastointiin

VII luvussa sdddetyissé lampotiloissa.

Tilat on erotettava konehuoneista ja miehiston tiloista riittdvén tiiviilla véiliseinilld
varastoitujen kalastustuotteiden saastumisen estimiseksi. Kalastustuotteiden varastointiin
kéytettyjen tilojen ja sdilididen on varmistettava tuotteiden sdilyminen tyydyttavissa
hygieniaolosuhteissa ja tarvittaessa varmistettava, ettd sulanut vesi ei jaa kosketuksiin

tuotteiden kanssa.

Aluksissa, jotka on varustettu siten, etti niissd voidaan jadhdyttda kalastustuotteita
jadhdytetyssd puhtaassa merivedessd, tankeissa on oltava laitteet, joiden avulla voidaan
varmistaa tasainen ldmpotila koko tankissa. Laitteilla on voitava saavuttaa sellainen
jadhdytysnopeus, ettd kalojen ja puhtaan meriveden sekoituksen ldmpoétilaksi varmistetaan
enintddn 3°C kuuden tunnin kuluessa ja enintddn 0°C 16 tunnin kuluessa lastauksesta, ja niilld

on voitava valvoa ja tarvittaessa kirjata 1ampotiloja.

Pakastusaluksia koskevat vaatimukset

Pakastusaluksilla on:

1.

oltava kylmaélaitteisto, joka on riittdvdn tehokas laskemaan tuotteen sisdosan lampotilan

nopeasti enintdén -18°C:n sisdlampotilaan;



oltava riittdvdn tehokas kylmaélaitteisto pitdiméain kalastustuotteet varastoissa enintddn -18°C:n

lampdtilassa. Varastotiloissa on oltava ldmpdétilan kirjaamislaite siten asennettuna, ettd sitd on

helppo lukea. Laitteen anturin on sijaittava sielld, missd 1dmpoétila on korkein ja

noudatettava sellaisia aluksia koskevia vaatimuksia, jotka on suunniteltu ja varustettu siten,

ettd tuoreita kalastustuotteita voidaan séilyttdd niilld yli vuorokauden ajan B osan 2 kohdan

mukaisesti.

Uivia jalostamoja koskevat vaatimukset

Uivissa jalostamoissa on oltava vihintéén:

a)

b)

d)

kalastustuotteiden vastaanottoon varattu alue, joka on suunniteltu siten, etti eri
kalastuserét voidaan pitdi erillddn. Tdmén alueen on oltava helppo puhdistaa ja
suunniteltu siten, etteivit tuotteet joudu alttiiksi auringolle tai muille luonnonvoimille ja

ettd ne eivit pidse saastumaan;

hygieeninen jérjestelmi kalastustuotteiden siirtoon vastaanottotiloista

tyoskentelytiloihin;

riittdvén tilavat tyoskentelytilat, jotta kalastustuotteet voidaan valmistaa ja jalostaa
hygieenisesti, helposti puhdistettavat ja desinfioitavat ja suunniteltu ja jarjestetty

tuotteiden saastumisen estdmiseksi;

riittdvat ja helposti puhdistettavat varastotilat valmiille tuotteille. Jos jalostamossa
toimii jatteenkasittely-yksikkd, tdllaisten jéitteiden varastointiin on varattava erillinen

sdilio;



II

2

h)

pakkausmateriaalien varastointitilat, jotka ovat erilldén kalastustuotteiden valmistus- ja

kasittelytiloista;

erityiset laitteet ihmisravinnoksi kelpaamattomien jatteiden tai kalastustuotteiden
siirtdmiseksi suoraan mereen, tai tilanteen sitéd vaatiessa, vedenpitévién, tarkoitukseen
varattuun sdilioon. Jos jétteet varastoidaan ja késitelldén aluksella sielld tapahtuvaa

jitehuoltoa varten, tdhidn on varattava erilliset tilat;

vedenotto sellaisessa kohdassa, ettd viltetddn saastuminen veden hankinnassa; ja

sellaiset kisienpesulaitteet suojaamattomia kalastustuotteita késittelevan henkilokunnan

kayttéd varten, joiden hanat on niin suunniteltu, etti estetdén saastumisen levidminen.

Uivien jalostamojen, joilla kypsennetéén, jadhdytetdén ja kdéritdén dyridisia ja nilvidisid, ei

tarvitse noudattaa 1 kohdan vaatimuksia, jos aluksilla ei suoriteta mitdén muuta késittelya tai

jalostusta.

Kalastustuotteita jaadyttavilla uivilla jalostamoilla on oltava jadadytysaluksille C osan 1 ja

2 kohdassa vahvistetut vaatimukset tayttavéa laitteisto.

HYGIENIAVAATIMUKSET

Silloin kun aluksilla olevia kalastustuotteiden varastointiin varattuja tiloja tai sdiliditd

kéytetddn, ne on pidettédvi puhtaina, huollettuina ja hyvékuntoisina. Ne eivét varsinkaan saa

olla saastuneita polttoaineesta tai pilssivedesti.



Alukselle ottamisen jilkeen kalastustuotteet on suojattava mahdollisimman pian saastumiselta
ja auringon tai muun lammonléhteen vaikutuksilta. Kun ne pestdin, kdytettavin veden on

oltava joko juomakelpoista vettd tai tapauksen mukaan puhdasta vett.

Kalastustuotteita on kisiteltdvi ja ne on varastoitava siten, ettd véltetddn tuotteiden
ruhjoutuminen. Suurien tai késittelijad mahdollisesti vahingoittavien kalojen siirrossa
kisittelijat voivat kayttda terdvid vilineitd, edellyttden ettei ndiden tuotteiden liha mitenkdén

vaurioidu.

Muille kuin eldviné pidettiville kalastustuotteille on tehtiva jdédhdyttdminen niin pian kuin
mahdollista lastauksen jalkeen. Silloin kun jadhdyttdminen ei ole mahdollista, kalastustuotteet

on purettava aluksesta mahdollisimman pian.

Kalastustuotteiden jadhdyttimiseen kéytettdva jaa on tehtdva juomakelpoisesta vedesté tai

puhtaasta vedesta.

Silloin kun kaloilta poistetaan péé ja/tai sisdlmykset aluksella, niméa toimenpiteet on
toteutettava hygieenisesti mahdollisimman pian pyynnin jialkeen ja tuotteet on pestava
valittdmasti ja ldpikotaisin juomakelpoisella vedella tai puhtaalla vedella. Talloin sisdlmykset
ja osat, joista saattaa aiheutua vaaraa kansanterveydelle, on vietdva pois niiden ldheisyydesti
mahdollisimman pian ja pidettivi erilldédn ihmisravinnoksi tarkoitetuista tuotteista.
Ihmisravinnoksi tarkoitetut maksat ja méti on séilytettdva jaén alla, lampotilassa, joka on

lahell4 jadn sulamislampotilaa, tai jaddytettava.

Silloin kun séilykkeeksi tarkoitettuja kokonaisia kaloja jaddytetddn suolavedessd, tuote on

saatava enintddn -9°C:n lampdétilaan. Suolavesi ei saa olla saastumisldhde 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 lastinpurku- ja
maihinsiirtokalusto on helposti puhdistettavaa ja desinfioitavaa materiaalia ja etté se

pysyy hyvéssi kunnossa ja puhtaana, ja

b)  huolehdittava siitd, ettd purkamisen ja maihinsiirron aikana kalastustuotteet eivét joudu

alttiiksi saastumiselle, erityisesti

i) suorittamalla purku- ja maihinsiirtotoimet nopeasti,

il)  sijoittamalla kalastustuotteet viipymattd suojattuun tilaan VII luvussa sdddettyyn

lampotilaan, ja

iii) olemalla kédyttamattd vilineitd tai menetelmid, jotka tarpeettomasti vahingoittavat

kalastustuotteiden syotévia osia.

2. Huuto- ja tukkukaupoista tai niihin liittyvisté osista, joissa kalastustuotteita pannaan esille
myyntid varten, vastaavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti seuraavia

vaatimuksia noudatetaan:

a) 1)  Huuto- ja tukkukaupoissa on oltava lukittavat tilat talteen otettujen
kalastustuotteiden kylmévarastointia varten ja erilliset lukittavat tilat
ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi todettujen kalastustuotteiden varastointia

varten.



ii)  Jos toimivaltainen viranomainen sitd edellyttdd, huuto- ja tukkukaupoissa oltava
asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvittaessa huone, joka on varattu

yksinomaan toimivaltaisen viranomaisen kayttoon.

b)  Kalastustuotteita esille pantaessa tai varastoitaessa:

i)  tiloja ei saa kdyttdd muuhun tarkoitukseen;

ii)  tiloihin ei saa tuoda ajoneuvoja, jotka paéstivit pakokaasuja, jotka saattavat

heikentdd kalastustuotteiden laatua;

iii)  henkil6t, joilla on pédsy tiloihin, eivét saa tuoda sinne muita eldimié; ja

iv) tilat on valaistava siten, ettd niissd on helppo suorittaa virallisia tarkastuksia.

Jos jadhdyttamisti ei ole voitu tehdd aluksella, muut kuin eldvini pidettavit tuoreet
kalastustuotteet on jddhdytettdva niin pian kuin mahdollista maihinsiirron jalkeen ja

varastoitava lampotilassa, joka on ldhell4 jaén sulamisldmpétilaa.

Elintarvikealan toimijoiden on toimittava yhteisty0ssa asiaankuuluvien toimivaltaisten
viranomaisten kanssa, jotta nimaé voisivat suorittaa viralliset tarkastukset asetuksen (EY)
N:o.../2004" mukaisesti, erityisesti kaikkien sellaisten kalastustuotteiden aluksesta purkamista
koskevien ilmoitusmenettelyjen osalta, joita sen jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen,
jonka lipun alla alus purjehtii, tai sen jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen, jonne

kalastustuotelasti puretaan, pitdé tarpeellisina.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jirjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



111 LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KASITTELEVIA LAITOKSIA JA ALUKSIA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti seuraavia vaatimuksia tarvittaessa noudatetaan

kalastustuotteita késittelevissa laitoksissa.

A.

TUOREITA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jos jadhdytetyt, pakkaamattomat tuotteet eivit mene jakeluun, ldhetykseen, valmistukseen tai

jalostukseen valittdomasti sen jilkeen, kun ne ovat saapuneet maissa sijaitsevaan laitokseen, ne
on varastoitava jaihin asianmukaisissa tiloissa. Jéitd on liséttdva niin usein kuin se on tarpeen.
Pakatut tuoreet kalastustuotteet on jadhdytettdva lampotilaan, joka on ldhelld jain

sulamisldmpétilaa.

Késittelyt, kuten pdén ja sisédlmysten poisto, on tehtdvé hygieenisesti. Jos sisdlmysten poisto
on teknisesti ja kaupalliselta kannalta mahdollista, se on tehtdvd mahdollisimman nopeasti
tuotteiden pyytdmisen tai lastin purkamisen jélkeen. Tuotteet on pestdva ldpikotaisin
juomakelpoisella vedelld tai aluksilla puhtaalla vedelld vélittomaésti ndiden késittelyjen

jalkeen.

Fileoiminen ja leikkaaminen on suoritettava niin, etteivét fileet ja siivut pdédse saastumaan tai
pilaantumaan. Fileet ja siivut eivét saa olla tyopoydilld kauemmin kuin on tarpeen niiden
valmistamiseksi. Fileet ja siivut on kdarittiva, tarvittaessa pakattava ja jadhdytettdva

mahdollisimman nopeasti valmistuksen jilkeen.



4.  Pakkaamattomien, jdihin varastoitujen tuoreiden raakavalmisteiden lahetyksessé tai
varastoinnissa kdytettyjen sdilididen on oltava sellaisia, ettd sulamisvesi ei jad kosketuksiin

tuotteiden kanssa.

5. Kokonaiset tai peratut tuoreet kalastustuotteet voidaan kuljettaa ja varastoida jadhdytetyssa
vedessd aluksella. Niitd voidaan my0s edelleen kuljettaa jadhdytetyssd vedessd aluksesta
purkamisen jilkeen ja kuljettaa vesiviljelylaitoksista, kunnes ne saapuvat ensimmaéiseen
maalla sijaitsevaan laitokseen, joka suorittaa jotain muuta toimintaa kuin kuljetusta tai

lajittelua.

B. JAADYTETTYJA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Maissa kalastustuotteita jaddyttdvissé laitoksissa on oltava laitteet, jotka tayttidvit pakastusaluksille

I luvun I osan C kohdan 1 ja 2 alakohdassa asetetut vaatimukset.

C. MEKAANISESTI EROTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Mekaanisesti erotettuja kalastustuotteita valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava,

ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1.  Kaéytettyjen raaka-aineiden on tiytettdvi seuraavat vaatimukset.

a)  Mekaanisesti erotettujen kalastustuotteiden tuotantoon saa kayttdd vain kokonaisia

kaloja ja kalanluita fileoinnin jélkeen.

b)  Kaikki raaka-aineet on puhdistettava sisdlmyksista.



Valmistusprosessin on tiytettdvi seuraavat vaatimukset.

a)

b)

Mekaanisen erottamisen on tapahduttava ilman tarpeettomia viivéstyksia fileoinnin

jalkeen.

Jos kéytetddn kokonaisia kaloja, ndistd on etukdteen poistettava sisdlmykset ja ne on

pestava.

Mekaanisesti erotetut kalastustuotteet on talteenoton jdlkeen jaddytettava
mahdollisimman nopeasti tai yhdistettdva tuotteeseen, joka on tarkoitus jaadyttaa tai

kasitella sen stabiloimiseksi.

LOISIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Seuraavat kalastustuotteet on jaddytettavéd -20°C:n tai sitd alempaan ldmpdtilaan tuotteen

kaikissa osissa vahintdén 24 tunnin ajaksi. Tama késittely on tehtdvé joko raa'alle tuotteelle tai

valmiille tuotteelle.

a)

b)

kalastustuotteet, jotka syodddn raakana tai ldhes raakana;

seuraavista lajeista saatavat kalastustuotteet, jos niille tehdddn kylmésavustus, jossa

kalastustuotteen sisédlampotila on enintdén 60°C:

i silli

i1)  makrilli

i)  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 késittelya, jos

a)  on olemassa epidemiologista tietoa, jonka perusteella alkuperdinen pyyntialue ei ole

terveysuhka loisten osalta,
b)  toimivaltainen viranomainen antaa téhén luvan.
3.  Edelld 1 kohdassa tarkoitettujen kalastustuotteiden mukana on tuotteita markkinoille
saatettaessa oltava valmistajan asiakirja, josta ilmenee kdytetty késittely, paitsi jos tuote
toimitetaan lopulliselle kuluttajalle.

IV LUKU: JALOSTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Avyridisid ja nilvidisid keittimill4 valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti

seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1.  Keittdmisen jilkeen tuotteet on jddhdytettdva nopeasti. Tdhén tarkoitukseen kdytetyn veden
on oltava juomakelpoista tai, aluksilla, puhdasta vetti. Jos ei kdytetd muuta

sdilontdmenetelmii, on jadhdyttdmistd jatkettava, kunnes saavutetaan sulavan jaan lampdétila.



2. Kuoret on poistettava hygieenisesti tuotteen saastumista vélttden. Jos tdima tehddén késin,

tyontekijoiden on kiinnitettéva erityistd huomiota késien pesemiseen.

3.  Keitetyt tuotteet on kuorien poiston jalkeen jaddytettidva heti tai jadhdytettava

mahdollisimman nopeasti VII luvussa sidddettyyn lampdtilaan.

V LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT TERVEYSVAATIMUKSET

Sen lisiksi, ettd elintarvikealan toimijoiden on varmistettava asetuksen (EY) N:o .../2004"
mukaisesti hyvéksyttyjen mikrobiologisten vaatimusten noudattaminen, niiden on varmistettava
tuotteen tai lajin luonteesta riippuen, ettd ihmisravinnoksi markkinoille saatettavat kalastustuotteet

tayttavét timéin luvun vaatimukset.

A KALASTUSTUOTTEIDEN AISTINVARAISET OMINAISUUDET

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava kalastustuotteiden aistinvarainen tutkimus.

Tutkimuksella on varmistettava, ettd kalastustuotteet tayttavit tuoreusvaatimukset.

B HISTAMIINI

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti histamiinille vahvistetut rajat eivat ylity.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



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 ylittyvit.

D  LOISET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kalastustuotteet on ennen niiden markkinoille
saattamista tarkastettu silmaméaréisesti nakyvien loisten havaitsemiseksi. Kyseiset toimijat eivit

saa saattaa markkinoille ihmisravinnoksi kalastustuotteita, joissa on selvésti loisia.

E  KANSANTERVEYDELLE HAITALLISET TOKSIINIT

1. Seuraavien heimojen myrkyllisistd kaloista saatuja kalastustuotteita ei saa saattaa

markkinoille: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae ja Canthigasteridae.

2. Kalastustuotteita, joissa on biotoksiineja kuten ciguatera-myrkkyé tai lihaksia halvaannuttavia
toksiineja, ei saa saattaa markkinoille. Simpukoista, piikkinahkaisista, vaippaeldimista ja
merikotiloista saatuja kalastustuotteita voidaan saattaa markkinoille, jos ne on tuotettu
VII jakson midrdysten mukaisesti ja ne tayttavit kyseisen jakson V luvun 2 kohdan

vaatimukset.



VI LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

1.  Astioiden, joissa tuoreita kalastustuotteita pidetédn jdan alla, on oltava vedenpitévii ja

sellaisia, ettd sulamisvesi ei jad kosketuksiin tuotteiden kanssa.

2. Aluksilla valmistettujen jaddytettyjen levyjen on oltava asianmukaisesti kéérittyjd ennen

niiden purkamista alukselta.

3. Kun kalastustuotteet kéaritdan aluksilla, elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta

kddremateriaali:

a) el voi aiheuttaa saastumista;

b)  sdilytetdén siten, ettd sille ei aiheudu saastumisriskié;

c) joka on tarkoitettu uudelleen kéytettéviksi, on helposti puhdistettava ja tarvittaessa

helposti desinfioitava.

VII LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN VARASTOINTI

Kalastustuotteita varastoivien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti seuraavia

vaatimuksia noudatetaan.

1. Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ja keitetyt ja jadhdytetyt

dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettiva ldmpotilassa, joka on ldhelld sulavan jaén ldmpotilaa.



2. Jaddytetyt kalastustuotteet on pidettdva kaikilta tuotteen osilta enintéén -18°C:n 1dmpétilassa.
Kokonaiset, suolavedessd jaddytetyt, sdilykkeiden valmistukseen tarkoitetut kalat voidaan

kuitenkin pitdé enintdén -9°C:n ldmpotilassa.

3. Elavind pidetyt kalastustuotteet on sdilytettdvé sellaisessa lampotilassa ja siten, ettei aiheudu

haittaa elintarvikkeiden turvallisuudelle tai sdilyvyydelle.

VIII LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KULJETUS

Kalastustuotteita kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia

vaatimuksia noudatetaan.
1.  Kalastustuotteet on kuljetuksen aikana pidettdvé vaaditussa lampétilassa. Erityisesti:
a) tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ja keitetyt ja

jaahdytetyt ayridis- ja nilvidistuotteet on pidettévi lampotilassa, joka on ldhelld sulavan

jaan lampdatilaa;



b)  jaddytetyt kalastustuotteet, lukuun ottamatta suolaveteen valmistettua jaddytettyé kalaa,
joka on tarkoitettu elintarvikesdilykkeiden valmistamiseen, on pidettiva kuljetuksen
aikana tuotteen kaikilta osilta tasaisessa enintdén -18°C:n ldmpdtilassa, josta sallitaan

lyhytaikaisia enintdén 3°C:n suuruisia vaihteluita ylospéin.
2. Elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse noudattaa 1 kohdan b alakohtaa, kun jéddytettyja
kalastustuotteita kuljetetaan kylméavarastosta hyviksyttyyn laitokseen sielld saapumisen
jélkeen sulatettavaksi valmistelu- ja/tai jalostustarkoituksiin, jos matka on lyhyt ja jos

toimivaltainen viranomainen sallii timéan.

3. Jos kalastustuotteita pidetiddn jaéan alla, sulamisvesi ei saa jadda kosketuksiin tuotteiden

kanssa.

4.  Markkinoille eldvind saatettavat kalastustuotteet on kuljetettava siten, ettei aiheudu haittaa

elintarvikkeiden turvallisuudelle tai sdilyvyydelle.

IX JAKSO: RAAKAMAITO JA MEIJERITUOTTEET

I LUKU: RAAKAMAITO — ALKUTUOTANTO

Elintarvikealan toimijoiden, jotka tuottavat tai tapauksen mukaan kerdavét raakamaitoa, on

varmistettava tissé luvussa sdddettyjen vaatimusten noudattaminen.



RAAKAMAIDON TUOTANNOSSA NOUDATETTAVAT TERVEYSVAATIMUKSET

Raakamaidon on oltava perdisin eldimista:

a)

b)

joissa ei ole mitddn oireita tartuntataudeista, jotka voisivat tarttua ihmisiin maidon

vilitykselld;

joiden yleinen terveydentila on hyv4, joissa ei ole merkkeja taudista, joka saattaa johtaa
maidon saastumiseen, ja erityisesti jotka eivét kérsi mistddn sukuelinten alueella
esiintyvésté tulehduksesta, johon liittyy vuotoa, suolitulehduksesta, johon liittyy ripuli

ja kuumetta, tai tunnistettavasta utaretulehduksesta;

joilla ei ole utarehaavoja, jotka voisivat muuttaa maidon laatua;

joille ei ole annettu kiellettyjé aineita tai tuotteita ja joita ei ole késitelty direktiivissa

96/23/EY tarkoitetulla lainvastaisella tavalla; ja

joiden osalta, jos niille on annettu sallittuja tuotteita tai aineita, niille tuotteille tai

aineille mairittyd varoaikaa on noudatettu.



a)  Erityisesti luomistaudin osalta raakamaidon on oltava periisin:

i)  lehmisti tai puhveleista, jotka kuuluvat karjaan, joka on direktiivin 64/432/ETY"

merkityksesséd luomistaudista vapaa tai virallisesti vapaa;

ii)  lampaista tai vuohista, jotka ovat periisin tilalta, joka on direktiivin 91/68/ETY?

merkityksessd luomistaudista virallisesti vapaa tai vapaa; tai

i) muiden lajien naaraista, jotka kuuluvat, luomistaudille alttiiden lajien osalta,
karjoihin, jotka tarkastetaan sddanndllisesti kyseisen taudin varalta toimivaltaisen

viranomaisen hyvéiksymén valvontasuunnitelman mukaisesti.

b)  Tuberkuloosin osalta raakamaidon on oltava peréisin:

i)  lehmisti tai puhveleista, jotka kuuluvat karjaan, joka on direktiivin 64/432/ETY

merkityksessé tuberkuloosista virallisesti vapaa; tai

i1)  muiden lajien naaraista, jotka kuuluvat tuberkuloosille alttiiden lajien osalta
karjoihin, jotka tarkastetaan sidénndllisesti kyseisen taudin varalta toimivaltaisen

viranomaisen hyvéiksymén valvontasuunnitelman mukaisesti.

Neuvoston direktiivi 64/432/ETY, annettu 26 pdivana kesdkuuta 1964, eldinten terveyteen
liittyvistd ongelmista yhteison sisdisessd nautaeldinten ja sikojen kaupassa (EYVL 121,
29.7.1964, s. 1977). Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna vuoden 2003
liittymisasiakirjalla.

Neuvoston direktiivi 91/68/ETY, annettu 28 pdivand tammikuuta 1991, eldinten terveyttad
koskevista vaatimuksista yhteison sisdisessd lampaiden ja vuohien kaupassa (EYVL L 46,
19.2.1991, s. 19). Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna asetuksella (EY) N:o
806/2003 (EUVL L 122, 16.5.2003, s. 1).



¢)

Jos vuohia pidetdédn yhdessd lehmien kanssa, vuohet on tarkastettava ja niistd on

tutkittava tuberkuloosi.

Eldimistd, jotka eivit tdytd 2 kohdan vaatimuksia, perdisin olevaa raakamaitoa voidaan

kuitenkin kéyttda toimivaltaisen viranomaisen luvalla:

a)

b)

jos lehmét tai puhvelit eivét reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai luomistautikokeeseen
eivitkd osoita mitdin ndiden tautien oireita, sen jilkeen, kun raakamaidolle on tehty

lampdkasittely, jonka jalkeen sen reaktio fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

jos lampaat ja vuohet eivit reagoi positiivisesti luomistautikokeeseen, tai ne on
rokotettu luomistautia vastaan osana hyvéksyttyé hévittdmisohjelmaa eivitké osoita

mitddn tdmin taudin oireita, joko:

1)  vahintdin kaksi kuukautta kypsytettdvéin juuston valmistukseen; tai

i)  sen jdlkeen, kun sille on tehty lampdkasittely, jonka jalkeen sen reaktio

fosfataasikokeeseen on negatiivinen; ja

jos muiden lajien naaraat eivét reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai
luomistautikokeeseen eivitki osoita mitdén ndiden tautien oireita mutta kuuluvat
karjaan, jossa on todettu luomistautia tai tuberkuloosia 2 kohdan a alakohdan

iii alakohdassa tai 2 kohdan b alakohdan ii alakohdassa sédédettyjen tarkastusten jilkeen,

jos raakamaito on késitelty sen turvallisuuden varmistamiseksi.



II

Eldimistd, jotka eivit tdytd 1-3 kohdan vaatimuksia, eikd varsinkaan eldimist4, joiden reaktio
direktiivin 64/432/ETY ja direktiivin 91/68/ETY mukaiseen eldinkohtaiseen tuberkuloosi- tai
luomistaudin profylaktiseen kokeeseen on positiivinen, saatua raakamaitoa ei saa kayttia

ithmisravinnoksi.

Jos eldimen todetaan tai epéilldén sairastuneen johonkin 1 tai 2 kohdassa tarkoitettuun tautiin,
tillaisen eldimen eristimisen on tehokkaasti estettdva haitalliset vaikutukset toisten eldinten

maitoon.

HYGIENIA MAITOTILOILLA

Tiloja ja laitteita koskevat vaatimukset

Lypsylaitteiston ja maidon sdilytykseen, késittelyyn tai jadhdytykseen kdytettdvien tilojen

sijainnin ja rakenteiden on oltava sellaiset, ettd maidon saastumisvaara on rajoitettu.

Maidon séilytystilat on suojattava tuhoeldimilta ja erotettava riittdvalla tavalla tiloista, joissa
eldimid pidetdén, ja B osan vaatimusten tdyttdmiseksi niissé on tarpeen mukaan oltava

asianmukaiset jadhdytyslaitteet.

Sellaisten laitteiden pintojen, joiden on tarkoitus tulla kosketuksiin maidon kanssa
(lypsdmisessé, keruussa tai kuljetuksessa kaytettiavit apuvilineet, sdiliot, astiat jne.), on oltava
helposti puhdistettavia ja tarpeen mukaan desinfioitavia, ja ne on pidettdva hyvéssd kunnossa.

Tamai edellyttdd sileiden, pestdvien ja myrkyttomien materiaalien kayttoa.



Kyseiset pinnat on puhdistettava ja tarpeen mukaan desinfioitava kdyton jdlkeen. Astiat ja
sdiliot, joita kdytetddn raakamaidon kuljetukseen, on puhdistettava ja desinfioitava
asianmukaisesti ennen seuraavaa kayttokertaa kunkin kuljetuksen jélkeen tai — jos
tyhjennyksen ja seuraavan tdyton vilinen aika on erittdin lyhyt — useamman tillaisen

perdkkéisen kuljetuksen jilkeen, mutta joka tapauksessa vahintdén kerran paivassa.

Hygienia lypsyn aikana, maidon keruussa ja kuljetuksessa

Lypsdminen on tehtdvé hygieenisesti varmistaen erityisesti, etta:

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

b)  jokaisen eldimen maito tarkastetaan lypsdjan toimesta aistinvaraisten tai fysikaalisten ja
kemiallisten poikkeavuuksien varalta tai muulla vastaavan tuloksen antavalla

menetelmailld, eikd maitoa, jossa on poikkeavuuksia, kéytetd ihmisravinnoksi;

¢c)  maitoa, joka on perdisin eldimisti, joissa on havaittu utaretaudin kliinisié oireita, ei

kaytetd ihmisravinnoksi muutoin kuin eldinlddkérin ohjeiden mukaisesti;

d) eldimet, joita hoidetaan lddkkeilld, joista voi jddda jaddmid maitoon, tunnistetaan eikd

niistd ennen madrityn varoajan loppua saatua maitoa kaytetd ihmisravinnoksi; ja



e) vedinkastoliuoksia ja -suihkeita kiytetddn ainoastaan, jos toimivaltainen viranomainen

on hyviksynyt ne ja tavalla, joka ei aiheuta liian suuria jidmid maitoon.
Maitoa on vilittomasti lypsyn jélkeen sdilytettdva puhtaassa paikassa, joka on suunniteltu ja
varustettu estiméén saastuminen. Se on jadhdytettdva vélittomaisti enintddn
8°C:n ldmpdtilaan, jos kerdys tapahtuu piivittiin, ja enintdén 6°C:n ldmpdtilaan, jos kerdys ei

tapahdu paivittéin.

Kuljetuksen aikana kylméketjua on ylldpidettdvd, ja maidon lampdétila mééralaitokseen

tultaessa ei saa olla yli 10°C.

Elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse tiyttdd 2 ja 3 kohdan ldmpdtilavaatimuksia, jos maito

tayttad I1I osassa sdddetyt vaatimukset ja:

a)  maito jalostetaan kahden tunnin kuluessa lypsdmisesti; tai

b)  korkeampi ldmpdtila on tarpeen tiettyjen maitotuotteiden valmistukseen liittyvien

teknisten syiden vuoksi ja toimivaltainen viranomainen sallii sen.

Henkilokunnan hygienia

Lypséjien ja/tai raakamaidon késittelijoiden on kéytettdva puhtaita ja asianmukaisia

lypsyvaatteita.



III

Lypséjien henkilokohtaisen puhtauden tason on oltava korkea. Lypsypaikan ldhelld on oltava
lypsdjid ja raakamaidon kasittelijoitd varten asianmukaiset laitteet kdsien ja kdsivarsien
pesuun.

RAAKAMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Seuraavia raakamaitoa koskevia vaatimuksia sovelletaan, kunnes asiaa koskevat vaatimukset

vahvistetaan maidon ja meijerituotteiden laatua koskevan erityislainsdddéannon yhteydessa.

Maitotiloilta kerdtystd raakamaidosta on tarkastettava pistokokein edustava miéra naytteit,

jotta varmistettaisiin 3 ja 4 kohdan noudattaminen. Tarkastukset voidaan tehdd seuraavien

toimesta tai puolesta:

a)  maidon tuottajana toimiva elintarvikealan toimija,

b)  maidon keruun tai jalostuksen suorittava elintarvikealan toimija,

c) elintarvikealan toimijoiden ryhma, tai

d) osana kansallista tai alueellista valvontaohjelmaa.



3. a)

b)

Elintarvikealan toimijoiden on aloitettava menettelyt sen varmistamiseksi, etti

raakamaito tayttda seuraavat vaatimukset

1)  lehmén raakamaito:

Pesikemdird 30°C:ssa (/ml): <100 000

Somaattisten solujen méird / ml <400 000

ii)  muista lajeista perdisin oleva raakamaito:

Pesdkemaara 30°C:ssa (/ml): <1500 000"

Jos muista lajeista kuin lehmisté peréisin olevaa maitoa on tarkoitus kéyttda sellaisten
raakamaitoa sisdltdvien tuotteiden valmistukseen, joiden valmistusprosessiin ei kuulu
lampokasittelyd, elintarvikealan toimijoiden on toteutettava toimet sen varmistamiseksi,

ettd kdytetty raakamaito tiyttdéd seuraavan vaatimuksen:

Pesdkemaérd 30°C:ssa (/ml): <500 000

®  Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, vahintdan kaksi

ndytettd kuukaudessa.
" Liukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, vihintian yksi niyte
kuukaudessa, ellei toimivaltainen viranomainen méarittele muuta menetelmai

vuodenaikojen aiheuttamien tuotantotason vaihteluiden huomioon ottamiseksi.



Rajoittamatta direktiivin 96/23/EY soveltamista elintarvikealan toimijoiden on aloitettava

menettelyt sen varmistamiseksi, ettd raakamaitoa ei saateta markkinoille, jos se joko:

a)  sisdltas ladkeainejaamii, jotka asetuksen (ETY) N:o0 2377/90" liitteissé I ja III

tarkoitetun jonkin aineen suhteen ylittdvit siiné sallitut tasot; tai

b)  kaikkien lddkeainejddmien kokonaisméérin osalta ylittid minka tahansa sallitun

enimmaisarvon.

Jos raakamaito ei tdyté 3 tai 4 kohdan vaatimuksia, elintarvikealan toimijan on ilmoitettava

asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle ja toteutettava toimenpiteitd tilanteen korjaamiseksi.

II LUKU: METJERITUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

I

LAMPOTILAVAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd maidon saapuessa jalostuslaitokseen se on
jadhdytettdvd nopeasti enintdin 6°C :n lampotilaan ja sdilytettdva kyseisessd [ampdotilassa
jalostukseen asti.

Elintarvikealan toimijat voivat kuitenkin pitdd maidon korkeammassa lampdatilassa, jos:

a)  jalostus alkaa vélittdmdsti lypsdmisen jilkeen tai neljan tunnin kuluessa

kasittelylaitokseen saapumisesta; tai

Neuvoston asetus (ETY) N:o 2377/90, annettu 26 paivani kesdkuuta 1990, yhteison
menettelysti eldinlddkejddmien enimmaéaisméérien vahvistamiseksi eldinperdisissi
elintarvikkeissa (EYVL L 224, 18.8.1990, s. 1). Asetus sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna komission asetuksella (EY) N:o 324/2004 (EUVL L 58, 26.2.2004, s. 16).



II

b)  toimivaltainen viranomainen sallii korkeamman ldmpdtilan tiettyjen meijerituotteiden

valmistukseen liittyvien teknisten syiden vuoksi.

LAMPOKASITTELYA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Kun raakamaidolle tai meijerituotteille tehddén lampokasittely, elintarvikealan toimijoiden on

varmistettava, ettii timi tiytti4 asetuksen (EY) N:o.../2004" liitteen II XI luvun vaatimukset.

Harkitessaan ldmpokésittelyn tekemistd raakamaidolle elintarvikealan toimijoiden on:

a)  otettava huomioon asetuksen (EY) N:o .../2004* mukaisten HACCP-periaatteiden

perusteella kehitetyt menettelyt; ja

b) tdytettdvd mahdolliset vaatimukset, joita toimivaltainen viranomainen voi asiassa antaa
hyviksyessiin laitoksia tai suorittaessaan tarkastuksia asetuksen (EY) N:o .../2004™

mukaisesti.

*%

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee virallisen valvonnan jérjestimisestd annetun
asetuksen virallisen numeron.



11  LEHMAN RAAKAMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.  Meijerituotteita valmistavien elintarvikealan toimijoiden on aloitettava menettelyt sen

varmistamiseksi, ettd valittomasti ennen kasittelya:

a)  meijerituotteiden valmistukseen kéytettdvén lehmén raakamaidon pesdkeméaéré on

30°C:n lampdtilassa alle 300 000/ml; ja

b)  meijerituotteiden valmistukseen kaytettdvin kisitellyn lehmdnmaidon pesdakemééri on

30°C :n lampétilassa alle 100 000/ml.

2. Jos maito ei tdytd 1 kohdan vaatimuksia, elintarvikealan toimijoiden on ilmoitettava asiasta

toimivaltaiselle viranomaiselle ja toteutettava toimenpiteita tilanteen korjaamiseksi.

III LUKU: KAAREET JA PAKKAUKSET

Kuluttajapakkauksien sulkemisen on tapahduttava nestemiisen meijerituotteen viimeisen
lampdokasittelyn tehneessé kisittelylaitoksessa valittomasti tdyttdmisen jalkeen sulkemislaitteilla,
joilla estetddn saastuminen. Sulkemisjérjestelmé on oltava suunniteltu siten, ettd kun astia kerran on

avattu, avaamisen merkit ovat selvii ja helposti tarkastettavissa.



IV LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

1.

Direktiivin 2000/13/EY vaatimusten lisdksi, lukuun ottamatta mainitun direktiivin 13 artiklan

4 ja 5 kohtaa, pakkausmerkinnistéd on selvésti kaytiva ilmi:

a)  ilmaisu 'raakamaito’, kun kyseessd on suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettu raakamaito;

b) ‘'valmistettu raakamaidosta', kun kyseessd on raakamaidosta valmistettu tuote, jonka
valmistusmenetelméén ei kuulu mitdén 1dmpokasittelya tai fysikaalista tai kemiallista

kasittelya.

Edelld 1 kohdan vaatimuksia sovelletaan véhittdiskauppaan tarkoitettuihin tuotteisiin.
[lmaisulla 'merkintd' tarkoitetaan kyseisen elintarvikkeen mukana olevaa tai sithen viittaavaa

pakkausta, asiakirjaa, tiedotetta, etikettid, rengasta tai kaulusta.

V LUKU: TUNNISTUSMERKINTA

Poiketen liitteen II I jakson vaatimuksista:

1.

sen sijaan, ettd tunnistusmerkissd ilmoitettaisiin laitoksen hyvéksymisnumero, siind voi olla
viittaus, josta kéy ilmi, missé kédéreen tai pakkauksen kohdassa laitoksen hyviksymisnumero

on ilmoitettu;

kun kyse on uudelleenkéytettdvistd pulloista, tunnistusmerkissi voidaan ilmoittaa ainoastaan

palautusmaan kirjaintunnus ja laitoksen hyvéksymisnumero.



X JAKSO: MUNAT JA MUNATUOTTEET

I LUKU: MUNAT

1.  Munat on tuottajan tilalla ja kuluttajalle myyntiin asti sdilytettdva puhtaina, kuivina ja

suojattuina hajuilta sekd suojattava tehokkaasti iskuilta ja suoralta auringonvalolta.

2. Munat on varastoitava ja kuljetettava mieluiten tasaisessa lampdtilassa, jolla parhaiten

varmistetaan niiden hygieenisten ominaisuuksien optimaalinen sdilyminen.

3.  Munat on toimitettava kuluttajalle enintddn 21 péivéan kuluessa munimisesta.

II LUKU: MUNATUOTTEET

I LAITOKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siité, ettd munatuotteita valmistavat laitokset on

rakennettu, suunniteltu ja varustettu siten, ettd varmistetaan seuraavien toimintojen

erillddnpitiminen:
1. likaisten munien peseminen, kuivaaminen ja desinfioiminen, jos tillaisia toimintoja
suoritetaan;

2. munien rikkominen, niiden sisdllon kerddminen ja kuoren osien ja kalvojen poistaminen; seki

3. muut kuin 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut toimenpiteet.



I MUNATUOTTEIDEN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVAT RAAKA-AINEET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, etti munatuotteiden valmistuksessa kéaytettavat

raaka-aineet ovat seuraavien vaatimusten mukaisia.

1.  Munatuotteiden valmistuksessa kdytettdvien munien kuorien on oltava tiysin kehittyneiti eikd
niissd saa olla halkeamia. Sérdilld olevia munia voidaan kuitenkin kayttdd munatuotteiden
valmistamiseen, jos tuotantolaitos tai pakkaamo toimittaa ne suoraan jalostuslaitokseen, jossa

ne on rikottava niin pian kuin mahdollista.

2. Tahéan tarkoitukseen hyvéksytysté laitoksesta saatuja nestemaisid munia voidaan kayttaa
raaka-aineena. Nestemdinen muna on saatava IIl osan 1, 2, 3, 4 ja 7 kohdan vaatimusten

mukaisesti.

I  MUNATUOTTEIDEN VALMISTAMISTA KOSKEVAT ERITYISET
HYGIENIAVAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd kaikki toimet suoritetaan siten, ettd valtetdan
kaikkea munatuotteiden saastumista tuotannon, kisittelyn ja varastoinnin aikana erityisesti

varmistamalla seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1.  Munia ei saa rikkoa, elleivit ne ole puhtaita ja kuivia.



Munat on rikottava mahdollisimman véhin saastuttavalla tavalla erityisesti varmistamalla
asianmukainen erillddnpitiminen muista toimista. Sdrdiset munat on késiteltdvé niin pian kuin

mahdollista.

Muiden kuin kanan tai kalkkunan taikka helmikanan munat tulee késitell4 ja jalostaa erikseen.
Kaikki laitteet on puhdistettava ja desinfioitava ennen kuin kananmunien tai

kalkkunanmunien taikka helmikanojen munien jalostaminen aloitetaan.

Munan siséllysti ei tule irrottaa keskipakoisvoiman avulla tai munia murskaamalla;
keskipakoisvoiman avulla ei saa my06skaéan irrottaa ihmisravinnoksi tarkoitetun munan

valkuaisen jadnnoksid tyhjistd kuorista.

Rikkomisen jélkeen kaikki munatuotteen osat on kisiteltdva niin pian kuin mahdollista
mikrobiologisten vaarojen poistamiseksi tai niiden saattamiseksi hyviksyttaville tasolle. Er4,
jota on késitelty riittiméattomasti, voidaan kisitelld valittdmasti uudelleen samassa laitoksessa,
jos kasittely tekee sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi; kun erd havaitaan ihmisravinnoksi
soveltumattomaksi, se on denaturoitava sen varmistamiseksi, etti sitd ei kayteti

ithmisravinnoksi.

Kuivatun tai kideméisen albumiinin valmistukseen tarkoitettu munanvalkuainen, joka on

tarkoitettu timén jélkeen lampokésiteltdvéksi, ei tarvitse késittelyé.



v

Jos munia ei késitelld vilittomasti rikkomisen jélkeen, nestemdinen muna on varastoitava joko
jaddytettyné tai enintddn 4°C:n lampotilassa. Késittelyd edeltidva varastointiaika 4°C:n
lampdtilassa ei saa ylittdd 48:aa tuntia. Nama vaatimukset eivét kuitenkaan koske tuotteita,
joiden ainesosista poistetaan sokeri, jos kyseinen prosessi suoritetaan niin pian kuin

mahdollista.

Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettd niitd voidaan pitdd huoneenlammaossé, on
jaadytettdva vilittomésti enintddn 4°C:n lampdtilaan. Jiddytettavit tuotteet tulee jaadyttad

valittomasti késittelyn jalkeen.

ANALYYTTISET OMINAISUUDET

Muuntelemattoman munatuotteen kuiva-aineen 3-OH-butyyrihappopitoisuus ei saa olla yli

10 milligrammaa kiloa kohti.

Munatuotteiden valmistukseen kdytetyn raaka-aineen maitohappoisuus ei saa olla yli
1 gramma kuiva-ainekiloa kohti. Kéyneiden tuotteiden osalta on kuitenkin noudatettava sitd

arvoa, joka tallennettiin ennen kiymisprosessia.

Munankuorijadnndsten, munakalvojen tai muiden jalostettujen munatuotteiden osasten méaéra

ei saa olla yli 100 milligrammaa munatuotekiloa kohti.

PAKKAUS- JA TUNNISTUSMERKINNAT

Liitteen II I jaksossa annettujen tunnistusmerkintdjd koskevien yleisten vaatimusten lisdksi
niiden munatuotteiden ldhetyksissé, joita ei ole tarkoitettu vahittdismyyntiin vaan ainesosana
kaytettiviksi toisen tuotteen valmistuksessa, on oltava merkinté siitd, misséd lampotilassa

munatuotteita on pidettdvé, ja aika, jona sdilyminen voidaan tilld tavoin taata.



2. Jos kyseessd ovat nestemdiset munat, 1 kohdassa tarkoitetussa merkinnéssi on oltava liséksi
sanat: "méérapaikassa késiteltdvid pastoroimattomia munatuotteita" ja siind on ilmoitettava

rikkomispdivdmaéra ja -aika.

XTI JAKSO: SAMMAKONREIDET JA ETANAT

Elintarvikealan toimijoiden, jotka valmistavat sammakonreisii ja etanoita ihmisravinnoksi, on

varmistettava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1.  Sammakot ja etanat on tapettava téhin tarkoitukseen rakennetussa, suunnitellussa ja

varustetussa laitoksessa.

2. Laitoksissa, joissa sammakonreisid valmistetaan, on oltava eldvien sammakoiden varastointiin
ja pesemiseen seké niiden teurastukseen ja verenlaskuun varattu huone. Tdmén huoneen on

oltava fyysisesti erillddn valmistushuoneesta.

3.  Sammakoita ja etanoita, jotka kuolevat muulla tavoin kuin laitoksessa tapettuina, ei saa

valmistaa thmisravinnoksi.

4.  Sammakot ja etanat on niytteitd ottamalla tarkastettava aistinvaraisesti. Jos tarkastuksessa

ilmenee, etti ne saattavat aiheuttaa vaaraa, niitd ei saa kayttd4 ihmisravinnoksi.



5. Heti valmistamisen jilkeen sammakonreidet on pestidvé perusteellisesti juoksevalla
juomakelpoisella vedelld ja jadhdytettédva valittomésti ldmpotilaan, joka on ldhelld sulavan

jaan lampdtilaa, jaddytettéva tai jalostettava.

6.  Tappamisen jdlkeen on etanoiden maksa ja haima poistettava, jos ne saattavat aiheuttaa

vaaraa, eikd niitd saa kayttdd ihmisravinnoksi.

XII JAKSO: SULATETUT ELAINRASVAT JA
RASVAN SULATUKSESSA SYNTYVA PROTEIINIJAANNOS

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 kerdévit ja jalostavat laitokset noudattavat

seuraavia vaatimuksia.

1.  Raaka-aineiden kerdyskeskukset on varustettava siten ja jatkokuljetuksen jalostuslaitoksiin on
tapahduttava sellaisin varustein, ettd kiaytdssd on tilat raaka-aineiden varastoimiseksi enintddn
7°C:n lampdotilassa.

2. Jokaisessa jalostuslaitoksessa on oltava:

a) jadhdytystilat;



b)  ldhettdmd, jollei laitos ldhetd sulatettua eldinrasvaa ainoastaan tankeissa; ja

c) tarvittaessa sopivat laitteet muihin elintarvikkeisiin ja/tai mausteisiin sekoitettua

sulatetuttua eldinrasvaa sisiltdvien tuotteiden valmistusta varten.

3. Edelld 1 kohdassa ja 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettuja jddhdytystiloja 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 sdddetylla

tavalla.

II LUKU: SULATETUN ELAINRASVAN JA RASVAN SULATUKSESSA SYNTYVAN
PROTEIINIJAANNOKSEN VALMISTUSTA KOSKEVAT HYGIENIAVAATIMUKSET

Sulatettua eldinrasvaa ja rasvan sulatuksessa syntyvéa proteiinijddnnosté valmistavien

elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten noudattaminen.
1.  Raaka-aineiden:
a)  on oltava perdisin eldimisté, jotka on teurastettu teurastamossa ja jotka on todettu
ihmisravinnoksi soveltuviksi sen jdlkeen, kun niille on tehty ante mortem- ja post

mortem -tarkastus;

b)  on koostuttava rasvakudoksesta tai luista, joissa on mahdollisimman véhin verta ja

epédpuhtauksia;



c) on tultava asetuksen (EY) N:o.../2004" tai timin asetuksen mukaisesti rekisterdidysti

tai hyvéksytysté laitoksesta; ja

d) on oltava kuljetettu ja varastoitu sulatukseen saakka hygieenisissa olosuhteissa ja
enintddn 7°C :n sisdlampdtilassa. Raaka-aineita voidaan kuitenkin varastoida ja
kuljettaa jadhdyttaiméttdminé, jos ne sulatetaan 12 tunnin kuluessa péivéstd, jona ne on

saatu.
Liuottimien kdytto sulatuksessa on kielletty.
Jos puhdistettava rasva tayttd4 jéljempénd 4 kohdassa tarkoitetut vaatimukset, 1 ja 2 kohdan

mukaisesti valmistettu sulatettu eldinrasva voidaan puhdistaa samassa tai eri laitoksessa sen

fysikaalis-kemiallisen laadun parantamiseksi.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



4.  Sulatetun eldinrasvan on tyypin mukaan tdytettavad seuraavat vaatimukset:

Marehtijét Siat Muu eldinrasva
Syo6tava tali Jalos- Syotévé ihra Jalostettava | Syotévé | Jalostettava
tettava laardi ja muu
tali ihra
Premier Muu Laardi® Muu
jus(l)
FFA (m/m % 0.75 1.25 3.0 0.75 1.25 2.0 1.25 3.0
6ljyhappoa) enintdin
Peroksidia enintdén | 4 meq/kg |4 meq/kg [ 6 meq/kg| 4 meq/kg |4 meg/kg| 6 megkg |4 meqkg| 10 meq/kg

Liukenemattomat
epdpuhtaudet

Enintédédn 0,15 %

Enintédin 0,5%

Haju, maku, véri

Normaali

2) Sian rasvakudosten késittelysté saatu sulatettu eldinrasva.

1) Nautaeldinten syddmen, vatsapaidan, munuaisten ja suoliliepeen tuoreesta rasvasta matalassa lampdétilassa
kasittelylld saatu sulatettu eldinrasva seké leikkaamoista perdisin oleva rasva.

5. Rasvan sulatuksessa syntyvéi, ihmisravinnoksi tarkoitettu proteiinijidnnds on varastoitava

seuraavia ldmpdatilavaatimuksia noudattaen.

a)  Kun rasvan sulatuksessa syntyvi proteiinijidnnds sulatetaan enintéén 70°C:n

lampotilassa, se on varastoitava:

i) enintddn 7°C:n ldmpdotilassa enintédén 24 tunnin ajan tai

il)  enintddn -18°C:n lampdotilassa.




b)

Kun rasvan sulatuksessa syntyvi proteiinijaannds sulatetaan yli 70°C:n lampdtilassa ja

sen kosteuspitoisuus on véhintdan 10% (m/m), se on varastoitava:

1) enintddn 7°C:n ldmpdtilassa enintdén 48 tunnin ajan tai vastaavan takeen antavan

aika/ldmpdatila-suhteen mukaan, tai

il)  enintddn -18°C lampdtilassa.

Kun rasvan sulatuksessa syntyva proteiinijaannds sulatetaan yli 70°C:n lampdtilassa ja

sen kosteuspitoisuus on enintddn 10% (m/m), erityisvaatimuksia ei ole.

XIII JAKSO: KASITELLYT MAHAT, RAKOT JA SUOLET

Mahoja, rakkoja ja suolia késittelevien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien

vaatimusten noudattaminen.

1.  Eldinten suolia, rakkoja ja mahoja saa saattaa markkinoille vain jos:

a)

b)

ne ovat perdisin eldimisté, jotka on teurastettu teurastamossa ja jotka on todettu
ihmisravinnoksi soveltuviksi sen jélkeen, kun niille on tehty ante mortem- ja post

mortem -tarkastus;

ne on suolattu, kuumennettu tai kuivattu; ja

b alakohdassa tarkoitetun kisittelyn jilkeen on toteutettu tehokkaat toimenpiteet

uudelleen saastumisen valttdmiseksi.



2. Kasitellyt mahat, rakot ja suolet, joita ei voi pitdd huoneldmpdétilassa, on varastoitava tdhin
tarkoitukseen jddhdytetyissa tiloissa lahetykseensé asti. Erityisesti tuotteet, joita ei ole suolattu
tai kuivattu, on pidettdvé enintdén 3°C:n ldmpdtilassa.

XIV JAKSO: GELATIINI

1. Gelatiinia valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava timén jakson

vaatimusten noudattaminen.

2. Téssi jaksossa "parkitsemisella’ tarkoitetaan vuotien kovettamista kayttdmalla
kasviparkitusaineita, kromisuoloja tai muita aineita, kuten alumiinisuoloja, rautasuoloja,
piihapon suoloja, aldehydeji ja kinoneja tai muita synteettisid kovetteita.

I LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Elintarvikkeissa kéytettidvaksi tarkoitetun gelatiinin valmistuksessa saa kéyttdé seuraavia

raaka-aineita:

a) luita;

b) tarhattujen mérehtijéiden 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 kéytto on kielletty, jos niille on suoritettu jokin parkitsemiskésittely

riippumatta siitd, onko tdma kisittely suoritettu loppuun.

Edelld 1 kohdan a—e alakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on oltava perdisin eldimisté, jotka
on teurastettu teurastamossa ja joiden ruho on todettu ante mortem- ja post mortem
-tarkastuksissa ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Jos kyseessé ovat luonnonvaraisen riistan
vuodat ja nahat, raaka-aineiden on oltava perdisin ihmisravinnoksi soveltuvasta

luonnonvaraisesta riistasta.

Raaka-aineiden on tultava asetuksen (EY) N:o.../..2004" tai timin asetuksen mukaisesti

rekisteroidysta tai hyvaksytysta laitoksesta.

Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset voivat my0s toimittaa raaka-aineita ihmisravinnoksi
tarkoitetun gelatiinin valmistusta varten, jos toimivaltainen viranomainen antaa niille erityisen

luvan tihén tarkoitukseen ja jos ne tdyttdvét seuraavat vaatimukset.

a)  Niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja desinfioitavat kovat

lattiat ja sileét seinét ja tapauksen mukaan jadhdytystilat.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



b)  Varastohuoneet on pidettiva riittdvén puhtaina ja tyydyttdvissi kunnossa, jotteivét

raaka-aineet saastu niissa.

c¢) Josraaka-ainetta, joka ei tdytd tdimédn luvun vaatimuksia, varastoidaan ja/tai jalostetaan
ndissé tiloissa, se on pidettdvi koko vastaanotto-, varastointi-, jalostus- ja lahettdmisajan

erillddn raaka-aineesta, joka tdyttidd tdmén luvun vaatimukset.

II LUKU: RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

1.  Kun raaka-aineita kuljetetaan kerdyskeskukseen tai parkituslaitokseen ja toimitetaan gelatiinin
jalostuslaitokseen, niiden mukana on oltava liitteen II I jakson mukaisen tunnistusmerkin
sijaan asiakirja, josta kdy ilmi niiden alkuperélaitos ja joka siséltdd timén liitteen lisdyksessé

sdddetyt tiedot.

2. Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyini tai jaddytettyind, ellei niitd
kasitelld 24 tunnin kuluessa ladhettdmisestd. Kuivatut luut, joista on poistettu rasva, tai
osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat seké emaksella tai hapolla kasitellyt

vuodat ja nahat saadaan kuitenkin kuljettaa ja varastoida huoneenldammossa.



I LUKU: GELATIININ VALMISTUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Gelatiinin valmistusprosessissa on varmistettava, etté:

a)  kaikelle mérehtijoiden luuaineelle, joka on saatu yhteison lainsdddannon mukaisesti
pieniriskisessd BSE-maassa tai pieniriskiselld BSE-alueella syntyneisté, kasvatetuista tai
teurastetuista eldimisté, tehdddn kisittely, jossa luuaine murskataan hienoksi, siitd
poistetaan rasva kuumalla vedelld ja se késitelldén laimennetulla suolahapolla
(vahimmaispitoisuus 4 prosenttia ja pH < 1,5) véhintdin kahden péivén ajan, ja timéin
jélkeen luuaineelle tehdéén vihintddn 20 pdivén ajan kyllastetylld kalkkiliuoksella
(pH > 12,5) alkalikisittely, johon kuuluu 4 sekunnin pituinen sterilointijakso
138-140°C:n lampétilassa, taikka vastaava hyviksytty késittely, ja

b)  muille raaka-aineille tehddén happo- tai alkalikésittely, jonka jdlkeen ne huuhdellaan
yhden tai useamman kerran. Tdmén jdlkeen pH on mukautettava. Gelatiini on uutettava
kuumentamalla sitd kerran tai useita kertoja perdkkdin, ja timén jilkeen se puhdistetaan

suodattamalla ja steriloimalla.

2. Jos gelatiinia valmistava elintarvikealan toimija noudattaa kaiken valmistamansa gelatiinin
osalta ihmisravinnoksi tarkoitettua gelatiinia koskevia vaatimuksia, se saa samassa laitoksessa

valmistaa ja varastoida gelatiinia, jota ei ole tarkoitettu ihmisravinnoksi.



IV LUKU: VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd gelatiinin osalta noudatetaan alla olevassa

taulukossa sdddettyjd jaddmarajoja.

Jadma 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

XV JAKSO: KOLLAGEENI

1.  Kollageenia valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava timén jakson

vaatimusten noudattaminen.

2. Tissé jaksossa 'parkitsemisella’ tarkoitetaan vuotien kovettamista kéyttaméalla
kasviparkitusaineita, kromisuoloja tai muita aineita, kuten alumiinisuoloja, rautasuoloja,

piihapon suoloja, aldehydeji ja kinoneja tai muita synteettisid kovetteita.



I LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Elintarvikkeissa kaytettdviksi tarkoitetun kollageenin valmistuksessa saa kdyttdd seuraavia

raaka-aineita:

a) tarhattujen mirehtijéiden vuotia ja nahkoja;

b)  sikojen nahkoja ja luita;

c) siipikarjan nahkoja ja luita;

d) jénteitd;

e) luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkoja; ja

f)  kalan nahkaa ja ruotoja.

Vuotien ja nahkojen kéytto on kielletty, jos niille on suoritettu jokin parkitsemiskasittely,

riippumatta siitd, onko tdma késittely suoritettu loppuun.

Edelléd 1 kohdan a—d alakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on oltava perédisin eldimisti, 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.



4.  Raaka-aineiden on tultava asetuksen (EY) N:o.../2004" tai timin asetuksen mukaisesti

rekisterdidyista tai hyviksytyistd laitoksista.

5. Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset voivat my0s toimittaa raaka-aineita ihmisravinnoksi
tarkoitetun kollageenin valmistusta varten, jos toimivaltainen viranomainen antaa niille

erityisen luvan tihdn tarkoitukseen ja jos ne tiyttdvét seuraavat vaatimukset.

a)  Niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja desinfioitavat kovat

lattiat ja sileét seinét ja tapauksen mukaan jadhdytystilat.

b)  Varastohuoneet on pidettivé riittdvén puhtaina ja tyydyttdvassi kunnossa, jotteivét

raaka-aineet saastu niissa.

c) Josraaka-ainetta, joka ei tdytd timéin luvun vaatimuksia, varastoidaan ja/tai jalostetaan
ndissa tiloissa, se on pidettdva koko vastaanotto-, varastointi-, jalostus- ja ldhettdmisajan

erillddn raaka-aineesta, joka tiyttdd timén luvun vaatimukset.

II LUKU: RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

1. Kun raaka-aineita kuljetetaan kerdyskeskukseen tai parkituslaitokseen ja toimitetaan
kollageenin jalostuslaitokseen, niiden mukana on oltava liitteen II I jakson mukaisen
tunnistusmerkin sijasta asiakirja, josta kdly ilmi niiden alkuperélaitos ja joka siséltdd timéan

liitteen lisdyksessd sdddetyt tiedot.

Virallisten julkaisujen toimisto merkitsee elintarvikehygieniasta annetun asetuksen virallisen
numeron.



2. Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyini tai pakastettuina, ellei niitd
kasitelld 24 tunnin kuluessa lédhettdmisestd. Kuivatut luut, joista on poistettu rasva, tai
osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat sekd emékselld tai hapolla kasitellyt

vuodat ja nahat saadaan kuitenkin kuljettaa ja varastoida huoneenldmmossa.

III LUKU: KOLLAGEENIN VALMISTUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.  Kollageeni on valmistettava prosessissa, jossa varmistetaan, ettd raaka-aineen késittelyyn
kuuluvat pesu, pH:n mukauttaminen happo- tai alkalikésittelyll4 ja sitd seuraava huuhtelu
yhden tai useamman kerran, suodatus ja ekstrudointi, tai vastaavassa hyvaksytyssa

prosessissa.

2. Edelld 1 kohdassa esitetyn prosessin jdlkeen kollageeni voi kidyda 14pi kuivausprosessin.

3. Jos kollageenia valmistava elintarvikealan toimija noudattaa kaiken valmistamansa
kollageenin osalta ihmisravinnoksi tarkoitettua kollageenia koskevia vaatimuksia, se saa
valmistaa ja varastoida samassa laitoksessa kollageenia, jota ei ole tarkoitettu

ithmisravinnoksi.



IV LUKU: VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kollageenin osalta noudatetaan jéljempana

olevassa taulukossa asetettuja jddmaérajoja.

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
SO2 ( Reith Williams) 50 ppm
H202 (Euroopan farmakopea 1986 (V202)) 10 ppm

V LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

Kollageenii siséltdvissé kddreissi ja pakkauksissa on oltava merkinté "ithmisravinnoksi soveltuvaa

kollageenid", ja niissd on ilmoitettava valmistuspaivimaara.




LIITTEEN III lisiys

GELATIININ TAI KOLLAGEENIN VALMISTUKSEEN TARKOITETUN RAAKA-AINEEN
MUKANA OLEVAN ASIAKIRJAN MALLI

I. Raaka-aineen tunnistaminen

10717 o) o USSP

ValMiStUSPATVAINAATA: .....ccvviiiieiieiieiiecte et e st e etee ettt eteesteeesteesse e teesseeesseeseesseessseasseesseesssessseesseesssenssenns
o] N0 111 o) ) OSSR

Pakkausten TUKUMEATA: ....oooovveeeiieeeeeeeeee e

INETEOPAINIO (KE): -eenveeeieeeiieeeie ettt ettt et et e s tt e e te e st e e stesate e s e e neeenteenseeseeeneesnseenseeaneesnseenseenneas

II  Raaka-aineen alkuperd

Hyviksytyn tuotantolaitoksen nimi ja rekisterdintinumero/hyviksyttyjen tuotantolaitosten nimet ja

TEKISTETOIEIIIUITIETON ¢ oo eeeee e eeeee e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeeeesaeeeaeesaeeseeeeeaeeeseeeaeeeaeeaaeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees

Il  Raaka-aineen miérdpaikka

Raaka-aine ldhetetdén:

1101 51 USRS
(lastauspaikka)
100711113 OO OSSOSO PSR RPRSRUPRRR
(méirdamaa ja -paikka)
seuraavalla KuljetusvAIINEEIIA: ..........coiiviiiiiiecie ettt e rre e e rereeeae e sereesnnae s
LAhEttAJAN NI JA OSOTEE: -.eetiiiuieeiietieeie ettt et teete et e e et e et et e st e sateeeeesseeeseeenseenseeseesnseenseeseenseennns

Vastaanottajan NiMi JA OSOTEE: ......ecuieruierieeitiestieete et erteesteeteesetessteesteeseessteenseenseesseesseeeseesseanseesnseenseans




