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Tamai asiakirja on ainoastaan dokumentointitarkoituksiin. Toimielimet eiviit vastaa sen sisillosta.

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

elidinperiisid elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasiinnoisti

(EYVL L 226, 25.6.2004, s. 22)

Muutettu:
virallinen lehti
N:o sivu paivamaara
» M1 Komission asetus (EY) N:o 2074/2005, annettu 5 péivéna joulukuuta 2005 L 338 27 22.12.2005

» M2 Komission asetus (EY) N:o 2076/2005, annettu 5 pédivani joulukuuta 2005 L 338 83 22.12.2005
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EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:
0 853/2004,

annettu 29 piivind huhtikuuta 2004,

eldinperiisii elintarvikkeita koskevista erityisisti hygieniasidin-
noisti

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO, jotka

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

ottavat huomioon komission ehdotuksen (%),
ottavat huomioon Euroopan talous- ja sosiaalikomitean lausunnon (%),
ovat kuulleet alueiden komiteaa,

noudattavat  perustamissopimuksen 251 artiklassa ~ maarattyd
menettelya (%),

sekd katsovat seuraavaa:

(1)  Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 852/
2004 (*) saadetddn elintarvikkeiden yleisid hygieniasdéntojd elin-
tarvikealan toimijoita varten.

(2)  Erdistd elintarvikkeista voi aiheutua ihmisten terveydelle vaaroja,
jotka edellyttévit erityisten hygieniasdéntdjen laatimista. Tama
pétee erityisesti eldinperdisiin elintarvikkeisiin, joiden mikrobiolo-
gisista ja kemiallisista vaaroista on usein tehty ilmoituksia.

(3)  Yhteisen maatalouspolitiikan yhteydessd on annettu useita direk-
tiivejd, joissa vahvistetaan perustamissopimuksen liitteessd I
lueteltujen tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista
koskevat erityiset terveyssddnnot. Nailld terveyssdédnnoilli on
vihennetty kyseisid tuotteita koskevia kaupan esteitd ja siten
myotavaikutettu  sisdmarkkinoiden aikaansaamiseen varmistaen
samalla kansanterveyden suojelun korkea taso.

(4)  Kansanterveyden osalta ndmid sdannot sisiltdvit yhteisid periaat-
teita, erityisesti valmistajien ja toimivaltaisten viranomaisten
velvollisuuksien, laitosten rakenteellisten ja toiminnallisten
vaatimusten sekd hygieniavaatimusten, laitosten hyviksymisme-
nettelyjen, varastointi-  ja kuljetusvaatimusten sekd
terveysmerkkien osalta.

(5)  Néma periaatteet ovat eldinperdisten elintarvikkeiden hygieenisen
tuotannon yhteinen perusta, joka tekee mahdolliseksi nykyisten
direktiivien yksinkertaistamisen.

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

(7)  Asetuksessa (EY) N:o 852/2004 elintarvikkeiden tuotanto-,
jalostus- tai jakeluvaihetta alkutuotannon ja siihen liittyvien
toimintojen jdlkeen suorittaville elintarvikealan toimijoille
asetettu vaatimus luoda, panna tdytdntdon ja pitdad ylla HACCP-
periaatteisiin (vaarojen analysointi ja kriittiset hallintapisteet)
perustuvia menettelyjd tekee myds mahdolliseksi yksinkertaista-
misen.

(8) Néama tekijat yhdessd tekevit aiheelliseksi nykyisissd direktii-
veisséd olevien erityisten hygieniasdintdjen uudelleenlaatimisen.

() EYVL C 365 E, 19.12.2000, s. 58.

(®» EYVL C 155, 29.5.2001, s. 39.

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

(*) Katso tdmin virallisen lehden sivu 3.
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(9)  Uudelleenlaatimisen tirkein tavoite on varmistaa kuluttajansuojan
korkea taso elintarvikkeiden turvallisuuden osalta, erityisesti
soveltamalla elintarvikealan toimijoihin kaikkialla yhteisossd
samoja sddntdjd, sekd huolehtia siitd, ettd eldinperdisten
tuotteiden  sisdmarkkinat  toimivat  moitteettomasti, milld
edistetddn yhteisen maatalouspolitiikan tavoitteiden saavuttamista.

(10)  Eldinperdisid tuotteita koskevat yksityiskohtaiset hygieniasdannot
on pidettdva ennallaan, ja niitd on tiukennettava silloin kun kulut-
tajansuojan varmistaminen sitd edellyttaa.

(11)  Yhteisoén s@dntdjd ei pitdisi soveltaa yksityiseen kotikdyttodn
tarkoitettuun elintarvikkeiden alkutuotantoon eikd yksityiseen
kotikdyttoon  tarkoitettujen  elintarvikkeiden  valmistukseen,
kasittelyyn tai varastointiin kotona. Elintarvikealan toimijan
toimittaessa tuottamiaan alkutuotannon tuotteita tai tietyntyyppista
lihaa pienind méérind suoraan lopulliselle kuluttajalle tai paikalli-
selle vahittdisliikkeelle on sitd paitsi asianmukaista suojata
kansanterveyttd kansallisella lainsdddanndlld, erityisesti tuottajan
ja kuluttajan vélisen ldheisen yhteyden takia.

(12)  Asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimukset ovat yleensd riittavét
varmistamaan elintarvikkeiden turvallisuuden sellaista vihittéis-
kauppatoimintaa  harjoittavissa  liikkeissd, johon  kuuluu
eldinperdisten elintarvikkeiden myynti tai toimittaminen suoraan
lopulliselle kuluttajalle. Tdtd asetusta olisi yleisesti sovellettava
tukkukauppatoimintaan (eli jos vahittdisliike harjoittaa toimintaa
tarkoituksena toimittaa eldinperdisid elintarvikkeita toiseen
liikkkeeseen). Lukuun ottamatta tdssd asetuksessa sdddettyjd
erityisid lampdtilavaatimuksia asetuksen (EY) N:o 852/2004
vaatimusten olisi riitettdva tukkukauppatoiminnan osalta, johon
kuuluu ainoastaan varastointia tai kuljetusta.

(13) Jasenvaltioilla olisi oltava harkintavaltaa laajentaa tai rajoittaa
tdmdn asetuksen vaatimusten soveltamista vihittdiskauppaan
kansallisen lainsddddnnén mukaisesti. Ne saavat kuitenkin
rajoittaa vaatimusten soveltamista ainoastaan, jos ne katsovat,
ettd asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimukset ovat riittdvat elin-
tarvikehygienian  tavoitteiden  saavuttamiseksi, ja  kun
eldinperdisten elintarvikkeiden toimittaminen véhittisliikkeesta
toiseen liikkkeeseen on vihdistd, paikallista ja rajoitettua
toimintaa. Kyseisten toimitusten olisi tdstd syystd oltava vain
pieni osa laitoksen toimintaa, tuotetoimituksia vastaanottavien
laitosten olisi sijaittava kyseisen laitoksen vilittomaéssa ldheisyy-
dessd, ja toimitusten olisi koskettava ainoastaan tietyntyyppisid
tuotteita tai laitoksia.

(14)  Perustamissopimuksen 10 artiklan nojalla jdsenvaltioiden on
toteutettava kaikki aiheelliset toimenpiteet sen varmistamiseksi,
ettd elintarvikealan toimijat noudattavat tdssd asetuksessa
sdddettyjd velvoitteita.

(15)  Elintarvikkeiden jdljitettdvyys on keskeinen tekijd elintarviketur-
vallisuudesta huolehdittaessa. Asetuksen (EY) N:o 178/2002 (')
yleisten sddntdjen noudattamisen lisdksi tdmédn asetuksen
mukaisesti hyviksymistd edellyttdvistd laitoksista vastuussa
olevien elintarvikealan toimijoiden olisi huolehdittava siitd, ettd
kaikilla heidédn markkinoille saattamillaan eldinperisilld tuotteilla
on joko terveys- tai tunnistusmerkki.

(16)  Yhteisoon tuotavien elintarvikkeiden on tiytettdvd asetuksessa
(EY) N:o 178/2002 sdéddetyt yleiset vaatimukset tai oltava
yhteison  sdéntdjd  vastaavien sddntdjen mukaisia. Téssd
asetuksessa maédritellddn yhteisoon tuotavia eldinperdisid elintar-
vikkeita koskevat erityiset hygieniavaatimukset.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, annettu
28 péivand tammikuuta 2002, elintarvikelainsdddidntdd koskevista yleisistd
periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen
perustamisesta sekd elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista
(EYVL L 31, 1.2.2002, s. 1), asetus sellaisena kuin se on muutettuna
asetuksella (EY) N:o 1642/2003 (EUVL L 245, 29.9.2003, s. 4).
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a7

(18)

(19)

(20)

1)

(22)

Tamain asetuksen antamisen ei pitéisi vahentdd niiden lisdtakuiden
mahdollistamaa suojan tasoa, jotka myonnettiin Suomelle ja
Ruotsille niiden liittyessd yhteisdon ja jotka on vahvistettu
komission pédtoksissd  94/968/EY ('), 95/50/EY (*), 95/160/
EY (®), 95/161/EY (%), 95/168/EY (%), 95/409/EY8 (°), 95/410/
EY () ja 95/411/EY (*). Téssd asetuksessa olisi vahvistettava
menettely, jolla mydnnetddn siirtymékaudeksi takuut jokaiselle
jasenvaltiolle, jolla on hyvéksytty kansallinen valvontaohjelma,
joka vastaa kyseisten eldinperdisten elintarvikkeiden osalta
Suomelle ja Ruotsille hyviksyttyd ohjelmaa. Salmonellan ja
tiettyjen muiden elintarvikkeiden kautta tarttuvien zoonoosien
aiheuttajien valvonnasta 17 pdivdnd marraskuuta 2003 annetussa
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 2160/
2003 (°) sdddetddn vastaavasta menettelystd eldvien eldinten ja
siitosmunien osalta.

On asianmukaista soveltaa tdssd asetuksessa sdddettyjd rakenteel-
lisia vaatimuksia ja hygieniavaatimuksia kaikentyyppisiin
laitoksiin, myds pienyrityksiin ja siirrettdviin teurastamoihin.

Joustavuutta tarvitaan, jotta perinteisten menetelmien kayttoa
voidaan jatkaa kaikissa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja
jakeluvaiheissa, ja suhteessa laitosten rakenteellisiin vaatimuksiin.
Joustavuudella on erityisen suuri merkitys erityisten maantieteel-
listen  haittojen  alaisille alueille, mukaan  lukien
perustamissopimuksen 299 artiklan 2 kohdassa tarkoitetut syrjii-
simmét alueet. Joustavuus ei saisi kuitenkaan vaarantaa
elintarvikehygienian tavoitteita. Lisdksi kaikilla hygieniasddntdjen
mukaisesti tuotetuilla elintarvikkeilla on normaalisti vapaa
likkkuvuus yhteisossd, minkd vuoksi jdsenvaltioiden joustavan
toiminnan sallivan menettelyn olisi oltava tdysin avoin. Sen olisi
edellytettdvd, kun se on tarpeen erimielisyyksien ratkaisemiseksi,
ettd asetuksella (EY) N:o 178/2002 perustetussa elintarvikeketjua
ja eldinten terveyttd késittelevédssd pysyvidssd komiteassa keskus-
tellaan asiasta ja ettd komissio sovittaa yhteen toiminnan ja
toteuttaa tarvittavia tomenpiteita.

Mekaanisesti erotetun lihan mééritelmén olisi oltava yleisluon-
teinen ja katettava kaikki mekaanisen erottelun menetelmait. Alan
nopean teknisen kehittymisen vuoksi joustava maédritelmd on
asianmukainen.  Mekaanisesti  erotettua  lihaa  koskevien
vaatimusten olisi kuitenkin oltava erilaisia riippuen eri menetel-
milld saatavan tuotteen riskin arvioinnista.

Elintarvikealan toimijoiden, rehuala mukaan lukien, vélilld on
vuorovaikutusta, ja eldinten terveyttd, eldinten hyvinvointia ja
kansanterveyttd koskevat nidkokohdat ovat yhteydesséd toisiinsa
tuotannon, Kkésittelyn ja jakelun kaikissa vaiheissa. Tami
edellyttdd elintarvikeketjun eri toimijoiden vélisté riittdvaa tiedon-
vaihtoa alkutuotannosta vihittdiskauppaan.

Yhteison markkinoille saatetun metséstetyn luonnonvaraisen
riistan  asianmukaisten  tarkastusten  varmistamiseksi  olisi
metséstetyt eldimet ja niiden sisdelimet toimitettava post mortem
-tarkastusta varten riistan késittelylaitokseen. Tiettyjen metsdsty-
sperinteiden  sdilyttdmiseksi  elintarvikkeiden  turvallisuutta
vaarantamatta on kuitenkin asianmukaista antaa koulutusta
metsastdjille, jotka saattavat luonnonvaraista riistaa markkinoille
ihmisravinnoksi. Ndin metséstdjit kykenisivét tutkimaan luonnon-
varaisen riistan alustavasti jo paikan paélli. Koulutettuja
metséstdjid ei ndin ollen tarvitse vaatia luovuttamaan kaikkia

EYVL L 371, 31.12.1994, s. 36.

EYVL L 53, 9.3.1995, s. 31.
EYVL L 105, 9.5.1995, s. 40.
EYVL L 105, 9.5.1995, s. 44.
EYVL L 109, 16.5.1995, s. 44.
EYVL L 243, 11.10.1995, s. 21.
EYVL L 243, 11.10.1995, s. 25.
EYVL L 243, 11.10.1995, s. 29.
EUVL L 325, 12.12.2003, s. 1.
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sisdelimid riistan késittelylaitokseen post mortem -tarkastusta
varten, jos he tekevit alustavan tutkimuksen toteamatta poikkea-
vuuksia tai vaaraa. Jdsenvaltioiden olisi kuitenkin voitava
vahvistaa erityiset riskit huomioon ottavia tiukempia sdintoja
alueillaan.

(23) Tidssd asetuksessa olisi vahvistettava raakamaitoa koskevat
vaatimukset, joita sovelletaan sithen saakka, kun hyvéksytdin
sen markkinoille saattamista koskevat uudet vaatimukset.
Kyseisten vaatimusten olisi oltava kynnysarvoja, mikd merkitsee
sitd, ettd niiden ylittyessd elintarvikealan toimijoiden on
ryhdyttdvda korjaaviin toimiin ja ilmoitettava asiasta toimivaltai-
selle viranomaiselle. Vaatimusten ei tulisi olla enimmaismaaria,
joiden ylittyessd raakamaitoa ei voida saattaa markkinoille. Tama
merkitsee sitd, ettd raakamaitoa, joka ei ole tdysin vaatimusten
mukaista, voidaan tietyissd olosuhteissa kéyttdd turvallisesti
ihmisravinnoksi, jos asianmukaiset toimenpiteet toteutetaan.
Suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon ja raakakerman
osalta on aiheellista sallia jdsenvaltioille asianmukaisten terveys-
toimenpiteiden sdilyttdminen tai laatiminen sen varmistamiseksi,
ettd timén asetuksen tavoitteet saavutetaan niiden alueella.

(24) On  asianmukaista, ettdi meijerituotteiden  valmistukseen
kéaytettdvad raakamaitoa koskevat vaatimukset ovat kolme kertaa
niin  korkeat kuin tilalta kerdttyd raakamaitoa koskevat
vaatimukset.  Jalostettujen  meijerituotteiden  valmistukseen
kaytettdvdd maitoa koskeva vaatimus on absoluuttinen arvo, kun
taas tilalta keréttyd raakamaitoa koskeva vaatimus on keskimaér-
dinen arvo. Téssd asetuksessa esitettyjen lampdtilavaatimusten
noudattaminen ei pysédytd kaikkien bakteerien kasvua kuljetuksen
ja varastoinnin aikana.

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

(26) Lisdksi tdmédn asetuksen munia koskevat sddnnoét korvaavat
tietyntyyppisten munien markkinoille saattamista koskevista
erityisistd terveysvaatimuksista 20 pdivand kesdkuuta 1994
tehdyssd neuvoston péatoksessd 94/371/EY (°) olevat sddnnot,
jotka  neuvoston  direktiivin  92/118/ETY (}) liitteen  1I
kumoaminen tekee mitéttomiksi.

(27) Elintarvikehygieniaa koskevan yhteison lainsdddédnnon olisi
perustuttava tieteellisiin lausuntoihin. Tdmédn vuoksi Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaista olisi kuultava aina tarvittaessa.

(28) Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi olisi
varmistettava komission ja jdsenvaltioiden vélinen tiivis ja
tehokas yhteistyd elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd késittele-
vissd pysyvissd komiteassa.

(29) Tamén asetuksen vaatimuksia olisi sovellettava vasta kun elintar-
vikehygieniaa koskevan uuden lainsddddnndn kaikki osat ovat
tulleet voimaan. On myds asianmukaista sdétdd vidhintddn 18
kuukauden siirtymédkaudesta uusien sddntdjen voimaantulon ja

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

(» EYVL L 168, 2.7.1994, s. 34.

(®) Neuvoston direktiivi 92/118/ETY, annettu 17 péivdnd joulukuuta 1992,
eldinten terveyttd ja kansanterveyttd koskevista vaatimuksista sellaisten
tuotteiden yhteison sisdisessd kaupassa ja yhteisoon tuonnissa, joita eivit
koske direktiivin 89/662/ETY ja, taudinaiheuttajien osalta, direktiivin 90/
425/ETY liitteessd A olevassa | luvussa mainittujen erityisten yhteison
sdadosten kyseiset vaatimukset (EYVL L 62, 15.3.1993, s. 49), direktiivi
sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna komission asetuksella (EY) N:
0 445/2004 (EUVL L 72, 11.3.2004, s. 60).
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niiden soveltamisen vililld, jotta asianomaiset teollisuudenalat
voivat mukautua niihin.

(30) Tamén asetuksen tdytdntdonpanemiseksi tarvittavista toimenpi-
teistd olisi pédtettivd menettelystd komissiolle — siirrettyéd
tdytdntdonpanovaltaa kaytettdessd 28 péivdand kesdkuuta 1999
tehdyn neuvoston paatoksen 1999/468/EY mukaisesti ('),

OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

I LUKU
YLEISET SAANNOKSET

1 artikla
Soveltamisala

1. Tiassd asetuksessa sdddetdsin eldinperdisten elintarvikkeiden
erityisid hygieniasdintdjd elintarvikealan toimijoita varten. Kyseiset
sdanndt tdydentdvat asetuksen (EY) N:o 852/2004 sdédntdjd. Niitd
sovelletaan jalostamattomiin ja jalostettuihin eldinperdisiin tuotteisiin.

2. Jollei nimenomaisesti toisin mainita, titd asetusta ei sovelleta elin-
tarvikkeisiin, jotka sisdltdvit sekd kasviperdisid tuotteita ettd jalostettuja
eldinperdisid tuotteita. Téllaisten elintarvikkeiden valmistamisessa
kaytetyt jalostetut eldinperdiset tuotteet on kuitenkin saatava ja
kasiteltdvad timédn asetuksen vaatimusten mukaisesti.

3. Téti asetusta ei sovelleta:
a) alkutuotantoon yksityiseen kotikdyttoon;

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

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

d) tuottajiin, jotka toimittavat tilalla teurastettujen jéniseldinten ja
siipikarjan lihaa pienind méaérind suoraan lopulliselle kuluttajalle tai
paikallisiin  vihittdisliikkeisiin, jotka toimittavat kyseisen lihan
suoraan lopulliselle kuluttajalle tuoreena lihana;

e) metséstdjiin, jotka toimittavat luonnonvaraista riistaa tai luonnonvar-
aisen riistan lihaa pienind méérind suoraan lopulliselle kuluttajalle
tai paikallisille véhittéisliikkeille, jotka toimittavat tuotteet suoraan
lopulliselle kuluttajalle.

4. Jasenvaltiot laativat kansallisen lainsddddnnon  mukaisesti
3 kohdan c, d ja e alakohdassa mainittuja toimintoja ja henkil6itd
koskevia sddntojd. Téllaisilla kansallisilla sddnnoilld on varmistettava
tdmain asetuksen tavoitteiden saavuttaminen.

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

b) Titd asetusta sovelletaan kuitenkin véhittdiskauppaan, jos
toimintaa harjoitetaan tarkoituksena toimittaa eldinperiisid elin-
tarvikkeita toiseen liikkeeseen, paitsi jos:

i) toimintaan kuuluu ainoastaan varastointia tai kuljetusta,
jolloin kuitenkin sovelletaan liitteessd III sdddettyjd erityisid
lampdtilavaatimuksia;

tai

il) eldinperdisid elintarvikkeita toimitetaan véhittédisliikkeesta
ainoastaan toisiin  vahittdisliikkeisiin, ja toimitus on

() EYVL L 184, 17.7.1999, s. 23.
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kansallisen lainsddddnnén mukaan véhiistd, paikallista ja
rajoitettua toimintaa.

c) Jasenvaltiot voivat toteuttaa kansallisia toimenpiteitd soveltaak-
seen tdmdn asetuksen vaatimuksia sellaisiin  alueellaan
sijaitseviin véhittiisliikkeisiin, joihin asetusta ei sovellettaisi a
tai b alakohdan nojalla.

6.  Tétd asetusta sovelletaan rajoittamatta:

a) asianomaisia eldinten terveyttd ja kansanterveyttd koskevia sdintoja
sekd tiettyjen tarttuvien spongiformisten enkefalopatioiden ehkiisya,
valvontaa ja hévittdmistd koskevien tiukempien sddntjen sovelta-
mista;

b) eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia;
ja

c) eldinten tunnistamista ja eldinperdisten tuotteiden jdljitettavyyttd
koskevia vaatimuksia.

2 artikla
Miiritelmét
Téssd asetuksessa sovelletaan seuraavia madritelmia:
1) asetuksen (EY) N:o 178/2002 maiaritelmid,
2) asetuksen (EY) N:o 852/2004 maiaritelmii,
3) liitteen I médritelmi;
ja
4) liitteiden 1II ja III teknisid maaritelmid.
II LUKU
ELINTARVIKEALAN TOIMIJOIDEN VELVOITTEET

3 artikla
Yleiset velvoitteet

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

2. Elintarvikealan toimijat eivdt saa pintakontaminaation poistami-
seksi eldinperdisistd tuotteista kdyttdd muita aineita kuin juomakelpoista
vettd — tai puhdasta vettd, jos asetuksessa (EY) N:o 852/2004 tai tdssa
asetuksessa sallitaan sen kdyttd — ellei aineen kéyttdd ole hyviksytty
12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen. Elintarvi-
kealan toimijoiden on noudatettava myos kaikkia saman menettelyn
mukaisesti mahdollisesti vahvistettavia kayttod koskevia ehtoja.
Hyviksytyn aineen kayttd ei vaikuta elintarvikealan toimijan velvolli-
suuteen noudattaa timén asetuksen vaatimuksia.

4 artikla

Laitosten rekisteréinti ja hyviksynti

1. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa markkinoille yhteisdssa
valmistettuja eldinperdisid tuotteita vain, jos ne on valmistettu ja
kasitelty yksinomaan laitoksissa, jotka:

a) vastaavat asetuksen (EY) N:o 852/2004 ja timén asetuksen liitteiden
IT ja III asiaa koskevia vaatimuksia sekd elintarvikelainsddadannon
muita asiaa koskevia vaatimuksia;
ja

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

a) alkutuotantoa;
b) kuljetustoimintaa;

c) sellaisten tuotteiden varastointia, jotka eivit edellytd ldmpotilasda-
dettyja varastointiolosuhteita;

tai

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

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

a) antanut laitokselle paikalla suoritetun tarkastuksen perusteella lupaa
toimia;

tai
b) antanut laitokselle ehdollista lupaa.

4.  Elintarvikealan toimijoiden on toimittava yhteistydssd toimival-
taisten viranomaisten kanssa asetuksen (EY) N:o 854/2004 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 tdyttd
hyviksyntaa.

5. Télla artiklalla ei estetd laitosta saattamasta elintarvikkeita markki-
noille tdmdn asetuksen soveltamisen aloittamispdivimaédrdn ja
toimivaltaisen viranomaisen sen jilkeen suorittaman ensimmdisen
tarkastuksen vélisend aikana, jos laitos on:

a) hyviksyttdvd 2 kohdan mukaisesti ja se on saattanut eldinperdisid
tuotteita markkinoille yhteisén lainsdddannoén mukaisesti vélitto-
maésti ennen tdman asetuksen soveltamista;

tai
b) lajiltaan sellainen, jonka osalta hyviksymistd ei edellytetty ennen
tdmédn asetuksen soveltamista.
5 artikla
Terveys- ja tunnistusmerkinti

1. Elintarvikealan toimijat saavat saattaa 4 artiklan 2 kohdan
mukaista hyvéiksymistd edellyttidvissé laitoksissa késiteltyjd eldinperdisid
tuotteita markkinoille ainoastaan, jos tuotteissa on joko:

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

b) tdmidn asetuksen liitteessd II olevan I jakson mukaisesti kiytetty
tunnistusmerkki, kun mainitussa asetuksessa ei edellytetd terveys-
merkin kayttdmista.

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

(") Katso tdmén virallisen lehden sivu 83
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3.  Elintarvikealan toimijat saavat poistaa lihasta asetuksen (EY) N:
o 854/2004 mukaisesti kdytetyn terveysmerkin ainoastaan, jos ne
leikkaavat lihaa tai jalostavat sitd taikka kisittelevét sitd muulla tavoin.

6 artikla
Yhteison ulkopuolelta tuotavat eldinperiiset tuotteet

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

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

b) 1) laitos, josta tuote ldhetettiin ja jossa se saatiin tai valmistettiin,
on soveltuvissa tapauksissa asetuksen (EY) N:o 854/2004
12 artiklan mukaisesti laaditussa luettelossa laitoksista, joista
kyseisen tuotteen tuonti on sallittua;

ii) tuoreen lihan, jauhetun lihan, raakalihavalmisteiden ja lihaval-
misteiden ja mekaanisesti erotetun lihan osalta tuote on
valmistettu lihasta, joka on saatu asetuksen (EY) N:o 854/2004
12 artiklan mukaisesti laadituissa ja ajantasaistetuissa luette-
loissa  olevissa  teurastamoissa ja  leikkaamoissa  tai
hyvéksytyissd yhteison laitoksissa;

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

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

c) tuote tdyttda:

i) tdmin asetuksen vaatimukset, 5 artiklassa olevat terveys- ja
tunnistusmerkintdd koskevat vaatimukset mukaan lukien;

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

yhteison lainsdddédnnon mukaisesti asetetut tuontiin sovellettavat
vaatimukset;

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

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

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

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

b) tuonti tdyttdd direktiivin (EY) N:o 2002/99/EY (*) vaatimukset;
ja

¢) niiden valvonnassa olevat, tuonnin jélkeen tapahtuvat toiminnot
suoritetaan liitteen III vaatimusten mukaisesti.

(") Neuvoston direktiivi 97/78/EY, annettu 18 pdivdnd joulukuuta 1997,
kolmansista maista yhteisoon tuotavien tuotteiden eldinldakinnéllisten tarkas-
tusten jarjestamistd koskevista periaatteista (EYVL L 24, 30.1.1998, s. 9),
direktiivi sellaisena kuin se on muutettuna vuoden 2003 liittymisasiakirjalla.

(®) Neuvoston direktiivi 2002/99/EY, annettu 16 pdivéna joulukuuta 2002, ihmis-
ravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden tuotantoon, jalostukseen,
jakeluun ja yhteison alueelle tuomiseen liittyvistd eldinten terveyttd
koskevista sadnnoistda (EYVL L 18, 23.1.2003, s. 11).
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4.  Sekid kasviperdisid tuotteita ettd jalostettuja eldinperdisid tuotteita
siséltdvid elintarvikkeita tuovien elintarvikealan toimijoiden on varmis-
tettava, ettd tdllaisiin elintarvikkeisiin sisdltyvét jalostetut eldinperiiset
tuotteet tdyttdvdat 1-3 kohdan vaatimukset. Niiden on pystyttiva
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 eldinperdisten
tuotteiden ldhetysten mukana on todistukset tai muut asiakirjat, kun
liite 1T tai III sitd edellyttda.

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

ja
b) edellyttdd sdhkoisten asiakirjojen kdyttamista.

8 artikla
Erityistakuut

1. Elintarvikealan toimijoiden, jotka aikovat saattaa markkinoille
seuraavia eldinperdisié elintarvikkeita Ruotsissa tai Suomessa, on nouda-
tettava 2 kohdassa esitettyjd salmonellaa koskevia sddntoja:

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

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

ja
c) munat.

2. a) Naudan ja sian lihan sekd siipikarjan lihan osalta ldhetyksistd on
pitdnyt ottaa ndytteet ldhettédvéssd laitoksessa ja niytteille on
pitdnyt tehdd yhteison lainsddddnndn mukainen mikrobiologinen
koe, josta on saatu negatiivinen tulos.

b) Munien osalta pakkaamojen on annettava takuu siitd, ettd
lahetykset ovat perdisin parvista, joille on tehty yhteison lainsda-
ddnnén mukainen mikrobiologinen koe, josta on saatu
negatiivinen tulos.

c) Edelld a alakohdassa sdddettyjd kokeita ei tarvitse tehdd naudan
ja sian lihan ldhetyksille, jotka on tarkoitettu laitoksessa pastdroi-
taviksi, steriloitaviksi tai vaikutuksiltaan vastaavaan kasittelyyn.
Edelld b alakohdassa sdddettyd koetta ei tarvitse tehdd ldhetyk-
sille, jotka on tarkoitettu jalostettujen tuotteiden valmistukseen
prosessissa, joka takaa salmonellan héivittdmisen.

d) Edelld a ja b alakohdassa tarkoitettuja kokeita ei tarvitse tehda
elintarvikkeille, jotka ovat perdisin laitoksesta, jonka valvontaoh-
jelman on kyseisten eldinperdisten elintarvikkeiden osalta ja
12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen
tunnustettu vastaavan Ruotsin ja Suomen osalta hyviksyttyd
ohjelmaa.
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e) Naudan ja sian lihan seki siipikarjan lihan osalta elintarvikkeen
mukana on oltava yhteison lainsdddédnnossd vahvistetun mallin
mukainen kaupallinen asiakirja tai todistus, josta kdy ilmi, ettd:

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

tai

ii) liha on tarkoitettu johonkin ¢ alakohdassa mainittuun tarkoi-
tukseen;

tai

iii) liha on perdisin d alakohdan soveltamisalaan kuuluvasta
laitoksesta.

f) Munien osalta ldhetyksiin on liitettdvéd todistus, josta ilmenee,
ettd b alakohdassa tarkoitetut kokeet on suoritettu ja niistd on
saatu negatiiviset tulokset tai ettd munat on tarkoitettu kaytettd-
véksi ¢ alakohdassa mainitulla tavalla.

3. Noudattaen 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyé:

a) 1 ja 2 kohdan vaatimuksia voidaan saattaa ajan tasalle, jotta
voitaisiin ottaa huomioon erityisesti jasenvaltioiden valvontaohjel-
mien muutokset tai mikrobiologisten vaatimusten vahvistaminen
asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisesti,

ja

b) 2 kohdassa vahvistetut sddnnot voidaan kaikkien 1 kohdassa tarkoi-
tettujen elintarvikkeiden osalta ulottaa kokonaisuudessaan tai
osittain koskemaan mitd tahansa jdsenvaltiota tai jdsenvaltion
aluetta, jolla on Ruotsin ja Suomen osalta hyviksyttyd ohjelmaa

vastaavaksi tunnustettu valvontaohjelma kyseisten eldinperdisten
elintarvikkeiden osalta.

4.  Tassd artiklassa “valvontaohjelmalla” tarkoitetaan asetuksen (EY)
N:o 2160/2003 mukaisesti hyvéksyttyd valvontaohjelmaa.

IV LUKU
LOPPUSAANNOKSET

9 artikla
Téaytintoonpanotoimenpiteet ja siirtyméikauden toimenpiteet
Téaytantdonpanotoimenpiteet ja siirtymékauden toimenpiteet voidaan
vahvistaa 12 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.
10 artikla
Liitteiden II ja III muuttaminen ja mukauttaminen

1. Liitteitd II ja III voidaan mukauttaa tai ajantasaistaa 12 artiklan
2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen seuraavien asioiden
huomioon ottamiseksi:

a) hyvin kéytdnnon ohjeistojen kehittdminen;

b) asetuksen (EY) N:o 852/2004 5 artiklan mukaisten HACCP-periaat-
teisiin  perustuvien  jirjestelmien  tdytdntoonpanosta  saadut
kokemukset;

c) teknologian kehitys ja niistd aiheutuvat kdytdnndn seuraukset sekd
kuluttajien odotukset elintarvikkeiden koostumuksen osalta;

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

f) kulutustottumuksien muutokset.



2004R0853 — FI — 01.01.2006 — 001.001 — 12

2. Vapautuksia liitteistd II ja III voidaan myontdd 12 artiklan
2 kohdassa tarkoitetun menettelyn mukaisesti edellyttden, ettd
vapautukset eivit vaikuta timén asetuksen tavoitteiden saavuttamiseen.

3. Jasenvaltiot voivat tdmidn asetuksen tavoitteiden saavuttamista
vaarantamatta toteuttaa tdmén artiklan 4-8 kohdan mukaisesti
kansallisia toimenpiteitd liitteessd 11 sdddettyjen vaatimusten mukautta-
miseksi.

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

i) mahdollistamaan perinteisten menetelmien kayton
jatkuminen elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai jakeluvai-
heissa;

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

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

b) kuvailtava kyseiset elintarvikkeet ja laitokset;

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

ja
d) annettava kaikki muut asiaan kuuluvat tiedot.

6. Muiden jdsenvaltioiden on ldhetettivd mahdolliset Kkirjalliset
huomautuksensa komissiolle kolmen kuukauden kuluessa 5 kohdassa
tarkoitetun  ilmoituksen vastaanottamisesta. Kun kyseessd ovat
4 kohdan b alakohdasta johtuvat mukautukset, kyseinen méddrdaika
voidaan jdsenvaltion pyynnostd pidentdd neljaksi kuukaudeksi.
Komissio voi kuulla — ja saadessaan kirjallisia huomautuksia yhdeltd
tai useammalta jdsenvaltiolta sen on kuultava — jdsenvaltioita
12 artiklan 1 kohdassa tarkoitetussa komiteassa. Komissio voi péattia
12 artiklan 2 kohdassa sdddettyd menettelyd noudattaen, voidaanko
suunnitellut toimenpiteet panna tdytintoon edellyttden, ettd niihin tarvit-
taessa tehdddn asianmukaiset muutokset. Komissio voi tarvittaessa
ehdottaa yleisid toimenpiteitd 1 tai 2 kohdan mukaisesti.

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

a) noudattaen 6 kohdan mukaisesti tehtyd paatosta;

b) jos yhden kuukauden kuluttua 6 kohdassa mainitun méirdajan péat-
tymisestd komissio ei ole ilmoittanut jdsenvaltioille, ettd se on
saanut kirjallisia huomautuksia tai ettd se aikoo 6 kohdan
mukaisesti ehdottaa padtdksen tekemisté;

tai
¢) 8 kohdan mukaisesti.

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

a) kielletddn suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon tai

raakakerman saattaminen markkinoille sen alueella tai rajoitetaan
sitd;
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b)

tai

sallitaan toimivaltaisen viranomaisen luvalla sellaisen raakamaidon
kayttd, joka ei tdytd liitteessd III olevassa IX jaksossa sdddettyja
vaatimuksia pesdkemidrin ja somaattisten solujen méidrdn osalta
valmistettaessa juustoja, joiden kypsytysaika on véhintddn 60
piivéd, sekd kyseisten juustojen valmistuksen yhteydessd saatavien
meijerituotteiden kayttd edellyttden, ettd se ei vaikuta tdmén
asetuksen tavoitteiden saavuttamiseen.

11 artikla

Erityispéitokset

Rajoittamatta 9 artiklan ja 10 artiklan 1 kohdan yleistd soveltamista
voidaan 12 artiklan 2 kohdassa sdddettyd menettelyd noudattaen
vahvistaa sellaisia tdytintdonpanotoimenpiteitd tai hyviksya sellaisia
muutoksia liitteeseen II tai III, jotka koskevat:

1.

lihan 1dmpiména kuljettamista koskevia sddntoja;

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

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

merellisten biotoksiinien hyviksyttyjen testausmenetelmien méaaritta-
misté;

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

a) muiden merellisten biotoksiinien raja-arvot ja analyysimene-
telmat;

b) viruskokeiden menettelyt ja virologiset vaatimukset;
ja

¢) nédytteenottosuunnitelmat sekd terveysvaatimusten noudatta-
misen tarkistamiseksi sovellettavat menetelmit ja analyyttiset
vaihteluvilit;

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

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

perusteiden médrittelemistd sen maérittdmiseksi, milloin epidemiolo-
gisen tiedon mukaan pyyntialue ei ole terveysuhka loisten osalta, ja
ndin ollen sen madrittimiseksi, milloin toimivaltainen viranomainen
voi antaa elintarvikealan toimijalle luvan olla pakastamatta kalastus-
tuotteita liitteessd III olevan VIII jakson III luvun D osan
mukaisesti;

tuoreusvaatimusten sekd histamiinin ja haihtuvan kokonaistypen
raja-arvojen vahvistamista kalastustuotteiden osalta;
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10. sellaisen raakamaidon, joka ei tdytd liitteessd III olevassa IX
jaksossa sdddettyja vaatimuksia pesdkemddrdn ja somaattisten
solujen maérdn osalta, kdyton sallimista tiettyjen maitotuotteiden
valmistamiseen;

11. raakamaidon kaikkien ld&keainejddmien suurimman sallitun koko-
naismddrdn  vahvistamista, tdmdn  kuitenkaan  rajoittamatta
direktiivin 96/23/EY (') soveltamista;

ja
12. vastaavien késittelyjen hyviksymistd gelatiinin tai kollageenin
valmistamiseksi.
12 artikla
Komiteamenettely

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

2. Jos tdhdn kohtaan viitataan, sovelletaan paatoksen 1999/468/EY 5
ja 7 artiklassa sdddettyd menettelyd ottaen huomioon mainitun paétoksen
8 artiklan sddnnokset.

Padtoksen 1999/468/EY 5 artiklan 6 kohdassa tarkoitettu maardaika
vahvistetaan kolmeksi kuukaudeksi.

3. Komitea vahvistaa tydjarjestyksensa.

13 artikla
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen kuuleminen

Komissio kuulee Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaista kaikissa
sellaisissa tdmédn asetuksen soveltamisalaan kuuluvissa asioissa, jotka
voivat merkittdvisti vaikuttaa kansanterveyteen, ja erityisesti ennen
kuin se ehdottaa liitteessd III olevan III jakson ulottamista koskemaan
muita eldinlajeja.

14 artikla

Kertomus Euroopan parlamentille ja neuvostolle

1. Komissio toimittaa Euroopan parlamentille ja neuvostolle
20 paivand toukokuuta 2009 mennessd kertomuksen, jossa tarkastellaan
tdmén asetuksen tdytintdOonpanosta saatuja kokemuksia.

2. Komissio liittdd  kertomukseen tarvittaessa  asianmukaisia
ehdotuksia.

15 artikla

Tama asetus tulee voimaan péivind, jona se julkaistaan FEuroopan
unionin virallisessa lehdessd.

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

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

b) asetus (EY) N:o 854/2004 ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinper-
disten tuotteiden virallisen valvonnan jérjestdmistd koskevista
erityissddnndista;

ja

c) direktiivi 2004/41/EY.

(") Neuvoston direktiivi 96/23/EY, annettu 29 pdiviand huhtikuuta 1996, eldvissd
eldimissd ja niistd saatavissa tuotteissa olevien tiettyjen aineiden ja niiden
jdamien osalta suoritettavista tarkastustoimenpiteisti (EYVL L 125,
23.5.1996, s. 10), direktiivi sellaisena kuin se on muutettuna asetuksella
(EY) N:o 806/2003 (EUVL L 122, 16.5.2003, s. 1).
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Sitd ei kuitenkaan sovelleta ennen 1 pdivdd tammikuuta 2006.

Tamé asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaise-
naan kaikissa jasenvaltioissa.
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LITE I

MAARITELMAT

Téssd asetuksessa tarkoitetaan:

1.1

1.2.

1.3.

1.4.
1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.14.

1.15.

1.16.

1.17.
1.18.

2.1.
2.2.

LIHA

”lihalla” 1.2-1.8 kohdassa tarkoitettujen eldinten syo6tavéksi soveltuvia osia
veri mukaan lukien;

“kotieldimind pidetyilld sorkka- ja kavioeldimilld” kotieldimind pidettyja
nautaeldimid (Bubalus- ja Bison-lajit mukaan lukien), sikoja, lampaita ja
vuohia sekd kotieldimind pidettyjd kavioeldimid;

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

“jéniseldimilld” kaneja, janiksid ja jyrsijoité;

”luonnonvaraisella riistalla”:

— luonnonvaraisia sorkka- ja kavioeldimid ja janiseldimid sekd muita
maanisékkditd, joita metsdstetdin ihmisravinnoksi ja joita pidetdédn
kyseisessd jasenvaltiossa sovellettavan lain mukaisesti luonnonvarai-
sena riistana, mukaan luettuina nisakkait, jotka eldvit suljetulla
alueella samanlaisissa vapausolosuhteissa kuin luonnonvarainen riista,
ja

— luonnonvaraisia lintuja, joita metséstetdan ihmisravinnoksi.

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

”luonnonvaraisella pienriistalla” vapaudessa eldvid luonnonvaraisia riista-
lintuja ja janiseldimid,

“luonnonvaraisella suurriistalla” vapaudessa eldvid luonnonvaraisia maani-
sakkaitd, jotka eivit kuulu luonnonvaraisen pienriistan maéritelmén piiriin;

“ruholla” eldimen ruhoa teurastuksen ja késittelyn jélkeen;

“tuoreella lihalla” lihaa, jolle ei ole tehty muita séilontékasittelyitd kuin
jaahdytys, jdadytys tai pakastaminen, mukaan lukien tyhjiokadritty tai
suojakaasupakkaukseen kéaritty liha;

. "muilla eldimen osilla” muuta tuoretta lihaa kuin ruhon lihaa, mukaan

lukien siséelimet ja veri;

. 7sisdelimilld” rinta-, vatsa- ja lantio-ontelon elimid sekd henki- ja

ruokatorvea ja linnuilla kupua;

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

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

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

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

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

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

ELAVAT SIMPUKAT

”simpukoilla” siivil6imélld ravintonsa ottavia simpukoita;

“merellisilld  biotoksiineilla” myrkyllisid aineita, joita simpukoihin

kerddntyy erityisesti siitd syystd, ettd ne kdyttdvit ravinnokseen toksiinia
sisaltdvaa planktonia;
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2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.2.

5.1

“liottamisella” A-luokan tuotantoalueilta, puhdistamoista tai ldhettimdista
tulevien eldvien simpukoiden varastointia sdilidissd tai muissa puhdasta
merivettd siséltdvissd rakennelmissa taikka luonnollisissa paikoissa hiekan,
mudan tai liman poistamiseksi, aistinvaraisten ominaisuuksien sailyttdmi-
seksi tai parantamiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd simpukat ovat
hyvissd kunnossa ennen kddrimistd tai pakkaamista;

“keradjalla” luonnollista henkil6d tai oikeushenkil6d, joka eri tavoin kerda
elavid simpukoita pyyntialueelta tarkoituksenaan késitelld niitd ja saattaa
niitd markkinoille;

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

“uudelleensijoitusalueella” meri-, laguuni- tai suistoaluetta, jonka rajat on
merkitty selvisti ja osoitettu poijuilla, viitoilla tai muilla paikalleen kiinni-
tetyilld vélineilld ja jota kédytetddn yksinomaan eldvien simpukoiden
luonnolliseen puhdistumiseen;

”lahettamO114” maissa tai rannikon edustalla olevaa laitosta ihmisravinnoksi
soveltuvien eldvien simpukoiden vastaanottoa, liottamista, pesua,
puhdistusta, luokittelua, kdarimistd ja pakkaamista varten;

“puhdistamolla” laitosta, jossa on puhtaalla merivedelld téytettdvit siiliot,
joihin eldvét simpukat sijoitetaan saastumisen vdhenemiseen tarvittavaksi
ajaksi niiden saattamiseksi ihmisravinnoksi soveltuviksi;

“uudelleensijoittamisella” eldvien simpukoiden siirtiminen meri-, laguuni-
tai suistoalueille saastumisen vahenemiseen tarvittavaksi ajaksi niiden saat-
tamiseksi ihmisravinnoksi soveltuviksi. Téhdn eivit sisélly ne erityiset
toimenpiteet, joissa simpukat siirretddn lisdkasvuun tai lihottamiseen
paremmin soveltuville alueille.

KALASTUSTUOTTEET

“kalastustuotteilla” kaikkia luonnonvaraisia tai viljeltyja meren tai makean
veden eldimid (lukuun ottamatta eldvid simpukoita, eldvid piikkinahkaisia,
eldvid vaippaeldimid ja eldvid merikoteloja ja kaikkia nisdkkaitd,
matelijoita ja sammakoita) sekd kaikkia niiden syotdvid muotoja, osia ja
niistd saatuja tuotteita;

“uivalla jalostamolla” alusta, jolla kalastustuotteille tehdddn yksi tai
useampi seuraavista toimenpiteistd, jonka jilkeen tuote kédritddn, pakataan
ja tarvittaessa jadhdytetddn tai jdddytetddn: fileointi, viipalointi, nahan
poistaminen, kuorien poistaminen, paloittelu tai jalostus;

“pakastusaluksella” alusta, jolla jaddytetddn kalastustuotteita ja tehddén
tapauksen mukaan titd ennen asianmukaisia valmistelutehtivid kuten
verenlasku, pddn poistaminen sekd sisdlmysten ja evien poistaminen, joita
seuraa tarpeen mukaan kddriminen tai pakkaaminen;

“mekaanisesti erotetulla kalastustuotteella” mitd tahansa tuotetta, joka
saadaan poistamalla liha kalastustuotteista kiyttdmalld mekaanisia keinoja,
joiden seurauksena lihan rakenne hévidé tai muuttuu;

“tuoreella kalastustuotteella” kokonaista ja valmistettua jalostamatonta
kalastustuotetta, mukaan lukien tyhjiopakatut tai suojakaasupakatut
tuotteet, joita niiden siilyttdmiseksi ei ole kdsitelty muulla tavalla kuin
jadhdyttamalla;

“raakavalmisteella” jalostamatonta kalastustuotetta, jolle on tehty sen
anatomiseen kokonaisuuteen vaikuttava toimenpide kuten sisdlmysten
poisto, pddn poisto, viipalointi, fileointi, pilkkominen tai muu vastaava
toimenpide.

MAITO

“raakamaidolla” maitoa, joka on tuotettu kotieldimen maitorauhasia
lypsdamalld ja jota ei ole kuumennettu yli 40 °C:n ldmpétilaan eikd
kasitelty millddn vaikutukseltaan vastaavalla tavalla;

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

MUNAT

”munilla” tarhattujen lintujen kuorellisia munia, jotka soveltuvat suoraan
ihmisravinnoksi tai munatuotteiden valmistukseen, ei kuitenkaan rikkoutu-
neita, haudottuja tai keitettyjd munia;
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5.2

5.3.

5.4.

6.2.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.2.

“nestemaiselld munalla” munan Kkasittelemétontd  sisdltéd  kuoren
poistamisen jélkeen;

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

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

SAMMAKONREIDET JA ETANAT

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

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

JALOSTETUT TUOTTEET

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

“meijerituotteilla” raakamaidon jalostuksen tai jalostettujen tuotteiden
jatkokdsittelyn tuloksena syntyneité jalostettuja tuotteita;

”munatuotteilla” jalostettuja tuotteita, jotka syntyvdt munien tai munien eri
osien tai seosten kasittelystd tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisakasitte-
lysté;

“jalostetuilla kalastustuotteilla” jalostettuja tuotteita, jotka syntyvit kalas-
tustuotteiden kasittelysté tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisdkasittelystd;

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

“proteiinijadnnokselld” proteiineja sisiltivdd rasvan sulatuksen jaannostd
rasvan ja veden osittaisen erottamisen jilkeen;

“gelatiinilla” luonnollista, liukoista ja hyyteloivdd tai ei-hyyteloivaa
proteiinia, jota saadaan eldinten luista, vuodasta, nahasta ja jénteistd
valmistetun kollageenin osittaisella hydrolyysilla;

“kollageenilla” proteiinipohjaista tuotetta, jota saadaan tdssd asetuksessa
sdddettyjen asiaan kuuluvien vaatimusten mukaisesti valmistetuista
eldinten luista, vuodasta, nahasta ja janteisté;

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

MUUT MAARITELMAT

“eldinperdisilld tuotteilla”:

— eldinperiisid elintavikkeita mukaan luettuina hunaja ja veri,

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

— muita eldimid, jotka on tarkoitus valmistaa toimitettavaksi eldvind

lopulliselle kuluttajalle;

“tukkukaupalla” elintarvikealan yritystd, johon sisdltyy useita erillisid
yksikoitd, joilla on yhteiset laitokset ja osastot, joissa elintarvikkeita
myyddén elintarvikealan toimijoille.
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M2
vB

LITE 11

USEITA ELAINPERAISIA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

I JAKSO: TUNNISTUSMERKINTA

5 tai 6 artiklan sitd edellyttdessd ja jollei liitteen III sddnnoksistd muuta johdu,
elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd eldinperdiset tuotteet on
varustettu seuraavien sdéinndsten mukaisesti tehtdvélld tunnistusmerkilld.

A. TUNNISTUSMERKIN TEKEMINEN
1. Tunnistusmerkki on tehtdva ennen kuin tuote lahtee laitoksesta.

2. Tuotteeseen ei kuitenkaan tarvitse laittaa uutta merkkid, ellei sen
pakkausta ja/tai kéddrettd ole poistettu tai ellei sitd jatkojalosteta toisessa
laitoksessa, jolloin uudessa merkissd on oltava sen laitoksen hyviksy-
misnumero, jossa mainitut toimet toteutetaan.

3. Tunnistusmerkkii ei tarvitse laittaa muniin, joiden pakkausmerkint6ja ja
merkintdd koskevista vaatimuksista sdddetddn asetuksessa (EY) N:
0 1907/90 (*).

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

B. TUNNISTUSMERKIN MUOTO

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

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

Jasenvaltioiden osalta kyseiset lyhenteet ovat kuitenkin »M1 BE, CZ,
DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT,
PL, PT, SI, SK, FI, SE ja UK. «

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

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

C. MERKINTATAPA

9. Merkki voidaan eri eldinperdisten tuotteiden esillepanon mukaan liittda
suoraan tuotteeseen, kéddreeseen tai pakkaukseen tai painaa tuotteeseen,
kadreeseen tai pakkaukseen kiinnitettdvadn pakkausmerkintdan. Merkki
voi olla my6s kestdvistd materiaalista tehty lappu, jota ei voi irrottaa.

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

11. Kuljetussdilidissd tai suurissa pakkauksissa olevien eldinperdisten
tuotteiden, jotka on tarkoitettu muussa laitoksessa mydhemmin kisiteltd-
viksi, jalostettaviksi, kadrittdviksi tai pakattaviksi, merkki voi olla
sdilion tai pakkauksen ulkopinnalla.

(") Neuvoston asetus (ETY) N:o 1907/90, annettu 26 pdivand 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).



2004R0853 — FI — 01.01.2006 — 001.001 — 20

12. Kuljetettaessa nestemadisid, rakeisia tai jauhemaisia eldinperdisid tuotteita
irtolastina ja kalastustuotteita irtolastina tunnistusmerkkié ei tarvita, jos
saateasiakirjat sisaltdvét 6, 7 ja tarvittaessa 8 kohdassa tarkoitetut tiedot.

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

14. Jos merkki on suoraan eldinperdisesséd tuotteessa, kdytettyjen vérien on
oltava elintarvikkeiden viriaineita koskevien yhteison sdantdjen
mukaisesti sallittuja.

II JAKSO: HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVIEN MENETTELYJEN
TAVOITTEET

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

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

a) se on asianmukaisesti tunnistettu;

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

c) se ei 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) se on puhdas;
e) se on elintarvikealan toimijan arvion mukaisesti terve;
ja
f) se on voinniltaan tyydyttivissd kunnossa saapuessaan teurastamoon.

3. Jos elintarvikealan toimija ei pysty tdyttimddn jotain 2 kohdassa lueteltua
vaatimusta, hdnen on ilmoitettava siitd virkaeldinlddkérille ja toteutettava
aiheelliset toimenpiteet.

1T JAKSO: ELINTARVIKEKETJUA KOSKEVAT TIEDOT

Teurastamoja hoitavien elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa pyydettava,
vastaanotettava ja tarkastettava tdssd jaksossa tarkoitetut elintarvikeketjua
koskevat tiedot kaikkien teurastamoon ldhetettyjen tai ldhetettdviksi aiottujen
cldinten osalta lukuun ottamatta luonnonvaraista riistaa, ja toimittava niiden
mukaisesti.

1. Teurastamotoiminnan harjoittajat eivét saa hyvéksya eldimid teurastamoihin
ennen kuin ne ovat pyytineet ja niille on toimitettu alkuperatilalla pidettyyn
kirjanpitoon  siséltyvdt asiaankuuluvat elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevat asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaiset tiedot.

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

3. Edella 1 kohdassa tarkoitettujen asiaankuuluvien elintarvikkeiden turvalli-
suutta koskevien tietojen on katettava seuraavat seikat:

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

c) eldinladkkeet tai muut eldimille asiaankuuluvalla ajanjaksolla annetut
hoidot aina kun varoaika on muu kuin nolla sekd hoitojen péivamadrat
ja varoajat;

d) sellaisten tautien esiintyminen, jotka voivat vaikuttaa lihan turvallisuu-
teen;

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

f) asiaankuuluvat tiedot aiempien ante mortem- ja post mortem -tarkas-
tusten tuloksista samalta alkuperitilalta perdisin olevien eldinten osalta
mukaan lukien erityisesti virkaeldinlddkarin antamat tiedot;
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g) tuotantoa koskevat tiedot, kun niistd voi kdyd4 ilmi taudin esiintyminen;
ja

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

a) Teurastamotoiminnan harjoittajille ei kuitenkaan tarvitse toimittaa
seuraavia tietoja:

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

tai

ii) edelld 3 kohdan a, b, f ja g alakohdassa tarkoitettuja tietoja, jos
tuottaja ilmoittaa, ettd asiaankuuluvia ilmoitettavia tietoja ei ole.

b) Tietojen ei tarvitse olla sanatarkka ote eldinten alkuperitilan kirjanpi-
dosta. Ne voidaan toimittaa siihkdisend tietojenvaihtona tai tuottajan
allekirjoittamalla yhdenmukaisella ilmoituslomakkeella.

Elintarvikealan toimijoiden, jotka ovat pdittineet padstdd eldimet teurasta-
moihin arvioituaan asiaankuuluvat elintarvikeketjua koskevat tiedot, on
asetettava tiedot virkaeldinlddkdrin saataville viipyméttd ja viahintddn
24 tuntia ennen eldimen tai eldinerdn saapumista lukuun ottamatta
7 kohdassa mainittuja tapauksia. Eldintarvikealan toimijan on ilmoitettava
virkaeldinldakarille kaikista sellaisista tiedoista, jotka antavat aiheen epdilld
kyseisen eldimen terveydentilaa ennen ante mortem -tarkastusta.

Jos eldin tulee teurastamoon ilman elintarvikeketjua koskevia tietoja, teuras-
tamotoiminnan harjoittajan on ilmoitettava  tastd viipymatta
virkaeldinlddkarille. Eldintd ei saa teurastaa ennen kuin virkaeldinladkari
antaa siihen luvan.

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

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

b) kotieldiminé pidettavat kavioeldimet;

c) eldimet, joille on tehty hétdteurastus, jos eldinten mukana toimitetaan
eldinlddkarin allekirjoittama lausunto ante mortem -tarkastuksen mydn-
teisestd tuloksesta;

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

Teurastamotoiminnan harjoittajien on arvioitava asiaankuuluvat tiedot. Jos ne
hyviksyvit eldimet teurastettaviksi, niiden on annettava virkaeldinlaakarille a
ja c alakohdassa mainitut asiakirjat. Eldimid ei saa teurastaa tai késitelld
ennen kuin virkaeldinladkéri antaa siihen luvan.

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

ERITYISVAATIMUKSET

I JAKSO: KOTIELAIMINA PIDETTYJEN SORKKA- JA KAVIOELAINTEN
LIHA

I LUKU: ELAVIEN ELAINTEN KULJETUS TEURASTAMOON

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

1. Eldimid on késiteltivd varovasti kokoamisen ja kuljetuksen aikana, eikd
niille saa aiheutua tarpeetonta kérsimysta.

2. Eldimid, joissa on taudinoireita tai jotka ovat perdisin karjoista, joiden
tiedetddn olevan kansanterveyden kannalta merkittivien taudinaiheuttajien
saastuttamia, saadaan kuljettaa teurastamoon ainoastaan, jos toimivaltainen
viranomainen sen sallii.

II LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimina pidettyjen sorkka-
ja kavioeldinten teurastukseen kéytettdvit teurastamot vastaavat rakennustaval-
taan, 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 syoOttdd. Jateveden viemirdinti ei saa
vaarantaa elintarvikkeiden turvallisuutta.

b) Teurastamoissa on myds oltava sairaita tai sairaiksi epdiltyjd eldimid
varten sellaiset erilliset lukittavat tilat tai ilmaston salliessa sellaiset
karsinat, joissa on erillinen viemirdinti ja jotka sijaitsevat siten, ettd
tartunnat muihin eldimiin valtetddn, ellei toimivaltainen viranomainen
katso téllaisia 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.

2. Lihan saastumisen vélttdimiseksi teurastamoissa:
a) on oltava riittdvd méara 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 tietyssd teurastamossa;

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

i) tainnutus ja verenlasku;

il) sikoja teurastettaessa kalttaus, karvanpoisto, kaavinta ja poltto;
iii) sisdelinten poisto ja jatkokdsittely;

iv) puhdistettujen suolien ja mahojen késittely;

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

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

d) on oltava laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole
kosketuksissa lattioihin, seiniin tai laitteisiin;

ja

e) on oltava teurastuslinjat (jos niitd kéytetddn), jotka on suunniteltu siten,
ettd teurastuskdsittely etenee jatkuvasti ja véltetddn ristikontaminaatio
teurastuslinjan eri osien vililld. Jos samoissa tiloissa toimii useampi

kuin yksi teurastuslinja, linjat on erotettava toisistaan riittdvasti ristikon-
taminaation vélttdmiseksi.
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3. Teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida vélineet kuumalla
vedelld, jonka lampdtila on véhintdan 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen
jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

4. Suojaamatonta lihaa kisittelevan henkilokunnan kayttdmien kisienpesulait-
teiden hanojen on oltava niin suunniteltu, ettd estetddn saastumisen
levidminen.

5. Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat jélkitarkastukseen otetun lihan
kylmévarastointia varten ja erilliset lukittavat tilat ihmisravinnoksi kelpaa-
mattomaksi todetun lihan varastointia varten.

6. Teurastamoissa on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen karjan-
kuljetusvilineiden  puhdistusta, pesemistd ja  desinfiointia  varten.
Teurastamoissa ei kuitenkaan tarvitse olla niitd paikkoja ja vilineitd, jos
toimivaltainen viranomainen sen sallii ja ldhist6lld on muita virallisesti
hyvéksyttyja paikkoja ja vilineitd.

7. Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat, jotka on varattu sairaiden tai
sairaiksi epdiltyjen eldinten teurastukseen. Tdmai ei ole tarpeen, jos teurastus
tapahtuu muissa toimivaltaisen viranomaisen tdhén tarkoitukseen varaamissa
tiloissa tai tavanomaisen teurastuksen lopussa.

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

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

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kotieldimina pidettyjen sorkka-
ja kavioeldinten lihaa késittelevit leikkaamot téyttavit seuraavat vaatimukset:

1. Leikkaamot on rakennettu siten, ettd lihan saastumiselta viltytddn 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 pakkausmater-
iaali ja varastointitapa eivit voi aiheuttaa lihan saastumista.

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

4. Leikkaamoissa on oltava suojaamatonta lihaa késittelevdn henkilokunnan
kéyttod varten kasienpesulaitteet, joiden hanat on suunniteltu niin, ettd
estetdéin saastumisen levidminen.

5. Leikkaamoissa on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedella,
jonka lampdtila on vahintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jarjestelma,
jolla on vastaava vaikutus.

IV LUKU: TEURASTUSHYGIENIA

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

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

2. a) Muiden kuin b ja c¢ alakohdassa tarkoitettujen eldinten lihaa ei saa
kéyttad ihmisravinnoksi, mikéli eldimet ovat kuolleet muutoin kuin teur-
astamossa teurastamalla.

b) Teurastustilothin saa tuoda vain eldvid teurastettaviksi tarkoitettuja
eldimid, lukuun ottamatta:

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

ii) I jakson mukaisesti tuotantopaikassa teurastettuja eldimis;
ja
iii) luonnonvaraista riistaa IV jakson II luvun mukaisesti.

c) Sellaisten eldinten lihaa, jotka teurastetaan teurastamossa sattuneen
onnettomuuden seurauksena, saa kayttdd ihmisravinnoksi, mikali
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eldimessa ei tarkastuksen yhteydessé ole todettu muita vakavia vaurioita
kuin onnettomuudesta aiheutuneet vauriot.

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

4. Eléinten on oltava puhtaita.

5. Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen virano-
maisen asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti nimedman eldinladkarin
ohjeita sen varmistamiseksi, ettd kunkin teurastettavan eldimen ante mortem
-tarkastus tehdéddn soveltuvissa olosuhteissa.

6. Teurastushalliin tuodut eldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysta.

7. Tainnutus, verenlasku, nylkeminen, sisdelinten poistaminen ja muu késittely
on tehtdvd ilman tarpeetonta viivytystd ja vélttden lihan saastumista.
Erityisesti:

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

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

il) toimijat tai laitteet, jotka ovat kosketuksissa nahkojen ja vuotien
ulkopinnan kanssa, eivit saa koskea lihaan;

c) on toteutettava toimenpiteitd, joilla estetddin ruoansulatuskanavan
siséllon valuminen sisdelinten poistamisen aikana ja sen jdlkeen sekd
varmistetaan sisdelinten poistaminen mahdollisimman pian tainnutuksen
jalkeen;

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

VM1
8. Ruho ja muut ihmisravinnoksi tarkoitetut ruhon osat on nyljettdva kokonaan
sikoja, lampaiden, vuohien ja vasikoiden péitd sekd nautaeldinten, lampaiden
ja vuohien sorkkia lukuun ottamatta. Péadt ja sorkat on kisiteltdva niin, ettd
saastumiselta véltytadn.

9. Jos sikoja ei nyljetd, niiden karvat on poistettava vilittomasti. Kalttausve-
destd aiheutuvan saastumisriskin on oltava mahdollisimman pieni.
Kalttauksessa voidaan kayttdd vain hyviksyttyjd lisdaineita. Siat on
huuhdeltava juomakelpoisella vedelld lapikotaisin kalttauksen jéalkeen.

10. Ruhoissa ei saa olla ndkyvdd ulostekontaminaatiota. Kaikki nékyva
saastuminen on poistettava viipymaittd viimeisteleméalld tai vaikutukseltaan
vastaavalla vaihtoehtoisella tavalla.

11. Ruhot ja muut eldimen osat eivit saa olla kosketuksissa lattioihin, seiniin tai
tydtasoihin.

12. Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen virano-
maisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd kaikkien teurastettujen eldinten
post mortem -tarkastus tehdddn soveltuvissa olosuhteissa asetuksen (EY) N:
0 854/2004 mukaisesti.

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

a) pystyttdvd tunnistamaan tiettyyn ruhoon kuuluviksi;
ja
b) pidettivéa erillddn kaikista muista ruhoista, muista eldimen osista tai

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

Jos siittimessd ei ole tautien aiheuttamia muutoksia, se voidaan kuitenkin
havittad valittomasti.

14. Molemmista munuaisista on poistettava niitd ympéaroivd rasvakudos.
Naudoilta, sioilta ja kavioeldimiltdi on poistettava my0ds munuaisia
ympérdiva kapseli.

15. Jos useiden eldinten veri tai muut eldimen osat kerdtddn samaan astiaan
ennen post mortem -tarkastuksen loppuun saattamista, koko sdilion siséltd
on luokiteltava ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi, jos yhden kyseessd
olevan eldimen ruho todetaan ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi.
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16. Post mortem -tarkastuksen jélkeen:
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 syotiviksi kelpaamattomat sivutuotteet eivit saa olla kosketuksissa
elintarvikkeeksi kelpaavaksi luokitellun lihan kanssa;

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

ottamatta ja ellei toimivaltaiselta viranomaiselta saada lupaa toimia
toisin, on poistettava kokonaan ja mahdollisimman nopeasti.

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

18. Edelleen kasiteltaviksi tarkoitetut:
a) mahat on kaltattava tai puhdistettava;
b) suolet on tyhjennettdva ja puhdistettava;
ja
c) pait ja sorkat on nyljettdvéd tai kaltattava ja karvattava.

19. Laitoksen, joka on hyviksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhatun
ja luonnonvaraisen riistan ruhojen kisittelya varten, on toimittava ristikonta-
minaation estdmiseksi késittelemalld eri eldinlajit joko eri aikaan tai eri
tiloissa. Kéytettdvissd on oltava erilliset tilat tilalla teurastetun tarhatun
riistan ja luonnonvaraisen riistan nylkeméttomien ruhojen vastaanottoon ja
sdilytykseen.

20. Mikali teurastamossa ei ole lukittavia, sairaiden tai sairaiksi epdiltyjen
eldinten teurastukseen tarkoitettuja tiloja, tillaisten eldinten teurastukseen
kédytetyt tilat on puhdistettava, pestivd 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 teuras-
tamoissa puoliruhoiksi tai neljanneksiksi ja puoliruhot enintddn kolmeen
tukkuosaan. Muu leikkaaminen ja luiden poistaminen on tehtivé leikkaa-
mossa.

2. Lihan Kkisittely on jérjestettdvd siten, ettd saastuminen estetddn tai
minimoidaan. Té&td varten elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava
erityisesti siité, ettd:

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

b) leikkaamisen, luiden  poistamisen, viimeistelyn,  viipaloinnin,
kuutioinnin, kadrimisen ja pakkaamisen aikana lihan ldmpdtilan on
oltava muiden eldimen osien osalta enintddn 3 °C ja muun lihan osalta
7 °C, mikd on varmistettava enintddn 12 °C -asteen huoneldmpdatilalla
tai vaikutukseltaan vastaavalla vaihtochtoisella jarjestelmalld;

ja
c) tiloissa, jotka on hyviksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on

toimittava ristikontaminaation estdmiseksi késittelemalld 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.

4. Luiden poistaminen ja leikkaaminen voidaan suorittaa ennen 2 kohdan
b alakohdassa tarkoitetun ldmpdtilan saavuttamista myods, kun leikkaamo
sijaitsee teurastustilojen yhteydessd. Tassd tapauksessa liha on siirrettdva
leikkaamoon joko suoraan teurastustiloista tai jddhdytystilassa odottamisen
jilkeen. Valittomasti leikkaamisen ja tapauksen mukaan pakkaamisen
jilkeen liha on jadhdytettivd 2 kohdan b alakohdassa tarkoitettuun
lampdtilaan.
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VI LUKU: HATATEURASTUS TEURASTAMON ULKOPUOLELLA

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd sellaisten kotieldimind
pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten lihaa, joille on tehty hétéiteurastus
teurastamon ulkopuolella, voidaan kayttdd ihmisravinnoksi vain, jos kaikki
seuraavat vaatimukset tayttyvét.

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

2. Eldinlddkérin on tehtdva eldimelle ante mortem -tarkastus.

3. Teurastettu eldin, josta on laskettu veri, on kuljetettava teurastamoon hygiee-
nisesti ja ilman tarpeetonta viivytystdi. Maha ja suolet voidaan poistaa
paikalla eldinlddkédrin valvonnassa, mutta muu késittely ei ole sallittua.
Poistetut suolet on kuljetettava teurastetun eldimen mukana teurastamoon ja
merkittdvd kuuluvaksi kyseiselle eldimelle.

4. Jos teurastuksen ja teurastamoon saapumisen vililld on kulunut yli kaksi
tuntia, eldin on jadhdytettivd. Aktiivinen jadhdytys ei ole vélttimatonta, jos
ilmasto-olosuhteet tdimén sallivat.

5. Teurastetun eldimen mukana on oltava teurastamoon kuljetettaessa eldimen
kasvattaneen elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvét ilmi eldimen
tunnistetiedot sekd eldinladkkeet tai muut eldimelle annetut hoidot, hoidon
paivamaarat ja varoajat.

6. Teurastamoon kuljetettaessa teurastetun eldimen mukana on oltava eldinlaa-
kérin antama ilmoitus, josta ilmenee ante mortem -tarkastuksen
hyvéksyttavda lopputulos, hitdteurastuksen péivamaird, ajankohta ja syy
sekd eldinlddkarin mahdollisesti antaman hoidon luonne.

7. Teurastetun eldimen on oltava elintarvikkeeksi kelpaava asetuksen (EY) N:
0 854/2004 mukaisesti teurastamossa suoritetun post mortem -tarkastuksen,
mukaan lukien hétateurastustapauksissa vaadittujen mahdollisten lisdtarkas-
tuksen, perusteella.

8. Elintarvikealan toimijan on noudatettava kaikkia ohjeita, jotka virkaeldinlda-
kdri mahdollisesti antaa post mortem -tarkastuksen jélkeen lihan
kayttdmisesta.

9. Elintarvikealan toimijat eivdt saa saattaa markkinoille hétiteurastettujen
eldinten lihaa, ellei eldimelld ole erityistd terveysmerkkid, jota ei voi
erehtyéd pitdmadn asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisena terveysmerkkind
eikd tdmén asetuksen liitteessd Il olevan I jakson mukaisena tunnistusmerk-
kina. Tallaista lihaa voi saattaa markkinoille ainoastaan siind jasenvaltiossa,
jossa teurastus tapahtuu, ja kansallisen lainsddddnnon mukaisesti.

VII LUKU: VARASTOINTI JA KULJETUS

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

1. a) Jollei muissa erityissddnnoksissd toisin sdddetd, post mortem -tarkas-
tuksen  jdlkeen on  suoritettava  vilittomésti  jadhdyttiminen
teurastamossa siten, ettd liha on ldpikotaisin ldmpétilaltaan enintddn
3 °C eldimen muiden osien osalta ja 7 °C muun lihan osalta sellaisen
jadhtymiskdyrdn mukaisesti, jolla varmistetaan lampétilan jatkuva asteit-
tainen lasku. Liha voidaan kuitenkin leikata ja luut poistaa
jaahdyttamisen aikana V luvun 4 kohdan mukaisesti.

b) Ilmanvaihdon on jddhdyttdimisen aikana oltava riittdvd, jotta lihan
pinnalle ei tiivisty vettd.

2. Lihan on saavutettava 1 kohdassa médritelty lampétila, ja sen on pysyttivd
siind varastoinnin aikana.

3. Lihan on saavutettava 1 kohdassa maiéritelty ldmpdtila ennen kuljetusta, ja
sen on pysyttdvd siind kuljetuksen aikana. Kuljetus voi kuitenkin tapahtua
my0s toimivaltaisen viranomaisen luvalla erityistuotteiden tuotantoa varten
silld edellytykselld, etta:

a) tillainen kuljetus suoritetaan toimivaltaisen viranomaisen laitoksesta
toiseen tapahtuvaa kuljetusta varten vahvistamien vaatimusten
mukaisesti;

ja
b) liha viedddn vilittdmasti pois teurastamosta tai teurastustilojen

yhteydessd sijaitsevasta leikkaamosta ja kuljetus kestdd enintddn kaksi
tuntia.
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4. Pakastettavaksi tarkoitettu liha on pakastettava ilman tarpeetonta viivytysta,
huomioon ottaen tarvittaessa pakastamista edeltava vakioitumisaika.

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

11 JAKSO: SITPIKARJANLIHA JA JANISELAINTEN LIHA

I LUKU: ELAVIEN ELAINTEN KULJETUS TEURASTAMOON

Eldvié eldimié teurastamoon kuljettavien elintarvikealan toimijoiden on varmistet-
tava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

1. Eldimid on késiteltdvd varovasti kokoamisen ja kuljetuksen aikana, eikd
niille saa aiheutua tarpeetonta karsimyst.

2. Eldimid, 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.

3. Eléinten teurastamoon ja mahdollisesti yksikoihin kuljetukseen kéytettavien
kuljetuslaatikoiden on oltava valmistettu ruostumattomasta materiaalista, ja
ne on oltava helppo puhdistaa ja desinfioida. Eldvien eldinten kokoamiseen
ja kuljetukseen kéytettavat kaikki laitteet on puhdistettava, pestivé ja desin-
fioitava vilittdmaésti tyhjennyksen jélkeen ja tarvittaessa ennen seuraavaa
Kiyttoa.

II LUKU: TEURASTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd siipikarjan tai jéniseldinten teur-
astukseen kéytettdvdt teurastamot vastaavat rakennustavaltaan, tilojensa
sijoittelulta ja laitteistoltaan seuraavia vaatimuksia.

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

2. Lihan saastumisen vélttdimiseksi teurastamoissa:
a) on oltava riittdvd maard toimintoihin soveltuvia huoneita;

b) on oltava erillinen huone siséelinten poistamista ja eldinten jatkokésit-
telyd varten, mukaan lukien mausteiden lisddminen kokonaisiin
siipikarjan ruhoihin, jollei toimivaltainen viranomainen ole antanut
lupaa ndiden toimien suorittamiseen eri aikoina tapauskohtaisesti
tietysséd teurastamossa;

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

i) tainnutus ja verenlasku;
il) kyniminen tai nylkeminen ja mahdollinen kalttaus;
ja
iii) lihan ldhettdminen;
d) on oltava laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole
kosketuksissa lattioihin, seiniin tai laitteisiin;
ja

e) on oltava teurastuslinjat (jos niitd kéytetddn), jotka on suunniteltu siten,
ettd teurastuskdsittely etenee jatkuvasti ja véltetddn ristikontaminaatio
teurastuslinjan eri osien vililli. Jos samoissa tiloissa toimii useampi
kuin yksi teurastuslinja, linjat on erotettava toisistaan riittdvéasti ristikon-
taminaation vélttdmiseksi.

3. Teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida viélineet kuumalla
vedelld, jonka ldmpdétila on vihintddn 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen
jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

4. Suojaamatonta lihaa kisittelevdn henkilokunnan kéyttamien késienpesulait-
teiden hanojen on oltava niin suunniteltu, ettd estetddn saastumisen
levidminen.

5. Teurastamoissa on oltava lukittavat tilat jélkitarkastukseen otetun lihan
kylmévarastointia varten ja erilliset lukittavat tilat elintarvikkeeksi kelpaa-
mattomaksi todetun lihan varastointia varten.
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Teurastamoissa on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen
seuraavien laitteiden puhdistusta, pesemisté ja desinfiointia varten:

a) kuljetusvilineisto, esimerkiksi kuljetuslaatikot;
ja
b) kuljetusvilineet.

Némai paikat ja vilineet eivét ole pakollisia b alakohdan osalta, jos l8histolla
on muita virallisesti hyvéksyttyjd paikkoja ja vilineita.

Teurastamoissa on oltava asianmukaisesti varustettu lukittava tila tai tarvit-
taessa huone, joka on varattu yksinomaan eldinlddkérin kayttoon.

III LUKU: LEIKKAAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd siipikarjan tai janiseldinten
lihaa kasittelevit leikkaamot téyttavit seuraavat vaatimukset.

a) Leikkaamot on rakennettu siten, ettd lihan saastumiselta véltytddn
erityisesti:

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

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

c) Leikkaamoissa on oltava siten varustetut leikkaamohuoneet, ettd V
luvussa séddettyjen vaatimusten noudattaminen varmistetaan.

d) Suojaamatonta lihaa kisittelevdin henkilokunnan kéyttdmien késienpesu-
laitteiden hanojen pitdéd olla siten suunniteltu, ettd estetddn saastumisen
levidminen.

e) Leikkaamoissa on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla
vedelld, jonka ldmpdtila on vahintdsin 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen
jarjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

Jos seuraavia toimenpiteitd tehdddn 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 lykitty, sisdelinten
poistaminen,

elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd titd tarkoitusta varten on
erilliset tilat.

IV LUKU: TEURASTUSHY GIENIA

Siipikarjan tai jéniseldinten teurastustoimintaa harjoittavien elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1.

a) Muiden kuin b alakohdassa tarkoitettujen eldinten lihaa ei saa kayttda
ihmisravinnoksi, mikéli eldimet ovat kuolleet muuten kuin teurasta-
mossa teurastamalla.

b) Teurastustilothin saa tuoda vain eldvid teurastettaviksi tarkoitettuja
eldimid, lukuun ottamatta:

i) siipikarjaa, jonka sisdelinten poistamista on lykitty, ja siipikarjan
rasvaisen maksan (“foie gras”) tuotantoa varten kasvatettuja hanhia
ja ankkoja seki lintuja, joita ei pidetd kotieldimiin kuuluvina mutta

joita tarhataan kotieldimind, jos ne on VI luvun mukaisesti
teurastettu tilalla;

if) 1II jakson mukaisesti tuotantopaikassa teurastettua tarhattua riistaa;
ja

iii) luonnonvaraista pienriistaa IV jakson III luvun mukaisesti.
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2. Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen virano-
maisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd ante mortem -tarkastus tehdadn
soveltuvissa olosuhteissa.

3. Silloin, kun laitokset on hyviaksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai
tarhattujen siledlastaisten lintujen ja luonnonvaraisen pienriistan késittelyd
varten, on toimittava ristikontaminaation estdmiseksi siten, ettd eri lajit
kasitellddn joko eri aikaan tai eri tiloissa. Tilalla teurastettujen sileélastaisten
lintujen ruhojen ja luonnonvaraisen pienriistan ruhojen vastaanottoon ja
sdilytykseen on oltava erilliset tilat.

4. Teurastamotilaan tuodut eldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysti.

5. Tainnutus, verenlasku, nylkeminen tai kyniminen, sisdelinten poistaminen ja
muu késittely on tehtdvd ilman tarpeetonta viivytystd siten, ettd valtetddn
lihan saastuminen. Erityisesti sisdelinten poistamisen aikana on estettdvi
ruoansulatuskanavan sisillon valuminen.

6. Teurastamotoiminnan harjoittajien on noudatettava toimivaltaisen virano-
maisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus tehdadn
soveltuvissa olosuhteissa varmistamalla erityisesti, ettd teurastetut eldimet
voidaan tarkastaa asianmukaisesti.

7. Post mortem -tarkastuksen jélkeen:

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

b) jalkitarkastukseen otettu tai ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi luokiteltu
liha ja syotaviksi kelpaamattomat sivutuotteet eivit saa olla kosketuk-
sissa thmisravinnoksi kelpaavaksi luokitellun lihan kanssa;

ja
c) ruhoon jddneet sisdelimet tai sisdelinten osat, munuaisia lukuun

ottamatta, on poistettava, jos mahdollista, kokonaan ja mahdollisimman
nopeasti, ellei toimivaltaiselta viranomaiselta saada lupaa toimia toisin.

8. Tarkastuksen ja sisdelinten poistamisen jalkeen teurastetut eldimet on puhdis-
tettava ja jadhdytettdvd enintddn 4 °C:n ldmpdtilaan niin pian  kuin
mahdollista, paitsi jos liha leikataan vield lampiméana.

9. Silloin kun ruhoille tehdédin vesijddhdytys, on otettava huomioon seuraavaa:

a) ruhojen saastumisen vilttdmiseksi on toteutettava kaikki tarvittavat
varotoimenpiteet ottaen huomioon sellaiset tekijat kuin ruhon paino,
veden lampdtila, veden virtauksen méara ja suunta sekd jadhdytysaika;

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

10. Sairaita, sairaiksi epdiltyjd eldimid tai eldimid, jotka teurastetaan tautien
torjunta- tai valvontaohjelmien mukaisesti, ei saa teurastaa kyseisessd
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 niitd kdytetddn uudelleen.

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

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

1. Lihan Kkésittely on jérjestettdvd siten, ettd saastuminen estetddn tai
minimoidaan. T&td varten -elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava
erityisesti siité, etta:

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

b) leikkaamisen, luiden  poistamisen, viimeistelyn,  viipaloinnin,
kuutioinnin, kddrimisen ja pakkaamisen aikana lihan lampdtila pidetdén
enintdén 4 °C:ssa pitdmalld sisdldmpétila 12 °C:ssa tai kdyttdmalld vaih-
toehtoista jérjestelmas, jolla on vastaava vaikutus;

ja
c) silloin kun tilat on hyvéksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten,

on toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estamiseksi toteut-
tamalla tarvittaessa toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa.

2. Luut voidaan kuitenkin poistaa lihasta ja leikata sitd ennen kuin sen
lampotila saavuttaa 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun lampdétilan, jos
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leikkaamo on samassa paikassa kuin teurastustilat edellyttden, ettd liha
siirretdan joko:

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

3. Vilittomasti leikkaamisen ja tapauksen mukaan pakkaamisen jilkeen liha on
jadhdytettavd 1 kohdan b alakohdassa tarkoitettuun lampdtilaan.

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

VI LUKU: TILALLA TAPAHTUVA TEURASTUS

Elintarvikealan toimijat voivat teurastaa IV luvun 1 kohdan b alakohdan
i alakohdassa tarkoitettua siipikarjaa tilalla ainoastaan toimivaltaisen virano-
maisen luvalla ja seuraavia vaatimuksia noudattaen.

1. Tilalla on tehtdva sadnnollisesti eldinladkarin tarkastus.

2. Elintarvikealan toimijan on ilmoitettava toimivaltaiselle viranomaiselle teur-
astuspdivé ja -ajankohta etukiteen.

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

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

5. Elédinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia on noudatettava.

6. Teurastettujen lintujen mukana on teurastamoon tuotaessa oltava eldimen
kasvattaneen elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvit ilmi eldinlaak-
keet tai muut eldimelle annetut hoidot, hoidon paivdmaardt ja varoajat seka
teurastuspdivamaira ja -ajankohta.

7. Teurastettujen lintujen mukana on teurastamoon tuotaessa oltava virkald-
kérin tai hyviksytyn eldinladkarin asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti
antama todistus.

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

9. Tuotantotilan siipikarjaa, jonka sisdelinten poistamista on lykétty, voidaan
pitdd korkeintaan 15 piivén ajan enintddn 4 °C:n lampdotilassa. Sen jilkeen
sen sisdelimet on poistettava teurastamossa tai leikkaamossa, joka sijaitsee
samassa jasenvaltiossa kuin tuotantotila.

VII LUKU: VEDENSITOMISOMINAISUUKSIA LISAAVAT AINEET

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

1II JAKSO: TARHATUN RIISTAN LIHA

1. Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisikkdiden (hirven- ja siansukuiset
eldimet) tuotantoon ja markkinoille saattamiseen sovelletaan 1 jakson
saannoksid, ellei toimivaltainen viranomainen katso niiden olevan epéasian-
mukaisia.

2. Siledlastaisten lintujen lihan tuotantoon ja markkinoille saattamiseen
sovelletaan II jakson sddnnoksid. Kuitenkin sovelletaan I jakson sdinndksid,
kun toimivaltainen viranomainen katsoo sen tarkoituksenmukaiseksi. Tilojen
on oltava asianmukaiset ja lintujen kokoon suhteutetut.

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

a) eldimid ei — niiden hyvinvoinnin suojaamiseksi tai kisittelijdlle
aiheutuvien riskien valttamiseksi — voida kuljettaa;

b) riistalle tehdadn sadnnollisesti eldinladkérin tarkastus;
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c) eldinten omistaja esittdd pyynnon;

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

e) tilalla on mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta eldinryhmalle
voidaan tehdid ante mortem -tarkastus;

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

g) eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia noudatetaan;

h) teurastetut eldimet, joista on laskettu veri, on kuljetettu teurastamoon
hygieenisesti ja ilman tarpeetonta viivytystd. Jos kuljetus kestdd yli
kaksi tuntia, eldimet on tarvittaessa jdahdytetty. Sisdelimet voidaan
poistaa paikalla eldinlddkarin valvonnassa;

i) teurastettujen eldinten mukana on teurastamoon tuotaessa eldimet
kasvattaneen elintarvikealan toimijan ilmoitus, josta kdyvét ilmi niiden
tunnistetiedot sekd eldinlddkkeet tai muut annetut hoidot, hoidon
paivamaarit ja varoajat;
ja

j) teurastettujen eldinten mukana on eldinten hyvéksyttyyn laitokseen
kuljettamisen aikana virkaeldinlddkdrin tai hyvaksytyn eldinlddkédrin
antama ja allekirjoittama todistus, josta ilmenee ante mortem -tarkas-

tuksen hyvaksyttavd lopputulos, verenlaskun oikea suorittaminen ja
teurastuspaivamairé ja -ajankohta.

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

IV JAKSO: LUONNONVARAISEN RIISTAN LIHA

I LUKU: METSASTAJIEN TERVEYS- JA HYGIENIAKOULUTUS

1. Henkiloilld, jotka metsdstdvit luonnonvaraista riistaa tarkoituksenaan saattaa
sitd markkinoille ihmisravinnoksi, on oltava riittavésti tietoa luonnonvaraisen
riistan patologiasta sekd luonnonvaraisen riistan ja luonnonvaraisen riistan
lihan tuotannosta ja kasittelystd metsastyksen jélkeen voidakseen alustavasti
tutkia riistan vélittomasti kaadon tai pyynnin jéilkeen.

2. On kuitenkin riittdvaa, ettd ainakin yhdelld henkil6lld metsastysseurueesta on
1 kohdassa tarkoitetut tiedot. Tahdn jaksoon sisdltyvilld viittauksilla
“koulutettuun henkilo6on” tarkoitetaan kyseistd henkilda.

3. Koulutettu henkild voi olla myds riistanhoitaja tai riistamestari, jos tdméi
kuuluu metsdstysseurueeseen tai on metséstyspaikan valittoméssd ldheisyy-
dessa. Jalkimméisessd  tapauksessa  metsdstdjan  on  esitettdva
luonnonvarainen riista riistanhoitajalle tai riistamestarille ja ilmoitettava tille
kaikesta ennen tappamista havaitusta epdnormaalista kéyttaytymisestd.

4. On jarjestettdvd toimivaltaisen viranomaisen hyviksymaa koulutusta, jotta
metsastdjistd voisi tulla koulutettuja henkilditd. Koulutukseen olisi siséllyt-
tdvd vihintdéin seuraavat aiheet:

a) luonnonvaraisen riistan normaali anatomia, fysiologia ja kayttiyty-
minen;

b) luonnonvaraisen riistan taudeista johtuva epinormaali kdyttdytyminen ja
patologiset muutokset, ympdristosaasteet ja muut tekijit, jotka voivat
vaikuttaa ithmisten terveyteen riistaravinnon kautta;

c) luonnonvaraisten riistacldinten tappamisen jélkeisen  kdsittelyn,
kuljetuksen, sisdelinten poistamisen jne. hygieniasddnndt ja oikeat
tekniikat;
ja

d) eldinten terveyttd ja ihmisten terveyttd koskeva lainsdddantd ja niitd

koskevat hallinnolliset maéraykset sekd luonnonvaraisen riistan markki-
noille saattamisen hygieniaedellytykset.

5. Toimivaltaisen viranomaisen on kannustettava metsistysjérjestdjd antamaan
kyseistd koulutusta.

II LUKU: LUONNONVARAISEN SUURRIISTAN KASITTELY

1. Tappamisen jialkeen luonnonvaraisesta suurriistasta on poistettava mahat ja
suolet mahdollisimman pian ja eldimestd on tarvittaessa laskettava veri.
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Koulutetun henkilén on suoritettava ruhon ja poistettujen siséelinten
tarkastus sellaisten ominaisuuksien havaitsemiseksi, joiden perusteella lihan
voidaan todeta olevan terveydelle vaarallista. Tarkastus on suoritettava
mahdollisimman pian tappamisen jalkeen.

Luonnonvaraisen suurriistan liha voidaan saattaa markkinoille vain, jos ruho
on kuljetettu riistan késittelylaitokseen mahdollisimman pian 2 kohdassa
tarkoitetun tarkastuksen jdlkeen. Sisdelimet on toimitettava ruhon mukana
4 kohdassa médritellylld tavalla. Sisdelimet on voitava tunnistaa tietylle
eldimelle kuuluviksi.

a) Jos 2 kohdassa tarkoitetussa tarkastuksessa ei todeta epdnormaaleja
ominaisuuksia, ennen tappamista ei havaittu epidnormaalia kayttdyty-
mistd eikd ympériston saastumisesta ole epdilystd, koulutetun henkilon
on liitettdvd eldimen ruhon mukaan asiasta numeroitu ilmoitus. IImoi-
tuksessa on mainittava my0s tappamispdivimaard, -aika ja -paikka.
Téassd tapauksessa ruhon mukana ei tarvitse toimittaa paatd eikad
sisdelimid lukuun ottamatta trikinelloosille alttiita lajeja (sikaeldimet,
kavioeldimet ja muut), joiden ruhon mukana on toimitettava pédi (tora-
hampaita lukuun ottamatta) ja pallea. Metséstdjien on kuitenkin
noudatettava kaikkia siind jdsenvaltiossa asetettuja lisdvaatimuksia,
jossa metsdstys tapahtuu, jotta erityisesti tiettyjd jadmid ja aineita
voidaan valvoa direktiivin 96/23/EY mukaisesti.

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

c) Jos koulutettua henkildd ei ole tietysséd tapauksessa kéytettdvissd suorit-
tamaan 2 kohdassa tarkoitettua tarkastusta, pda (torahampaita ja sarvia
lukuun ottamatta) ja kaikki sisdelimet mahaa ja suolia lukuun ottamatta
on toimitettava ruhon mukana.

Riistan jaddhdytys on aloitettava kohtuullisen ajan kuluessa tappamisesta, ja
liha on jéddhdytettdvd kauttaaltaan enintddn 7 °C:n ldmpdtilaan. Aktiivinen
jaahdytys ei ole valttdmatontd, jos ilmasto-olosuhteet timén sallivat.

Riistan kasittelylaitokseen kuljettamisen aikana on viltettdvd eldinten
kasaamista.

Riistan késittelylaitokseen toimitettu luonnonvarainen suurriista on annettava
toimivaltaisen viranomaisen tarkastettavaksi.

Lisdksi nylkeméttomén luonnonvaraisen suurriistan nylkeminen ja markki-
noille saattaminen on mahdollista vain:

a) jos se varastoidaan ja sitd kisitellddn ennen nylkemistd erillddn muista
elintarvikkeista ja jos sitd ei pakasteta;

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

mukainen lopputarkastus.

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

III LUKU: LUONNONVARAISEN PIENRIISTAN KASITTELY

1.

Koulutetun henkilén on suoritettava tarkastus sellaisten ominaisuuksien
havaitsemiksi, joiden perusteella lihan voidaan todeta olevan terveydelle
vaarallista. Tarkastus on suoritettava mahdollisimman pian tappamisen
jélkeen.

Jos tarkastuksen aikana todetaan epédnormaaleja ominaisuuksia, ennen
tappamista havaitaan epidnormaalia kayttdytymistd tai epdilldin ympéristo-
saasteita, koulutetun henkilon on ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle
viranomaiselle.

Luonnonvaraisen pienriistan liha voidaan saattaa markkinoille vain, jos eldin
on kuljetettu riistan kisittelylaitokseen mahdollisimman pian 1 kohdassa
tarkoitetun tarkastuksen jélkeen.

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

Sisdelimet on poistettava tai poistaminen on saatettava paatokseen ilman
tarpeetonta viivytystd riistan saavuttua késittelylaitokseen, ellei toimival-
tainen viranomainen ole antanut muuta lupaa.
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6. Riistan késittelylaitokseen toimitettu luonnonvarainen pienriista on esitettivi
toimivaltaiselle viranomaiselle tarkastusta varten.

7. Luonnonvaraisen pienriistan leikkaamiseen ja luiden poistamiseen

sovelletaan II jakson V luvussa vahvistettuja saantoja.

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 viltetdsn 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 pakkaus-
materiaali ja varastointitapa eivdt voi aiheuttaa lihan tai lihatuotteiden
saastumista;

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

4. suojaamatonta lihaa ja lihatuotteita kisittelevdn henkilokunnan kayttdmien
késienpesulaitteiden hanojen pitdd olla suunniteltuja niin, ettd estetdidn
saastumisen levidminen;

ja

5. laitoksissa on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet kuumalla vedelld,
jonka ldmpétila on vahintdsin 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen jirjestelmd,
jolla on vastaava vaikutus.

II LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua lihaa tuottavien elintar-
vikealan toimijoiden on varmistettava, etti raaka-aineet tdyttdvit seuraavat
vaatimukset.

1. Jauhelihan valmistukseen kiytettdvdn raaka-aineen on tdytettiva seuraavat
vaatimukset.

a) Jauhelihan on tdytettdva tuoreeseen lihaan sovellettavat vaatimukset.

b) Jauhelihan on oltava valmistettu luustolihaksista, niihin liittyvét rasva-
kudokset mukaan luettuna.

c) Jauheliha ei saa olla perdisin:
i) lihanleikkuujatteistd (muista kuin kokonaisista luurankolihaksista);
il) mekaanisesti erotetusta lihasta tai luun paloista;
iii) nahkaa sisdltavasta lihasta,
tai

iv) muista pddn lihaksista kuin puremalihaksista, linea alban muista
osista kuin lihaksista, etupolven ja kinnernivelen alueelta tai luusta
kaavituista paloista eiké pallean lihaksista (ellei herakalvo (seroosa)
ole poistettu).

2. Seuraavia raaka-aineita voidaan kayttda raakalihavalmisteiden valmistami-
seen:

a) tuore liha;

b) 1 kohdan vaatimukset tayttdva liha;
ja

c) jos raakalihavalmiste on selkeésti tarkoitettu kulutettavaksi vasta lampo-
kasittelyn jélkeen:

i) 1 kohdan muut kuin 1 kohdan ¢ alakohdan i alakohdan vaatimukset
tayttdvan lihan jauhamisesta tai hienontamisesta saatu liha;
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ja
ii) mekaanisesti erotettu liha, joka tdyttdd III luvun 3 kohdan d
alakohdan vaatimukset.

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

a) Niiden on oltava tuoreeseen lihaan sovellettavien edellytysten mukaisia.

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

i) siipikarjan lihan osalta jalat, kaulanahka ja pa;
ja
il) muiden eldinten osalta pddn luut, jalat, hdnnit, reisiluu, séiriluu,
pohjeluu, olkaluu, vérttindluu ja kyynérluu.
11T LUKU: HYGIENIA TUOTANNON AIKANA JA SEN JALKEEN

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

1. Lihan késittely on jérjestettivd siten, ettd saastuminen estetddn tai
minimoidaan. Tétd silmélld pitden elintarvikealan yrityksien on erityisesti
varmistettava, ettd kaytettdva liha:

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

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

2. Seuraavia vaatimuksia sovelletaan jauhelihan ja raakalihavalmisteiden
tuotantoon:

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

b) Jos jauheliha valmistetaan jadhdytetysta lihasta, liha on valmistettava:
i) 3 péivin kuluessa teurastamisesta, kun kyseessd on siipikarja;
il) kuuden pdivan kuluessa teurastamisesta, kun kyseessd on muut
eldimet kuin siipikarja;
tai

iii) 15 péivain kuluessa eldinten teurastamisesta, jos kiytetddn
luuttomaksi leikattua, tyhjiopakattua naudan lihaa.

¢) Heti valmistamisen jélkeen jauheliha ja raakalihavalmisteet on kaarittava
tai pakattava ja sen jélkeen:

i) jadhdytettdvd ja varastoitava enintdin 2 °C:n sisdldmpdtilaan
jauhelihan ja 4 °C:n sisdldmpdtilaan lihavalmisteiden osalta;

tai
il) pakastettava enintddn — 18 °C:n sisdlampotilaan.
Lampoétilat on ylldpidettidvé varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

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

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

b) Mekaaninen erottaminen on suoritettava valittomésti luuttomaksi leik-
kaamisen jélkeen.

c) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei kdytetd vélittomasti sen saamisen
jalkeen, se on kadrittdva tai pakattava ja sen jdlkeen jadhdytettdva
enintddn 2 °C:n ldmpdotilaan tai pakastettava enintddn — 18 °C:n sisdlam-
potilaan. Lampdtilat on sdilytettdvé varastoinnin ja kuljetuksen aikana.
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d) Jos elintarvikealan toimija on tehnyt analyyseja, jotka osoittavat, ettd
mekaanisesti erotettu liha tiyttdd asetuksen (EY) N:o 852/2004
mukaisesti jauhelihalle sdddetyt mikrobiologiset vaatimukset, sitd saa
kayttda raakalihavalmisteisiin, jotka on selkedsti tarkoitettu kulutetta-
viksi vasta lampokasittelyn jilkeen, ja lihavalmisteisiin.

e) Mekaanisesti erotettua lihaa, jonka ei ole osoitettu tdyttdvin d
alakohdan mukaisia vaatimuksia, saa kédyttdd ainoastaan lampokasiteltd-
vien lihavalmisteiden valmistukseen tdmédn asetuksen mukaisesti
hyviksytyissé laitoksissa.

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

a) Paikan pddlld olevasta teurastamosta perdisin oleva luuttomaksi
leikattava raaka-aine saa olla enintddn seitsemédn pédivdd vanhaa;
muussa tapauksessa luuttomaksi leikattava raaka-aine saa olla enintddn
viisi pdivdd vanhaa. Siipikarjan ruhot saavat kuitenkin olla enintdédn
kolme pdivda vanhoja.

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

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

d) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei kédytetd tunnin kuluessa sen
saamisesta, se on jadhdytettdva vilittdmasti enintdéin 2 °C:n lampétilaan.

e) Jos mekaanisesti erotettua lihaa ei jalosteta 24 tunnin kuluessa jadhdyt-
tamisen jélkeen, se on pakastettava 12 tunnin kuluessa sen tuottamisesta
ja sen on saavutettava enintdan — 18 °C:n sisdlampétila kuuden tunnin
kuluessa.

f)  Pakastettu mekaanisesti erotettu liha on kéarittdva tai pakattava ennen
varastointia tai kuljetusta, sitd saa varastoida enintddn kolmen
kuukauden ajan ja se on sdilytettivd enintddn — 18 °C:n lampdtilassa
varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

g) Luulihaa saa kayttdd vain lampokdsiteltdvien raakalihavalmisteiden
valmistukseen tdmén asetuksen mukaisesti hyviksytyissé laitoksissa.

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti erotettua lihaa ei saa
sulamisen jilkeen pakastaa uudelleen.

IV LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

L.

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

Lopulliselle kuluttajalle toimitettavaksi tarkoitetuissa pakkauksissa, jotka
siséltdvit siipikarjasta tai kavioeldimistd perdisin olevaa jauhelihaa tai
mekaanisesti erotettua lihaa siséltdvia lihavalmisteita, on mainittava, etta
kyseiset tuotteet on kypsennettivd ennen nauttimista.

VI JAKSO: LIHAVALMISTEET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etti seuraavia osia ei kdytetd
lihavalmisteiden valmistuksessa:

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

¢) kurkunpdén rusto, henkitorvi ja keuhkolohkojen ulkopuolella olevat
keuhkoputket;

d) silmét ja silmdluomet;
e) ulkoiset korvakaytavit;

f) sarveiskudokset;

(") Euroopan parlamentin ~ ja  neuvoston direktiivi 2000/13/EY, annettu

20 pdivdnd maaliskuuta 2000, myytdvaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden merkintdja,
esillepanoa ja mainontaa koskevan jasenvaltioiden lainsdadédnnon ldhentdmisestd (EYVL
L 109, 6.5.2000, s. 29), direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilla
2003/89/EY (EUVL L 308, 25.11.2003, s. 15).
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ja
g) siipikarjan osalta pdd — lukuun ottamatta harjaa, korvia ja helttoja —
ruokatorvi, kupu, suolet ja sukuelimet.

Kaiken lihavalmisteiden valmistukseen kdytetyn lihan, jauheliha ja raakaliha-
valmisteet mukaan luettuna, on tdytettdvd tuoretta lihaa koskevat
vaatimukset. Lihavalmisteiden valmistamiseen kéytettdvin jauhelihan ja
raakalihavalmisteiden ei kuitenkaan tarvitse tdyttdd muita V jakson erityis-
vaatimuksia.

VII JAKSO: ELAVAT SIMPUKAT

Tétd jaksoa sovelletaan eldviin simpukoihin. Puhdistusta koskevia
sddnnoksid lukuun ottamatta sitd sovelletaan myds eldviin piikkinahkaisiin,
vaippaeldimiin ja merikotiloihin.

I-VII lukua sovelletaan eldimiin, jotka on pyydetty toimivaltaisen virano-
maisen asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti luokittelemilta
tuotantoalueilta. IX lukua sovelletaan nididen alueiden ulkopuolelta pyydet-
tyihin kampasimpukoihin.

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

Tédmén jakson vaatimukset tdydentdvit asetuksessa (EY) N:o 852/2004
sdddettyjd vaatimuksia.

a) Eldvien simpukoiden ldhettimoon tai puhdistamoon saapumista
edeltdvien toimien osalta ne tidydentdvit kyseisen asetuksen liitteen |
vaatimuksia.

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

I LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN MARKKINOILLE SAATTAMISTA
KOSKEVAT YLEISET VAATIMUKSET

1.

Eldvid simpukoita saa saattaa véhittdiismyyntimarkkinoille vain ldhettimon
kautta, jolloin on kéytettdva tunnistusmerkkid VII luvun mukaisesti.

Elintarvikealan toimijat saavat hyvidksyd eldvid simpukoita kisittdvia erid
vain, jos 3—7 kohdassa esitetyt asiakirjoja koskevat vaatimukset tdyttyviét.

Elintarvikealan toimijan siirtdessd eldvid simpukoita késittdvdn erdn
laitoksesta toiseen, mukaan lukien erdn saapuminen lahettdmoon tai kisitte-
lylaitokseen, erdin mukana on toimitettava rekisterdintiasiakirja.

Rekisterdintiasiakirja on laadittava vahintdan yhdelld sen jasenvaltion viralli-
sella kielelld, jossa vastaanottava laitos sijaitsee, ja siind on oltava viahintdin
jaljempénd médritellyt tiedot.

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

i)  kerddjan henkil6llisyys ja osoite;
il) pyyntipdivdmaird;

iii) tuotantoalueen sijainti ilmaistuna mahdollisimman yksityiskohtai-
sesti tai koodinumerolla;

iv) tuotantoalueen terveystilanne;

v) simpukoiden laji ja médri;
ja

vi) erdn madrapaikka.

b) Jos kyseessd on uudelleensijoitusalueelta ldhetetty eldvid simpukoita
kasittava erd, rekisterdintiasiakirjassa on oltava vahintddn a alakohdassa
tarkoitetut tiedot ja seuraavat tiedot:

i) uudelleensijoitusalueen sijainti;
ja
ii) uudelleensijoituksen kesto.

c) Jos kyseessd on puhdistamosta ldhetetty eldvid simpukoita késittiva erd,
rekisterdintiasiakirjassa on oltava véhintddn a alakohdassa tarkoitetut
tiedot ja seuraavat tiedot:

i)  puhdistamon osoite;
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I

ii) puhdistuksen kesto;
ja
i) padivamadrat, jolloin erd saapui puhdistamoon ja ldhti sieltd.

Eldvid simpukoita késittdvan erdn ldhettdvén elintarvikealan toimijan on
taytettdvd rekisterdintiasiakirjan asiaankuuluvat kohdat siten, ettd ne ovat
helposti luettavissa eikd niitd voida muuttaa. Erdn vastaanottavan elintarvi-
kealan toimijan on leimattava rekisterdintiasiakirjaan péivdys erdn
vastaanottaessaan tai kirjattava paiviméard muulla tavoin.

Elintarvikealan toimijan on sdilytettivd kopio kuhunkin ldhetettyyn ja
vastaanotettuun erddn liittyvédstd rekisterGintiasiakirjasta vahintddn 12
kuukautta eréin ldhettdmisen tai vastaanottamisen jélkeen (tai toimivaltaisen
viranomaisen mahdollisesti médrittelemé pitempi aika).

Jos kuitenkin:

a) eldvid simpukoita kerddvd henkilokunta hoitaa myds eldvit simpukat
vastaanottavaa lahettdmoa, puhdistamoa, sijoitusaluetta tai jalostamoa,

ja
b) sama toimivaltainen viranomainen valvoo kaikkia kyseisid laitoksia,

rekisterdintiasiakirjoja ei tarvita, jos kyseinen toi mivaltainen viranomainen
antaa sithen luvan.

LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TUOTANTOA JA PYYNTIA

KOSKEVAT HYGIENIAVAATIMUKSET

A. TUOTANTOALUEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

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

2. Elintarvikealan toimijat voivat saattaa A-luokan tuotantoalueilta
kerittyja eldavid simpukoita markkinoille suoraan ihmisravinnoksi
ainoastaan, jos ne tdyttdvit V luvun vaatimukset.

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

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

5. B- tai C-luokan tuotantoalueilta perdisin olevien eldvien simpukoiden on
puhdistuksen tai uudelleen sijoittamisen jdlkeen tdytettdvd kaikki
V luvun vaatimukset. Téllaisilta alueilta perdisin olevia eldvid
simpukoita, joita ei ole puhdistettu tai sijoitettu uuteen paikkaan,
voidaan kuitenkin lahettdd jalostuslaitokseen, jossa niille on tehtdva
kasittely patogeenisten pienelididen poistamiseksi (tarvittaessa hiekan,
mudan tai liman poistamisen jdlkeen samassa tai toisessa laitoksessa).
Hyviksyttyja kasittelyja ovat:

a) sterilointi ilmanpitavésti suljetuissa sdilidissa,
ja
b) lampokasittelyt:

i) upottaminen kiechuvaan veteen, kunnes nilvidisten lihan sisa-
lampétila on noussut véhintdan 90 °C:seen.
Viahimmaiisldmpdétilaa pidetddn ylld 90 sekuntia tai kauemmin;

i) keittdiminen 3-5 minuutin ajan suljetussa tilassa, jossa
lampétila on 120-160 °C ja paine on 2-5 kg/cm? minkd
jélkeen kuoret poistetaan ja liha jaadytetddn — 20 °C:n sisdlam-
pétilaan;

iii) keittiminen hoyryssd paineen alaisena suljetussa tilassa
noudattaen i alakohdassa mainittuja aikaa ja nilvidisten lihan
sisdlampotilaa  koskevia  vaatimuksia.  On  kéytettdva
hyviksyttya menetelmédd. Lammonjakelun tasaisuuden varmis-
tamiseksi on kaytettivi HACCP-periaatteisiin  perustuvia
menetelmid.
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6. Elintarvikealan toimijat eivdt saa tuottaa eivitkd pyytdd eldvia
simpukoita alueilla, joita toimivaltainen viranomainen ei ole luokitellut
tai jotka terveyssyistd eivit sovellu tdhén 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 kéytettivd nditd tietoja erityisesti ympéristd- ja sddolosuhteita
koskevilta osin pyydettyihin eriin sovellettavien kisittelyjen maéarittdmi-
seksi.

PYYNTIA JA PYYNNIN JALKEISTA KASITTELYA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Eldvid simpukoita pyytdvien tai niitd pyynnin jélkeen vélittomasti késittele-
vien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten
tayttyminen.

1. Pyyntimenetelmdt ja pyynninjdlkeinen Kkésittely eivdt saa aiheuttaa
eldvien simpukoiden lisdsaastumista tai kuorien tai kudosten liiallisia
vaurioita, eivitkd ne saa johtaa muutoksiin, jotka merkittévasti vaikuttai-
sivat niiden soveltuvuuteen puhdistamiseen, jalostukseen tai
uudelleensijoittamiseen. Elintarvikealan toimijoiden on erityisesti:

a) suojattava eldvdt simpukat asianmukaisesti murskautumiselta,
hankautumiselta tai tarinalta;

b) suojattava eldvét simpukat lilan kuumilta tai kylmiltd lampétiloilta;

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

ja
d) mikali liottaminen tapahtuu luonnollisessa paikassa, kéytettdva vain

alueita, jotka toimivaltainen viranomainen on luokitellut A-luokan
tuotantoalueiksi.

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

ELAVIEN SIMPUKOIDEN UUDELLEENSIJOITTAMISTA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Eldvid simpukoita uudelleensijoittavien elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1. Elintarvikealan toimijoiden on kéytettdvd vain toimivaltaisen virano-
maisen hyviksymid eldvien simpukoiden uudelleensijoitusalueita.
Niiden paikkojen rajat on merkittdvad selvésti poijuin, viitoituksin tai
muilla paikalleen kiinnitettdvilld vélineilld. Uudelleensijoitusalueiden
sekd uudelleensijoitusalueiden ja tuotantoalueiden vilisen etdisyyden
on oltava vidhintdan sellainen, ettd saastumisen kaikki levidmisriskit
ovat mahdollisimman véhiisid.

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

a) kaytettdva uudelleensijoitettavaksi tarkoitettujen eldvien
simpukoiden késittelyssd menetelmid, joilla saadaan aikaan siiviloi-
mélld tapahtuvan ravinnonoton palautuminen luonnon vesiin
laskemisen jélkeen;

b) oltava uudelleensijoittamatta eldvid simpukoita niin tihedédn, ettd
puhdistuminen estyy;

c) upotettava eldvdt simpukat uudelleensijoitusalueilla meriveteen
sopivaksi ajaksi, jonka pituus vahvistetaan veden ldmpdtilan
mukaan; ajan on oltava vihintddn kaksi kuukautta, paitsi jos toimi-
valtainen viranomainen hyviksyy lyhyemmin ajan elintarvikealan
toimijan riskianalyysin perusteella;

ja

d) varmistettava, ettd uudelleensijoitusalueilla olevat sijoituspaikat
ovat erillddn toisistaan erien sekoittumisen estdmiseksi; erdkohtaista
uudelleensijoitusta (engl. “all in, all out”) on kéytettédvé sen varmis-

tamiseksi, ettd uutta erdd ei voida tuoda ennen aikaisemman erdn
poistamista.

3. Uudelleensijoitusalueita hallinnoivien elintarvikealan toimijoiden on
pidettdvd sddnnollisesti kirjaa eldvien simpukoiden alkuperdpaikasta,
uudelleensijoitusajoista, kéytetyistd uudelleensijoitusalueista ja erédn
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uudelleensijoituksen jilkeisestd madrdpaikasta toimivaltaisen virano-
maisen tarkastusta varten.

Il LUKU: LAHETTAMOJA JA PUHDISTAMOJA KOSKEVAT RAKEN-
TEELLISET VAATIMUKSET

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

2. Tankkien ja veden varastointisdilididen on tdytettivéd seuraavat vaatimukset:

a)

b)
¢)

Sisdpintojen on oltava siledt, kestdvit, vedenpitdvit ja helposti puhdis-
tettavat.

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

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

3. Lisdksi puhdistamon puhdistustankkien on vetoisuudeltaan ja tyypiltdén
sovelluttava puhdistettavien tuotteiden puhdistukseen.

IV LUKU: PUHDISTAMOJA JA LAHETTAMOJA KOSKEVAT HYGIENIA-
VAATIMUKSET

A. PUHDISTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Eldvia simpukoita puhdistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava
seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1.

Ennen kuin puhdistus aloitetaan, eldvistd simpukoista on pestivd muta
ja niihin kerdantyneet roskat puhtaalla vedella.

Puhdistusjérjestelméin on toimittava niin, ettd eldvien simpukoiden siivi-
16imélla tapahtuva ravinnonottoaktiivisuus palautuu nopeasti ja pysyy
yll4, niiden jitevedestd aiheutunut saastuminen estyy, ne eivét saastu
uudelleen ja niiden elinkyky puhdistuksen jilkeen sdilyy pakkauskaarei-
siin asettamiseen, varastointiin ja kuljetukseen soveltuvassa kunnossa
ennen kuin ne saatetaan markkinoille.

Puhdistettavien eldvien simpukoiden maérd ei saa ylittdd puhdistamon
kapasiteettia. Eldvid simpukoita on puhdistettava keskeytyksettd
riittdvdn pitkddn, jotta V luvussa asetetut terveysvaatimukset ja
asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisesti hyviksytyt mikrobiologiset
edellytykset tayttyvat.

Jos puhdistussdilio sisdltdd useita eldvien simpukoiden erid, on
simpukoiden oltava samaa lajia ja kisittelyn keston on perustuttava
pisimmén puhdistusajan tarvitseman erdn vaatimaan aikaan.

Puhdistusjarjestelmissd on elédville simpukoille kaytettavat sdiliot raken-
nettava siten, ettd puhdas merivesi pddsee virtaamaan niiden lapi. Eldvét
simpukat eivdt saa olla niin korkeina kerroksina, ettd tdmid haittaa
kuorien avautumista puhdistuksen aikana.

Eldavien simpukoiden puhdistamiseen kéytettdvissd puhdistussiilidissé ei
saa pitda dyridisid, kaloja tai muita merieldimié.

Kukin lahettdmoon ldhetetty eldvid simpukoita siséltdvd pakkaus on
varustettava pakkausmerkinnalld, josta ilmenee, ettd kaikki simpukat on
puhdistettu.

B. LAHETTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Léahettamotoimintaa harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on varmistet-
tava seuraavien vaatimusten tdyttyminen.

1.

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

Eldavien simpukoiden kuoret on ennen ldhettdmistd pestdvd perusteelli-
sesti puhtaalla vedella.

Eldavien simpukoiden on oltava periisin:
a) A-luokan tuotantoalueelta;
b) uudelleensijoitusalueelta;
¢) puhdistamosta;
tai

d) muusta ldhettamosta.
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4. Edelld 1 ja 2 kohdassa asetettuja vaatimuksia sovelletaan myos aluksilla
sijaitseviin  ldhettdimoihin.  Téllaisissa  ldhettdmoissd  késiteltyjen
simpukoiden on oltava perdisin A-luokan tuotantoalueelta tai uudelleen-
sijoitusalueelta.

V LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TERVEYSVAATIMUKSET

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

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

2. Niiden sisdltamien merellisten biotoksiinien kokonaismaérét (mitattuna koko
simpukasta tai mistd tahansa erikseen syoOtdvistd osasta) eivit saa ylittdd
seuraavia rajoja:

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

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

¢) okadahapon, dinofyysitoksiinien ja pektenotoksiinien osalta yhteensd
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 kaarittdva tai pakattava kovera puoli alaspiin.
2. Eldvien simpukoiden yksittdiset kuluttajapakkaukset on suljettava, ja niiden

on sdilyttdvd suljettuina ldhettdimostd 1dhdon jalkeen, kunnes ne pannaan
esille myyntia varten lopulliselle kuluttajalle.

VII LUKU: TUNNISTUSMERKINTA JA PAKKAUSMERKINNAT
1. Tunnistusmerkinnén siséltdvin pakkausmerkinndn on oltava vedenkestiva.

2. Liitteessd Il olevaan [ jaksoon sisdltyvien tunnistusmerkkejd koskevien
yleisten vaatimusten liséksi pakkausmerkinndssd on oltava seuraavat tiedot:

a) simpukkalaji (yleisesti kdytetty nimi ja tieteellinen nimi);
ja
b) pakkauspdivimaérd, jossa on vahintddn pdiva ja kuukausi.
Direktiivistda  2000/13/EY  poiketen  vdhimmadissdilyvyyden —ilmaiseva
pdiviméard voidaan korvata merkinndlld “ndiden eldinten on oltava
myytdessd eldvid”.
3. Vihittdiskaupan harjoittajan on sdilytettdva yksittédisiin kuluttajapakkauksiin

pakkaamattomien eldvien simpukoiden pakkaukseen liitetty pakkausmerkinta
ainakin 60 pdivin ajan sisillon jakamisesta.

VIII LUKU: MUUT VAATIMUKSET

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

2. Eldvid simpukoita ei saa upottaa uudelleen veteen tai suihkuttaa vedelld
vihittdismyyntiin tarkoitetun pakkaamisen ja ldhettimostd poisviemisen
jélkeen.
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IX LUKU: LUOKITELTUJEN TUOTANTOALUEIDEN ULKOPUOLELTA
PYYDETTYJA KAMPASIMPUKOITA KOSKEVAT ERITYISVAATIMUKSET

Kampasimpukoita luokiteltujen tuotantoalueiden ulkopuolelta pyytivien tai
téllaisia kampasimpukoita kasittelevien elintarvikealan toimijoiden on tiytettava
seuraavat vaatimukset.

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

2. Lisdksi II luvun A osan sddnnoksid sovelletaan vastaavasti myos kampasim-
pukoihin, jos virallisista valvontaohjelmista saadaan tietoja, joiden
perusteella toimivaltainen viranomainen voi luokitella pyyntialueet, tarvit-
taessa yhteistyossé elintarvikealan toimijoiden kanssa.

3. Kampasimpukoita saa saattaa markkinoille ihmisravinnoksi vain kalahuuto-
kaupan, ldhettdmon tai jalostamon kautta. Tillaisissa laitoksissa toimintaa
harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on kampasimpukoita kasitellessaén
ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle ja ldhettimdjen osalta
noudatettava III ja IV luvun asiaa koskevia vaatimuksia.

4. Kampasimpukoita kisittelevan elintarvikealan toimijan on taytettava:

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

tai

b) pakattujen kampasimpukoiden osalta sekd kadrittyjen kampasimpu-
koiden osalta, jos kddreen antama suoja vastaa pakkauksen antamaa
suojaa, tunnistusmerkintdd ja pakkausmerkintdjd koskevan VII luvun
vaatimukset.

VIII JAKSO: KALASTUSTUOTTEET

1. Tatd jaksoa ei sovelleta simpukoihin, piikkinahkaisiin, vaippaeldimiin ja
merikotiloihin, kun ne saatetaan markkinoille eldvind. 1 ja II luvun
poikkeuksia lukuun ottamatta sitd sovelletaan kyseisiin eldimiin, kun niitd
ei saateta markkinoille eldvind, jolloin ne on oltava saatu VII jakson
mukaisesti.

2. I luvun A, C ja D osaa, IV lukua ja V lukua sovelletaan véhittdismyyntiin.

3. Tédmén jakson vaatimukset tdydentdvit asetuksen (EY) N:o 852/2004
vaatimuksia.

a) Kun kyseessd ovat alkutuotantoa ja siihen liittyvid toimintoja harjoit-
tavat laitokset, mukaan lukien alukset, ne tdydentdvdt mainitun
asetuksen liitteen I vaatimuksia.

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

4. Kalastustuotteiden osalta:

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

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

poistaminen, sisdlmysten ja evien poistaminen, jadhdyttiminen ja
kadriminen; nithin kuuluvat myos:

1) sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittivésti
muutettu, mukaan lukien eldvien kalastustuotteiden, kuljetus ja
varastointi maalla olevien kalanviljelylaitosten alueella;

ja
2) sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittivésti
muutettu, mukaan lukien eldvien kalastustuotteiden, kuljetus tuotan-
topaikalta ensimmadiseen médrdnpdénd olevaan laitokseen.
I LUKU: KALASTUSALUKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET
Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etté:

1. alukset, joita kédytetddn kalastustuotteiden pyytdmiseen ndiden luonnollisesta
ympiristostd tai niiden késittelemiseen tai jalostamiseen pyynnin jélkeen,
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tayttavat tdssd luvussa olevassa | osassa asetetut rakenteelliset ja laitteita
koskevat vaatimukset;

ja
aluksilla tapahtuvat toimet suoritetaan II osassa asetettujen sdantdjen
mukaisesti.

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

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

3. Laitteiden ja kalastustuotteiden kasittelyssd kaytettyjen materiaalien
on oltava valmistettu helposti puhdistettavasta ja desinfioitavasta
ruostumattomasta materiaalista.

4. Jos alukset ottavat vettd kdytettdviksi kalastustuotteisiin, vesi on
otettava sellaisesta kohdasta, ettd viltetddn saastuminen veden
hankinnassa.

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

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

2. Tilat on erotettava konchuoneista ja michistén tiloista riittdvin
tiiviilla véliseinilld varastoitujen kalastustuotteiden saastumisen
estamiseksi. Kalastustuotteiden varastointiin kiytettyjen tilojen ja
sdilididen on varmistettava tuotteiden sdilyminen tyydyttavissa
hygieniaolosuhteissa ja tarvittaessa varmistettava, ettd sulanut vesi
ei jaa kosketuksiin tuotteiden kanssa.

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

C. Pakastusaluksia koskevat vaatimukset
Pakastusaluksilla on:

1. oltava kylmailaitteisto, joka on riittivédn tehokas laskemaan tuotteen
sisdosan lampétilan nopeasti enintddn — 18 °C:n sisdldmpatilaan;

2. oltava riittdvdan tehokas kylmaélaitteisto pitiméaan kalastustuotteet
varastoissa enintddn — 18 °C:n ldmpdtilassa. Varastotiloissa on
oltava lampdtilan kirjaamislaite siten asennettuna, ettd sitd on
helppo lukea. Laitteen anturin on sijaittava sielld, missd lampdtila
on korkein;

ja
3. noudatettava sellaisia aluksia koskevia vaatimuksia, jotka on
suunniteltu ja varustettu siten, ettd tuoreita kalastustuotteita

voidaan sdilyttdd niilla yli vuorokauden ajan B osan 2 kohdan
mukaisesti.

D. Uivia jalostamoja koskevat vaatimukset
1. Uivissa jalostamoissa on oltava vihintdan:

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

b) hygieeninen jirjestelmd kalastustuotteiden siirtoon vastaanotto-
tiloista tyoskentelytiloihin;
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c) riittavan tilavat tyoskentelytilat, jotta kalastustuotteet voidaan
valmistaa ja jalostaa hygieenisesti, helposti puhdistettavat ja
desinfioitavat ja  suunniteltu ja  jarjestetty tuotteiden
saastumisen estamiseksi;

d) riittdvat ja helposti puhdistettavat varastotilat valmiille
tuotteille. Jos jalostamossa toimii jatteenkdsittely-yksikko,
téllaisten jatteiden varastointiin on varattava erillinen siilio;

e) pakkausmateriaalien varastointitilat, jotka ovat erillddn kalas-
tustuotteiden valmistus- ja kisittelytiloista;

f) erityiset laitteet ithmisravinnoksi kelpaamattomien jétteiden tai
kalastustuotteiden siirtdmiseksi suoraan mereen, tai tilanteen
sitd vaatiessa, vedenpitdvadn, tarkoitukseen varattuun sdilioon.
Jos jatteet varastoidaan ja Kkasitellddn aluksella sielld
tapahtuvaa jatehuoltoa varten, tahdn on varattava erilliset tilat;

g) vedenotto sellaisessa kohdassa, ettd véltetddn saastuminen
veden hankinnassa;

ja
h) sellaiset késienpesulaitteet suojaamattomia kalastustuotteita

késittelevan henkilokunnan kiyttod varten, joiden hanat on
niin suunniteltu, ettd estetddn saastumisen levidminen.

2. Uivien jalostamojen, joilla kypsennetdén, jadhdytetddn ja kaaritdan
dyridisid ja nilvidisid, ei tarvitse noudattaa 1 kohdan vaatimuksia,
jos aluksilla ei suoriteta mitdén muuta késittelyd tai jalostusta.

3. Kalastustuotteita jaddyttavilld uivilla jalostamoilla on oltava jaady-
tysaluksille C osan 1 ja 2 kohdassa vahvistetut vaatimukset tayttava
laitteisto.

II. HYGIENIAVAATIMUKSET

1. Silloin kun aluksilla olevia kalastustuotteiden varastointiin varattuja
tiloja tai sdilioitd kdytetddn, ne on pidettdvd puhtaina, huollettuina ja
hyvikuntoisina. Ne eivét varsinkaan saa olla saastuneita polttoaineesta
tai pilssivedesta.

2. Alukselle ottamisen jidlkeen kalastustuotteet on suojattava mahdolli-
simman pian saastumiselta ja auringon tai muun lammonléhteen
vaikutuksilta. Kun ne pestdén, kaytettdvéan veden on oltava joko juoma-
kelpoista vettd tai tapauksen mukaan puhdasta vetta.

3. Kalastustuotteita on kisiteltdva ja ne on varastoitava siten, ettd véltetdan
tuotteiden ruhjoutuminen. Suurien tai kisittelijid mahdollisesti vahin-
goittavien kalojen siirrossa kasittelijat voivat kayttda terdvid valineitd,
edellyttden ettei ndiden tuotteiden liha mitenkédan vaurioidu.

4.  Muille kuin eldvind pidettdville kalastustuotteille on tehtiva jadhdytta-
minen niin pian kuin mahdollista lastauksen jélkeen. Silloin kun
jadhdyttaminen ei ole mahdollista, kalastustuotteet on purettava
aluksesta mahdollisimman pian.

5. Kalastustuotteiden jadhdyttimiseen kdytettdvéd jaa on tehtdvd juomakel-
poisesta vedestd tai puhtaasta vedesta.

6. Silloin kun kaloilta poistetaan pdd ja/tai sisdlmykset aluksella, nimé
toimenpiteet on toteutettava hygieenisesti mahdollisimman pian
pyynnin jélkeen ja tuotteet on pestdvi vilittomdsti ja ldpikotaisin juoma-
kelpoisella vedelld tai puhtaalla vedelld. T&lloin sisdlmykset ja osat,
joista saattaa aiheutua vaaraa kansanterveydelle, on vietivd pois niiden
laheisyydestd mahdollisimman pian ja pidettava erilladn ihmisravinnoksi
tarkoitetuista tuotteista. Ihmisravinnoksi tarkoitetut maksat ja méiti on
sdilytettdva jdan alla, lampotilassa, joka on ldhelld jadn sulamislampo-
tilaa, tai jaddytettava.

7. Silloin kun sdilykkeeksi tarkoitettuja kokonaisia kaloja jaddytetddan
suolavedessd, tuote on saatava enintddn — 9 °C:n ldmpdtilaan.
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 desin-
fioitavaa materiaalia ja ettd se pysyy hyvéssd kunnossa ja puhtaana;
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ja
b) huolehdittava siité, ettd purkamisen ja maihinsiirron aikana kalastustuot-
teet eivit joudu alttiiksi saastumiselle, erityisesti:

i)  suorittamalla purku- ja maihinsiirtotoimet nopeasti;

i) sijoittamalla kalastustuotteet viipyméttd suojattuun tilaan VII
luvussa sdddettyyn lampdétilaan;

ja
iii) olemalla kdyttamatta vilineitd tai menetelmis, jotka tarpeettomasti
vahingoittavat kalastustuotteiden syotdvid osia.

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

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

ii) Jos toimivaltainen viranomainen sité edellyttdd, huuto- ja tukkukau-
poissa 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;

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

iii) henkildt, joilla on padsy tiloihin, eivdat saa tuoda sinne muita
eldimid;

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

3. Jos jadhdyttamistd ei ole voitu tehdd aluksella, muut kuin elédvina pidettavat
tuoreet kalastustuotteet on jadhdytettdva niin pian kuin mahdollista maihin-
siitron jilkeen ja varastoitava ldmpdtilassa, joka on ldhellda jadn
sulamislampdotilaa.

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

Il LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KASITTELEVIA LAITOKSIA JA
ALUKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia tarvit-
taessa noudatetaan kalastustuotteita kisittelevissa laitoksissa.

A. TUOREITA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Jos jadhdytetyt, pakkaamattomat tuotteet eivdit mene jakeluun,
lahetykseen, valmistukseen tai jalostukseen vilittomasti sen jilkeen,
kun ne ovat saapuneet maissa sijaitsevaan laitokseen, ne on varastoitava
jaihin asianmukaisissa tiloissa. Jditd on liséttdvéd niin usein kuin se on
tarpeen. Pakatut tuoreet kalastustuotteet on jadhdytettivd ldmpdtilaan,
joka on ldhelld jdan sulamisldmpétilaa.

2. Kasittelyt, kuten padn ja sisdlmysten poisto, on tehtdvd hygieenisesti.
Jos sisdlmysten poisto on teknisesti ja kaupalliselta kannalta
mahdollista, se on tehtdvd mahdollisimman nopeasti tuotteiden
pyytdmisen tai lastin purkamisen jilkeen. Tuotteet on pestivd lapiko-
taisin  juomakelpoisella vedelld tai aluksilla puhtaalla vedelld
vilittomasti ndiden kisittelyjen jéilkeen.

3. Fileoiminen ja leikkaaminen on suoritettava niin, etteivét fileet ja siivut
padse saastumaan tai pilaantumaan. Fileet ja siivut eivdt saa olla
tyopoydilla kauemmin kuin on tarpeen niiden valmistamiseksi. Fileet ja
siivut on kadrittdva, tarvittaessa pakattava ja jddhdytettivd mahdolli-
simman nopeasti valmistuksen jélkeen.
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B.

4. Pakkaamattomien, jdihin varastoitujen tuoreiden raakavalmisteiden ldhe-
tyksessd tai varastoinnissa kéytettyjen sdilididen on oltava sellaisia, ettd
sulamisvesi ei jad kosketuksiin tuotteiden kanssa.

5. Kokonaiset tai peratut tuoreet kalastustuotteet voidaan kuljettaa ja
varastoida jadhdytetyssd vedesséd aluksella. Niitd voidaan myds edelleen
kuljettaa jaahdytetyssd vedessd aluksesta purkamisen jilkeen ja kuljettaa
vesiviljelylaitoksista, kunnes ne saapuvat ensimmaiiseen maalla sijaitse-
vaan laitokseen, joka suorittaa jotain muuta toimintaa kuin kuljetusta tai
lajittelua.

JAADYTETTYJA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
Maissa kalastustuotteita jaadyttdvissd laitoksissa on oltava laitteet, jotka
tayttavdt pakastusaluksille VIII jakson I luvun I osan C kohdan 1 ja

2 alakohdassa asetetut vaatimukset.

MEKAANISESTI EROTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Mekaanisesti ~ erotettuja  kalastustuotteita  valmistavien elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1. Kaytettyjen raaka-aineiden on tdytettdva seuraavat vaatimukset.

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

b) Kaikki raaka-aineet on puhdistettava sisdlmyksista.
2. Valmistusprosessin on tdytettdvé seuraavat vaatimukset.

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

b) Jos kaytetddn kokonaisia kaloja, ndistd on etukdteen poistettava
sisailmykset ja ne on pestiva.

¢) Mekaanisesti erotetut kalastustuotteet on talteenoton jilkeen jéady-
tettdvd mahdollisimman nopeasti tai yhdistettdvd tuotteeseen, joka
on tarkoitus jaddyttda tai késitelld sen stabiloimiseksi.

D. LOISIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Seuraavat kalastustuotteet on jaddytettdvd — 20 °C:n tai sitd alempaan
lampdtilaan tuotteen kaikissa osissa véhintddn 24 tunnin ajaksi. Tamé
kasittely on tehtdva joko raa'alle tuotteelle tai valmiille tuotteelle:

a) kalastustuotteet, jotka syodddn raakana tai ldhes raakana;
b) seuraavista lajeista saatavat kalastustuotteet, jos niille tehdédan
kylmésavustus, jossa kalastustuotteen sisdldmpétila on enintddn
60 °C:
i) silli;
ii)  makrilli;
iii) kilohaili;
iv) (luonnonvarainen) Atlantin ja Tyynenmeren lohi;
ja

¢) marinoidut ja/tai suolatut kalastustuotteet silloin, kun késittely ei
riitd tuhoamaan sukkulamatojen toukkia.

2. Elintarvikealan toimijan ei tarvitse suorittaa 1 kohdassa vaadittua
kasittelya, jos:

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

b) toimivaltainen viranomainen antaa tdhin luvan.
3. Edelld 1 kohdassa tarkoitettujen kalastustuotteiden mukana on tuotteita

markkinoille saatettaessa oltava valmistajan asiakirja, josta ilmenee
kaytetty kasittely, paitsi jos tuote toimitetaan lopulliselle kuluttajalle.
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IV LUKU: JALOSTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

Ayridisid ja nilvidisid keittdmélld valmistavien elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava, ettd seuraavia vaatimuksia noudatetaan.

1. Keittdmisen jilkeen tuotteet on jadhdytettdvd nopeasti. Tahdn tarkoitukseen
kdytetyn veden on oltava juomakelpoista tai, aluksilla, puhdasta vettid. Jos
el kdytetd muuta sdilontdmenetelmdd, on jadhdyttdmistd jatkettava, kunnes
saavutetaan sulavan jdan lampétila.

2. Kuoret on poistettava hygieenisesti tuotteen saastumista valttden. Jos tdma
tehdddn késin, tyontekijoiden on kiinnitettiva erityistd huomiota késien
pesemiseen.

3. Keitetyt tuotteet on kuorien poiston jalkeen jaddytettdva heti tai jadhdytet-
tdvd mahdollisimman nopeasti VII luvussa sdddettyyn lampdtilaan.

V LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT TERVEYSVAATIMUKSET

Sen liséksi, ettd elintarvikealan toimijoiden on varmistettava asetuksen (EY) N:
o 852/2004 mukaisesti hyvéksyttyjen mikrobiologisten vaatimusten noudatta-
minen, niiden on varmistettava tuotteen tai lajin luonteesta riippuen, ettd
ihmisravinnoksi markkinoille saatettavat kalastustuotteet tdyttavét tdmén luvun
vaatimukset.

A. KALASTUSTUOTTEIDEN AISTINVARAISET OMINAISUUDET

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava kalastustuotteiden aistinvarainen
tutkimus. Tutkimuksella on varmistettava, ettd kalastustuotteet tayttavat tuor-
eusvaatimukset.

B. HISTAMIINI

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

C. HAIHTUVA KOKONAISTYPPI (TVB-N)

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

D. LOISET

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

E. KANSANTERVEYDELLE HAITALLISET TOKSIINIT

1. Seuraavien heimojen myrkyllisistd kaloista saatuja kalastustuotteita ei
saa saattaa markkinoille: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae ja
Canthigasteridae. Gempylidae-heimoon, erityisesti Ruvettus pretiosus-
ja Lepidocybium flavobrunneum -lajeihin, kuuluvia tuoreita, valmistet-
tuja ja jalostettuja kalastustuotteita saa saattaa markkinoille ainoastaan
kédrityssd tai pakatussa muodossa, ja nithin on tehtivd asianmukaiset
pakkausmerkinnét, joissa kuluttajalle annetaan tietoa valmistus- tai
kypsentdmismenetelmistd ja riskistd, joka koskee sellaisten aineiden
esiintymistd, joilla voi olla gastrointestinaalisia haittavaikutuksia.
Pakkausmerkinndssid on oltava yleisesti kdytetyn nimen liséksi tieteel-
linen nimi.

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

VI LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

1. Astioiden, joissa tuoreita kalastustuotteita pidetdan jddn alla, on oltava
vedenpitivid ja sellaisia, ettd sulamisvesi ei jdd kosketuksiin tuotteiden
kanssa.

2. Aluksilla valmistettujen jaddytettyjen levyjen on oltava asianmukaisesti
kadrittyja ennen niiden purkamista alukselta.



2004R0853 — FI — 01.01.2006 — 001.001 — 47

3. Kun Kkalastustuotteet kédritdan aluksilla, elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava, ettd kddremateriaali:

a) ei voi aiheuttaa saastumista;
b) sdilytetddn siten, ettd sille ei aiheudu saastumisriskia;

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

VII LUKU: KALASTUSTUOTTEIDEN VARASTOINTI

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

1. Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ja keitetyt
ja jaahdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettédva lampétilassa, joka on
lahelld sulavan jadn lampotilaa.

2. Jaadytetyt kalastustuotteet on pidettdva kaikilta tuotteen osilta enintddn
— 18 °C:n lampdétilassa. Kokonaiset, suolavedessd jaadytetyt, sdilykkeiden
valmistukseen tarkoitetut kalat voidaan kuitenkin pitdd enintddn — 9 °C:n
lampdtilassa.

3. Eldvind pidetyt kalastustuotteet on siilytettdvd 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 pidettdvd vaaditussa lampotilassa.
Erityisesti:

a) tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ja
keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettdva lampdti-
lassa, joka on ldhelld sulavan jadn lampotilaa;

b) jaadytetyt kalastustuotteet, lukuun ottamatta suolaveteen valmistettua
jaadytettya kalaa, joka on tarkoitettu elintarvikesdilykkeiden valmistami-
seen, on pidettava kuljetuksen aikana tuotteen kaikilta osilta tasaisessa
enintddn — 18 °C:n ldmpotilassa, josta sallitaan lyhytaikaisia enintdin
3 °C:n suuruisia vaihteluita ylospéin.

2. Elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse noudattaa 1 kohdan b alakohtaa, kun
jaadytettyja kalastustuotteita kuljetetaan kylmaivarastosta hyvaksyttyyn
laitokseen sielld saapumisen jélkeen sulatettavaksi valmistelu- ja/tai jalostus-
tarkoituksiin, jos matka on lyhyt ja jos toimivaltainen viranomainen sallii
tdman.

3. Jos kalastustuotteita pidetddn jdén alla, sulamisvesi ei saa jaddad 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 kerddvit
raakamaitoa, on varmistettava tdssd luvussa sdddettyjen vaatimusten noudatta-
minen.

I.  RAAKAMAIDON TUOTANNOSSA NOUDATETTAVAT TERVEYSVAA-
TIMUKSET

1. Raakamaidon on oltava perdisin eldimista:

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

b) joiden yleinen terveydentila on hyvid, joissa ei ole merkkejd
taudista, joka saattaa johtaa maidon saastumiseen, ja erityisesti
jotka eivit kérsi mistdan sukuelinten alueella esiintyvéstéd tulehduk-
sesta, johon liittyy vuotoa, suolitulehduksesta, johon liittyy ripuli ja
kuumetta, tai tunnistettavasta utaretulehduksesta;

c) joilla ei ole utarehaavoja, jotka voisivat muuttaa maidon laatua;

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

©)

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

2. a) Erityisesti luomistaudin osalta raakamaidon on oltava peréisin:

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

il) lampaista tai vuohista, jotka ovat perdisin tilalta, joka on
direktiivin 91/68/ETY (*) merkityksessd luomistaudista viralli-
sesti vapaa tai vapaa;

tai

iii) muiden lajien naaraista, jotka kuuluvat, luomistaudille alttiiden
lajien osalta, karjoihin, jotka tarkastetaan sddnnollisesti
kyseisen  taudin  varalta  toimivaltaisen  viranomaisen
hyviksymin valvontasuunnitelman mukaisesti.

b) Tuberkuloosin osalta raakamaidon on oltava perdisin:

i) lehmistd tai puhveleista, jotka kuuluvat karjaan, joka on
direktiivin 64/432/ETY merkityksessd tuberkuloosista viralli-
sesti vapaa;

tai

ii) muiden lajien naaraista, jotka kuuluvat tuberkuloosille alttiiden
lajien osalta karjoihin, jotka tarkastetaan sdfnnollisesti
kyseisen  taudin  varalta  toimivaltaisen  viranomaisen
hyviksymén valvontasuunnitelman mukaisesti.

¢) Jos vuohia pidetddn yhdessd lehmien kanssa, vuohet on tarkastet-
tava ja niistd on tutkittava tuberkuloosi.

3. Eldimistd, jotka eivdt taytd 2 kohdan vaatimuksia, perdisin olevaa
raakamaitoa voidaan kuitenkin kéyttdd toimivaltaisen viranomaisen
luvalla:

a) jos lehmit tai puhvelit eivdt reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai
luomistautikokeeseen eivitkd osoita mitddn nididen tautien oireita,
sen jilkeen, kun raakamaidolle on tehty lampokasittely, jonka
jalkeen sen reaktio fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

b) jos lampaat ja vuohet eivit reagoi positiivisesti luomistautikokee-
seen, tai ne on rokotettu luomistautia vastaan osana hyviksyttya
hévittimisohjelmaa eivitkd osoita mitddn tdmédn taudin oireita,

joko:

i)  véhintddn kaksi kuukautta kypsytettdvdn juuston valmistuk-
seen;
tai

i) sen jdlkeen, kun sille on tehty lampokisittely, jonka jélkeen
sen reaktio fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

ja

c) jos muiden lajien naaraat eivit reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai
luomistautikokeeseen eivitkd osoita mitdan ndiden tautien oireita
mutta kuuluvat karjaan, jossa on todettu luomistautia tai tuberku-
loosia 2 kohdan a alakohdan iii alakohdassa tai 2 kohdan b

alakohdan ii alakohdassa sdddettyjen tarkastusten jilkeen, jos
raakamaito on kisitelty sen turvallisuuden varmistamiseksi.

4. Eldimistd, jotka eivit tdytd 1-3 kohdan vaatimuksia, eikd varsinkaan
eldimistd, joiden reaktio direktiivin 64/432/ETY ja direktiivin 91/68/
ETY mukaiseen eldinkohtaiseen tuberkuloosi- tai luomistaudin profylak-
tiseen kokeeseen on positiivinen, saatua raakamaitoa ei saa kayttdd
ihmisravinnoksi.

Neuvoston direktiivi 64/432/ETY, annettu 26 piivdnd kesdkuuta 1964, eldinten

terveyteen liittyvistd ongelmista yhteison sisdisessd nautaeldinten ja sikojen kaupassa
(EYVL 121, 29.7.1964, s. 1977/64), direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna vuoden 2003 liittymisasiakirjalla.

Neuvoston direktiivi 91/68/ETY, annettu 28 pdivdnd tammikuuta 1991, eldinten terveytti
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).
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5. Jos eldimen todetaan tai epdilldin sairastuneen johonkin 1 tai
2 kohdassa tarkoitettuun tautiin, téllaisen eldimen eristimisen on
tehokkaasti estettdvé haitalliset vaikutukset toisten eldinten maitoon.

II. HYGIENIA MAITOTILOILLA

A. Tiloja ja laitteita koskevat vaatimukset

1.

Lypsylaitteiston ja maidon sdilytykseen, késittelyyn tai jadhdytyk-
seen kdaytettdvien tilojen sijainnin ja rakenteiden on oltava
sellaiset, ettd maidon saastumisvaara on rajoitettu.

Maidon siilytystilat on suojattava tuhoeldimiltd ja erotettava
riittdvalld tavalla tiloista, joissa eldimid pidetddn, ja B osan
vaatimusten tdyttdmiseksi niissd on tarpeen mukaan oltava asian-
mukaiset jadhdytyslaitteet.

Sellaisten laitteiden pintojen, joiden on tarkoitus tulla kosketuksiin
maidon kanssa (lypsédmisessd, keruussa tai kuljetuksessa kaytettavit
apuvilineet, siiliot, astiat jne.), on oltava helposti puhdistettavia ja
tarpeen mukaan desinfioitavia, ja ne on pidettdvd hyvéssd
kunnossa. Tdmid edellyttdd sileiden, pestivien ja myrkyttomien
materiaalien kdyttod.

Kyseiset pinnat on puhdistettava ja tarpeen mukaan desinfioitava
kayton jalkeen. Astiat ja sdilidt, joita kéytetddn raakamaidon kulje-
tukseen, on puhdistettava ja desinfioitava asianmukaisesti ennen
seuraavaa kayttokertaa kunkin kuljetuksen jélkeen tai — jos tyhjen-
nyksen ja seuraavan tdyton vilinen aika on erittdin lyhyt —
useamman téllaisen perdkkidisen kuljetuksen jilkeen, mutta joka
tapauksessa vahintddn kerran pdivéssa.

B. Hygienia lypsyn aikana, maidon keruussa ja Kuljetuksessa

1.

Lypsaminen on tehtdvd hygieenisesti varmistaen erityisesti, etté:

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

b) jokaisen eldimen maito tarkastetaan lypsdjan toimesta aistin-
varaisten tai fysikaalisten ja kemiallisten poikkeavuuksien
varalta tai muulla vastaavan tuloksen antavalla menetelmalla,
eikd maitoa, jossa on poikkeavuuksia, kdytetd ihmisravinnoksi;

¢) maitoa, joka on perdisin eldimistd, joissa on havaittu
utaretaudin  kliinisid oireita, ei kéytetd ihmisravinnoksi
muutoin kuin eldinldékarin ohjeiden mukaisesti;

d) eldimet, joita hoidetaan ladkkeilld, joista voi jdddd jadmia
maitoon, tunnistetaan eikd niistd ennen madrdtyn varoajan
loppua saatua maitoa kéytetd ihmisravinnoksi;

ja

e) vedinkastoaineita ja -suihkeita kdytetdfin ainoastaan sen
jalkeen, kun ne on hyviksytty tai rekisterdity biosidituotteiden
markkinoille saattamisesta 16 pdivdnd helmikuuta 1998
annetussa Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivissd 98/
8/EY (') vahvistettujen menettelyjen mukaisesti.

Maitoa on vilittomasti lypsyn jalkeen siilytettdvd puhtaassa
paikassa, joka on suunniteltu ja varustettu estdimédn saastuminen.
Se on jadhdytettdva vilittomasti enintddn 8 °C:n lampdtilaan, jos
kerdys tapahtuu pdivittdin, ja enintddn 6 °C:n lampétilaan, jos
kerdys ei tapahdu péivittdin.

Kuljetuksen aikana kylméketjua on ylldpidettivd, ja maidon
lampotila méaralaitokseen tultaessa ei saa olla yli 10 °C.

Elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse tdyttdd 2 ja 3 kohdan lampo6-
tilavaatimuksia, jos maitotdyttda 11l osassa sdddetyt vaatimukset ja:

a) maito jalostetaan kahden tunnin kuluessa lypsédmisesta;

tai

(") EYVL L 123, 24.4.1998, s. 1.



2004R0853 — FI — 01.01.2006 — 001.001 — 50

b) korkeampi ldmpdtila on tarpeen tiettyjen maitotuotteiden
valmistukseen liittyvien teknisten syiden vuoksi ja toimival-
tainen viranomainen sallii sen.

C. Henkilokunnan hygienia

1. Lypsijien ja/tai raakamaidon kisittelijéiden on kiytettdvd puhtaita
ja asianmukaisia lypsyvaatteita.

2. Lypsidjien henkilokohtaisen puhtauden tason on oltava korkea.
Lypsypaikan ldhelld on oltava lypsijid ja raakamaidon kasittelijoita
varten asianmukaiset laitteet kdsien ja kdsivarsien pesuun.

III. RAAKAMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

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

2. Maitotiloilta kerdtystd raakamaidosta on tarkastettava pistokokein
edustava médrd naytteitd, jotta varmistettaisiin 3 ja 4 kohdan noudatta-
minen.

Tarkastukset voidaan tehdd seuraavien toimesta tai puolesta:
a) maidon tuottajana toimiva elintarvikealan toimija;
b) maidon keruun tai jalostuksen suorittava elintarvikealan toimija;
¢) elintarvikealan toimijoiden ryhmad;
tai
d) osana kansallista tai alueellista valvontaohjelmaa.

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

i) lehméan raakamaito:

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

Somaattisten solujen méaérd/ml <400 000 (*%*)

(*) Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, vidhintddn kaksi nédytettd
kuukaudessa.

(**) Liukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, véhintddn yksi ndyte
kuukaudessa, ellei toimivaltainen viranomainen méérittele muuta menetelmédd vuodenai-
kojen aiheuttamien tuotantotason vaihteluiden huomioon ottamiseksi.

il) muista lajeista perdisin oleva raakamaito:

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

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

b) Jos muista lajeista kuin lehmistd perdisin olevaa maitoa on tarkoitus
kayttdad sellaisten raakamaitoa sisdltdvien tuotteiden valmistukseen,
joiden valmistusprosessiin ei kuulu lampokdsittelyd, elintarvikealan
toimijoiden on toteutettava toimet sen varmistamiseksi, ettd kaytetty
raakamaito tiyttda seuraavan vaatimuksen:

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

(*) Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, véhintddn kaksi néytettd
kuukaudessa.
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4. Rajoittamatta  direktiivin =~ 96/23/EY  soveltamista  elintarvikealan
toimijoiden on aloitettava menettelyt sen varmistamiseksi, ettd
raakamaitoa ei saateta markkinoille, jos se joko:

a) sisdltdd ladkeainejadmia, jotka asetuksen (ETY) N:o 2377/90 (')
liitteissd 1 ja III tarkoitetun jonkin aineen suhteen ylittdvét siind
sallitut tasot;

tai

b) kaikkien lddkeainejddmien kokonaismidrdn osalta ylittdd minka
tahansa sallitun enimmaéisarvon.

5. Jos raakamaito ei tdytd 3 tai 4 kohdan vaatimuksia, elintarvikealan
toimijan on ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle viranomaiselle ja toteu-
tettava toimenpiteitd tilanteen korjaamiseksi.

II LUKU: MEJERITUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
I. LAMPOTILAVAATIMUKSET

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettdi maidon saapuessa
jalostuslaitokseen se on jddhdytettdvd nopeasti enintddn 6 °C:n
lampétilaan ja séilytettdvd kyseisessd lampdétilassa jalostukseen asti.

2. Elintarvikealan toimijat voivat kuitenkin pitdd maidon korkeammassa
lampdétilassa, jos:

a) jalostus alkaa vélittomasti lypsdmisen jdlkeen tai neljan tunnin
kuluessa kisittelylaitokseen saapumisesta;

tai

b) toimivaltainen viranomainen sallii korkeamman lampétilan tiettyjen
meijerituotteiden valmistukseen liittyvien teknisten syiden vuoksi.

II. LAMPOKASITTELYA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Kun raakamaidolle tai meijerituotteille tehddin lampokasittely, elintarvi-
kealan toimijoiden on varmistettava, ettd tdma tdyttad asetuksen (EY) N:
o 852/2004 liitteessd Il olevassa XI luvussa vahvistetut vaatimukset.
Toimijoiden on erityisesti varmistettava seuraavia kasittelyjd kéyttdes-
sddn, ettd ne ovat mainittujen vaatimusten mukaisia:

a) Pastorointi saadaan aikaan késittelylld, johon sisiltyy:

i) lyhytkestoinen korkea ldmpétila (vahintddn 72 °C 15 sekunnin
ajan),

i) pitkdkestoinen matala ldmpétila (vahintdsn 63 °C 30 minuutin
ajan), tai

iii) jokin muu aika- ja lampdtilaolosuhteiden yhdistelmi, jolla
saadaan aikaan vastaava vaikutus,

minkd jdlkeen, tapauksen mukaan, tuotteiden reaktio valittd-
masti késittelyn jalkeen tehtyyn alkaliseen fosfataasikokeeseen
on negatiivinen.

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

i) johon kuuluu jatkuva ldmpdvirta korkeassa lampotilassa
lyhyen ajan (véhintddn 135 °C asianmukaiseen kisittelyaikaan
yhdistettynd) siten, ettd kasitellyssd tuotteessa ei ole eldvid
pienelioitd tai kasvukykyisid itiditd, kun se sdilytetddn
aseptisissa suljetuissa sdilidissd huoneenldimmossé; ja

ii) joka on riittdivd sen varmistamiseksi, ettd tuotteet pysyvit
mikrobiologisesti stabiileina sen jidlkeen, kun niitd on
inkuboitu 15 péivdn ajan 30 °C:ssa suljetuissa sdilidissd tai
7 péivéan ajan 55 °C:ssa suljetuissa sdilidissd, tai jonkin muun
menetelmédn jélkeen, jolla osoitetaan, ettd tuotteille on tehty
asianmukainen lampokasittely.

(") Neuvoston asetus (ETY) N:o 2377/90, annettu 26 pdivind kesdkuuta 1990, yhteisén
menettelystd eldinlddkejddmien enimmaismédrien vahvistamiseksi eldinperdisissa elintar-
vikkeissa (EYVL L 224, 18.8.1990, s. 1), asetus sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna komission asetuksella (EY) N:o 546/2004 (EUVL L 87, 25.3.2004, s. 13).
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2. Harkitessaan ldmpdokasittelyn tekemistd raakamaidolle elintarvikealan
toimijoiden on:

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

ja
b) taytettdvd mahdolliset vaatimukset, joita toimivaltainen virano-

mainen voi asiassa antaa hyvaksyessédan laitoksia tai suorittacssaan
tarkastuksia asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti.

III. LEHMAN RAAKAMAITOA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Meijerituotteita valmistavien elintarvikealan toimijoiden on aloitettava
menettelyt sen varmistamiseksi, ettd vilittdmaésti ennen késittelya:

a) meijerituotteiden valmistukseen kéytettdvan lehmédn raakamaidon
pesidkemédrd on 30 °C:n lampétilassa alle 300 000/ml,;

ja

b) meijerituotteiden valmistukseen kéytettdvan kasitellyn lehmén-
maidon pesdkemaiérd 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
toimenpiteitd tilanteen korjaamiseksi.

Il LUKU: KAAREET JA PAKKAUKSET

Kuluttajapakkauksien sulkemisen on tapahduttava nestemiisen meijerituotteen
viimeisen lampdokasittelyn tehneesséd kisittelylaitoksessa vilittomésti tdyttdmisen
jalkeen sulkemislaitteilla, joilla estetddn saastuminen. Sulkemisjirjestelméd on
oltava suunniteltu siten, ettd kun astia kerran on avattu, avaamisen merkit ovat
selvid ja helposti tarkastettavissa.

IV LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

1. Direktiivin 2000/13/EY vaatimusten lisdksi, lukuun ottamatta mainitun
direktiivin 13 artiklan 4 ja 5 kohtaa, pakkausmerkinndstd on selvisti
kaytava ilmi:

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

b) valmistettu raakamaidosta”, kun kyseessd on raakamaidosta valmistettu
tuote, jonka valmistusmenetelméiédn ei kuulu mitddn lampdokasittelyd tai
fysikaalista tai kemiallista késittelya.

2. Edelld 1 kohdan vaatimuksia sovelletaan vihittdiskauppaan tarkoitettuihin
tuotteisiin.  Ilmaisulla “merkintd” tarkoitetaan kyseisen elintarvikkeen
mukana olevaa tai siihen viittaavaa pakkausta, asiakirjaa, tiedotetta,
etikettid, rengasta tai kaulusta.

V LUKU: TUNNISTUSMERKINTA
Poiketen liitteessd II olevan I jakson vaatimuksista:

1. sen sijaan, ettd tunnistusmerkissd ilmoitettaisiin laitoksen hyviksymisnu-
mero, siind voi olla viittaus, josta kdy ilmi, missd kddreen tai pakkauksen
kohdassa laitoksen hyvaksymisnumero on ilmoitettu;

2. kun kyse on uudelleenkéytettavistd pulloista, tunnistusmerkissd voidaan
ilmoittaa ainoastaan palautusmaan kirjaintunnus ja laitoksen hyvéiksymisnu-
mero.

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 lampdétilassa, jolla
parhaiten varmistetaan niiden hygieenisten ominaisuuksien optimaalinen
sdilyminen.

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

L

1L

I

LAITOKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd munatuotteita
valmistavat laitokset on rakennettu, suunniteltu ja varustettu siten, ettd
varmistetaan seuraavien toimintojen erillddnpitdminen:

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

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

sekd
3. muut kuin 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut toimenpiteet.

MUNATUOTTEIDEN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVAT RAAKA-
AINEET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd munatuotteiden
valmistuksessa kéytettdvidt raaka-aineet ovat seuraavien vaatimusten
mukaisia.

1. Munatuotteiden valmistuksessa kiytettivien munien kuorien on oltava
taysin kehittyneitd eikd niissd saa olla halkeamia. Sérdilld olevia munia
voidaan kuitenkin kayttdd munatuotteiden valmistamiseen, jos tuotanto-
laitos tai pakkaamo toimittaa ne suoraan jalostuslaitokseen, jossa ne on
rikottava niin pian kuin mahdollista.

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

MUNATUOTTEIDEN  VALMISTAMISTA  KOSKEVAT  ERITYISET
HYGIENIAVAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd kaikki toimet
suoritetaan siten, ettd viltetddn kaikkea munatuotteiden saastumista
tuotannon, Kkésittelyn ja varastoinnin aikana erityisesti varmistamalla
seuraavien vaatimusten noudattaminen.

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

2. Munat on rikottava mahdollisimman véhdn saastuttavalla tavalla
erityisesti varmistamalla asianmukainen erilldénpitiminen muista
toimista. Sérdiset munat on késiteltdva niin pian kuin mahdollista.

3. Muiden kuin kanan tai kalkkunan taikka helmikanan munat tulee
kasitelld ja jalostaa erikseen. Kaikki laitteet on puhdistettava ja desin-
fioitava ennen kuin kananmunien tai kalkkunanmunien taikka
helmikanojen munien jalostaminen aloitetaan.

4. Munan siséllystd ei tule irrottaa keskipakoisvoiman avulla tai munia
murskaamalla; keskipakoisvoiman avulla ei saa mydskddn irrottaa
ihmisravinnoksi tarkoitetun munan valkuaisen jadnnoksid tyhjistd
kuorista.

5. Rikkomisen jélkeen kaikki nestemdisen munan osat on kisiteltdva niin
pian kuin mahdollista mikrobiologisten vaarojen poistamiseksi tai
niiden saattamiseksi hyviksyttiville tasolle. Erd, jota on késitelty riitté-
méttomasti, voidaan késitelld valittomésti uudelleen samassa laitoksessa,
jos kasittely tekee sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Kun erd havaitaan
ihmisravinnoksi soveltumattomaksi, se on denaturoitava sen varmistami-
seksi, ettd sitd ei kdytetd ihmisravinnoksi.

6. Kuivatun tai kidemdisen albumiinin valmistukseen tarkoitettu munan-
valkuainen, joka on tarkoitettu tdmén jalkeen lampokasiteltavaksi, ei
tarvitse késittelya.

7. Jos munia ei kisitelld valittomasti rikkomisen jilkeen, nestemdinen
muna on varastoitava joko jaddytettynd tai enintddn 4 °C:n ldmpdtilassa.
Kasittelyd edeltédvé varastointiaika 4 °C:n lampdtilassa ei saa ylittdd 48:
aa tuntia. Namé vaatimukset eivét kuitenkaan koske tuotteita, joiden
ainesosista poistetaan sokeri, jos kyseinen prosessi suoritetaan niin pian
kuin mahdollista.

8. Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettd niitd voidaan pitdd huoneen-
lammosséd, on jéddhdytettdva vilittomaésti enintdén 4 °C:n lampdtilaan.
Jaadytettavit tuotteet tulee jaadyttad vilittomasti késittelyn jélkeen.
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IV. ANALYYTTISET OMINAISUUDET

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

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

3. Munankuorijddannosten, munakalvojen tai muiden jalostettujen muna-
tuotteiden osasten midrd ei saa olla yli 100 milligrammaa
munatuotekiloa kohti.

V. PAKKAUS- JA TUNNISTUSMERKINNAT

1. Liitteessd I olevassa [ jaksossa annettujen tunnistusmerkintdji
koskevien yleisten vaatimusten lisdksi niiden munatuotteiden ldhetyk-
sissd, joita ei ole tarkoitettu vahittdismyyntiin vaan ainesosana
kéytettdviksi toisen tuotteen valmistuksessa, on oltava merkintd siité,
missd ldmpdtilassa munatuotteita on pidettdva, ja aika, jona sdilyminen
voidaan télld tavoin taata.

2. Jos kyseessi on nestemdinen muna, 1 kohdassa tarkoitetussa
merkinndssd on oltava lisdksi sanat: “pastoroimatonta nestemadistd
munaa — kasiteltdvd maardpaikassa” ja siind on ilmoitettava rikkomis-
paivamadra ja -aika.

XI JAKSO: SAMMAKONREIDET JA ETANAT

Elintarvikealan toimijoiden, jotka valmistavat sammakonreisid ja etanoita ihmis-
ravinnoksi, on varmistettava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

L.

Sammakot ja etanat on tapettava tihdn tarkoitukseen rakennetussa, suunnitel-
lussa ja varustetussa laitoksessa.

Laitoksissa, joissa sammakonreisid valmistetaan, on oltava eldvien
sammakoiden varastointiin ja pesemiseen seké niiden teurastukseen ja veren-
laskuun varattu huone. Tamidn huoneen on oltava fyysisesti erillddan
valmistushuoneesta.

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

Sammakot ja etanat on ndytteitd ottamalla tarkastettava aistinvaraisesti. Jos
tarkastuksessa ilmenee, ettdi ne saattavat aiheuttaa vaaraa, niitd ei saa
kayttda ihmisravinnoksi.

Heti valmistamisen jidlkeen sammakonreidet on pestivd perusteellisesti
juoksevalla  juomakelpoisella vedelld ja jadhdytettivd valittomasti
lampdatilaan, joka on ldhelld sulavan jdan lampdtilaa, jaddytettiva tai jalostet-
tava.

Tappamisen jidlkeen on etanoiden maksa ja haima poistettava, jos ne
saattavat aiheuttaa vaaraa, eikd niitd saa kédyttdd 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 syntyvdn proteiinijddnnoksen tuottamiseksi raaka-ainetta
kerddvét ja jalostavat laitokset noudattavat seuraavia vaatimuksia.

L.

Raaka-aineiden kerdyskeskukset on varustettava siten ja jatkokuljetuksen
jalostuslaitoksiin on tapahduttava sellaisin varustein, ettd kiytossd on tilat
raaka-aineiden varastoimiseksi enintdén 7 °C:n lampdétilassa.

Jokaisessa jalostuslaitoksessa on oltava:

a) jadhdytystilat;

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

c) tarvittaessa sopivat laitteet muihin elintarvikkeisiin ja/tai mausteisiin

sekoitettua sulatetuttua eldinrasvaa sisdltdvien tuotteiden valmistusta
varten.
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3. Edellda 1 kohdassa ja 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettuja jadhdytystiloja ei
kuitenkaan tarvita, jos raaka-aineiden hankintajérjestelyin on varmistettu,
ettei raaka-aineita koskaan ennen sulatusta varastoida tai kuljeteta muutoin
kuin II luvun 1 kohdan d alakohdassa saddetylla tavalla.

I LUKU: SULATETUN ELAINRASVAN JA RASVAN SULATUKSESSA
SYNTYVAN  PROTEINIJAANNOKSEN  VALMISTUSTA  KOSKEVAT
HYGIENIAVAATIMUKSET

Sulatettua eldinrasvaa ja rasvan sulatuksessa syntyvéa proteiinijdanndsta valmista-
vien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava seuraavien vaatimusten
noudattaminen.

1. Raaka-aineiden:

a) on oltava perdisin eldimistd, jotka on teurastettu teurastamossa ja jotka
on todettu ihmisravinnoksi soveltuviksi sen jélkeen, kun niille on tehty
ante mortem- ja post mortem -tarkastus;

b) on koostuttava rasvakudoksesta tai luista, joissa on mahdollisimman
vihin verta ja epdpuhtauksia;

c) on tultava asetuksen (EY) N:o 852/2004 tai timén asetuksen mukaisesti
rekisterdidysté tai hyvaksytystd laitoksesta;

ja
d) on oltava kuljetettu ja varastoitu sulatukseen saakka hygieenisissé
olosuhteissa ja enintddin 7 °C :n sisdlampotilassa. Raaka-aineita

voidaan kuitenkin varastoida ja kuljettaa jadhdyttdmattomind, jos ne
sulatetaan 12 tunnin kuluessa piivéstd, jona ne on saatu.

2. Liuottimien kayttd sulatuksessa on kielletty.

3. Jos puhdistettava rasva tiyttdd jiljempand 4 kohdassa tarkoitetut
vaatimukset, 1 ja 2 kohdan mukaisesti valmistettu sulatettu eldinrasva
voidaan puhdistaa samassa tai eri laitoksessa sen fysikaalis-kemiallisen
laadun parantamiseksi.

4. Sulatetun eldinrasvan on tyypin mukaan tdytettavd seuraavat vaatimukset:

Miirehtijit Siat Muu eldinrasva
Syotava tali Talos- Syo6tava ihra Jalostet-
tava e Jalostet-
Premier etiava ., laardi ja Sydtava tava
jus () Muu tali Laardi (%) Muu muu ihra
0,
FFA mm % 55 125 3.0 0.75 125 2,0 1,25 3,0
6ljyhappoa) enintdian
Peroksidia enintiddn 4 meq/kg |4 meqg/kg |6 meq/kg |4 meqg/kg |4 meq/kg |6 meq/kg |4 meq/kg | 10 meq/kg
Liukenemattomat Enintétin 0,15 % Enintitin 0,5 %
epdpuhtaudet
Haju, maku, viri Normaali

(') Nautaeldinten syddmen, vatsapaidan, munuaisten ja suoliliepeen tuoreesta rasvasta matalassa lampoétilassa kisittelylld saatu

sulatettu eldinrasva seké leikkaamoista perdisin oleva rasva.
(*) Sian rasvakudosten kisittelystd saatu sulatettu eldinrasva.

5. Rasvan sulatuksessa syntyvé, ihmisravinnoksi tarkoitettu proteiinijadnnds on
varastoitava seuraavia lampatilavaatimuksia noudattaen.

a) Kun rasvan sulatuksessa syntyvd proteiinijidnnds sulatetaan enintdin
70 °C:n lampétilassa, se on varastoitava:

i) enintddn 7 °C:n lampotilassa enintdéin 24 tunnin ajan;
tai
il) enintddn — 18 °C:n lampdotilassa.

b) Kun rasvan sulatuksessa syntyvé proteiinijidannds sulatetaan yli 70 °C:n
lampdtilassa ja sen kosteuspitoisuus on vihintddn 10 % (m/m), se on
varastoitava:

i) enintddn 7 °C:n lampdtilassa enintdén 48 tunnin ajan tai vastaavan
takeen antavan aika/ldampdtila-suhteen mukaan;



2004R0853 — FI — 01.01.2006 — 001.001 — 56

tai
il) enintdéin — 18 °C:n ldmpétilassa.
¢) Kun rasvan sulatuksessa syntyvé proteiinijdannds sulatetaan yli 70 °C:n
lampdtilassa ja sen kosteuspitoisuus on enintddn 10 % (m/m), erityis-
vaatimuksia ei ole.

XIII JAKSO: KASITELLYT MAHAT, RAKOT JA SUOLET

Mahoja, rakkoja ja suolia kdsittelevien elintarvikealan toimijoiden on varmistet-
tava seuraavien vaatimusten noudattaminen.

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

a) 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;

b) ne on suolattu, kuumennettu tai kuivattu;
ja

c¢) b alakohdassa tarkoitetun kisittelyn jdlkeen on toteutettu tehokkaat
toimenpiteet uudelleen saastumisen vélttamiseksi.

2. Kaisitellyt mahat, rakot ja suolet, joita ei voi pitdd huoneldmpétilassa, on
varastoitava tdhédn tarkoitukseen jadhdytetyissd tiloissa ldhetykseensd asti.
Erityisesti tuotteet, joita ei ole suolattu tai kuivattu, on pidettdvd enintddn
3 °C:n ldmpétilassa.

XIV JAKSO: GELATIINI

1. Gelatiinia valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava tdméan
jakson vaatimusten noudattaminen.

2. Tidssd jaksossa “parkitsemisella” tarkoitetaan vuotien kovettamista
kéyttamélld kasviparkitusaineita, kromisuoloja tai muita aineita, kuten
alumiinisuoloja, rautasuoloja, piihapon suoloja, aldehydejd ja kinoneja tai
muita synteettisid kovetteita.

I LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Elintarvikkeissa kéytettdvédksi tarkoitetun gelatiinin valmistuksessa saa
kéyttdd seuraavia raaka-aineita:

a) luita;

b) tarhattujen mérehtijéiden vuotia ja nahkoja;

¢) sikojen nahkoja;

d) siipikarjan nahkoja;

e) jénteitd;

f) luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkoja;
ja

g) kalan nahkaa ja ruotoja.

2. Vuotien ja nahkojen kdyttd on kielletty, jos niille on suoritettu jokin parkit-
semiskdsittely riippumatta siitd, onko tdma kasittely suoritettu loppuun.

3. Edella 1 kohdan a—e alakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on oltava
perdisin eldimistd, jotka on teurastettu teurastamossa ja joiden ruho on
todettu ante mortem- ja post mortem -tarkastuksissa ihmisravinnoksi soveltu-
vaksi. 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 852/2004 tai timén asetuksen
mukaisesti rekisterdidysté tai hyvaksytystd laitoksesta.

5. Keridyskeskukset ja parkituslaitokset voivat myos toimittaa raaka-aineita
ihmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin valmistusta varten, jos toimivaltainen
viranomainen antaa niille erityisen luvan tdhén tarkoitukseen ja jos ne
tayttdvit seuraavat vaatimukset.

a) Niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja
desinfioitavat kovat lattiat ja siledt seindt ja tapauksen mukaan jddhdy-
tystilat.
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b) Varastohuoneet on pidettdvd riittdvdn puhtaina ja tyydyttdvassd
kunnossa, jotteivdt raaka-aineet saastu niissa.

c) Jos raaka-ainetta, joka ei tdytd tdmin luvun vaatimuksia, varastoidaan
ja/tai jalostetaan niissd tiloissa, se on pidettdvd koko vastaanotto-,
varastointi-, jalostus- ja ldhettdmisajan erillddn raaka-aineesta, joka
tdyttdd 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 liitteessd
II olevan I jakson mukaisen tunnistusmerkin sijaan asiakirja, josta kdy ilmi
niiden alkuperdlaitos ja joka sisdltdd taman liitteen lisdyksessd sdddetyt
tiedot.

2. Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyind tai jaddytettyind,
ellei niitd késitelld 24 tunnin kuluessa ldhettdmisestd. Kuivatut luut, joista
on poistettu rasva, tai osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat
sekd emdkselld tai hapolla kasitellyt vuodat ja nahat saadaan kuitenkin
kuljettaa ja varastoida huoneenldmmossa.

IIT LUKU: GELATIININ VALMISTUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET
1. Gelatiinin valmistusprosessissa on varmistettava, etti:

a) kaikelle marehtijoiden luuaineelle, joka on saatu yhteison lainsdadannon
mukaisesti pieniriskisessdé BSE-maassa tai pieniriskiselld BSE-alueella
syntyneistd, kasvatetuista tai teurastetuista eldimisté, tehdddn kasittely,
jossa luuaine murskataan hienoksi, siitd poistetaan rasva kuumalla
vedelld ja se kisitelldéin laimennetulla suolahapolla (vihimmaispitoisuus
4 prosenttia ja pH < 1,5) vihintddn kahden pdivdn ajan, ja tdmédn
jalkeen luuaineelle tehddén vahintddn 20 péivdn ajan kyllastetylld kalk-
kiliuoksella (pH > 12,5) alkalikésittely, johon kuuluu 4 sekunnin
pituinen sterilointijakso 138-140 °C:n lampdtilassa, taikka vastaava
hyvéksytty kasittely;
ja

b) muille raaka-aineille tehdddn happo- tai alkalikésittely, jonka jalkeen ne
huuhdellaan yhden tai useamman kerran. Tdmén jilkeen pH on mukau-
tettava. Gelatiini on uutettava kuumentamalla sitd kerran tai useita

kertoja perdkkdin, ja tdmédn jidlkeen se puhdistetaan suodattamalla ja
steriloimalla.

2. Jos gelatiinia valmistava elintarvikealan toimija noudattaa kaiken valmista-
mansa 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 jadgmairajoja.

Jadma Raja-arvo

As 1 ppm

Pb S ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,O, (Euroopan farmakopea 1986 (V,0,)) 10 ppm
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V LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

Gelatiinia sisiltdvissd kddreissd ja pakkauksissa on oltava merkintd ”ihmisravin-
noksi soveltuvaa gelatiinia”, ja niissd on ilmoitettava valmistuspaivamaara.

XV JAKSO: KOLLAGEENI

Kollageenia valmistavien elintarvikealan toimijoiden on varmistettava timén
jakson vaatimusten noudattaminen.

Téssd jaksossa parkitsemisella” tarkoitetaan vuotien kovettamista
kayttdmalla kasviparkitusaineita, kromisuoloja tai muita aineita, kuten
alumiinisuoloja, rautasuoloja, piihapon suoloja, aldehydejd ja kinoneja tai
muita synteettisid kovetteita.

I LUKU: RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1.

Elintarvikkeissa kaytettavaksi tarkoitetun kollageenin valmistuksessa saa
kéyttdd seuraavia raaka-aineita:

a) tarhattujen marehtijoiden vuotia ja nahkoja;

b) sikojen nahkoja ja luita;

c) siipikarjan nahkoja ja luita;

d) janteitd;

e) luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkoja;
ja

f) kalan nahkaa ja ruotoja.

Vuotien ja nahkojen kidyttd on kielletty, jos niille on suoritettu jokin parkit-
semiskdsittely, riippumatta siitd, onko tdmaé kasittely suoritettu loppuun.

Edelld 1 kohdan a—d alakohdassa lueteltujen raaka-aineiden on oltava
perdisin eldimistd, jotka on teurastettu teurastamossa ja joiden ruho on
todettu ante mortem- ja post mortem-tarkastuksissa ihmisravinnoksi soveltu-
vaksi. Jos kyseessd ovat luonnonvaraisen riistan vuodat ja nahat, raaka-
aineiden on oltava perdisin ihmisravinnoksi soveltuvasta luonnonvaraisesta
riistasta.

Raaka-aineiden on tultava asetuksen (EY) N:o 852/2004 tai timén asetuksen
mukaisesti rekisterdidyisté tai hyvaksytyistéd laitoksista.

Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset voivat myds toimittaa raaka-aineita
ihmisravinnoksi tarkoitetun kollageenin valmistusta varten, jos toimival-
tainen viranomainen antaa niille erityisen luvan tdhan tarkoitukseen ja jos
ne tiyttdvit seuraavat vaatimukset.

a) Niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja
desinfioitavat kovat lattiat ja siledt seinit ja tapauksen mukaan jaahdy-
tystilat.

b) Varastohuoneet on pidettdvd riittdvin puhtaina ja tyydyttdvassa
kunnossa, jotteivit raaka-aineet saastu niissa.

¢) Jos raaka-ainetta, joka ei tdytd tdmédn luvun vaatimuksia, varastoidaan
ja/tai jalostetaan niissd tiloissa, se on pidettivd koko vastaanotto-,
varastointi-, jalostus- ja ldhettdmisajan erillddn raaka-aineesta, joka
tayttdd taman 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
liitteessd 11 olevan I jakson mukaisen tunnistusmerkin sijasta asiakirja, josta
kdy ilmi niiden alkuperélaitos ja joka siséltdd tdméan liitteen lisdyksessd
sdddetyt tiedot.

Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyind tai pakastettuina,
ellei niitd kasitelld 24 tunnin kuluessa lahettdmisestd. Kuivatut luut, joista
on poistettu rasva, tai osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat
sekd emdkselld tai hapolla kaisitellyt vuodat ja nahat saadaan kuitenkin
kuljettaa ja varastoida huoneenldammossa.

III LUKU: KOLLAGEENIN VALMISTUSTA KOSKEVAT VAATIMUKSET

L.

Kollageeni on valmistettava prosessissa, jossa varmistetaan, ettd raaka-aineen
kasittelyyn kuuluvat pesu, pH:n mukauttaminen happo- tai alkalikasittelylla
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ja sitd seuraava huuhtelu yhden tai useamman kerran, suodatus ja ekstru-
dointi, tai vastaavassa hyvéksytyssa prosessissa.

2. Edelld 1 kohdassa esitetyn prosessin jélkeen kollageeni voi kdydd ldpi
kuivausprosessin.

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

IV LUKU: VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kollageenin osalta noudatetaan
jéljempanad olevassa taulukossa asetettuja jidmaérajoja.

Jaima Raja-arvo

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, (Euroopan farmakopea 1986 (V,0,)) 10 ppm

V LUKU: PAKKAUSMERKINNAT

Kollageenid siséltdvissd kédreissd ja pakkauksissa on oltava merkintd “ihmisra-
vinnoksi soveltuvaa kollageenid”, ja niissd on ilmoitettava valmistuspdivamaara.
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IL

IIL

LITTEEN I1I lisdys

GELATIININ TAI KOLLAGEENIN VALMISTUKSEEN
TARKOITETUN RAAKA-AINEEN MUKANA OLEVAN

Raaka-aineen tunnistaminen

Tuotetyyppi:

ASIAKIRJAN MALLI

Valmistuspdivimaara:

Pakkaustyyppi:

Pakkausten lukumairi:

Taattu varastointiaika:

Nettopaino (kg):

Raaka-aineen alkuperi

Hyviksytyn tuotantolaitoksen nimi ja rekisterintinumero | hyviksyttyjen tuotantolaitosten nimet ja rekisterdintinumerot:

Raaka-aineen maaripaikka
Raaka-aine lahetetdin:

mista:

mihin:

(lastauspaikka)

seuraavalla kuljetusvilineell:

(médrdmaa ja -paikka)

Lahettdjin nimi ja osoite:

Vastaanottajan nimi ja osoite:




