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Ehdotus Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukseksi eldinperiisii elintarvikkeita koskevista
erityisistd hygieniasiinnoistd

(2000/C 365 E/03)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

KOM(2000) 438 lopull. — 2000/0179(COD)

(Komission esittimd 14 pdivand heindkuuta 2000)

EUROOPAN PARLAMENTTI JA EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO,

jotka

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

ottavat huomioon komission ehdotuksen,

ottavat huomioon talous- ja sosiaalikomitean lausunnon,

ottavat huomioon alueiden komitean lausunnon,

noudattavat perustamissopimuksen 251 artiklassa médrattyd
menettelyd,

seki

(1)

katsovat seuraavaa:

Euroopan parlamentin ja neuvoston (elintarvikehygieni-
asta) annetussa asetuksessa . .. siddetddn hygienian perus-
sdannoistd, joita elintarvikealan toimijoiden on noudatet-
tava elintarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi.

Erdistd elintarvikkeista voi aiheutua erityisid kansantervey-
dellisid vaaroja, jotka edellyttavit erityisten hygieniasdin-
tojen laatimista elintarvikkeiden turvallisuuden varmista-
miseksi.

Tamd pitee erityisesti eldinperdisiin elintarvikkeisiin, joi-
den mikrobiologisista ja kemiallisista vaaroista on usein
tehty ilmoituksia.

Yhteisen maatalouspolitiikan yhteydessd on jo vahvistettu
perustamissopimuksen liitteessd I olevaan luetteloon kuu-
luvien tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista
koskevat erityiset terveyttd koskevat sddnnot.

Nailld sddnnoilli on varmistettu, ettd kyseisid tuotteita
koskevat kaupan esteet on poistettu ja siten saatu luotua
sisimarkkinat varmistaen samalla kansanterveyden suoje-
lun korkea taso.

Naitd erityisid sddnt6jd on lukuisissa direktiiveissd ja eri-
tyisesti seuraavissa:

— terveyttd koskevista vaatimuksista tuoreen lihan tuo-
tannossa ja markkinoille saattamisessa 26 pdivind ke-
sikuuta 1964  annettu  neuvoston  direktiivi
64/433[ETY (1), sellaisena kuin se on viimeksi muutet-
tuna direktiivilld 95/23/EY (%),

() EYVL 121, 29.7.1964, s. 2101/64.
() EYVL L 243, 11.10.1995, s. 7.

— terveyttd koskevista ongelmista tuoreen siipikarjanli-
han tuotannossa ja markkinoille saattamisessa
15 péivdnd helmikuuta 1971 annettu neuvoston direk-
tiivi 71/118/ETY (%), sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna direktiivilld 97/79/EY (%,

kolmansista maista tuotavan siansukuisista kotieldi-
mistd perdisin olevan tuoreen lihan trikiinitutkimuk-
sesta 21 pdivand joulukuuta 1976 annettu neuvoston
direktiivi 77/96/ETY (°), sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna direktiivilld 94/59/EY (%),

terveyttd koskevista kysymyksistd lihavalmisteiden ja
tiettyjen muiden eldinperdisten tuotteiden tuotannossa
ja markkinoille saattamisessa 21 piivini joulukuuta
1976 annettu neuvoston direktiivi 77/99/ETY ('), sel-
laisena kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilld
97/76/EY (3),

munavalmisteiden tuotantoa ja markkinoille saatta-
mista koskevista hygienia- ja terveysongelmista
20 pdivand kesikuuta 1989 annettu neuvoston direk-
tiivi 89/493[ETY (%), sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna direktiivilld 96/23/EY,

terveyttd koskevista vaatimuksista eldvien simpukoiden
tuotannossa ja saattamisessa markkinoille 15 pdivina
heindkuuta 1991 annettu neuvoston  direktiivi
91/492/ETY (1), sellaisena kuin se on viimeksi muu-
tettuna direktiivilld 97/79/EY,

terveyttd koskevista vaatimuksista kalastustuotteiden
tuotannossa ja saattamisessa markkinoille 22 pdivina
heindkuuta 1991 annettu neuvoston direktiivi
91/493[ETY (1), sellaisena kuin se on viimeksi muu-
tettuna direktiivilld 97/79/EY,

terveyttd ja eldinten terveyttd koskevista ongelmista
kaninlihan ja tarhatun riistan lihan tuotannossa ja
markkinoille saattamisessa 27 pdivind marraskuuta
1990 annettu neuvoston direktiivi 91/495/ETY (12),
sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna Itdvallan,
Suomen ja Ruotsin liittymisasiakirjalla,

55, 8.3.1971, s. 23.
24, 30.1.1998, s. 31.
26, 31.1.1977, s. 8.
315, 8.12.1994, s. 18.
26, 31.1.1977, s. 85.
10, 16.1.1998, s. 25.
212, 22.7.1989, s. 87.
168, 24.9.1991, s. 1.
268, 24.9.1991, s. 15.
268, 24.9.1991, s. 41.
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— kansanterveyttd ja eldinten terveyttd koskevista ongel-
mista luonnonvaraisen riistan tappamisessa ja luon-
nonvaraisen riistan lihan markkinoille saattamisessa
16 pdivind kesikuuta 1992 annettu neuvoston direk-
tiivi 92/45/ETY (1), sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna direktiivilld 97/79EY,

raakamaidon, limpokasitellyn maidon ja maitopohjais-
ten tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista kos-
kevista terveyssdannoistd 16 piivand kesikuuta 1992
annettu neuvoston direktiivi 92/46/ETY (3, sellaisena
kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilli 96/23/EY,

direktiivin 91/493/ETY 3 artiklan 1 kohdan a alakoh-
dan i alakohdan mukaisesti tietyilld aluksilla kisiteltyjd
kalastustuotteita koskevien hygieniasddntojen vahim-
mdisvaatimuksista 16 pdiviand kesdkuuta 1992 annettu
neuvoston direktiivi 92/48/ETY (3),

eldinten terveyttd ja kansanterveytti koskevista vaa-
timuksista sellaisten tuotteiden yhteison sisdisessd kau-
passa ja yhteisoon tuonnissa, joita eivit koske direktiivin
89/662[ETY ja, taudinaiheuttajien osalta, direktiivin
90/425[ETY liitteessd A olevassa I luvussa mainittujen
erityisten yhteison sdddosten kyseiset vaatimukset, an-
nettu neuvoston direktiivi 92/118/ETY (%), sellaisena
kuin se on viimeksi muutettuna direktiivilld 97/79/EY,

— jauhetun lihan ja raakalihavalmisteiden tuotantoon ja
markkinoille saattamiseen sovellettavista vaatimuksista
14 piivand joulukuuta 1994 annettu neuvoston direk-
tiivi 94/65/EY (%).

Kansanterveyden osalta nima direktiivit sisdltavit yhteisia
periaatteita, jotka liittyvdt esimerkiksi eldinperdisten tuot-
teiden valmistajien velvollisuuksiin, toimivaltaisten viran-
omaisten velvoitteisiin, eldinperdisid tuotteita kasittelevien
laitosten rakenteellisiin ja toiminnallisiin teknisiin vaa-
timuksiin, hygieniavaatimuksiin, jotka niissd laitoksissa
on tdytettdvd, laitosten hyviksymismenettelyyn, varas-
tointi- ja kuljetusedellytyksiin, tuotteiden terveysmerkin-
toihin ja niin edelleen.

Monet naistd periaatteista ovat samoja kuin (elintarvikehy-
gieniasta) annetussa asetuksessa ... sdddetyt periaatteet,
jotka ovat yhteinen perusta kaikille elintarvikkeille.

Tdma yhteinen perusta antaa mahdollisuuden yksinkertais-
taa edelld mainittuja direktiiveja.

Niitd erityisid sddntojd voidaan edelleen yksinkertaistaa
poistamalla niitd hyviksyttdessdé mahdollisesti syntyneet
epdjohdonmukaisuudet.

() EYVL L 268, 14.9.1992, s. 35.
() EYVL L 268, 14.9.1992, s. 1.
() EYVL L 187, 7.7.1992, s. 41.
(4 EYVL L 62, 15.3.1993, s. 49.
() EYVL L 368, 31.12.1994, s. 10.

(11) HACCP-menettelyn kiyttoonotto edellyttdd, ettd elintarvi-
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kealan toimijoiden pitdd kehittdd menetelmid biologisten,
kemiallisten tai fyysisten vaarojen valvomiseksi ja vahen-
tamiseksi tai poistamiseksi.

Edelld mainitut tekijit johtavat erityisten hygieniasdinto-
jen tdydelliseen uudelleenlaatimiseen ja suurempaan avoi-
muuteer.

Yleisten ja erityisten hygieniasddnt6jen uudelleenlaatimisen
tarkein tavoite on kuluttajansuojan korkean tason varmis-
taminen elintarvikkeiden turvallisuuden osalta.

Tamin vuoksi eldinperdisid tuotteita koskevat yksityiskoh-
taiset hygieniasddnnot on tarpeen pitdd ennallaan ja kun
kuluttajansuojan varmistaminen sitd edellyttdd, tiukentaa
niitd.

Alkutuotantoa, eldinten kuljetusta, teurastus- ja jalostustoi-
mia vihittdiskauppiaan myyntipisteeseen asti on pidettivd
vuorovaikutteisina kokonaisuuksina, joissa eldinten ter-
veys, eldinten hyvinvointi ja kansanterveys kietoutuvat toi-
siinsa.

Tami edellyttdd elintarvikeketjun eri toimijoiden valistd
riittdvdd tiedonvaihtoa.

Mikrobiologisista vaatimuksista sekd tavoite- ja/tai suori-
tuskykyvaatimuksista voidaan siitdd (elintarvikehygieni-
asta) annetussa asetuksessa . .. tdhdn tarkoitukseen sdddet-
tyji asianmukaisia menettelyjd noudattaen. Siihen asti
kunnes uudet mikrobiologiset vaatimukset on vahvistettu,
jatketaan edelld mainituissa direktiiveissd sidddettyjen vaa-
timusten soveltamista.

Silloin kun on kyseessd eldinperiisid elintarvikkeita késit-
televdt tuotantokapasiteetiltaan rajoitetut laitokset, joihin
kohdistuu erityisid haittoja tai jotka tuottavat vain paikal-
lisille markkinoille, jasenvaltioille on annettava tarvittavat
vilineet erityisten hygieniasddntojen mdarittelemiseksi tal-
laisille laitoksille edellyttien, ettd tavoitteet elintarvikkei-
den turvallisuudesta eivdt vaarannu, ja ottaen huomioon
sen, ettd tietyissd tapauksissa paikalliset markkinat voivat
ylittdd kansalliset rajat.

Tuotujen eldinperdisten elintarvikkeiden on oltava terveys-
vaatimuksiltaan vihintddn samoja kuin yhteisossd tuotet-
tujen tai vastaavia, ja timan tavoitteen saavuttamisen var-
mistamiseksi on otettava kdyttéon yhdenmukaiset menet-

telyt.

Tamin uudelleenlaatimisen my6td voimassa olevat hygie-
niasddnnot voidaan kumota. Timd saadaan aikaan anta-
malla neuvoston direktiivi . . .[. . .[EY elintarvikehygieniasta
ja erdiden ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten
tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevista
terveyssdanndistd annettujen direktiivien kumoamisesta ja
direktiivien 89/662[ETY ja 91/67/ETY muuttamisesta.
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(21) Taman asetuksen soveltamisalaan kuuluvat tuotteet sisil-
tyvdt perustamissopimuksen liitteeseen I.

(22) Tieteelliset lausunnot tukevat yhteison elintarvikelainsia-
dintod. Tassa tarkoituksessa olisi aina tarvittaessa kuultava
23 péivind heindkuuta 1997 tehdylld komission paatok-
selld 97/579/EY (1) perustettuja kuluttajansuojaa ja elintar-
vikkeiden turvallisuutta kisittelevid tiedekomiteoita ja
10 pdivina kesdkuuta 1997 tehdylld komission padtokselld
97/404/EY (3) perustettua tieteellistd ohjauskomiteaa.

(23) Teknisen ja tieteellisen edistyksen huomioon ottamiseksi
kaytettdvissd olisi oltava menettely erdiden timin asetuk-
sen edellyttdimien vaatimusten hyviksymiseksi. Samoin
olisi oltava kéytettdvissi menettely, jonka avulla saadaan
tarvittaessa aikaan sujuva siirtyminen vaaditulle terveyden
tasolle.

(24) Koska timin asetuksen tdytintdonpanemiseksi tarvittavat
toimenpiteet ovat menettelystd komissiolle siirrettyd tdy-
tintoonpanovaltaa kaytettdessi 28 pdivind kesikuuta
1999 tehdyn neuvoston pddtoksen 1999/468/EY (°) 2 ar-
tiklassa tarkoitettuja laajakantoisia toimenpiteitd, toimen-
piteistd olisi pditettdvd mainitun pditoksen 5 artiklassa
sdadettyd sddntelymenettelyd noudattaen,

OVAT ANTANEET TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla
Soveltamisala
Tissd asetuksessa annetaan erityiset hygieniasddnnot eldinpe-
rdisten elintarvikkeiden hygienian varmistamiseksi.
2 artikla
Miiritelmiit

Téssd asetuksessa sovelletaan (elintarvikehygieniasta) annetun
asetuksen . . .[... mddritelmid. Lisiksi sovelletaan timan asetuk-
sen liitteessd I olevia mdaritelmid.

3 artikla
Yleinen velvoite

(Elintarvikehygieniasta) annetussa asetuksessa ... sdddettyjen
vaatimusten lisaksi elintarvikealan toimijoiden on varmistettava,
ettd eldinperdiset elintarvikkeet on saatu ja saatettu markki-
noille timédn asetuksen liitteen II mukaisesti.

() EYVL L 237, 28.8.1997, s. 18.
() EYVL L 169, 27.6.1997, s. 85.
() EYVL L 184, 17.7.1999, s. 23.

4 artikla
Tuonti kolmansista maista

Kolmansista maista tuotujen eldinperdisten elintarvikkeiden on
oltava timin asetuksen liitteessd III olevien vaatimusten mukai-
sia.

5 artikla
Liitteiden muuttaminen ja tdytintoonpanotoimenpiteet
Jaljempind 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen
1. voidaan kumota, muuttaa, mukauttaa tai tdydentdd timin
asetuksen liitteiden sddnnoksid hyvin kiytinnon ohjeistojen
kehittymisen, elintarvikealan toimijoiden toteuttamien elin-
tarviketurvallisuusohjelmien tdytint66npanon, uusien riski-
narviointien ja mahdollisten elintarvikkeiden turvallisuutta

koskevien tavoite- jaftai suorituskykyvaatimusten laatimisen
huomioon ottamiseksi,

2. voidaan toteuttaa tdytintoonpanotoimenpiteitd liitteiden yh-
denmukaisen noudattamisen varmistamiseksi.

6 artikla
Pysyvin komitean menettely

1. Komissiota avustaa neuvoston paitokselld 68/361/ETY ()
perustettu pysyvé eldinldakintdkomitea.

2. Viitattaessa  tdhdn kohtaan sovelletaan padtoksen
1999/486[EY 5 artiklassa sdddettyd sddntelymenettelyd ja ote-
taan huomioon mainitun péitoksen 7 artiklan 3 kohta ja 8
artikla.

3. Padtoksen 1999/468/EY 5 artiklan 6 kohdassa sdddetty
madrdaika on kolme kuukautta.

7 artikla

Tdmi asetus tulee voimaan pdivind, jona se julkaistaan Euroo-
pan yhteisojen virallisessa lehdessd.

Sitd sovelletaan 1 péivdstd tammikuuta 2004.

Tamai asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan
sellaisenaan kaikissa jasenvaltioissa.

(*) EYVL L 225, 18.10.1968, s. 23.
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LITE I
MAARITELMAT
Liha
Liha: kaikki ihmisravinnoksi soveltuvat eldimen osat.

Kotieldgiming pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten liha: kotieldimind pidettyjen nautaeldinten (Bubalus- ja Bison-lajit
mukaan lukien), sikojen, lampaiden ja vuohien sekd kotieldimind pidettyjen kavioeldinten liha.

Siipikarjan liha: tarhattujen lintujen liha, mukaan lukien linnut, joita ei pidetd kotieldimiin kuuluvina, mutta joita
tarhataan kotieldimind (tarhatut riistalinnut).

Janiseldinten liha: tarhattujen kanien ja jdnisten ja ihmisravinnoksi tarkoitettujen tarhattujen jyrsijoiden liha.
Luonnonvaraisen riistan liha: seuraavien liha

— luonnonvaraiset maanisikkait, joita metsistetddn, mukaan luettuina eldvit nisikkddt suljetulla alueella saman-
laisissa vapausolosuhteissa kuin luonnonvarainen riista,

— luonnonvaraiset linnut, joita metsistetdan.

Tarhatun riistan liha: tarhattujen sorkkajalkaisten nisikkdiden (mukaan lukien hirven- ja siansukuiset eldimet) ja
siledlastaisten lintujen liha.

Luonnonvarainen suurriista: Artiodactyla-, Perissodactyla- ja Marsupialia-lahkojen luonnonvaraiset nisakkdat sekd
muut nisakéslajit, jotka kansallisessa metsistyslainsdddiannossd luokitellaan suurriistaksi.

Luonnonvarainen pienriista: luonnonvaraiset riistalinnut ja luonnonvaraiset tarhatut nisikkait, joita ei luokitella
suurriistaksi.

Ruho (kotieldiming pidettavit sorkka- ja kavioeldimet): teurastetun kotieldimend pidettivin sorkka- tai kavioeldimen
koko ruho, josta on laskettu veri, poistettu sisdlmykset ja poistettu raajat etupolven ja kinnernivelen kohdalta,
poistettu pad, hintd ja tapauksen mukaan utareet; nautaeldimet, lampaat, vuohet ja kavioeldimet nylkemisen
jalkeen.

Ruho (siipikarja): linnun koko ruho verenlaskun, kynimisen ja sisalmysten poistamisen jilkeen; sydimen, maksan,
keuhkojen, lihasmahan, kuvun ja munuaisten poistaminen, raajojen poistaminen kinnernivelestd ja pdin, ruoka-
torven ja henkitorven poistaminen ovat kuitenkin valinnaisia.

"New York dressed” -siipikarja: siipikarjan ruhot, joiden sisdlmysten poistamista on lykatty.

Tuore liha: liha, mukaan lukien tyhjiokadritty tai sdddellyssd ymparistossd kidritty liha, jolle ei ole tehty muita
sdilontakasittelyitd kuin jadhdytys, jaddytys tai pakastaminen siilyvyyden varmistamiseksi.

Muut elgimen osat: muu liha kuin ruhon liha, vaikka se jéisikin luonnollisesti kiinni ruhoon.
Sisalmykset: rinta-, vatsa- ja lantio-ontelon muut eldimen osat mukaan lukien henki- ja ruokatorvi ja linnuilla kupu.

Teurastamo: laitos, jossa teurastetaan eldimid, joiden liha on tarkoitettu myyntiin ihmisravinnoksi, myos sen
yhteydessi olevat tilat, joissa eldimid pidetdin ennen teurastusta.

Leikkaamo: laitos, jota kdytetddn ruhojen, ruhon osien ja muiden eldinten sy6tdvien osien luiden poistamiseen ja/tai
paloitteluun, mukaan lukien myyntipisteiden yhteydessa olevat tilat, joissa niitd toimia toteutetaan kuluttajan tai

muiden myyntipisteiden tarpeisiin.

Riistan kerdyskeskus: laitos, jossa tapettua luonnonvaraisen riistan lihaa pidetdin ennen kuljetusta riistan késittely-
laitokseen.

Riistan kasittelylaitos: laitos, jossa riista nyljetddn ja riistan liha ksitellidn edelleen metsistyksen jilkeen.
Jauheliha: luuttomaksi leikattu liha, joka on hakattu hienoksi tai jauhettu lihamyllylld.

Mekaanisesti eroteltu liha: tuote, joka on saatu luihin luuttomaksi leikkaamisen jdlkeen jddneen lihan mekaanisesta
erottamisesta, joka on tehty niin, ettd lihan kudosrakenne on rikkoutunut.

Raakalihavalmisteet: tuore liha, jauheliha mukaan luettuna, johon on lisitty elintarvikkeita, mausteita tai lisdaineita
tai jota on kisitelty, mutta ei kuitenkaan niin, ettd lihan sisdinen solurakenne olisi muuttunut ja tuoreen lihan
ominaisuudet olisivat hivinneet.
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Elivit simpukat

Simpukat: siiviloimalld ravintonsa ottavat simpukat (Lamellibranchia) ja laajemmassa merkityksessi piikkinahkaiset,
vaippaeldimet ja merikotilot.

Merelliset biotoksiinit: myrkylliset aineet, joita kerdintyy toksiinia sisiltivad planktonia ravintonaan kayttdviin
simpukoihin.

Liottaminen: A-luokan alueilta tulevien eldvien simpukoiden varastointi tankeissa tai puhdasta merivettd sisaltdvissd
rakennelmissa taikka luonnollisissa paikoissa hiekan, mudan tai liman poistamiseksi ja aistinvaraisten ominaisuuk-
sien parantamiseksi.

Kerdgjd: luonnollinen henkil6 tai oikeushenkilo, joka kerdd eldvid simpukoita pyyntialueelta eri tavoin tarkoituk-
senaan kasitelld niitd ja saattaa niitd markkinoille.

Tuotantoalue: meri-, laguuni- tai suistoalue, jossa on luonnollisia simpukkaesiintymid, tai paikat, joita kdytetddn
simpukoiden viljelyyn ja joista elavid simpukoita kerdtddn.

Uudelleensijoitusalue: toimivaltaisen viranomaisen hyvaksyma meri-, laguuni- tai suistoalue, jonka rajat on merkitty
selvisti ja osoitettu poijuilla, viitoilla tai muilla paikalleen kiinnitetyilld vilineilld ja jota kdytetddn yksinomaan
elavien simpukoiden luonnolliseen puhdistumiseen.

Lahettamo: hyvdksytty maissa tai rannikon edustalla oleva laitos ihmisravinnoksi soveltuvien eldvien simpukoiden
vastaanottoa, liottamista, pesua, puhdistusta, luokittelua ja kaddrimistd varten.

Puhdistamo: hyviksytty laitos, jossa on puhtaalla merivedelld tiytettavat sdiliot, joihin eldvdt simpukat viedddn
mikrobiologisen saastumisen poistamiseen tarvittavaksi ajaksi niiden saattamiseksi ihmisravinnoksi soveltuviksi.

Uudelleensijoittaminen: toimenpide, jossa eldvit simpukat viedddn hyviksytyille meri- tai laguuni- tai rannikko-
alueille toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa saastumisen poistamiseen tarvittavaksi ajaksi. Tahin eivit sisilly
ne toimenpiteet, joissa simpukat siirretddn kasvuun tai sen jilkeiseen lihottamiseen paremmin soveltuville alueille.

Fekaalinen kolibakteeri: fakultatiivinen, aerobinen, gram-negatiivinen, iti6itdi muodostamaton, sytokromioksidaasi-
negatiivinen, sauvan muotoinen bakteeri, joka kykenee kaasua tuottaen fermentoimaan laktoosia sappihappojen
tai muiden samanlaiset kasvua estdvit ominaisuudet omaavien pinta-aktiivisten aineiden kanssa + 44 °C ¢
0,2 °C:ssa 24 tunnin kuluessa.

E. coli: fekaalinen kolibakteeri, joka muodostaa indolia tryptofaanista + 44 °C + 0,2 °C:ssa 24 tunnin kuluessa.

Puhdas merivesi: merivesi, murtovesi tai makeasta vedestd valmistettu merivesivalmiste, joka on vapaata mikrobio-
logisesta saastumisesta ja toksisista jaftai haitallisista aineista, joita esiintyy simpukoiden ja kalastustuotteiden
terveydelliseen laatuun mahdollisesti haitallisesti vaikuttavia maaria.

Kalastustuotteet

Kalastustuotteet: kaikki luonnonvaraiset tai viljellyt meren tai makean veden eldimet, paitsi eldvit simpukat, vesi-
nisdkkaat ja sammakot tai niiden osat, mukaan luettuina mati ja maksa.

Vesiviljelytuotteet: kalastustuotteet, jotka ovat syntyneet ja jotka on kasvatettu valvotuissa olosuhteissa sithen asti
kun ne saatetaan markkinoille elintarvikkeina sekd meren tai makean veden kalat, simpukat ja dyridiset, jotka on
pyydetty niiden luonnollisessa ymparistossd nuorina ja pidetty siihen asti kun ne saavuttavat ihmisravintona
kéytettdvan tuotteen halutun kaupallisen koon. Vesiviljelytuotteina ei pidetd kaupallista kokoa olevia kaloja ja
dyridisid, jotka on pyydetty niiden luonnollisessa ymparistossd ja pidetty eldvind mydhempand ajankohtana myy-
taviksi, jos ne pelkdstddn pidetddn eldvind yrittimattd lisitd niiden kokoa tai painoa.

Tehdasalus: alus, joka kalastaa tai ei kalasta, jossa kalastustuotteille tehdddn yksi tai useampi seuraavista toimen-
piteistd ja minkd jilkeen tuote kddritddn: fileointi, viipalointi, nahan poistaminen, paloittelu tai jalostus; kalas-
tusaluksia, joilla simpukat, dyridiset tai nilvidiset vain keitetddn, ei pidetd tehdasaluksina.

Pakastusalus: alus, joka joko kalastaa tai ei kalasta ja jolla jaddytetddn kalastustuotteita ja tehdddn tapauksen
mukaan titd ennen asianmukaisia valmistelutehtdvid, kuten verenlasku, pddn poistaminen sekd sisilmysten ja
evien poistaminen. Nditd toimia seuraa tarpeen mukaan kddriminen ja/tai pakkaaminen.

Mekaanisesti talteenotettu kalanliha: kokonaisesta peratusta kalasta tai kalanruodoista fileoinnin jilkeen mekaanisesti
talteenotettu liha.

Puhdas merivesi: ks. madaritelmd 2.12 kohdassa.

Puhdas joki- tai jdrvivesi: joki- tai jirvivesi, jossa ei ole mikrobiologista saastumista tai haitallisia aineita, joita
esiintyy kalastustuotteiden terveydelliseen laatuun mahdollisesti haitallisesti vaikuttavia maaria.
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4. Munat

4.1 Munat: linnunmunat kuorineen, valmiit suoraan kulutukseen tai munatuotteiden valmistukseen, ei kuitenkaan
rikkoutuneet, haudotut tai keitetyt munat.

4.2 Nestemdinen muna: munan kisittelematon sisalto kuoren poistamisen jilkeen.
4.3 Munantuotantotila: ihmisravinnoksi tarkoitettuja munia tuottava tila.

4.4 Saroilli olevat munat: munat, joissa on vahingoittunut, mutta rikkoutumaton kuori ja ehjit kalvot.

5. Maito
5.1  Maito: maitorauhasesta erittynyt ternimaitoa sisiltimaton maito.

5.2 Raakamaito: maito, jota ei ole limmitetty yli + 40 °C:n limpétilan; kisittelyjd, kuten homogenointia tai vakiointia,
joilla on vaikutusta vain maidon laatuseikkoihin voidaan tehdi.

5.3 Maitotila: tila, jossa pidetddn yhti tai useampaa lehmai, emilammasta, kuttua, emdpuhvelia tai muun lajin naarasta
maidon tuotannossa.

5.4  Meijeri: maidon jalostukseen tai jo jalostetun maidon jatkokdsittelyyn tarkoitettu laitos.

6.  Sammakonreidet ja etanat

6.1  Sammakonreidet: poikittain etuosan takaa jaettujen Rana sp. -lajeihin (aitosammakoiden heimo) kuuluvien samma-
koiden takaosa, josta on poistettu sisilmykset ja nahka.

6.2 Etanat: Helix pomatia Linné-, Helix aspersa Muller-, Helix lucorum -lajeihin ja Achatina-heimon lajeihin kuuluvat
maakotilot.

7. Jalostetut tuotteet

7.1 Jalostetut tuotteet: elintarvikkeet, jotka on saatu kisittelemalld jalostamattomat tuotteet esimerkiksi kuumentamalla,
savustamalla, laukka- tai ruiskusuolaamalla, kypsentdmalld, kuivaamalla, marinoimalla jne. tai ndiden kisittelyjen
ja/tai tuotteiden yhdistelmilld; aineita, joita tarvitaan valmistuksessa tai jotka antavat tuotteelle erityisominaisuuk-
sia voidaan lisata.

7.2 Lihavalmisteet: lihan kisittelyn seurauksena saadut tuotteet.

7.3 Jalostetut kalatuotteet: kalastustuotteet, joille on tehty jokin kasittely.

7.4 Munatuotteet: munien tai niiden eri osien tai osien sekoitusten kisittelyn seurauksena saadut tuotteet sen jilkeen
kun kuori ja kalvot on poistettu. Niitd voidaan osittain tdydentdd muilla elintarvikkeilla tai lisdaineilla. Ne voivat
olla nestemdisid, sdilottyjd, kuivattuja, kiteytettyjd, jaddytettyjd, pakastettuja tai hyydytettyja.

7.5  Maitotuotteet: raakamaidosta kisittelyn tuloksena syntyneet tuotteet, kuten limpokasitelty juotavaksi tarkoitettu
maito, maitojauhe, hera, voi, juusto, jogurtti (joko lisittyd happoa, suolaa, mausteita tai hedelmid sisaltava tai
sisdltimaton) ja ennastettu juotavaksi tarkoitettu maito.

7.6 Renderoitu eldinrasva: lihan, luut mukaan luettuina, renderoinnista saatu ihmisravinnoksi tarkoitettu rasva.

7.7 Rasvan sulatuksessa syntyvi proteiinijddnngs: proteiineja sisiltdvd rasvan sulatuksen jaidnnds rasvan ja veden osittaisen
erottamisen jilkeen.

7.8 Gelatiini: luonnollinen, liukoinen ja hyytel6ivd tai ei-hyyteloivd proteiini, jota saadaan eldinten (my6s kalojen ja
siipikarjan) luista, vuodasta, nahasta ja janteistd valmistetun kollageenin osittaisella hydrolyysilla.

7.9 Kasitellyt mahat, rakot ja suolet: mahat, rakot ja suolet, joille on tehty jokin kisittely kuten suolaus, kuumennus tai
kuivatus niiden saamisen ja puhdistamisen jalkeen.

8. Muut mdiritelmit
8.1  Yhdistelmatuote: elintarvike, joka sisdltdd jalostamattomia tai jalostettuja eldin- ja kasviperdisid tuotteita.

8.2 Uudelleenkddriminen: alkuperiisen kdidreen poistaminen tuotteesta sen korvaamiseksi uudella kddreelld, mahdollisesti
sen jilkeen kun ilman kadrettd olevalle tuotteelle on tehty fyysisid toimintoja, kuten leikkaus tai paloittelu.

8.3 Tukkukauppa: tarkoittaa elintarvikealan yritystd, johon sisiltyy useita erillisid yksikoitd, joilla on yhteiset laitokset ja
osastot, joissa elintarvikkeita myyddan elintarvikealan yrityksille eikd lopulliselle kuluttajalle.
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LIITE 1

ERITYISVAATIMUKSET

Johdanto

sovelleta yhdistelmatuotteisiin. On kuitenkin varmistettava, ettd eldinperdisten valmistusaineiden kaytostd aiheutuvat
mahdolliset vaarat tunnistetaan ja niitd valvotaan sekd tarvittaessa ne poistetaan tai saatetaan hyviksytylle tasolle.

. Jollei toisin mainita, tdssd liitteessd sdddettyjd vaatimuksia ei sovelleta vahittdismyyntipisteisiin.

. Silloin kun tdmin liitteen mukaisesti edellytetddn laitosten hyviksymistd, sovelletaan seuraavaa:

a) Hyviksytyille laitoksille annetaan hyviksymisnumero, johon voidaan lisitd tunnuksia valmistettavien eldinperiisten
tuotteiden mukaan. Tukkukauppojen hyviksymisnumeroa voidaan tdydentdd toisella numerolla, joka ilmaisee
eldinperdisid tuotteita myyvit tai valmistavat yksikot tai yksikkoryhmat.

b) Jdsenvaltioiden on pidettivi ajan tasalla olevaa luetteloa hyviksytyisti laitoksista ja niiden hyviksymisnumeroista.

Edellisen lisdksi myos tukkukaupat, joissa kisitellddn jalostamattomia tai jalostettuja eldinperdisid tuotteita, on hy-
viksyttava.

. Silloin kun tdssd liitteessd niin edellytetddn, eldinperaisissd tuotteissa on oltava soikiomainen terveysmerkki seuraavien

sddntojen mukaisesti:

a) Terveysmerkki on tehtdvd laitoksessa valmistuksen aikana tai vélittomasti sen jilkeen ja sen on oltava sellainen,
ettei sitd voida kdyttdd uudestaan.

b) Terveysmerkin on oltava luettava, pysyvd ja laadittu helposti luettavin kirjaimin. Sen on oltava selvisti esilld
valvontaviranomaisia varten.

¢) Terveysmerkissd on oltava seuraavat tiedot:

— ldhetysmaan nimi, joka voi olla kirjoitettu kokonaan tai ilmaistu seuraavilla lyhenteilld:

A, B, DK, D, EL, E, F, FIN, IRL, [, L, NL, P, S, UK,
— laitoksen hyviksymisnumero.

d) Terveysmerkki voidaan eldinperdisten tuotteiden tai jalostusasteesta riippuen liittdd suoraan tuotteeseen, kddreeseen
tai pakkaukseen tai painaa tuotteeseen, kddreeseen tai pakkaukseen kiinnitettdvddn pakkausmerkintddn. Terveys-
merkki voi olla myos kestdvistd materiaalista tehty lappu, jota ei voi irrottaa.

Kuljetussiilivissé tai suurissa pakkauksissa olevien eldinperdisten tuotteiden, jotka on tarkoitettu vahittdiskauppaan
tai muussa laitoksessa myohemmin kasiteltdviksi, jalostettaviksi tai kaarittaviksi, terveysmerkki voi olla siilion tai
pakkauksen ulkopinnalla. Téssd tapauksessa vastaanottavan elintarvikealan toimijan on pidettivd kirjaa eldinpe-
rdisten tuotteiden mddristd, tyypistd, alkuperdstd ja maardpaikasta.

o
-~

Vihittdismyyntipakkauksessa olevissa yksittédisissd eldinperdisissd tuotteissa ei tarvitse olla terveysmerkkid, jos
vihittdismyyntipakkauksen ulkopinnalla on terveysmerkki.

f) Silloin, kun terveysmerkki on suoraan eldinperiisessi tuotteessa, kdytettyjen virien on oltava elintarvikkeiden
viriaineita koskevien yhteison sddntojen mukaisesti sallittuja.

=

Jos eldinperdisistd tuotteista poistetaan kiddre ja myohemmin ne kaaritddn uudelleen, niitd kisitellddn tai jalostetaan
edelleen toisessa laitoksessa, jalkimmadisen laitoksen on oltava hyviksytty ja sen on tehtdvd oma terveysmerkkinsd
tuotteeseen.

g

Tuotteissa, joihin edelld tarkoitettua terveysmerkkid ei saa tehdd, on oltava merkki, jonka avulla tuotteiden alkuperin
voi jaljittdd, ja sen on oltava selvisti erilainen kuin soikiomainen terveysmerkki.

. Kaikki vaaran vihentidmistarkoituksessa tuotteisiin kéytetyt aineet, juomavettd lukuun ottamatta, sekd niiden kdyt-

toedellytykset on hyviksyttivd 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tiedekomitean annettua lausuntonsa.
Tdmin kohdan tdytdntoonpano ei rajoita timin asetuksen muiden vaatimusten oikeanlaista noudattamista.

. Toimivaltainen viranomainen voi tarvittaessa paittdd erityisedellytyksistd erityisesti perinteisten tuotantomenetelmien

huomioon ottamiseksi.
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7. Tatd liitettd sovelletaan rajoittamatta eldinten terveyttd koskevia sddntojd ja rajoittamatta erdiden tarttuvien spongi-
formisten enkefalopatioiden ehkdisystd ja valvonnasta annettujen tiukempien sddntojen soveltamista.

I JAKSO
Kotieldimini pidettyjen sorkka- ja kavioeliinten liha

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

Eldimet eivit saa olla periisin tilalta tai alueelta, joihin sovelletaan eldinten terveyteen liittyvistd syistd annettua siirto-
rajoitusta, ellei toimivaltainen viranomainen sitd salli.

I LUKU
TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Teurastamoiden on oltava rakennettu ja varustettu seuraavien edellytysten mukaisesti:

1. Niissd on oltava asianmukaiset ja hygiceniset eldinsuojat tai ilmaston niin salliessa, odotuskarsinat, jotka on helppo
puhdistaa ja desinfioida. Nimd tilat on oltava varustettu siten, ettd eldimid voidaan tarvittaessa juottaa ja syottda.
Jiteveden viemdrdinti ei saa vaarantaa elintarvikkeiden turvallisuutta.

Silloin kun toimivaltainen viranomainen katsoo sen tarpeelliseksi, niissi on myos oltava sellaiset erilliset lukittavat
tilat tai ilmaston salliessa sellaiset karsinat sairaille tai sairaiksi epdillyille eldimille, joissa on erillinen viemaréinti ja
jotka sijaitsevat siten, ettd tartunnat muihin eldimiin valtetdan.

Eldinsuojien koolla on pystyttivd varmistamaan eldinten hyvinvointia koskevien vaatimusten noudattaminen. Niiden
suunnittelun on oltava sellainen, ettd se helpottaa ante mortem -tarkastusten tekemistd, mukaan lukien eldinten tai

eldginryhmien tunnistaminen.

2. Niissd on oltava teurastamohuone ja tapauksen mukaan riittdvd madrd toteuttaviin toimiin soveltuvia huoneita, jotka
on rakennettu siten, ettd viltetdin lihan saastuminen varmistamalla, etti:

a) niissd on selvasti erillinen tila tainnutusta ja verenlaskua varten;

b) sikoja teurastettaessa niissd on oltava muista toimista erillinen tila sikojen kalttausta, karvanpoistoa, kaavintaa ja
polttoa varten;

¢) niissd on laitteistot, joiden avulla voidaan varmistaa, ettei liha ole kosketuksissa lattioihin, seiniin tai tarvikkeisiin;

d) kun kéytetddn teurastuslinjoja, niiden on oltava suunniteltu siten, ettd teurastuskisittely etenee jatkuvasti ja ettd
viltetddn ristikontaminaatio teurastuslinjan eri osien valilld;

jos samoissa tiloissa toimii useita teurastuslinjoja, ndiden linjojen asianmukainen erottaminen on varmistettava
ristikontaminaation vélttimiseksi;

e) seuraavat toimet on toteutettava erillidn toimista, joiden aikana liha saadaan:

— mahojen ja suolien tyhjennys; pienitehoisissa teurastamoissa toimivaltainen viranomainen voi sallia mahojen ja
suolien tyhjentdmisen teurastamohuoneessa silloin kun sielld ei teurasteta,

— suolien ja mahojen jatkokasittely, jos timé tehdddn teurastamossa,

— muiden eldimen osien valmistelu ja puhdistus; nyljettyjd péitd on késiteltdvé riittdvin kaukana lihasta ja muista
eliimen osista, jos nama toimet toteutetaan teurastamossa eivitka teurastuslinjassa;

f) niissd on erillinen tila muiden eldimen osien pakkaamista varten, jos se tehdddn teurastamossa;
g) niissd on oltava riittdvasti suojattu alue lihan ldhettdmistd varten.

3. Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka limpétila on vihintddn 82 °C, tai jokin vaihtoeh-
toinen jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

4. Suojaamatonta lihaa kisittelevan henkilokunnan kayttimien kisienpesulaitteiden hanojen pitdd olla sellaisia, ettd niitd
ei tarvitse koskettaa kisin.

5. Niissd on oltava lukittavat tilat talteen otetun lihan sekd ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi todetun lihan varastointia
varten.
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6. Niissi on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen kuljetusvilineiden puhdistusta ja desinfiointia varten.
Nimd paikat ja vilineet eivit ole pakollisia, jos ldhistolld on muita virallisesti hyviksyttyja paikkoja ja valineitd.

7. Niissd on oltava lukittavat tilat, jotka on varattu sairaiden tai sairaiksi epiiltyjen eldinten teurastukseen. Tdmd ei ole
tarpeen, jos teurastus tapahtuu muissa toimivaltaisen viranomaisen tdhdn tarkoitukseen varaamissa tiloissa tai tavan-
omaisen teurastuskerran lopussa. Tilat on puhdistettava ja desinfioitava virallisessa valvonnassa ennen teurastuksen
aloittamista uudelleen.

8. Jos lanta ja mahan tai suolten sisdlto varastoidaan teurastamon alueella, niissi on oltava erityinen osasto tdtd
tarkoitusta varten.

II LUKU
LEIKKAAMOITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Leikkaamot:

1. On oltava rakennettu siten, ettd taataan toimien jatkuva eteneminen tai ettd varmistetaan eri tuotantoerien erottelu.
2. Niissd on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle, paitsi jos niitd varastoidaan eri aikoina.
3. Niissd on oltava siten varustetut leikkaamot, ettd kylmaketjun katkeamattomuus leikkaustoimien aikana varmistetaan.

4. Niissd on oltava suojaamatonta lihaa késittelevin henkilokunnan kayttod varten kisienpesulaitteet, joiden hanat ovat
sellaisia, ettd niitd ei tarvitse koskettaa kisin.

5. Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka limpétila on vdhintddn 82 °C, tai jokin vaihtoeh-
toinen jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

Il LUKU
TEURASTUSHYGIENIA

1. Kun eldimet on tuotu teurastamoon, niiden teurastamista ei saa viivyttdd tarpeettomasti. Silloin kun se on eldinten
hyvinvointia koskevista syistd tarpeen, eldimille on annettava lepoaikaa ennen teurastusta. Teurastustiloihin saa
tuoda vain teurastettaviksi tarkoitettuja eldvid eldimid, lukuun ottamatta eldimis, joille on tehty hétiteurastus muu-
alla kuin teurastamossa, sekd tuotantopaikalla teurastettua tarhattua riistaa ja luonnonvaraista riistaa.

Eldimid, jotka ovat kuolleet matkan aikana tai eldinsuojissa, ei saa kdyttdd ihmisravinnoksi.
2. Eldinten on oltava niin puhtaita, ettei niistd koidu tarpeetonta lihan saastumisen vaaraa teurastustoimien aikana.

3. Ennen teurastusta toimivaltaisen viranomaisen on tehtivé eldimille ante mortem -tarkastus. Teurastamon hoitajien
on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd ante mortem -tarkastus tehddin
soveliaissa olosuhteissa.

4. Teurastushalliin tuodut teuraseldimet on teurastettava ilman tarpeetonta viivytysti.

5. Tainnutus, verenlasku, nylkeminen, sidonta ja sisilmysten poistaminen on tehtdvé ilman tarpeetonta viivytysti siten,
ettd viltetddn lihan saastuminen. Erityisesti on huolehdittava siitd, ett:

— henkitorvi ja ruokatorvi sdilyvit ehjind verenlaskun ajan, rituaaliteurastusta lukuun ottamatta,

— poistettaessa nahkoja ja vuotia on estettdvd nahan ulkopinnan ja ruhon vilinen kosketus, eivitkd hoitajat tai
laitteet, jotka ovat kosketuksissa nahkojen ja vuotien ulkopinnan kanssa, saa koskea lihaan,
) jen j P:

— toteutetaan toimenpiteitd ruoansulatuskanavan sisdllon ulostulemisen estimiseksi sisalmysten poistamisen aikana
ja sisalmysten poistamiseksi mahdollisimman pian tainnutuksen jélkeen,

— utareiden poistaminen ei saa johtaa ruhon saastumiseen maidosta.
6. Nahka on poistettava kokonaan; piitd ei kuitenkaan tarvitse nylked seuraavissa tapauksissa:

— vasikoiden ja lampaiden pditd ei tarvitse nylked edellyttden, ettd padt kisitellddn siten, ettd lihan saastuminen
viltetddn,
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10.

11.

12.

1.

— jos pditd, kieli ja aivot mukaan lukien, ei ole tarkoitettu ihmisravinnoksi.

Jos sikoja ei nyljetd, niiden karvat on poistettava valittdmasti. Lihan kalttausvedestd saastumisen riskin on oltava
mahdollisimman pieni. Tissd toimenpiteessi voidaan kayttdd vain hyviksyttyjd lisdaineita, edellyttien ettd siat
huuhdellaan jilkeenpdin lipikotaisin juomakelpoisella vedelld.

. Ruhoissa ei saa olla nikyvid fekaalikontaminaatiota. Kaikki nikyvd saastuminen on poistettava leikkaamalla.
. Ruhot ja muut eldimen osat eivit saa olla kosketuksissa lattioihin, seiniin tai tyopoytiin.

. Teurastuksen jilkeen toimivaltaisen viranomaisen on tehtivi eldimille post mortem -tarkastus. Teurastamon hoita-

jien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus tehddin
soveliaissa olosuhteissa.

Ne teurastettujen eldinten osat, jotka on poistettu ruhosta ennen post mortem -tarkastusta, on voitava tunnistaa
tiettyyn ruhoon kuuluviksi. Jos peniksessd ei ole tautien oireita tai muutoksia, se voidaan kuitenkin hévittdd
valittomasti.

Molemmista munuaisista on poistettava niitd ymparoiva rasvakudos ja kapseli.

Jos useiden eldinten veri tai muut eldimen osat kerdtddn samaan astiaan ennen post mortem -tarkastuksen loppuun
saattamista, koko sdilion sisdlto on julistettava ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi, jos yhden kyseessd olevan eldimen
ruho todetaan ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi.

Ruhot ja muut eldimen osat eivit saa olla kosketuksissa toisiinsa ennen kuin post mortem -tarkastus on saatettu
loppuun.

Post mortem -tarkastuksen jilkeen
— alle kuusiviikkoisten nautaeldinten ja kaikkien sikojen risat on poistettava hygieenisesti,
— ihmisravinnoksi soveltumattomat osat on poistettava valittomasti laitoksen puhdasalueelta,

— talteen otettu tai ihmisravinnoksi soveltumattomaksi todettu liha ja syotaviksi kelpaamattomat sivutuotteet eivit
saa olla kosketuksissa ihmisravinnoksi soveltuvaksi todetun lihan kanssa,

— sisdlmykset tai sisdlmysten osat, joita ei ole poistettu ruhosta ennen post mortem -tarkastusta, munuaisia lukuun
ottamatta ja ellei sitd muualla ole erikseen tdsmennetty, on poistettava, jos mahdollista, kokonaan ja mahdol-
lisimman nopeasti.

Teurastus- ja post mortem -tarkastusmenettelyjen pddtyttyd liha on varastoitava timan jakson IX luvussa sdddettyjen
vaatimusten mukaisesti.

Silloin, kun laitokset on hyvéksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhatun ja luonnonvaraisen riistan
kisittelyd varten, on toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estamiseksi toteuttamalla toimet eri lajeille
joko eri aikaan tai eri tiloissa. Sielli on oltava erilliset laitteet tilalla teurastettujen tarhatun riistan ruhojen ja
luonnonvaraisen riistan ruhojen vastaanottoon ja siilytykseen.

IV LUKU
HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN AIKANA
Kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten ruhot voidaan leikata hyvaksytyissd teurastamoissa puoliruhoiksi ja

puoliruhot neljanneksiksi tai enintddn kolmeen palaan. Muu leikkaaminen ja luiden poistaminen on tehtivi leikkaa-
mossa.

. Lihan kasittely on jdrjestettdvd siten, ettd estetddn patogeenisten mikro-organismien kasvu tai toksiinien tai muiden

patogeenisten aineiden muodostuminen ja erityisesti:
a) Leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tyétiloihin véhitellen sitd mukaa kun sitd kisitelldan.

b) Leikkaamisen, luiden poistamisen, viipaloinnin, paloittelun, kddrimisen ja pakkaamisen aikana lihan jadhtyminen ei
saa keskeytyd.

Silloin kun lihasta poistetaan luita ja sitd leikataan ennen kuin tdmin jakson IX luvussa sdddetty varastointi- ja
kuljetuslampétila on saavutettu, liha on siirrettdvd suoraan teurastustiloista leikkaamoon yhdelld kertaa tai kylma-
varastossa tapahtuvan odotusajan jilkeen. Heti kun liha on leikattu ja tapauksen mukaan pakattu, liha on
jadhdytettivd + 7 °C:seen ja muut eldimen osat + 3 °C:seen.

¢) Silloin kun tilat on hyvaksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten, on toteutettava varotoimenpiteitd ristikon-
taminaation estdmiseksi toteuttamalla toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa.
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V LUKU
ERITYISEDELLYTYKSET

Jasenvaltiot voivat mukauttaa I ja II luvussa sdddettyjd vaatimuksia vastaamaan sellaisten laitosten tarpeisiin, jotka
sijaitsevat erityisistd maantieteellisistd haitoista kérsivilld alueilla tai joilla on toimitusvaikeuksia taikka jotka tuottavat
vain paikallisille markkinoille. Hygienia ei kuitenkaan saa vaarantua. Jasenvaltioiden on ilmoitettava komissiolle tillaisia
erityisid olosuhteita koskevista yksityiskohdista.

Paikallisille markkinoille tuottavat laitokset tarkoittavat teurastamoita ja leikkaamoja, jotka markkinoivat lihan ldhelld
paikkaa, jossa teurastamo tai leikkaamo sijaitsee.

VI LUKU
HATATEURASTUS

1. Sellaisten eldinten lihaa, joille on tehty hititeurastus vakavan fysiologisen tai toiminnallisen ongelman vuoksi, ei saa
kidyttdd ihmisravinnoksi.

2. Sellaisten eldinten lihaa, joille on tehty hatiteurastus teurastamon ulkopuolella onnettomuuden vuoksi, saa kdyttad
ihmisravinnoksi paikallisilla markkinoilla, jos seuraavat edellytykset tdyttyvat:

— eldinlddkiri on tarkastanut eldimen ennen teurastusta; eldinten hyvinvointia koskevista syistd eldin voidaan
kuitenkin tarvittaessa teurastaa ennen eldinldikirin tarkastusta,

— eldin on teurastettu tainnutuksen jilkeen, siitd on laskettu veri ja mahdollisesti poistettu sisdlmykset paikalla,
eldinlddkiri voi sallia ampumisen erityistapauksissa,

— teurastettu eldin, josta on laskettu veri, kuljetetaan mahdollisimman nopeasti teurastuksen jilkeen tyydyttivissd
hygieniaolosuhteissa tihdn tarkoitukseen hyvaksyttyyn teurastamoon. Jos teurastettua eldintd ei voida tuoda
tunnin sisdlld téllaiseen teurastamoon, se on kuljetettava sdiliossd tai kulkuneuvossa, jonka sisdlimpétila pidetdan
vililld 0-4 °C. Sisdlmykset on poistettava niin pian kuin mahdollista. Jos teurastuksen ja sisilmysten poistamisen
vilinen aika on liian pitkd, virkaeldinladkari voi vaatia erityistarkastuksen tekemistd post mortem -tarkastuksen
yhteydessi. Jos sisilmykset poistetaan paikalla, ne on toimitettava teurastamoon ruhon mukana,

— teurastamoon kuljetuksen ajan teurastettu eldin ja tapauksen mukaan sisilmykset on kuljetettava hygieenisesti ja
niiden mukana on oltava teurastuksen méidrdnneen eldinlddkdrin antama todistus, jossa annetaan ante mortem
-tarkastuksen tulokset, ilmoitetaan teurastuksen ajankohta ja eldimelle mahdollisesti annetun hoidon luonne, seké
tarvittaessa, sisilmysten tarkastuksen tulos,

— teurastettu eldin on julistettu kokonaan tai osittain ihmisravinnoksi kelpaavaksi sen jilkeen kun sille on tehty
yksityiskohtainen post mortem -tarkastus ja tarvittaessa lisdksi bakteriologinen ja jadmatutkimus,

— lihassa ei ole terveysmerkkid, vaan toimivaltaisen viranomaisen hyviaksyma tunnistusmerkki.

3. Sellaisten eldinten liha, joille on tehty hdtdteurastus teurastamossa onnettomuuden vuoksi, voidaan saattaa markki-
noille, jos eldimelle on tehty tarkastus ennen teurastusta ja jollei eldimessi ole todettu muita vakavia vaurioita kuin
juuri ennen teurastusta sattuneet vauriot ja jos se on julistettu kokonaan tai osittain ihmisravinnoksi kelpaavaksi sen
jalkeen kun sille on tehty yksityiskohtainen post mortem -tarkastus.

VI LUKU
LAITOSTEN HYVAKSYMINEN JA REKISTEROINTI
Teurastamojen, leikkaamoiden ja kylmavarastojen on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyviksymii ja niille on annet-

tava hyviksymisnumero. Pientuotantolaitokset, jotka jakelevat tuotteitaan vain paikallisille markkinoille, voidaan kuiten-
kin vain rekister6idd. Tallaiset laitokset eivit saa kayttdd VIII luvussa tarkoitettua terveysmerkkia.

VII LUKU
TERVEYSMERKINTA
1. Lihan merkintd tehdddn virkaeldinlddkdrin vastuulla siten, ettd tdimd valvoo merkinndn tekemistd ja pitdd valvonnas-

saan lihan merkitsemisessd kaytettdvan leiman. Hin antaa leiman avustajille tai nimetyille laitoksen tyontekijoille
merkinnin tekohetkelld tihin tarkoitukseen vaadituksi ajaksi.
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Terveysmerkkien poistaminen on sallittua vain, jos lihaa kisitelldin edelleen toisessa erillisessd hyviksytyssi laitok-
sessa, jossa alkuperdinen merkki korvataan laitoksen omalla merkilla.

. Post mortem -tarkastuksen jdlkeen ruhot, puoliruhot, neljannekset ja kolmeen osaan leikatut ruhot on leimattava

musteella tai polttomerkittdvd ulkopinnalle sen varmistamiseksi, ettd niiden alkuperiteurastamo on helposti tunnis-
tettavissa.

. Maksat on polttomerkittdvd, paitsi jos ne ovat kddreessd tai pakkauksessa.

. Leikkaamosta saadun leikatun lihan tai pakattujen leikattujen muiden eldimen osien osalta merkintd tehdddn pak-

kaukseen kiinnitettyyn pakkausmerkintéin tai painetaan pakkaukseen. Silloin leikattu liha tai muun eldimen osat ovat
kédreessd, lipuke voidaan kiinnittdd kéddreeseen siten, ettd merkki tuhoutuu silloin kun kddre avataan.

. Terveysmerkissi voi olla lihan terveystarkastuksen tehneen virkaeldinlddkirin maininta.

IX LUKU

VARASTOINTI, KULJETUS JA KYPSYTTAMINEN

. Lukuun ottamatta tilannetta, jolloin liha leikataan ja siitd poistetaan luut limpiméind, ruhon liha on valittomisti post

mortem -tarkastuksen jdlkeen jadhdytettivd + 7 °Cin sisidlimpétilaan ja muut eldimen osat + 3 °C:n sisdlimpétilaan

aikana oltava riittdvé, jotta lihan pinnalle ei tiivisty vettd.

Tapauskohtaisesti voidaan myontdd poikkeuksia tistd vaatimuksesta lihan kypsytykseen liittyvistd kdytdnnon syistd,
kun liha kuljetetaan teurastamon valittomassd laheisyydessd sijaitseviin leikkaamoihin tai lihakauppoihin silld edelly-
tykselld, ettd tdllainen kuljetus kestdd enintddn tunnin.

. Jaadytettdviksi tarkoitettu liha on jaddytettdava tarpeettomasti viivyttelemdttd, huomioon ottaen tarvittaessa jaadytta-

mistd edeltdvd vakioitumisaika.

. Suojaamaton liha on varastoitava eri tilassa kuin pakattu liha, paitsi jos ne varastoidaan eri aikoina.

. Ruhoja, puoliruhoja, enintddn kolmeen tukkuosaan leikattuja puoliruhoja ja neljannesruhoja voidaan kuljettaa 1

kohdassa vahvistettuja lampétiloja korkeammissa lampétiloissa 6 artiklassa tarkoitetun menettelyn mukaisesti tiede-
komitean kuulemisen jilkeen erikseen vahvistettavilla edellytyksilla.

. Liha ei saa olla suorassa kosketuksessa lattian kanssa. Sdilivitd ei saa sijoittaa suoraan lattialle.

. Pakattua lihaa ei saa kuljettaa pakkaamattoman lihan kanssa, ellei kiytdssi ole asianmukaista fyysistd erottelumene-

telmaid. Mahoja ei saa kuljettaa, ellei niitd ole kaltattu tai puhdistettu, eikd piitd ja sorkkia, ellei niitd ole nyljetty tai
kaltattu ja karvottu.

X LUKU

LISATAKEET

Salmonellan osalta Ruotsiin ja Suomeen tarkoitettuun naudanlihaan ja siansukuisten eldinten lihaan sovelletaan seuraavia
sdantoja:

a) ldhetyksille on tehty mikrobiologinen koe ottamalla niyte alkuperilaitoksessa,

b) a alakohdassa sdddettyjd kokeita ei tarvitse tehdd naudan- ja siansukuisten eldinten lihan ldhetyksille, jotka on

tarkoitettu pastoroitaviksi, steriloitaviksi tai késittelyyn, jolla on vastaava vaikutus,

¢) a alakohdassa tarkoitettuja kokeita ei tarvitse tehdd lihalle, joka on periisin sellaisesta laitoksesta, jossa sovelletaan

komission 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tunnustamaa Ruotsissa ja Suomessa hyviksyttyd ohjelmaa
vastaavaa toimintaohjelmaa.

Komissio voi muuttaa ja saattaa ajan tasalle jasenvaltioiden toimintaohjelmia 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd nou-
dattaen.



C 365E/70

Euroopan yhteisojen virallinen lehti

19.12.2000

II JAKSO

Siipikarjanliha

Tdmin osan vaatimuksia sovelletaan vastaavasti janiseldinten lihaan.

Siledlastaisia lintuja on kisiteltdvd jdljempédni annettujen vaatimusten mukaisesti, mutta lintujen kokoon suhteutetuin
vilinein hygienian varmistamiseksi.

I LUKU

LINTUJEN KULJETUS TEURASTAMOON

. Tilalta keruun ja kuljetuksen aikana lintuja on kasiteltdvd varovasti eikd niille saa aiheutua tarpeetonta kirsimysta.

Vain lintuja, joissa ei ilmene taudin oireita tai muita puutteita, saa kuljettaa. Tapauksen mukaan linnut, joissa on
oireita taudeista tai jotka ovat perdisin parvista, joiden tiedetddn olevan kansanterveyden kannalta tirkeiden taudin-
aiheuttajien saastuttamia, on kuljetettava toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa.

. Eldvien lintujen keruuseen kéytettdvit laitteet on puhdistettava ja desinfioitava ennen kiyttod. Siipikarjan teurasta-

moon kuljetukseen kdytettdvien hikkien on oltava valmistettu ruostumattomasta materiaalista, ja niiden on oltava
helppoja puhdistaa ja desinfioida.

. Kun linnut tuodaan teurastamoon, niiden on annettava leviti ennen teurastusta.

II LUKU

TEURASTAMOJA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Teurastamoissa on oltava:
. Huone tai katettu tila eldinten vastaanottamista ja teurastusta edeltdvii tarkastusta varten.

. Ne on oltava rakennettu siten, ettd viltetddn lihan saastuminen varmistamalla erityisesti, etté:

niissd on teurastustilat tainnutuksen ja verenlaskun ja toisaalta kynimisen ja mahdollisen kalttauksen suorittami-
seksi eri paikoissa,

— niissd on sisdlmysten poistamiseen ja lintujen kasittelyyn tarkoitettu tila, joka on mitoitettu siten, ettd sisilmysten
poistaminen suoritetaan riittdvdn etdilld muista tyopisteistd tai véliseinilld erotetussa paikassa muiden tyopistei-
den saastumisen estimiseksi,

— teurastuslinjojen on oltava suunniteltu siten, ettd teurastuskisittely etenee jatkuvasti ja ettd viltetddn ristikonta-
minaatio teurastuslinjan eri osien vililld sekd ruhojen kosketus seiniin, laitteisiin jne.

— niissd on oltava riittdvésti suojattu alue lihan ldhettdmistd varten.

. Niissd on oltava riittdvin suuret jidhdytystilat tuotannon médrdan nahden.
. Niissd on oltava lukittavat tilat talteen otetun lihan kylmévarastointia varten.

. Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka limpétila on vahintddn 82 °C, tai jokin vaihtoeh-

toinen jérjestelmi, jolla on vastaava vaikutus.

. Suojaamatonta lihaa kisittelevdn henkilokunnan kayttdmien kisienpesulaitteiden hanojen pitad olla sellaisia, ettd niitd

ei tarvitse koskettaa kasin.

. Niissd on oltava erillinen paikka asianmukaisine laitteineen kuljetusvilineiden puhdistusta ja desinfiointia varten ja

tapauksen mukaan kuljetusvilineistod, kuten ritilikoreja. Nimd paikat ja vilineet eivit ole pakollisia, jos lahistolld on
muita virallisesti hyviksyttyjd paikkoja ja vilineitd.

I LUKU

LEIKKAAMOITA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Leikkaamot:

1. On oltava rakennettu siten, etti taataan toimien jatkuva eteneminen tai ettd varmistetaan eri erien erottelu.
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2. Niissd on oltava erilliset varastotilat pakatulle ja suojaamattomalle lihalle, paitsi jos niitd varastoidaan eri aikoina.
3. Niissd on oltava siten varustetut leikkaamot, ettd kylmaketjun katkeamattomuus leikkaustoimien aikana varmistetaan.

4. Suojaamatonta lihaa kisittelevan henkilokunnan kayttimien kisienpesulaitteiden hanojen pitdd olla sellaisia, ettd niitd
ei tarvitse koskettaa kisin.

5. Niissd on oltava mahdollisuus desinfioida vilineet vedelld, jonka limpétila on vihintddn 82 °C, tai jokin vaihtoeh-
toinen jérjestelmd, jolla on vastaava vaikutus.

Jos seuraavia toimenpiteitd tehdddn leikkaamossa, sielld on oltava:

— tila sellaisten rasvaisen siipikarjan maksan ("foie gras”) tuotantoa varten kasvatettujen hanhien ja ankkojen sisdlmys-
ten poistamiseen, joiden tainnutus, verenlasku ja kyniminen on tehty lihotustilalla,

— tila siipikarjalle, jonka sisilmysten poistamista on lykdtty ("New York dressed”),

jolleivit ndma toiminnot tapahdu ajallisesti erillidn leikkaustoiminnoista ja silld edellytykselld, ettd sovelletaan asianmu-
kaisia puhdistus- ja desinfektointimenettelyja.

IV LUKU
TEURASTUSHYGIENIA

1. Elavan siipikarjan kuljetukseen kiytettdvit hikit on puhdistettava ja desinfioitava aina kiyton jilkeen.

2. Teurastustiloihin saa tuoda vain eldvid teurastettaviksi tarkoitettuja eldimid, lukuun ottamatta kuitenkin tuotanto-
paikassa teurastettuja siledlastaisia lintuja, tilalla teurastettua "New York Dressed” -siipikarjaa, luonnonvaraista pien-
riistaa sekd rasvaisen siipikarjan maksan (’foie gras”) tuotantoa varten kasvatettuja hanhia ja ankkoja, joiden
tainnutus, verenlasku ja kyniminen on tehty lihotustilalla.

Eldimid, jotka ovat kuolleet kuljetuksen aikana tai ennen teurastusta, ei saa kdyttdd ihmisravinnoksi.

3. Silloin kun yhteison lainsaddannossd niin edellytetddn, toimivaltaisen viranomaisen on tehtdvd ennen teurastusta
eldimille ante mortem -tarkastus. Teurastamon hoitajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen
varmistamiseksi, ettd ante mortem -tarkastus tehdiin soveliaissa olosuhteissa.

4. Silloin, kun laitokset on hyviksytty eri eldinlajien teurastamista varten tai tarhattujen siledlastaisten lintujen ja
luonnonvaraisen pienriistan kasittelyd varten, on toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estamiseksi
toteuttamalla toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa. Sielld on oltava erilliset laitteet tilalla teurastettujen
siledlastaisten lintujen ruhojen ja luonnonvaraisen pienriistan ruhojen vastaanottoon ja siilytykseen.

5. Teurastamotilaan tuodut eldimet on teurastettava valittomdsti tainnutuksen jilkeen, paitsi jos kyseessid on uskon-
nollinen riitti.

6. Tainnutus, verenlasku, nylkeminen tai kyniminen, mahan poisto ja sisilmysten poistaminen on tehtivd ilman
viivytystd siten, ettd véltetddn lihan saastuminen. Erityisesti on varmistettava, ettd sisdlmysten poistamisen aikana
toteutetaan toimenpiteitd ruoansulatuskanavan sisdllon ulostulemisen estdmiseksi.

7. Teurastetuille eldimille on tehtdvd post mortem -tarkastus toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa. Teurastamon
hoitajien on noudatettava toimivaltaisen viranomaisen ohjeita sen varmistamiseksi, ettd post mortem -tarkastus
tehdidn soveliaissa olosuhteissa varmistamalla erityisesti, ettd teurastettu siipikarja voidaan tarkastaa asianmukaisesti.

8. Sisdlmykset tai sisilmysten osat, joita ei ole poistettu ruhosta ennen post mortem -tarkastusta, munuaisia lukuun
ottamatta, on poistettava, jos mahdollista, kokonaan ja mahdollisimman pian tarkastuksen jilkeen.

9. Tarkastuksen ja sisilmysten poistamisen jilkeen teurastetut linnut on puhdistettava ja jidhdytettivd enintddn +
4 °C:n lampotilaan niin pian kuin mahdollista, paitsi jos liha leikataan vield lampimana.

Tuotantotilalta saatua "New York dressed” -siipikarjaa voidaan pitdd 15 paivdn ajan enintddn + 4 °C:n limpotilassa;
siipikarjasta on kuitenkin viimeistddn tdimdn ajan kuluttua poistettava sisilmykset teurastamossa tai leikkaamossa.
Tallaisen siipikarjan mukana on oltava toimivaltaisen viranomaisen allekirjoittama todistus, jossa vakuutetaan, ettd
ruhot, joista ei ole poistettu sisilmyksid, ovat perdisin alkuperitilalla ennen teurastusta tarkastetuista linnuista, jotka
on todettu tarkastushetkelld terveiksi.
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10. Silloin kun siipikarjan ruhoille tehddidn vesijadhdytys, on otettava huomioon seuraavaa:

a) ristikontaminaation valttdmiseksi on toteutettava kaikki tarvittavat varotoimenpiteet ottaen huomioon sellaiset
tekijit kuin ruhon paino, veden limpétila, veden virtaaman méidrd ja suunta sekd jadhdytysaika,

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

O
~

kalibroidun valvontalaitteiston on jatkuvasti rekisterditdvd seuraavia:

— vedenkulutus vesijadhdytystd edeltivissd suihkutuksessa,

— altaan tai altaiden veden limpétila ruhojen tulo- ja poistumiskohdissa,

— vedenkulutus vesijadhdytyksen aikana,

— upotettujen ruhojen kokonaispaino.

11. Sairaita, sairaiksi epdiltyjd lintuja tai lintuja, jotka teurastetaan tautien torjunta- tai valvontaohjelmien mukaisesti, ei
saa teurastaa kyseisessd laitoksessa ellei toimivaltainen viranomainen ole sitd sallinut. Téllaisessa tapauksessa teu-

rastuksen on tapahduttava virallisessa valvonnassa ja on toteutettava toimia saastumisen estimiseksi; tilat on puh-
distettava ja desinfioitava ennen kuin niitd kdytetddn uudelleen.

VvV  LUKU
HYGIENIA LEIKKAAMISEN JA LUIDEN POISTAMISEN AIKANA

Lihan Kisittely on jdrjestettdvd siten, ettd estetidn patogeenisten mikro-organismien kasvu tai toksiinien tai muiden
patogeenisten aineiden muodostuminen ja erityisesti:

1. Leikattavaksi tarkoitettu liha tuodaan tyétiloihin viahitellen sitd mukaa kun sitd kasitelldan.

2. Leikkaamisen, luiden poistamisen, viipaloinnin, paloittelun, kddrimisen ja pakkaamisen aikana lihan jadhtyminen ei
saa keskeytyd.

Silloin kun lihasta poistetaan luita ja sitd leikataan ennen kuin sen limpdtilaa saavuttaa + 4 °C, liha on siirrettdva
suoraan teurastustiloista leikkaamoon yhdelld kertaa tai kylmavarastossa tapahtuvan odotusajan jilkeen. Leikkaaminen
on tehtdvd heti siirron jilkeen.

3. Heti kun liha on leikattu ja tarvittaessa kadritty ja pakattu, se on jadhdytettivd + 4 °C:seen.

4. Silloin kun tilat on hyvaksytty eri eldinlajien lihan leikkaamista varten tai "New York Dressed” -siipikarjan ja
luonnonvaraisen pienriistan késittelyd varten, on toteutettava varotoimenpiteitd ristikontaminaation estimiseksi tote-
uttamalla toimet eri lajeille joko eri aikaan tai eri tiloissa.

VI LUKU
ERITYISEDELLYTYKSET
1. Jasenvaltiot voivat mukauttaa II ja III luvussa sdddettyjd vaatimuksia vastaamaan sellaisten laitosten tarpeisiin, jotka
sijaitsevat erityisistd maantieteellisistd haitoista kdrsivilld alueilla tai joilla on toimitusvaikeuksia taikka jotka tuottavat

vain paikallisille markkinoille. Hygienia ei kuitenkaan saa vaarantua. Jisenvaltioiden on ilmoitettava komissiolle
tdllaisia erityisid olosuhteita koskevista yksityiskohdista.

Paikallisille markkinoille tuottavat laitokset tarkoittavat tiloja, joiden vuosituotanto on alle 10 000 lintua ja jotka
toimittavat pienid médrid itse tuottamaansa tuoretta siipikarjanlihaa:

— joko suoraan lopulliselle kuluttajalle itse tilalla tai viikoittaisilla markkinoilla tilan ldheisyydesss, tai

— vahittdgismyyjille suoramyyntiin lopulliselle kuluttajalle edellyttden, ettd tillaiset vahittdismyyjit harjoittavat toi-
mintaansa samalla tai vierekkaiselld paikkakunnalla kuin tuottaja.

2. Jisenvaltiot voivat

— sallia tdhidn tarkoitukseen hyviksytyissd laitoksissa sellaisten tarhattujen riistalintujen ja tarhatun pienriistaeldinten
jatkokdsittelyn, jotka on teurastettu ja joille on tehty verenlasku tilalla,

— myontdd poikkeuksen teurastusta ja sisilmysten poistamista koskeviin sddnnoksiin, jos kyseessi on sellaisten
tarhattujen riistalintujen tuotanto, joilta sisdlmykset on poistettu osittain tai niitd ei ole poistettu lainkaan.
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3. Rasvaisen siipikarjan maksan (“foie gras”) tuotantoon tarkoitetuille linnuille voidaan tehdi teurastus, verenlasku ja
kyniminen lihotustilalla, silld edellytykselld, ettd ndmi toimet tehdddn hygieniasddnnot tdysin tdyttivissd erillisessd
tilassa. Ruhot, joista ei ole poistettu sisilmyksid, on kuljetettava vilittomasti kylmaketjun periaatteita noudattaen
teurastamoon tai leikkaamoon, jossa on erityinen tila sisilmysten poistamiseksi ruhoista 24 tunnin kuluessa toimi-
valtaisen viranomaisen valvonnassa. Kuljetuksen aikana tillaisten siipikarjanruhojen mukana on oltava virkaeldinlaa-
kirin allekirjoittama todistus alkuperdparven terveydentilasta ja tuotantotilan hygieniasta.

4. Silloin kun toimivaltainen viranomainen sallii eliinten teurastuksen tilalla 3 kohdan mukaisesti, sovelletaan seuraavia

edellytyksii:

— tilalla tehdddn sddnnollisesti eldinlddkarin tarkastus eikd sithen sovelleta mitddn eldinten terveyttd tai kansanter-
veyttd koskevia rajoituksia,

— toimivaltaiselle viranomaiselle ilmoitetaan etukiteen lintujen teurastuspdiva,
— tilalla on oltava mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta linnuille voidaan tehdd ante mortem -tarkastus,
— tilalla on oltava lintujen hygieeniseen teurastukseen ja niiden jatkokdsittelyyn soveltuvat tilat,

— eldinten hyvinvointia koskevia vaatimuksia on noudatettava.

VII LUKU
LAITOSTEN HYVAKSYMINEN JA REKISTEROINTI
Teurastamojen, leikkaamoiden ja kylmavarastojen on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyviksymia ja niille on annet-

tava hyvaksymisnumero. Edelld VI luvussa tarkoitetut pientuotantolaitokset, jotka jakelevat tuotteitaan vain paikallisille
markkinoille, voidaan kuitenkin vain rekisterdida.

VII LUKU
LISATAKEET

Ruotsiin ja Suomeen tarkoitettuun kanan-, kalkkunan-, helmikanan-, ankan- ja hanhenlihaan sovelletaan salmonellan
osalta seuraavia sadntoji:

a) lihetyksille on tehty mikrobiologinen koe ottamalla niyte alkuperilaitoksessa,

b) a alakohdassa tarkoitettuja kokeita ei tarvitse tehdd lihalle, joka on periisin sellaisesta laitoksesta, jossa sovelletaan
komission 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tunnustamaa Ruotsissa ja Suomessa hyviksyttyd ohjelmaa
vastaavaa toimintaohjelmaa.

Komissio voi muuttaa ja saattaa ajan tasalle jisenvaltioiden toimintaohjelmia 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd nou-
dattaen.

ITI JAKSO
Tarhatun riistan liha

1. Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisikkdiden (hirven- ja siansukuiset eldimet) tuotantoon ja kaupan pitimiseen
sovelletaan kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten lihaa koskevia sdadnnoksid.

2. Kananlihaa koskevia sddnnoksid sovelletaan siledlastaisten lintujen lihan tuotantoon ja kaupan pitimiseen.

3. Sen estdmittd, mitd 1 ja 2 kohdassa sidddetdin, toimivaltainen viranomainen voi sallia tarhatun riistan teurastamisen
alkuperipaikalla, jos sitd ei voida kuljettaa, jotta viltettiisiin kasittelijalle koituvat riskit taikka eldinten hyvinvoinnin
suojaamiseksi. Tdmd lupa voidaan antaa, jos:

— riistalle tehdddn sdannollisesti eldinlddkarin tarkastus eikd sithen sovelleta mitddn eldinten terveyttd tai kansan-
terveyttd koskevia rajoituksia,

— eldinten omistaja esittdd pyynnon,

— toimivaltaiselle viranomaiselle ilmoitetaan etukiteen eldinten teurastuspiivi,
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— tilalla on mahdollisuus eldinten kokoamiseen, jotta eldinryhmalle voidaan tehdd ante mortem -tarkastus,

— tilalla on eldinten teurastukseen, pistimiseen ja verenlaskuun sekd - jos sielld kynitddn siledlastaisia lintuja -
kynimiseen soveltuvat tilat,

— pistdmistd ja verenlaskua edeltdd direktiivin 93/119/EY mukaisesti tehty tainnutus, teurastus ampumalla voidaan
sallia,

— teurastetut eldimet, joista on laskettu veri, kuljetetaan tyydyttavissd hygieniaolosuhteissa ripustettuina hyvaksyt-
tyyn laitokseen mahdollisimman pian teurastuksen jilkeen. Kun kasvatuspaikassa teurastettuja eldimid ei voida
tuoda tunnin sisdlld hyviksyttyyn laitokseen, ne on kuljetettava sdiliossd tai kulkuneuvossa, jonka sisdlimpdtila
pidetddn valilld 0-4 °C. Sisdlmykset on poistettava niin pian kuin mahdollista tainnutuksen ja verenlaskun jilkeen,

— teurastettujen eldinten mukana on niiden hyviksyttyyn laitokseen kuljettamisen aikana virkaeldinldakarin antama
ja allekirjoittama todistus, josta ilmenee ante mortem -tarkastuksen hyvaksyttiva lopputulos, verenlaskun oikea
suorittaminen ja teurastusajankohta.

. Yhteison sisdiseen kauppaan tarkoitettujen porojen teurastustoimenpiteet voidaan toteuttaa siirrettdvissd teurastusyk-

sikoissd kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten lihaa koskevien sddnnosten mukaisesti. Edelld 6 artiklassa
tarkoitetun menettelyn mukaisesti ja tiedekomitean annettua lausuntonsa, vahvistetaan edellytykset, joilla siirrettdvid
teurastamoja voidaan kiyttdd muiden lajien teurastukseen.

IV JAKSO

Luonnonvaraisen riistan liha

Titd jaksoa ei sovelleta matkailijoiden kuljettamiin metsistysmuistoihin tai tapettuun luonnonvaraiseen riistaan, sikali
kuin pientd luonnonvaraista riistaa on pieni médrd tai suurta luonnonvaraista riistaa on yksi kappale ja sikdli kuin
olosuhteista ilmenee, ettei riista ole tarkoitettu kaupallisiin tarkoituksiin ja edellyttien, ettd se ei ole lihtoisin alueelta,
johon sovelletaan eldinten terveyteen liittyvid rajoituksia tai rajoituksia jidmien vuoksi.

I LUKU

METSASTAJIEN TERVEYS- JA HYGIENIAKOULUTUS

1. Luonnonvaraisen riistan metsistyksestd ja sen markkinoille saattamisesta vastuussa olevilla henkiléilli on oltava

riittavisti tietoa luonnonvaraisen riistan hygieniasta ja patologiasta luonnonvaraisen riistan alustavan tutkimuksen
tekemiseksi paikalla.

Tité tarkoitusta varten jisenvaltioiden on jérjestettdvd koulutusohjelmat metsistijille, riistamestareille, riistanhoitajille
jne., joihin sisdltyy vdhintddn seuraavat aineet:

— luonnonvaraisten riistacldinten normaali anatomia, fysiologia ja kdyttaytyminen,

luonnonvaraisen riistan taudeista johtuva epanormaali kdyttdytyminen ja patologiset muutokset, ympiristosaas-
teet ja muut tekijit, jotka voivat vaikuttaa ihmisten terveyteen riistaravinnon kautta,

— luonnonvaraisten riistaeldinten tappamisen jélkeisen kasittelyn, kuljetuksen, sisilmysten poistamisen jne. hygienia-
sdannot ja oikeat tekniikat,

— luonnonvaraisen riistan markkinoille saattamisen terveys- ja hygieniaedellytyksid koskeva lainsdddinto, asetukset
ja hallinnolliset maaraykset.

Tdma koulutus olisi mahdollisuuksien mukaan jérjestettivd yhteistyossd virallisesti tunnustettujen metséstysjarjestdjen

nonvaraisen riistan lihasta johtuvia kansanterveyttd koskevia riskeja.

. Metsistdjien, tai vdhintddn yhden henkilon metsistysseurueesta, on saatava edelld mainituissa koulutusjérjestelmissd

kelpoisuus suorittaa terveystarkastus metsistetyille eldimille.

II LUKU

LUONNONVARAISEN RIISTAN TAPPAMINEN, SISALMYSTEN POISTAMINEN JA KULJETUS HYVAKSYT-

TYYN LAITOKSEEN

1. Tappamisen jilkeen luonnonvaraisen suurriistan maha ja suolet on poistettava; luonnonvaraisesta pienriistasta voi-

daan poistaa sisilmykset kokonaan tai osittain paikalla tai riistan késittelylaitoksessa.
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2. Metsidstdjan, I luvun 2 kohdassa tarkoitetun kelpoisuusehdot tdyttdvin henkilon tai tapauksen mukaan eldinladkarin
on tarkastettava metsistetyt eldimet niin pian kuin mahdollista tappamisen ja avaamisen jilkeen sellaisten ominai-
suuksien havaitsemiksi, joiden perusteella lihan voisi todeta olevan terveydelle vaarallista.

a) Silloin kun niitd ominaisuuksia ei todeta tai ei epdilldi ympéristosaasteita, riista voidaan joko luovuttaa suoraan
yksityiseen kulutukseen tai kuljettaa niin pian kuin mahdollista riistan kerdyskeskukseen tai kisittelylaitokseen.
Riistan kerdyskeskuksessa riistalle ei saa tehdd mitddn toimenpiteitd. Riistan kisittelylaitoksessa riista on annettava
toimivaltaisen viranomaisen tarkastettavaksi. Jollei riistan ruhon mukana ole kelpoisuusehdot tdyttdvin metsdstdjin
tai I luvun 2 kohdassa tarkoitetun henkilon antamaa todistusta, jossa todetaan, ettd riistassa ei ole ilmennyt
epatavallisia piirteitd eikd ole epdilty ympdristosaasteita, luonnonvaraisen suurriistan rintaontelon elinten, myds
silloin kun ne on irrotettu ruhosta, munuaisten sekd tapauksen mukaan maksan ja pernan on oltava ruhon
mukana, ja ne on merkittdva siten, ettd sisdlmysten tarkastus voidaan tehdd muun ruhon tarkastuksen yhteydessi;
pdd voidaan irrottaa metsistysmuistoksi.

b) Jos ennen pyyntid on havaittu epatavallista kayttaytymistd tai tarkastuksen aikana on havaittu patologisia muu-
toksia tai jos epdillddn ympiristosaasteita, ruho sisdlmyksineen on kuljetettava riistan kasittelylaitokseen taydellistd
post mortem -tarkastusta varten ja toimivaltaisen viranomaisen on varmistettava, ettd metsdstdjd ilmoittaa tistd
virkaeldinlddkarille. Virkaeldinlddkdrin on tehtdvd ruholle tarvittavat kokeet vaurion luonteen diagnosoimiseksi.
Diagnosoinnin jilkeen virkaeldinladkari madrittad, soveltuuko ruho ihmisravinnoksi.

On varmistettava, ettd lajeille, jotka voivat olla Trichinella spiralis -sukkulamadon saastuttamia, tehddin virallisesti
tunnustetussa laboratoriossa tutkimus tdiméan loisen mahdollisen esiintymisen toteamiseksi ennen kuin ne luovutetaan
ihmisravinnoksi.

Metsistdjit tai I luvun 2 kohdassa tarkoitetut henkil6t ovat vastuussa kaikista tekemistddn paatoksistd, jotka liittyvit
luonnonvaraisen riistan terveysriskid koskevaan tarkastukseen.

Jos metsdstdjd ei tdytd kelpoisuusehtoja tai jos metsistysseurueessa ei ole I luvun 2 kohdassa tarkoitettua kelpoisuus-
ehdot tdyttavad henkilod, metsistetty eldin ja sen sisilmykset on vietdvd toimivaltaisen viranomaisen tarkastettaviksi
riistan kasittelylaitokseen.

3. Ruhot ja sisilmykset on siirrettdvd 12 tunnin kuluessa tappamisesta riistan kasittelylaitokseen tai kerdyskeskukseen,
jossa ne on jadhdytettivd vaadittuun limpétilaan. Jos riista tuodaan ensin kerdyskeskukseen, se on 12 tunnin kuluessa
tuonnista siirrettdva riistan kasittelylaitokseen; syrjaisilld alueilla, joilla ilmasto-olot sen sallivat, siirto voidaan tehda
toimivaltaisen viranomaisen vahvistaman ajan kuluessa. Ruhojen kasaaminen ja pinoaminen on kiellettyd kuljetuksen
aikana riistan kerdyskeskukseen ja riistan kisittelylaitokseen.

4. Luonnonvaraisen riistan ruhot on jidhdytettivd, suurriista enintddn + 7 °C:n limpétilaan ja pienriista enintddn
+4°Cn lampatilaan.

5. Jos pidetddn kaupan nylkemdtontd suurriistaa,

(S
R

niiden sisdlmyksille on oltava tehty post mortem -tarkastus suurriistan kisittelylaitoksessa,

=

sen mukana on oltava virkaeldinlddkarin allekirjoittama terveystodistus, jolla varmennetaan, etti post mortem
-tarkastuksen tulos oli tyydyttiva,

¢) sen on oltava jadhdytetty lampétilaan, joka ei saa ylittda:

— +7°Cta, ja se on pidettdvid timin ldmpatilan alapuolella enintddn 7 pdivdn ajan post mortem -tarkastuksesta,
tai

— +1°Cita, ja se on pidettdvd tdimdn limpotilan alapuolella enintddn 15 péivdn ajan post mortem -tarkastuk-
sesta,

d) se on varastoitava ja kisiteltdvd erillidn muista elintarvikkeista.

Tillaisessa nylkemittomassd luonnonvaraisessa riistassa ei saa olla terveysmerkkid ellei sille ole riistan kasittelylaitok-
sessa tapahtuneen nylkemisen jilkeen tehty post mortem -tarkastusta ja sitd ole todettu ihmisravinnoksi kelpaavaksi.
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Il LUKU
RIISTAN KASITTELYLAITOKSIA KOSKEVAT HYGIENIASAANNOKSET

1. Luonnonvaraisen riistan liha on valmistettava hyviksytyssa riistan kasittelylaitoksessa.

2. Sisdlmysten poistaminen on tehtdvd ilman tarpeetonta viivytystd, kun riista on tuotu luonnonvaraisen riistan kasit-
telylaitokseen, jos sisilmyksid ei ole poistettu paikan pdalld. Keuhkot, sydin, munuaiset, vilikarsina ja tapauksen
mukaan maksa ja perna voidaan joko poistaa tai jattdd ruhoon luonnolliseen yhteyteensa.

3. Leikkaamisen, luuttomaksi leikkaamisen, kddrimisen ja pakkaamisen aikana luonnonvaraisen suurriistan lihan sisi-
lampétila on pidettdvi jatkuvasti enintddn + 7 °C:ssa ja luonnonvaraisen pienriistan sisilimpétila enintddn + 4 °C:ssa.

IV LUKU
LAITOSTEN REKISTEROINTI JA HYVAKSYMINEN

1. Riistan kerdyskeskukset on rekisterditdva.

2. Riistan kisittelylaitokset on hyviksyttava.

V JAKSO
Jauheliha, raakalihavalmisteet ja mekaanisesti eroteltu tai talteenotettu liha

Titd jaksoa ei sovelleta jalostusteollisuuteen tarkoitetun jauhelihan tuotantoon ja kaupan pitimiseen; tillaiseen lihaan
sovelletaan tuoreeseen lihaan sovellettavia vaatimuksia.

[ LUKU
TUOTANTOLAITOKSET

1. Tuotantotiloissa on oltava siten varustetut leikkaamot, ettd varmistetaan kylméketjun katkeamattomuus toimien
aikana.

2. On varmistettava, ettd tuotteet ovat mikrobiologisesti turvallisia.

3. Laitosten on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyvaksymia.

II LUKU
JAUHELIHA

1. Raaka-aineita koskevat vaatimukset:
a) jauhelihan on oltava valmistettu luustolihaksista (niihin liittyvit rasvakudokset mukaan luettuna);

b) jauhelihan valmistuksessa kaytettdvastd jaddytetystd tai pakastetusta lihasta on oltava poistettu luut ennen jda-
dytystd ja sen varastointiajan luiden poistamisen jilkeen on oltava rajoitettu;

¢) toimivaltainen viranomainen voi sallia lihan luiden poistamisen paikalla vilittomasti ennen lihan jauhamista silloin,
kun tdmd toimenpide toteutetaan tyydyttavissd hygienia- ja laatuolosuhteissa;

— viimeistddn kuuden pdivin kuluessa eldinten teurastuksesta, tai

— viimeistddn 15 pédivan kuluessa eldinten teurastuksesta, jos kyseessi on luuttomaksi leikattu tyhjiopakattu
naudanliha;

e) aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan puutteellista lihaa ei kuitenkaan saa koskaan kéyttdd jauhelihan tuotannossa;
f) jauheliha ei saa olla periisin

— leikkuun jitepaloista, muista leikkuuosista kuin kokonaisista lihaksen leikkuupaloista eikdi mekaanisesti ero-
tellusta lihasta,
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— seuraavista nautaeldinten, sikojen, lampaiden tai vuohien osista: muut piddn lihakset kuin puremalihakset,
peitinkalvon muut osat kuin lihakset, etupolven ja kinnernivelen alue tai luusta kaavituista paloista. Palleali-
haksia — herakalvon poistamisen jilkeen — ja puremalihaksia voidaan kayttdd vasta kun ne on tutkittu
systiserkoosin varalta,

— luunpaloja tai nahkaa sisdltdvistd lihasta.

Jauhelihan tuotannossa kiytettivin sian- tai hevosenlihan on oltava trikiinitutkimuksen vaatimusten mukaista.

. Liha on jauhettava tunnin kuluessa siitd, kun se on tuotu valmistustiloihin. Yksittéisissd tapauksissa voidaan myontdd

pidempi aikaraja, jos suolan lisddminen edellyttdi sitd teknisin perustein tai jos vaara-analyysin perusteella voidaan
osoittaa, ettei vaara ihmisten terveydelle lisddnny.

Kun nédihin toimenpiteisiin kuluu enemmn aikaa kuin edelld tarkoitetun aikarajan, tuoretta lihaa ei saa kéyttdd ennen
kuin lihan sisdlimpétila on laskettu enintddn + 4 °Ciseen.

. Heti tuotannon jilkeen jauheliha on kadrittavé ja/tai pakattava hygieenisesti ja timén jilkeen jadhdytettivi enintddn +

2 °C:n lampéotilaan ja varastoitava siind.

. Jauhelihan saa pakastaa ainoastaan kerran.

. Jauhelihaan, johon ei ole lisitty suolaa enempdd kuin 1 prosentti, sovelletaan samoja vaatimuksia. Jos tuotteisiin

lisitddn yli 1 prosentti suolaa, niitd pidetddn raakalihavalmisteina.

. Erityisten kulutustottumusten huomioon ottamiseksi ja edellyttden, ettd eldinperdisistd tuotteista ei ole vaaraa ihmis-

ten terveydelle, jasenvaltiot voivat sallia poikkeuksia 1-5 kohtiin. Téllaisessa tapauksessa jauhelihassa ei saa olla
yhteison terveysmerkkia.

I LUKU

RAAKALIHAVALMISTEET

. Jauhelihasta tehtyjen raakalihavalmisteiden on tdytettivi jauhelihaa koskevat edellytykset.

. Makuaineiden lisidminen kokonaisiin siipikarjan ruhoihin voidaan sallia teurastustiloista selvasti erillidn olevassa

erityisessd tiloissa.

. Jos liha on jaddytetty tai pakastettu, se on kéytettdvd tarpeeksi lyhyessd ajassa teurastuksen jilkeen.

. Luiden poistoon paikalla vilittomasti ennen lihan valmistusta voidaan sallia, edellyttien, ettd tdmd toimenpide

toteutetaan tyydyttavissd hygieniaolosuhteissa.

. Raakalihavalmisteet saadaan pakastaa vain kerran.

. Raakalihavalmisteet on niiden tuotannon, kddrimisen ja pakkaamisen jdlkeen jddhdytettivd niin pian kuin

mahdollista + 4 °C:n sisdlimpatilaan.

Pakastettujen raakalihavalmisteiden sisilimpétilan on oltava direktiivin 89/108/ETY 1 artiklan 2 kohdan mukaisesti
alle - 18 °C.

IV LUKU

MEKAANISESTI EROTELTU LIHA (LUULIHA)

Luuliha on oltava saatu seuraavien edellytyksin:

. Raaka-aineet

a) Luulihan tuotantoon kiytettivien raaka-aineiden on oltava tuoreeseen lihaan sovellettavien vaatimusten mukaisia.
b) Seuraavia ei saa kdyttdd luulihan tuotantoon:
— siipikarja: jalat, kaulanahka, kaulanluut ja pas,

— muut eldimet: pddn luut, jalat, hinndt (nautaeldinten hintid lukuun ottamatta), reisiluu, sddriluu, pohjeluu,
olkaluu, virttindluu, kyynirluu, nautojen, lampaiden ja vuohien selkdranka.
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¢) Samassa paikassa olevasta teurastamosta tuleva luuttomaksi leikattavaksi tarkoitettu jadhdytetty raaka-aine ei saa

olla seitsemid pdivdd vanhempaa.

Muussa paikassa olevasta teurastamosta tuleva luuttomaksi leikattavaksi tarkoitettu jadhdytetty raaka-aine ei saa
olla viittd paivdd vanhempaa.

Jaadytettyjen ruhojen lihaa kantavia luita voidaan myos kayttda.

2. Luulihan tuotantoedellytykset

a) Mekaaninen talteenotto on tehtdvd viipymattd luiden poiston jilkeen. Muussa tapauksessa lihaa kantavat luut on

luiden poiston jilkeen
— joko jadhdytettdvd + 2 °Cn limpétilaan ja varastoitava tiloissa, jossa lampdtila ei ylitd + 2 °Cin limpétilaa,
— tai jaddytettdvd luiden poistamisen jilkeen - 18 °C:n lampdtilaan 24 tunnin kuluessa. Téllaiset luut on kiytet-

tivd kolmen kuukauden kuluessa jaadyttamisestd. Pakastetuista ruhoista saatujen lihaa kantavien luiden uu-
delleenpakastaminen ei kuitenkaan ole sallittua.

b) Mekaanisen erottelun aikana tyotilan limpétila ei saa olla yli + 12 °C.

¢) Jos luulihaa ei kiytetd tunnin kuluttua sen tekemisestd, se on jaahdytettdva valittomasti enintddn + 2 °C:n lampo-

tilaan.

Jaahdyttimisen jilkeen se voidaan jalostaa 24 tunnin kuluessa tai muutoin se on jdddytettivd 12 tunnin kuluessa
tuotannosta.

Jos luuliha jaddytetddn, jaddytetyn kerroksen sisilimpotilan on laskettava vdhintddn - 18 °C:n lampétilaan kuuden
tunnin kuluessa. Jaddytettyd luulihaa ei saa varastoida yli kolmea kuukautta. Jaddytetty luuliha on pidettavi alle

- 18 °C:n lampétilassa kuljetuksen ja varastoinnin aikana.

Luulihaa voidaan kuljettaa erotteluyksikosti jalostuslaitokseen. Kylmiketju ei saa katketa kuljetuksen aikana eiki

tuotteen limpotila ylittdad + 2 °Cta.

3. Luulihan kdytto

Luulihaa saa kiyttdd vain limpokdsiteltdviin lihavalmisteisiin, joiden limpétila nostetaan + 70 °C:seen 30 minuutin

ajaksi tai muuhun vastaavan turvallisuuden antavaan aika-limpétila-yhdistelmadn.

VI JAKSO

Lihavalmisteet

I LUKU
RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Seuraavia osia ei saa kdyttdd jalostettujen lihavalmisteiden valmistuksessa:

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

b) virtsaelimet, munuaisia ja virtsarakkoa lukuun ottamatta,

¢) kurkunpiin rusto, henkitorvi ja keuhkolohkojen ulkopuolella olevat keuhkoputket,
d) silmit ja silmaluomet,

e) ulkoiset korvakaytavit,

f) sarveiskudokset,

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

II LUKU

LAITOSTEN HYVAKSYMINEN

Lihavalmisteita valmistavien laitosten on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyviksymii. Pientuotantolaitokset, jotka

jakelevat tuotteitaan vain paikallisille markkinoille, voidaan kuitenkin vain rekisteroida.
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VII JAKSO
Elivit simpukat

Puhdistamista koskevat sddnnokset eivit koske piikkinahkaisia, vaippaeldimid ja merikotiloita.

On varmistettava, ettd luonnosta perdisin olevat ja vilittomaésti ihmisravinnoksi tarkoitetut eldvit simpukat ovat timan
jakson IV luvun vaatimusten mukaisia.

I LUKU

ELAVIEN SIMPUKOIDEN TUOTANNOSSA JA PYYNNISSA SOVELLETTAVAT ERITYISET HYGIENIAEDELLY-
TYKSET

A. Tuotantoalueita koskevat vaatimukset

1. Eldvid simpukoita saa keritd vain alueilta, joiden rajat on vahvistettu ja jotka toimivaltainen viranomainen on
luokitellut seuraavasti:

a) A-luokan alueet: alueet, joilta elidvid simpukoita voidaan pyytdd suoraan ihmisravinnoksi. Niiltd alueilta pyydettyjen
elivien simpukoiden on téytettdvd timén jakson IV luvun vaatimukset.

b) B-luokan alueet: alueet, joilta elavid simpukoita voidaan pyytdd, mutta joilta pyydetyt tuotteet voidaan saattaa
markkinoille ihmisravinnoksi vasta kun ne on kisitelty puhdistamossa tai uuteen paikkaan sijoittamisen jilkeen.

¢) C-luokan alueet: alueet, joilta elavid simpukoita voidaan pyytdd, mutta saattaa markkinoille ihmisravinnoksi vasta
kun ne on sijoitettu uuteen paikkaan pitkdksi ajaksi (ainakin kaksi kuukautta)

Komissio sddtdd B- ja C-luokkiin kuuluvien alueiden luokitteluperusteista 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd nou-
dattaen asiaa kasittelevin tiedekomitean annettua lausuntonsa.

B- ja C-luokan alueilta perdisin olevien simpukoiden on puhdistuksen tai uudelleen sijoittamisen jdlkeen tdytettiva
timén jakson IV luvun kaikki vaatimukset.

Tallaisilta alueilta perdisin olevia eldvid simpukoita, joita ei ole puhdistettu tai sijoitettu uuteen paikkaan, voidaan
lahettdd jalostuslaitokseen, jossa niille on tehtdva kisittely patogeenisten pienelididen kehittymisen estdmiseksi. Ko-
missio hyvaksyy tallaisen kisittelyn 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen asiaa kasittelevin tiedekomitean
annettua lausuntonsa.

2. Simpukoiden tuotanto ja pyynti alueilla, jotka ovat terveyssyistd soveltumattomia tdhin toimintaan tai alueilla, joita ei
voida luokitella johonkin 3 kohdassa tarkoitetuista luokista on kiellettdvd. Toimijoiden on otettava toimivaltaisilta
viranomaisilta selvdd alueista, jotka kelpaavat tuotantoon ja keruuseen.

3. Edelld olevan 1 kohdan sddnnoksid sovelletaan kampasimpukoiden osalta vain vesiviljelytuotteisiin tai, edellyttden ettd
on olemassa tietoja, joiden avulla pyyntialueet voidaan luokitella, myos luonnonvaraisiin kampasimpukoihin. Jos
pyyntialueiden luokittelu ei ole mahdollista, luonnontilasta pyydettyihin kampasimpukoihin sovelletaan IV luvun
vaatimuksia.

B. Eldvien simpukoiden pyyntid ja kuljetusta lihettdmdon, puhdistamoon, uudelle sijoitusalueelle tai jalostamoon koskevat edelly-

tykset

1. Keruumenetelmit ja sen jilkeinen kisittely eivdt saa aiheuttaa eldvien simpukoiden lisdsaastumista tai kuorien tai
kudosten liiallisia vaurioita eivitkd saa johtaa muutoksiin, jotka merkittdvisti vaikuttaisivat niiden puhdistamisen,
jalostuksen tai uudelleensijoittamiskasittelyn soveltuvuuteen. Niiden on erityisesti oltava:

— asianmukaisesti suojattuja murskautumiselta, hankautumiselta tai tirinéltd,
— suojattuja lilan kuuman tai kylmén limpatilan vaikutuksilta,
— eikd niitd saa upottaa veteen, joka voisi aiheuttaa lisdsaastumista.

2. Kuljetusvilineet on varustettava siten, ettd niissd voidaan varmistaa veden riittdvd valuminen, parhaimpien mahdol-
listen elinolojen siilyminen, ja niissd on oltava tehokas suoja saastumista vastaan.

3. Elavien simpukoiden erien tunnistamiseksi tuotantoalueelta ldhettimo6n, puhdistamoon, uudelle sijoitusalueelle tai
jalostamoon tapahtuvan kuljetuksen aikana jokaisen erin mukana on oltava rekisterdintiasiakirja. Sen antaa toimi-
valtainen viranomainen kerddjin pyynnostd. Kerddjin on helposti luettavalla ja pysyvilld tavalla tdytettivd kunkin
erdn osalta asiaankuuluvat osat 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen laaditun lomakkeen mukaisesta
rekisterdintiasiakirjasta. Asiakirja on laadittava vahintdin yhdelld mddrimaan kielella.
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4.

C.

Rekisterointiasiakirjat on numeroitava juoksevin numeroin. Toimivaltaisen viranomaisen on pidettiva rekisterid, josta
kdyvit ilmi rekisterointiasiakirjojen numerot sekd sellaisten eldvid simpukoita kerddvien henkildiden nimet, joille
ndmd asiakirjat on annettu. Jokaisen eldvien simpukoiden erdn rekisterdintiasiakirjassa on oltava leimattuna paivi-
madrd jona erd toimitetaan lihettimoon, puhdistamoon, uudelle sijoitusalueelle tai jalostuslaitokseen. Naiden laitosten
hoitajien on siilytettdva rekisterointiasiakirja vdhintdan 12 kuukauden ajan tai toimivaltaisen viranomaisen pyynnosta
pidempiin. Myos kerddjan on siilytettdvd se yhtd kauan.

Jos keruun kuitenkin tekee sama henkilokunta, joka hoitaa vastaanottavaa lihettdimod, puhdistamoa, uutta sijoitus-
aluetta tai jalostamoa, rekisterdintiasiakirja voidaan korvata toimivaltaisen viranomaisen antamalla pysyvalld kulje-
tusluvalla.

Jos tuotantoalue tai uusi sijoitusalue on suljettu viliaikaisesti, toimivaltaisen viranomaisen ei tule antaa titd aluetta
koskevia rekisterdintiasiakirjoja ja viranomaisen on vilittomasti lakkautettava kaikkien jo annettujen rekisterinti-
asiakirjojen pitevyys.

Elavien simpukoiden uuteen paikkaan sijoittamista koskevat vaatimukset

Eldvien simpukoiden uuteen paikkaan sijoittamisessa on noudatettava seuraavia edellytyksia:

1.

B.

Vain toimivaltaisen viranomaisen hyviksymid eldvien simpukoiden uusia sijoitusalueita saa kdyttdd. Ndiden sijainti-
paikat on merkittdva selvisti poijuin, viitoituksin tai muilla paikalleen kiinnitettdvilld vilineilld; uusien sijoitusalueiden
sekd uusien sijoitusalueiden ja tuotantoalueiden vilisen etdisyyden on oltava vihintddn sellainen, ettd vesien laadun
sdilyminen ennallaan varmistetaan.

. Uudelleen sijoittamisolosuhteilla on varmistettava ihanteelliset puhdistumisedellytykset. Erityisesti on huolehdittava

siitd, ettd

— uuteen paikkaan sijoitettavaksi tarkoitettujen eldvien simpukoiden kisittelyyn kaytettavilli menetelmilld saadaan
aikaan siiviloimalld tapahtuvan ravinnonottoaktiivisuuden palautuminen luonnon vesiin tapahtuneen laskemisen
jalkeen,

— elavidt simpukat eivit ole sijoitettuina uuteen paikkaan niin tiheissi, ettd puhdistuminen estyy,

— elavidt simpukat upotetaan uusilla sijoitusalueilla meriveteen sopivaksi ajaksi, jonka pituus vahvistetaan veden
lampéotilasta riippuen. Tdmdn ajan on oltava pitempi kuin se aika, joka kuluu fekaalisten bakteerien mairien
vihenemiseen timén jakson IV luvussa sallittuihin méariin,

— toimivaltainen viranomainen mdérittd ja julkistaa tarvittaessa kunkin eldvien simpukoiden lajin ja hyviksytyn
uuden sijoitusalueen osalta veden minimilimpatilan, jossa kuhunkin uuteen paikkaan sijoittaminen on tehokasta,

— uusilla sijoitusalueilla olevat sijoituspaikat ovat erillddn toisistaan erien sekoittumisen estdmiseksi.

. Uusien sijoitusalueiden hoitajien on siilytettdvd tiedot eldvien simpukoiden alkuperdisestd noutopaikasta, uuteen

paikkaan sijoittamisen ajoista, uusien sijoitusalueiden sijainnista ja erdn uuteen paikkaan sijoittamisen jalkeisestd
mychemmadstd madrdpaikasta toimivaltaisen viranomaisen tekemdi tarkastusta varten.

. Erien mukana on oltava 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen siidetyn mallin mukainen rekisterointi-

asiakirja kuljetettaessa erid pyynnin jilkeen hyviksyttyyn lihettimd6n, puhdistamoon tai jalostamoon, lukuun otta-
matta tapauksia, joissa sama henkilokunta hoitaa sekid uutta sijoitusaluetta ettd lihettimod, puhdistamoa tai jalosta-
moa. Asiakirja on laadittava vahintdin yhdelli maardmaan kielelld.

II LUKU

LAHETTAMOT JA PUHDISTAMOT

. Tilat

. Tilojen sijaintipaikan on oltava poissa tavallisten vuoksivirtausten tai ymparéiviltd alueilta tulevien valumavesien

ulottuvilta.

. Silloin kun kéytetddn merivettd, sielli on oltava mahdollisuus puhtaan meriveden hankintaan.

Puhdistamoja koskevat erityisedellytykset

Edelld A kohdassa sdddettyjen edellytysten lisiksi puhdistamojen on tdytettdvd seuraavat edellytykset:

— puhdistustankkien ja kaikkien veden varastointisiilididen sisipintojen on oltava siledt, kestivit ja vedenpitivit,

helpot puhdistaa harjaamalla tai painevedelld,
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10.

11.

puhdistusaltaiden on oltava rakennettu siten, ettd vesi voi valua kokonaan pois,

puhdistusaltaisiin on johdettava puhdasta merivettd ja sen on poistuttava sieltd riittavilld nopeudella puhdistettavaa
simpukkamairdd kohti,

jos puhdistamoon ei saada puhdasta vettd suoraan pumppaamalla, sielld on oltava laitteisto meriveden puhdistami-
seksi.

I LUKU

LAHETTAMOIDEN JA PUHDISTAMOJEN HYGIENIAEDELLYTYKSET

. Puhdistamoissa noudatettavat hygieniaedellytykset

. Ennen kuin puhdistus aloitetaan, eldvistd simpukoista on pestdvd muta ja niihin kerddntyneet roskat pois paineis-

tetulla puhtaalla merivedelld tai juomakelpoisella vedelld.

. Puhdistusaltaisiin on johdettava merivettd riittavalld nopeudella tuntia ja kisiteltdvad simpukkatonnia kohti. Meri-

veden ottokohdan ja jitevesien johtamiskohtien on saastumisen valttimiseksi oltava riittdvin etdalld toisistaan.

. Puhdistusjdrjestelmdn on toimittava niin, ettd eldvien simpukoiden siiviloimalld tapahtuva ravinnonottoaktiivisuus

palautuu nopeasti, niiden jitevedestd aiheutunut saastuminen estyy, ne eivit saastu uudelleen ja niiden elinkyky
puhdistuksen jilkeen siilyy pakkauskidreisiin asettamiseen, varastointiin ja kuljetukseen soveltuvassa kunnossa
ennen kuin ne saatetaan markkinoille.

. Puhdistettavien eldvien simpukoiden maird ei saa ylittdd puhdistamon kapasiteettia; eldvid simpukoita on puhdis-

tettava keskeytyksettd riittdvan pitkddn, jotta timan jakson IV luvussa asetetut mikrobiologiset vaatimukset tdyttyvat.

. Jos puhdistussiilio sisaltdd useita simpukkalajeja, kisittelyn keston on perustuttava pisimmén puhdistusajan tarvit-

seman lajin vaatimaan aikaan,

. Puhdistusjdrjestelmissd on eldville simpukoille kdytettavat sdiliot rakennettava siten, ettd merivesi pddsee virtaamaan

niiden ldpi; elavit simpukat eivit saa olla niin korkeina kerroksina, ettd tdmd haittaa kuorien avautumista puhdis-
tuksen aikana.

Kun puhdistus on saatettu loppuun, eldvien simpukoiden kuoret on pestivi perusteellisesti suurella maarélld juo-
mavettd tai puhdasta merivetti.

. Elavien simpukoiden puhdistamiseen kiytettdvissi puhdistussiilidissd ei saa pitdd dyridisid, kaloja tai muita meri-

eldimid.

. Puhdistamot saavat hyviksyd vain sellaiset erdt eldvid simpukoita, joiden mukana on 6 artiklassa tarkoitettua

menettelyd noudattaen laaditun mallin mukainen rekisteréintiasiakirja.

Puhdistamojen, jotka ldhettavit erid elavid simpukoita lahettdimoihin, on toimitettava 6 artiklassa tarkoitettua me-
nettelyd noudattaen laaditun mallin mukainen rekisterdintiasiakirja.

Kukin lihettimoon ldhetetty eldvid simpukoita sisiltdvd pakkaus on varustettava pakkausmerkinnilld, josta ilmenee,
ettd kaikki simpukat on puhdistettu.

. Lahettamdaissa noudatettavat hygieniaedellytykset

. Simpukoiden kasittely, kuten pakkaaminen tai kokoluokittelu eivit saa aiheuttaa tuotteen saastumista tai vaikuttaa

simpukoiden kelpoisuuteen.

. Elavit simpukat on aina pestdvd painepesulla puhdasta merivettd tai juomavettd kdyttden; puhdistusvettd ei saa

kierrattaa.

. Lahettdmot saavat hyvdksyd vain ne eldvien simpukoiden erit, joiden mukana on I luvun B otsikon 4 kohdassa

tarkoitettu rekisterdintiasiakirja ja jotka tulevat hyviksytyltd tuotantoalueelta (A-luokka), uudelta sijoitusalueclta tai
puhdistamosta.

. Simpukat on pidettivd poissa paikoista, joihin kotieldimilld on paisy.

. Aluksilla sijaitseviin lahettimoihin sovelletaan 1, 2 ja 4 kohdassa siidettyjd edellytyksid. Simpukat on oltava saatu

hyviksytyltd tuotantoalueelta (luokka A). Tillaisiin ldhettimoihin sovelletaan soveltuvin osin II luvun A kohdassa
vahvistettuja edellytyksid, mutta komissio voi sddtdd erityisedellytyksistd 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudat-
taen.
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IV LUKU

ELAVIEN SIMPUKOIDEN TERVEYSVAATIMUKSET

Thmisravinnoksi tarkoitettujen markkinoille saatettujen eldvien simpukoiden on oltava seuraavien vaatimusten mukaiset:

1.

Niiden on oltava aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan tuoreuteen ja elinkykyisyyteen liittyvien ominaisuuksien mukaisia,
mukaan lukien kuoret, joissa ei ole likaa, riittdvdn selvd reaktio kopautukseen ja, kampasimpukoita lukuun ottamatta,
normaali vaippaontelonesteen maara.

. Niiden on oltava mikrobiologisten vaatimusten mukaisia tai ne on tuotettava tdmin asetuksen 6 artiklassa tarkoitetun

menettelyn mukaisesti laadittavien mikrobiologisten ohjeiden mukaisesti.

. Niissd ei saa olla sellaisia médrid luonnossa esiintyvid tai ymparistoon hylittyja toksisia tai haitallisia yhdisteits, ettd

laskettu elintarvikkeista saatava médrd ylittad sallitun paivittdisen saannin (PDI).

. Radionuklidipitoisuuksien enimmaismaarit eivit saa ylittdd yhteison elintarvikkeille asettamia rajoja.

. Merellisten biotoksiinien rajat:

a) Simpukoiden syotdvissd osissa (koko ruumis tai mikd tahansa erikseen sy6tivé osa) olevan paralyyttisen simpuk-
kamyrkyn (PSP) kokonaispitoisuus ei saa ylittid 80 mikrogrammaa kutakin 100 gramman suuruista simpukkali-
haerdd kohti komission 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen hyviksymin menetelmin mukaisesti
mitattuna.

b) Simpukoiden syGtdvissd osissa (koko ruumis tai mikd tahansa erikseen sy6tivd osa) olevan simpukka-amnesia-
myrkyn ("amnesic shellfish poison” - ASP) kokonaispitoisuus ei saa ylittdd 20 mikrogrammaa domoiinihappoa
grammaa kohti HPLC:lla méaritettyna.

¢) Simpukoiden syotdvissd osissa (koko ruumis tai sen erillinen sy6tavéd osa) esiintyvin simpukkaripulimyrkyn ("Di-
arrhetic Shellfish Poison” - DSP) suhteen tavanomaiset biologiset analyysimenetelmit eivit saa osoittaa positiivista
reaktiota.

Komissio sditdd yhdessd asiaa tutkivan yhteison vertailulaboratorion kanssa ja 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd
noudattaen ja tiedekomitean annettua lausuntonsa:

1.

2.

muiden merellisten biotoksiinien raja-arvoista ja analyysimenetelmisti, silloin kun se on tarpeen,

viruskokeiden menettelyistd ja virologisista vaatimuksista,

ndytteenottosuunnitelmista sekd menetelmistd ja analyyttisistd toleransseista, joilla tarkastetaan terveysvaatimusten
noudattaminen. Siihen asti kunnes titd koskevat paitokset tehddin, terveysvaatimusten noudattamisen tarkistami-

seksi kiytettyjen menetelmien on oltava tieteellisesti tunnustettuja,

muista kdyttoon otettavista terveysvaatimuksista tai -tarkastuksista silloin, kun se on tieteellisesti perusteltua kan-
santerveyden suojelemiseksi.

VvV LUKU
ELAVIEN SIMPUKOIDEN KAARIMINEN
Osterit on asetettava pakkauskéidreeseen kovera puoli alaspdin.
Kaikki eldvien simpukoiden pakkauskddreet, mukaan lukien tyhjiopakkaukset meriveteen, on suljettava, ja niiden on

sdilyttavd suljettuina ldhettdimostd sithen asti, kunnes ne toimitetaan kuluttajalle tai jilleenmyyjille. Kadreet voidaan
kuitenkin avata ja simpukat voidaan kddrid uudelleen hyviksytyssd lahettdimossd tai puhdistamossa.

VI LUKU

LAITOSTEN HYVAKSYMINEN

Lahettdimoiden ja puhdistamoiden on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyvaksymia.

1.

2.

VII LUKU
TERVEYSMERKINTA JA PAKKAUSMERKINNAT
Terveysmerkinnin on oltava vedenkestiva.
Terveysmerkintdd koskevien vaatimusten lisaksi pakkausmerkinndssid on oltava seuraavat tiedot:

— simpukkalaji (yleisesti kdytetty nimi ja tieteellinen nimi),
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— pakkauskddreisiin asettamisen pdivdys, jossa on vihintddn paivi ja kuukausi.

Direktiivisti 79/112/ETY poiketen, viimeinen myyntipdivd voidaan korvata merkinnilld "ndiden eldinten on oltava
myytdessd elavid”.

. Vihittdiskaupan harjoittajan on siilytettdva yksittéisiin kuluttajapakkauksiin asettamattomien eldvien simpukoiden

kédreeseen liitetty pakkausmerkintd ainakin 60 péivin ajan ldhetyksesta.

Vil LUKU

ELAVIEN SIMPUKOIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

. Eldvit simpukat on pidettdvi varastotiloissa lampatilassa, josta ei aiheudu haittaa niiden turvallisuudelle ja elinkyvylle.

. Eldvid simpukoita ei saa upottaa uudelleen veteen tai huuhtoa vedelld pakkauskdireisiin asettamisen ja lihettimosta

poisviemisen jilkeen, ellei kyseessd ole lihettimossd tapahtuva vahittdiskauppa.

VIII JAKSO

Kalastustuotteet

I LUKU

KALASTUSALUKSIA KOSKEVAT EDELLYTYKSET

Luonnollisessa ymparistossddn pyydetyt kalastustuotteet on pyydettdvi ja tapauksen mukaan kisiteltdva (verenlasku, pddn
poistaminen, sisilmysten poistaminen, evien poistaminen, jadhdytys, jaddytys, jalostus ja/tai kddriminen/pakkaaminen
aluksella) timin luvun sddnnosten mukaisesti.

I. Kalastusalusten laitteita koskevat edellytykset

A.

1.

Kaikkiin aluksiin sovellettavat edellytykset

Kalastusalusten on oltava suunniteltu ja rakennettu siten, ettei pilssivesi, jitevesi, savu, polttoaine, 6ljy, rasva tai muu
haitallinen aine aiheuta tuotteiden saastumista.

. Pintojen, joiden kanssa kalat ovat kosketuksissa, on oltava soveltuvaa ruostumatonta, siledd ja helposti puhdistettava

materiaalia. Pinnoitteiden on oltava kestdvid ja myrkyttomia.

. Laitteiden ja kalojen kasittelyssd kaytettyjen materiaalien on oltava valmistettu helposti puhdistettavasta ruostumat-

tomasta materiaalista.

. Tehdasalukset

. Tehdasaluksissa on oltava vihintiin:

o
=

Kalastustuotteiden vastaanottoon varattu alue, joka on suunniteltu siten, ettd eri kalastuserit voidaan pitdd erilldan.
Taman alueen on oltava helppo puhdistaa ja suunniteltu siten, etteivat tuotteet joudu alttiiksi auringolle tai muille
luonnonvoimille ja ettd ne eivit paise saastumaan.

g

Hygieeninen jirjestelmd kalastustuotteiden siirtoon vastaanottotiloista tydskentelytiloihin.

¢) Tyoskentelytilojen on oltava riittdvén tilavat, jotta kalastustuotteet voidaan Kisitelld ja jalostaa hygieenisesti, hel-
posti puhdistettavat ja suunniteltu ja jirjestetty tuotteiden saastumisen estimiseksi.

&

Valmiille tuotteille on oltava riittdvit ja helposti puhdistettavat varastotilat. Jos jalostamossa toimii jitteenkasittely-
yksikko, tdllaisten jdtteiden varastointiin on varattava erillinen sailio.

&

Pakkausmateriaalien varastointitilojen on oltava erillddn kalastustuotteiden valmistus- ja kasittelytiloista.

f) Thmisravinnoksi kelpaamattomien kalastustuotteiden tai jitteiden pumppaamiseksi suoraan mereen, tai tilanteen
sitd vaatiessa, vedenpitiviin, tarkoitukseen varattuun siilidon, on oltava erityiset laitteet. Jos jitteet varastoidaan ja
kisitellddn aluksella sielld tapahtuvaa jitehuoltoa varten, tihdn on varattava erilliset tilat.
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g) Laitteisto neuvoston direktiivin 98/83/EY mukaisen juomakelpoisen veden tai paineistetun puhtaan meriveden tai
puhtaan joki- tai jarviveden saantia varten. Merivesi on otettava sellaisesta kohdasta, jossa ei ole mahdollista, ettd
alukselta mereen laskettavat jitevedet, jitteet ja moottoreiden jaihdytysvedet heikentivit veden laatua.

h) Kdsien puhdistukseen ja desinfiointiin laitteet, joiden kdyttimiseen ei tarvita kisid ellei voida osoittaa vastaavia
hygieniatakeita, sekd mahdollisuus kisien kuivaamiseen hygieenisesti.

. Tehdasaluksissa, joissa jaddytetddn kalastustuotteet, tdytyy olla

a) kylmdlaitteisto, joka on riittdvin tehokas laskemaan tuotteen sisdosan limpétilan nopeasti enintddn - 18 °Cin
sisalampaotilaan;

b) riittdvdn tehokas kylmdlaitteisto pitdimdin kalastustuotteet varastoissa enintddn - 18 °C:n limpdotilassa. Varastoti-
loissa on oltava limpatilan kirjaamislaite siten asennettuna, etti sitd on helppo lukea. Laitteen anturin on sijaittava
sielld, missd lampéotila on korkein.

Kokonaiset, suolavedessi jdddytetyt, siilykkeiden valmistukseen tarkoitetut kalat voidaan pitdd enintdin -9 °Cin
lampétilassa.

. Pakastusalukset ja yli vuorokaudeksi kaloja sdilyttaviksi suunnitellut alukset

. Tallaisissa aluksissa on oltava ruumat, tankit tai sailiot jadhdytettyjen tai jaddytettyjen kalastustuotteiden varastointiin

tdssd jaksossa sdddetyissd lampotiloissa. Nama tilat on erotettava konehuoneista ja michiston tiloista riittavan tiiviilld
viliseinilld varastoitujen kalastustuotteiden saastumisen estimiseksi. Jaadytys- ja jadhdytyslaitteiden on tdytettdva
samat B otsikon 3 kohdan vaatimukset kuin tehdasalusten.

. Ruumat on suunniteltava siten, ettd varmistetaan, ettei sulanut vesi jdd kosketuksiin kalastustuotteiden kanssa.

. Tuotteiden varastointiin kaytettyjen konttien on varmistettava niiden sailyminen tyydyttavissd hygieniaolosuhteissa, ja

niiden on erityisesti oltava puhtaita ja mahdollistettava sulaneen veden valuminen pois.

. Aluksissa, jotka on varustettu siten, ettd niissd voidaan jadhdyttdd kalastustuotteita jadhdytetyssd merivedessd, on

oltava laitteet, joiden avulla voidaan varmistaa tasainen limpotila koko tankissa; jadhdytysnopeuden on oltava sel-
lainen, ettd kalojen ja meriveden sekoituksen limpatilaksi varmistetaan + 3 °C enintddn kuuden tunnin kuluessa ja
0 °C enintddn 16 tunnin kuluessa lastauksesta.

II. Hygienia kalastusaluksilla

Kalastusaluksilla oleviin kalastustuotteisiin sovelletaan seuraavia hygieniaedellytyksia:

. Silloin kun kalastustuotteiden varastointiin varattuja tiloja tai silioitd kdytetddn, niiden on oltava puhtaat ja erityisesti

ne eivit saa saastua polttoaineesta tai pilssivedestd.

. Alukselle ottamisen jilkeen kalastustuotteet on suojattava mahdollisimman pian saastumiselta ja auringon tai muun

lammonlahteen vaikutuksilta. Kun ne pestdin, kdytettivin veden on oltava joko direktiivissd 98/83/EY sidddettyjen
parametrien mukaista makeaa vettd tai tapauksen mukaan puhdasta merivettd tai puhdasta joki- tai jarvivettd.

. Kalastustuotteita on kdsiteltdvd ja ne on varastoitava siten, ettd viltetddn tuotteiden ruhjoutuminen. Suurien tai

kasittelijad mahdollisesti vahingoittavien kalojen siirrossa saa kdyttda terdvid vilineitd, edellyttden ettei ndiden tuot-
teiden liha vaurioidu.

. Muille kuin eldvind pidettdville kalastustuotteille on tehtdvd kylmakasittely niin pian kuin mahdollista lastauksen

jalkeen. Silloin kun jadhdyttiminen ei ole mahdollista, kalastustuotteet on purettava aluksesta mahdollisimman pian.

. Silloin kun tuotteiden jidhdyttdmiseen kdytetddn jddtd, sen on oltava tehty juomakelpoisesta vedestd, puhtaasta

merivedestd, puhtaasta jokivedestd tai puhtaasta jirvivedestd. Ennen kiyttod se on varastoitava edellytyksin, jotka
estdvat sen saastumisen.
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. Silloin kun kaloilta poistetaan pdi jaftai sisilmykset aluksella, nimd toimenpiteet on toteutettava hygieenisesti

mahdollisimman pian pyynnin jilkeen ja tuotteet on pestivd vilittomasti ja ldpikotaisin juomakelpoisella vedelld,
puhtaalla merivedelld, puhtaalla jokivedelld tai puhtaalla jirvivedelld. Tilloin sisilmykset ja kalastustuotteiden osat,
joista saattaa aiheutua vaaraa kansanterveydelle, on vietdvd pois niiden ldheisyydestd mahdollisimman pian ja pidet-
tavd erillidn ihmisravinnoksi tarkoitetuista tuotteista. Ihmisravinnoksi tarkoitetut maksat ja miti on siilytettdva jaan
alla, sulavan jdin lampotilassa tai jaddytettava.

Silloin kun siilykkeeksi tarkoitettuja kokonaisia kaloja jaddytetddn suolavedessd, tuote on saatava - 9 °C:n limpétilaan.
Suolavesi ei saa olla saastumisldhde kalalle.

. Ayridisten ja nilvidisten keittiminen aluksella on tehtivi III luvun VI kohdassa sdddettyjen edellytysten mukaisesti.

II LUKU

HYGIENIAEDELLYTYKSET ALUKSESTA PURKAMISEN AIKANA JA SEN JALKEEN

. Lastinpurku- ja maihinsiirtokaluston on oltava helposti puhdistettavaa ja desinfioitavaa materiaalia, ja se tdytyy pitda

hyvissd kunnossa ja puhtaana.

. Purkamisen ja maihinsiirron aikana kalastustuotteet eivit saa joutua alttiiksi saastumiselle. Erityisesti on huolehdittava

siitd, etta:
— purku ja maihinsiirto sujuvat nopeasti,

— kalastustuotteet toimitetaan ilman tarpeetonta viivytystd suojattuun tilaan, jonka limpétila on tuotteen laadun

edellyttima,

— vilineitd tai menetelmis, jotka tarpeettomasti heikentivit kalastustuotteiden syotivien osien laatua, ei saa kdyttda.

. Seuraavat vaatimukset koskevat huuto- ja tukkukauppatiloja tai niiden osia, joissa on myytdvind kalastustuotteita:

a) tiloja ei saa kdyttdd muuhun tarkoitukseen silloin, kun niitd kdytetdin kalastustuotteiden esittelyyn ja varastointiin.
Tiloihin ei saa tuoda ajoneuvoja, jotka pédstivit pakokaasuja, jotka saattavat heikentdd kalastustuotteiden laatua.
Henkilot, joilla on péisy tiloihin, eivit saa tuoda sinne eldimia.

b) Silloin kun kdytetddn merivettd, sielld on oltava mahdollisuus puhtaan meriveden hankintaan.

. Aluksesta purkamisen jilkeen tai tapauksen mukaan ensimmiisen myynnin jilkeen kalastustuotteet on kuljetettava

viipymittd niiden méirdpaikkaan tai muussa tapauksessa ennen esille panoa myyntid varten tai myynnin jilkeiseen
médrdpaikkaan kuljetukseen asti ne on varastoitava kylmatiloissa. Néissd tapauksissa kalastustuotteet tdytyy varastoida
lampétilassa, joka on ldhelld jadn sulamislimpatilaa.

I LUKU

ERITYISEDELLYTYKSET

. Tuoreita tuotteita koskevat edellytykset

. Jos jadhdytetyt, pakkaamattomat tuotteet eivit mene jakeluun, ldhetykseen, valmistukseen tai jalostukseen valittomasti

sen jalkeen, kun ne ovat saapuneet laitokseen, ne on varastoitava jdihin laitoksen kylmitilaan. Jiitd on lisittdva niin
usein kuin se on tarpeen; joko suolattu tai suolaamaton jii on valmistettava juomakelpoisesta vedestd tai puhtaasta
meri-, joki- tai jirvivedestd, ja se on siilytettdvd hygieenisesti tdhdn tarkoitukseen varatuissa sailidissd. Kaarityt
tuoretuotteet on jadhdytettdva jaissd tai mekaanisessa, vastaavanlaiset limpoolosuhteet aikaansaavassa jadhdyttimossa.

Kisittelyt, kuten pddn ja sisilmysten poisto, on tehtidvi hygieenisesti; tuotteet on pestiva lipikotaisin juomakelpoisella
vedelld tai puhtaalla meri-, joki- tai jarvivedelld valittomasti ndiden kisittelyjen jilkeen.

. Kalastustuotteet on fileoitava ja leikattava niin, etteivit fileet ja siivut pddse saastumaan tai pilaantumaan, ja toimen-

piteet on tehtdvd eri paikassa kuin péddn ja sisilmysten poistaminen. Fileet ja siivut eivdt saa olla tyopoydilld

kauemmin kuin on tarpeen niiden valmistamiseksi, ja ne on suojattava saastumiselta asianmubkaisella kiireelld. Fileet
P ) )

ja siivut on jadhdytettavd mahdollisimman nopeasti valmistuksen jalkeen.

. Sulaneen veden on pddstdvd hyvin valumaan pois tuoreiden kalastustuotteiden lihetyksessd tai varastoinnissa kiyte-

tyistd sdilioista.
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Il Jaddytettyjd tuotteita koskevat edellytykset

Kalastustuotteita jaddyttdvissd laitoksissa on oltava laitteet, jotka tdyttdvit samat jaddytystd ja varastointia koskevat
vaatimukset kuin kalastustuotteita jaddyttavit tehdasalukset.

II. Kalanlihan mekaanista erottelua koskevat edellytykset

1. Kalan, jonka sisilmykset on poistettu, mekaanisen erottelun on tapahduttava fileoinnin jilkeen ilman tarpeettomia
viivdstyksid sisilmyksistd vapaasta raaka-aineesta. Jos kiytetddn kokonaisia kaloja, niistd on etukdteen poistettava
sisilmykset ja ne on pestva.

2. Mekaanisesti talteenotettu liha on talteenoton jilkeen jiddytettivd mahdollisimman nopeasti tai yhdistettdvi tuottee-

IV. Kansanterveydelle haitallisia sisiloisia koskevat edellytykset

1. Seuraavat kalastustuotteet on jaddytettdvd - 20 °C:n tai sitd alempaan limpatilaan tuotteen kaikissa osissa vdhintdan
24 tunnin ajaksi; timd kisittely on tehtdvid joko raa'alle tuotteelle tai valmiille tuotteelle.

a) Kala, joka syodddn raakana tai ldhes raakana, esim. raaka silli ("maatjes”).

b) Seuraavat lajit, jos niille tehdddn kylmésavustus, jossa kalan sisiosan limpdtila on vihemmin kuin + 60 °C:
— silli
— makrilli
— kilohaili

— (luonnonvarainen) Atlantin ja Tyynenmeren lohi.

O
~

Marinoitu ja/tai suolattu silli tai silakka silloin, kun timi menetelmd ei riitd tuhoamaan sukkulamatojen toukkia.

2. Silloin kun on olemassa epidemiologista tietoa, jonka perusteella alkuperdinen pyyntialue ei ole terveysuhka loisten
vuoksi, jasenvaltioille voidaan myontdd poikkeus edelld mainittuihin kisittelyihin. Tétd poikkeusta soveltavien jdsen-
valtioiden on ilmoitettava siitd komissiolle ja jasenvaltioille.

3. Edelld tarkoitettujen kalastustuotteiden mukana on tuotteita markkinoille saatettaessa oltava valmistajan asiakirja,
josta ilmenee niiden jalostuksessa kiytetty kisittely.

4. Ennen kuin kalat tai kalatuotteet voidaan saattaa markkinoille, ne on tarkastettava silmamaéaraisesti ndkyvien sisdloi-
sien havaitsemiseksi. Kalat tai kalojen osat, joissa on selvisti loisia, on poistettava eikd niitd kiyttdd ihmisravinnoksi.

V. Keitetyt dyridiset ja nilvidiset

Ayridiset ja nilvidiset on keitettdvd seuraavasti:

a) Keittdmisen jilkeen tuotteet on jadhdytettivd nopeasti. Tahin tarkoitukseen kdytetyn veden on oltava juomakelpoista
vettd direktiivin 98/83/EY merkityksessd tai puhdasta meri-, joki- tai jarvivettd. Jos ei kadytetd muuta siilontimene-

b) Kuoret on poistettava hygieenisesti tuotteen saastumista valttden. Jos tima tehddan kasin, tyontekijoiden on kiinni-
tettdvi erityistdi huomiota kisien pesemiseen, ja kaikki tyoskentelypinnat on puhdistettava perusteellisesti. Jos kayte-
tddn koneita, ne on puhdistettava usein ja ne on desinfioitava HACCP-menettelyssd laaditun aikataulun mukaisesti.

¢) Keitetyt tuotteet on kuorien poiston jalkeen jaidytettava heti tai sdilytettdvd jadhdytettynd patogeenisten bakteerien
kasvun estdvissd limpétilassa ja varastoitava sopivissa tiloissa, joiden limpétila voidaan pitdd vaadittuna.
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IV LUKU

KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT TERVEYSVAATIMUKSET
1. Kalastustuotteiden aistinvaraiset ominaisuudet
Kalastustuotteiden aistinvaraiset tutkimukset on tehtdvd siten, ettd voidaan varmistaa niiden hygienian laatu. Komissio
vahvistaa tarvittaessa tuoreusvaatimukset 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tiedekomitean annettua lau-
suntonsa.
2. Histamiini
Erdiden kalastustuotteiden histamiinitason on oltava seuraavissa rajoissa erdstd otettua yhdeksdd niytettd kohti:
— keskiarvo ei saa ylittdid 100 miljoonasosaa,
— kahdessa niytteessd voi olla arvo, joka on suurempi kuin 100 miljoonasosaa mutta ei yli 200 miljoonasosaa,

— yhdessdkiin naytteistd ei saa olla 200 miljoonasosaa ylittivid arvoa.

Niitd rajoja sovelletaan ainoastaan seuraaviin heimoihin kuuluviin kalalajeihin: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae,
Coryfenidae, Pomatomidae ja Scombraesosidae. Sardellin, jolla on tehty entsymaattinen kypsytys suolavedessd, histamii-
nitasot voivat kuitenkin olla korkeampia, mutta eivit enempid kuin kaksi kertaa niin suuret kuin edelld mainitut arvot.
Tutkimukset on tehtdvd luotettavalla ja tieteellisesti tunnustetulla menetelmalld, esimerkiksi korkean suorituskyvyn
nestekromatografialla (HPLC).

3. Haihtuva kokonaistyppi (TVB-N)

Jalostamattomia kalastustuotteita pidetddn ihmisravinnoksi soveltumattomina, jos aistinvaraisen arvion perusteella syn-
tyneen, niiden tuoreutta koskevan epiilyn perusteella tehdyt kemialliset kokeet osoittavat, etti TVB-N:n osalta 6 artik-
lassa tarkoitetun menettelyn mukaisesti vahvistettavat rajat ylittyvat.

4. Kansanterveydelle haitalliset toksiinit

Seuraavia tuotteita ei saa saattaa markkinoille:
— seuraavien heimojen myrkyllisid kaloja: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae,

— kalastustuotteita, joissa on biotoksiineja, kuten iktyosarkotoksiineja tai lihaksia halvaannuttavia toksiineja.

V LUKU
KALASTUSTUOTTEIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN

Séilividen, joissa tuoreita kalastustuotteita pidetddn jddn alla, on oltava vedenpitivid ja sulavan veden on paistiva
valumaan niistd asianmukaisesti pois.

Kalastusaluksilla valmistettujen jdddytettyjen levyjen on oltava asianmukaisesti kddrittyjd ennen niiden purkamista aluk-
selta.

VI LUKU

KALASTUSTUOTTEIDEN VARASTOINTI

1. Tuoreet tai sulatetut kalastustuotteet ja keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettdvd sulavan jdin
lampétilassa.

2. Jaadytetyt kalastustuotteet on pidettdvd kaikilta tuotteen osilta enintddn - 18 °C:n limpétilassa; kokonaiset, suola-

vedessd jaddytetyt, sdilykkeiden valmistukseen tarkoitetut kalat voidaan kuitenkin pitdd enintddn - 9 °C:n lampotilassa.

VII LUKU
KALASTUSTUOTTEIDEN KULJETUS

1. Kalastustuotteet on kuljetuksen aikana pidettdva vaaditussa limpatilassa. Erityisesti:

a) tuoreet tai sulatetut kalastustuotteet ja keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet on pidettivd sulavan jiin
lampéatilassa;
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b) jaadytetyt kalastustuotteet, lukuun ottamatta suolaveteen valmistettua jaddytettyd kalaa, joka on tarkoitettu elin-
tarvikesiilykkeiden valmistamiseen, on pidettavd kuljetuksen aikana tuotteen kaikilta osilta tasaisessa enintdin
- 18 °C:n limpétilassa, josta sallitaan korkeintaan lyhytaikaisia 3 °Cin suuruisia vaihteluita ylospdin.

2. Kun jdadytettyjd kalastustuotteita kuljetetaan kylmévarastosta hyvaksyttyyn laitokseen sielld saapumisen jilkeen sula-
tettavaksi esikasittely- jaftai jalostustarkoituksiin ja kun matka on lyhyt, voi toimivaltainen viranomainen myontia
poikkeuksen 1 kohdan b alakohdassa esitetyistd vaatimuksista.

3. Jos tuotteiden jadhdytykseen kdytetdan jditd, on varauduttava johtamaan vesi pois riittdvan hyvin, jotta sulanut vesi ei
jad kosketukseen tuotteiden kanssa.

4. Markkinoille eldvind saatettavat kalastustuotteet on kuljetettava siten, ettd tuotteen hygienia sdilyy.

VIII LUKU
LAITOSTEN HYVAKSYMINEN JA REKISTEROINTI

Tehdasalusten, pakastusalusten ja maissa olevien laitosten on oltava toimivaltaisen viranomaisen hyviksymii. Pientuo-
tantolaitokset, jotka jakelevat tuotteitaan vain paikallisille markkinoille, voidaan kuitenkin vain rekister6ida.

Tukkukauppojen, joissa kalastustuotteita ei kasitelld, vaan joissa ne ovat vain myytivind, on oltava rekisterdityja.

IX JAKSO

Maito ja maitotuotteet

I LUKU
RAAKA-MAITO - ALKUTUOTANTO
I. Maidontuotannossa noudatettavat terveytti koskevat edellytykset

1. Raakamaidon on oltava perdisin:
a) lehmistd tai puhveleista:

i) jotka kuuluvat karjaan, joka on direktiivin 64/432/ETY liitteessd A olevan I ja Il kohdan mukaisesti virallisesti
vapaa tuberkuloosista ja vapaa tai virallisesti vapaa luomistaudista;

ii) joissa ei ole mitddn oireita tartuntataudeista, jotka voisivat tarttua ihmisiin maidon vilitykselld;
iii) joiden yleinen terveydentila on hyvi ja joissa ei ole selvid taudin merkkejd;

iv) jotka eivat karsi mistddn sukuelinten alueella esiintyvistd tulehduksesta, johon liittyy vuotoa, suolitulehduk-
sesta, johon liittyy ripuli ja kuumetta, tai tunnistettavasta utaretulehduksesta;

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

vi) joita ei ole hoidettu aineilla, jotka ovat vaarallisia tai voivat tulla jhmisen terveydelle vaarallisiksi ja voivat
siirtyd maitoon, ellei maitoon ole sovellettu virallista varoaikaa, joka on vahvistettu yhteisén sddnnoksissd tai
niiden puuttuessa kansallisissa sddnnoksissd;

b) lampaista tai vuohista:

i) jotka ovat periisin direktiivin 91/68/ETY 2 artiklan 4 ja 5 kohdan merkityksessd luomistaudista (Brucella
melitensis) vapaalta tai virallisesti vapaalta tilalta;

ii) jotka tdyttavit a alakohdan, lukuun ottamatta a alakohdan i alakohtaa, vaatimukset;
¢) muiden lajien naaraista:

i) jotka kuuluvat, luomistaudille tai tuberkuloosille alttiiden lajien osalta, karjoihin, jotka tarkastetaan sdannolli-
sesti ndiden tautien varalta toimivaltaisen viranomaisen hyviksymin valvontasuunnitelman mukaisesti;

i) jotka tdyttivit a alakohdan, lukuun ottamatta a alakohdan i alakohtaa, vaatimukset.
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Raakamaito(a):

a) joka on perdisin eldimistd, jotka eivit reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai luomistautikokeeseen tai joilla ei ole
mitddn ndiden tautien oireita, mutta jotka kuuluvat karjaan, joka ei tdytd 1 kohdan a alakohdan i alakohdan
vaatimuksia, saa kdyttdd vasta sen jilkeen, kun sille on tehty ldmpokasittely, jonka jdlkeen sen reaktio toimival-
taisen viranomaisen valvonnassa tehtyyn fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

b) joka on periisin eldimistd, jotka eivit reagoi positiivisesti luomistautikokeeseen tai joilla ei ole mitddn timin
taudin oireita, mutta jotka kuuluvat karjaan, joka ei tiytd 1 kohdan a alakohdan i alakohdan vaatimuksia, saa

kiyttai:
i) vain vahintddn kaksi kuukautta kypsytettdvan juuston valmistukseen; tai

ii) sitten kun sille on tehty limpokasittely paikalla, jonka jilkeen sen reaktio toimivaltaisen viranomaisen valvon-
nassa tehtyyn fosfataasikokeeseen on negatiivinen;

¢) joka on perdisin eldimistd, jotka eivdt reagoi positiivisesti tuberkuloosi- tai luomistautikokeeseen tai joilla ei ole
mitddn ndiden tautien oireita, mutta jotka kuuluvat karjaan, jossa on todettu luomistautia tai tuberkuloosia 1
kohdan c alakohdan i luetelmakohdassa sdddettyjen tarkastusten jdlkeen, on kisiteltdva toimivaltaisen viranomaisen
valvonnassa sen turvallisuuden varmistamiseksi;

d) joka on peridisin eldimistd, joiden eldinkohtaisen direktiivin 64/432[ETY ja direktiivin 91/68/ETY mukainen
tuberkuloosi- tai luomistaudin profylaktinen koe on antanut positiivisen tuloksen, ei saa kdyttad ihmisravinnoksi.

. Jos vuohia pidetddn yhdessd lehmien kanssa, ne on tarkastettava ja niistd on tutkittava tuberkuloosi.

Jos eldimen todetaan tai epdillddn sairastuneen johonkin 1 kohdassa tarkoitettuun tautiin, tallaisen eldimen erista-
misen on tehokkaasti estettdvd haitalliset vaikutukset toisten eldinten maitoon.

Hygienia maitotiloilla

Hygienia maitotiloilla

. Siirrettdvdn lypsylaitteiston ja maidon siilytykseen, kisittelyyn tai jadhdytykseen kiytettivien tilojen sijainnin ja

rakenteiden on oltava sellaiset, etti viltetiin maidon saastumisvaara.

Tapauksen mukaan maidon siilytystiloissa on oltava asianmukaiset maidon jashdytyslaitteet, tilat on suojeltava
tuhoeldimiltd ja erotettava selkedsti tiloista, joissa eldimid pidetdan.

. Hygienia lypsyn aikana, raakamaidon keruussa ja sen kuljetuksessa

. Lypsdminen on tehtdvd hygieenisesti varmistaen erityisesti, etti:

— ennen kuin lypsiminen aloitetaan, vetimet, utareet ja tarvittaessa niiden ldhialueet ovat puhtaat,
— maito tarkastetaan, epanormaalia maitoa ei saa toimittaa edelleen,
— maitoa, jossa on utaretaudin merkkejd, ei saa toimittaa edelleen,

— eldimet, joita on hoidettu siten, ettd ladkkeistd on voinut jaddd jidmid maitoon, tunnistetaan eikd niiden maitoa
saa toimittaa edelleen,

— vedinkastoliuokset ja -suihkeet eivit tuota jadmid maitoon.

. Vilittomasti lypsyn jilkeen maito on pidettivd puhtaassa paikassa, joka on suunniteltu siten, ettei silld ole haitallisia

vaikutuksia maidon laatuun. Jos maitoa ei jalosteta tai keritd kahden tunnin kuluessa lypsystd, se on kerdyksen
tapahtuessa paivittdin jadhdytettivd + 8 °C:n lampétilaan ja vihintddn + 6 °C:n limpatilaan, jos kerdys ei tapahdu
pdivittdin.

. Meijeriin tapahtuvan kuljetuksen aikana on noudatettava kylmaketjua eikd maidon limpétila meijeriin tultaessa saa

olla yli + 10 °C, ellei maitoa kerdtd 2 tunnin kuluessa lypsysta.

Erdiden tuotteiden valmistusta koskevista teknisistd syistd jasenvaltiot voivat myontdd poikkeuksia 2 ja 3 alakohdassa
sdddettyihin limpdtiloihin, edellyttien ettd lopputuote tdyttdd tdssd asetuksessa sdddetyt vaatimukset.

Tilojen, laitteiden ja tyovalineiden hygienia

. Laitteet ja vilineet tai niiden pinnat, jotka joutuvat kosketuksiin maidon kanssa (lypsyyn, kerdykseen tai kuljetukseen

tarkoitetut vilineet, astiat, siiliot jne.), on oltava helppo puhdistaa ja desinfioida ja pitdd hyvissi kunnossa. Timi
edellyttdd sileiden, pestdvien ja myrkyttomien materiaalien kiyttod.
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2. Lypsyyn kdytetyt tyovilineet, mekaaniset lypsylaitteistot ja astiat, jotka ovat olleet kosketuksissa maidon kanssa, on
puhdistettava ja desinfioitava kdyton jalkeen. Kunkin kuljetuksen tai useamman perdkkdisen kuljetuksen jdlkeen —
kun tyhjennyksen ja seuraavan tdyton vilinen aika on erittdin Iyhyt — astiat ja sdiliot, joita kdytetddn raakamaidon
kuljetukseen meijeriin, on puhdistettava ja desinfioitava ennen seuraavaa kayttokertaa, mutta kuitenkin vahintddn
kerran paivassa.

D. Henkilokunnan hygienia

1. Lypsdjien ja/tai raakamaidon kisittelijoiden on kéytettdvd puhtaita ja asianmukaisia lypsyvaatteita.

2. Lypsdjien on pestdvd kitensd juuri ennen lypsyn aloittamista ja pidettdvd kitensi mahdollisimman puhtaina koko
lypsyn ajan. T4td varten lypsypaikan ldhelldi on oltava lypsdjid ja raakamaidon kisittelijoitd varten asianmukaiset
laitteet késien ja késivarsien pesuun.

III. Raakamaitoa koskevat vaatimukset

Sithen asti kunnes maidon ja maitotuotteiden laadusta annetaan yksityiskohtaisemmat lainsddddnnolliset vaatimukset,
sovelletaan seuraavia vaatimuksia, joiden noudattaminen tarkistetaan satunnaisesti otetuilla pistokokeilla edustavasta
madrastd naytteita:

Pesikemaddrd ja somaattisten solujen médri.

Lehmin raakamaidon on tdytettdvd seuraavat vaatimukset:

Pesikemddrd + 30 °Cissa (ml): <100 000 (1)

Somaattisten solujen maard (ml) <400 000 (3

(") Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, vihintddn yksi niyte kuukaudessa.

(3) Liukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, vihintddn yksi nidyte kuukaudessa. Silloin kun tuotantomdirit vaihtelevat
merkittivisti kauden mukaan, komissio voi antaa jisenvaltiolle 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen luvan soveltaa jotain
muuta tulosten laskumenetelmaa vahdisen maidontulon kausina.

Myos muita tieteellisesti varmennettuja menetelmid voidaan kayttdd

Vihintddn 60 pdivid kestdvin kypsytysajan vaativan juuston valmistusta varten jisenvaltiot voivat myontdd yksittiisid tai
yleisid poikkeuksia.

Kun raakamaitoon sovellettavat vaatimukset eivdt endd tdyty, on toteuttava toimenpiteitd tilanteen korjaamiseksi. Jos
ndmd vaatimukset ylitetddn toistuvasti tai lijallisesti, siitd on ilmoitettava toimivavaltaiselle viranomaiselle ja on varmis-
tettava, ettd toteutetaan asianmukaisia toimenpiteita.

IV. Raakamaitoa koskevat mikrobiologiset vaatimukset

Jasenvaltioiden on varmistettava, ettd suoraan ihmisravinnoksi tai sellaisten tuotteiden valmistukseen, joiden valmistusp-
rosessiin ei kuulu sellainen Kasittely, joka poistaisi patogeeniset mikro-organismit, tarkoitetulle raakamaidolla tehddan
kokeita tuotteiden mikrobiologisen turvallisuuden varmistamiseksi.

II LUKU
MAITOTUOTTEET
I. Laitoksia koskevat edellytykset

Toimivaltainen viranomainen voi tarvittaessa pddttdd erityisedellytyksistd erityisesti perinteisten tuotantomenetelmien
huomioon ottamiseksi.

II. Laimpokasiteltyd juotavaksi tarkoitettua maitoa koskevat vaatimukset
1. Maidon saapuessa meijeriin se on jadhdytettdvd enintddn + 6 °C:n limpdatilaan ja/tai sitd on pidettivi tdssd lampo-
tilassa lampokasittelyyn asti, ellei sitd kasitelld neljan tunnin kuluessa sen vastaanottamisesta.

2. Siihen asti kunnes maidon ja maitotuotteiden laadusta annetaan yksityiskohtaisemmat lainsdddinnolliset vaatimukset,
sovelletaan seuraavia vaatimuksia:

a) Pastoroitu maito:

— on valmistettava kisittelylld, johon kuuluu lyhytaikainen korkean limpétilan kdyttd (vahintddn 15 sekuntia +
71,7 °C:n lampotilassa), tai pastorointimenetelmalld, jossa kaytetddn eri aika- ja limpotilayhdistelmid vastaavan
vaikutuksen saavuttamiseksi,
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— antaa negatiivisen tuloksen fosfataasikokeessa,
— on valittomdsti pastoroinnin jilkeen mahdollisimman pian jadhdytetty enintddn + 6 °C:n limpdtilaan,

— on valmistettu raakamaidosta, jonka pesikemddrd + 30 °C:ssa ennen limpokadsittelyd on alle 300 000 millilit-
rassa, jos kyseessd on lehmdnmaito, tai on valmistettu III(2)(a) kohdassa tarkoitetusta termisoidusta maidosta,
jonka pesikemdird + 30 °C:ssa ennen limpokaisittelyd on alle 100 000 millilitrassa, jos kyseessd on lehmin-
maito.

b) Iskukuumennettu maito (UHT-maito):

— on valmistettu kohdistamalla raakamaitoon jatkuva limpdvirta, johon kuuluu lyhytaikainen korkean lampo-
tilan kdytto (vdhintddn + 135 °C vihintddn yhden sekunnin ajan tai késittelylld, jossa kdytetddn eri aika- ja
lampotilayhdistelmid vastaavan vaikutuksen saavuttamiseksi) — kasittelyn tavoitteena on kaikkien jaljelld ole-
vien haitallisten pienelididen ja niiden itididen tuhoaminen — ja on pakattu kiyttdmalld aseptisia kaareitd
lapinakymaittomiin sailicihin tai sellaisiin sailidihin, jotka ovat pakkauksen vuoksi lipindkymittomid, jotta
kemialliset, fysikaaliset ja aistinvaraiset muutokset ovat mahdollisimman vihiisid,

— on siilotty siten, ettd kun sitd on pidetty 15 vuorokautta suljetussa pakkauksessa + 30 °C:n limpdtilassa, siind
ei todeta laadun huononemista, tarvittaessa voidaan myos sddtdd seitsemdn paivin pituisesta jaksosta suljetussa
astiassa + 55 °C:n limpotilassa,

— on saatu raakamaidosta, jonka pesikemdird + 30 °C:ssa ennen limpokisittelyd on alle 300 000 millilitrassa,
jos kyseessd on lehmdnmaito, tai on saatu termisoidusta tai pastoroidusta maidosta, jonka pesikemddrd +
30 °C:ssa ennen limpokasittelyd on alle 100 000 millilitrassa, jos kyseessd on lehméinmaito.

— Kun maidon iskukuumennuksessa kdytetddn maidon ja vesihGyryn suoraa kosketusta, hoyry on saatava juo-
makelpoisesta vedestd, eikd siitd saa siirtyd maitoon vieraita aineita eikd se saa vaikuttaa sithen haitallisesti.

¢) Steriloitu maito:
— on kuumennettu ja steriloitu tiiviisti suljetuissa siilidissd, joiden sulkimen on pysyttdvd ehjing,

— on siilotty siten, ettd kun sitd on pidetty 15 vuorokautta suljetussa pakkauksessa + 30 °C:n limpétilassa, siind
ei todeta laadun huononemista, tarvittaessa voidaan my0s sditda seitsemin paivian pituisesta jaksosta suljetussa
astiassa + 55 °C:n lampatilassa,

— on saatu raakamaidosta, jonka pesikemdird + 30 °C:ssa ennen limpokisittelyd on alle 300 000 millilitrassa,
jos kyseessd on lehmanmaito, tai on saatu termisoidusta tai pastoroidusta maidosta, jonka pesikemdird +
30 °Cissa ennen limpokdsittelyd on alle 100 000 millilitrassa, jos kyseessd on lehmédnmaito.

. Muita maitotuotteita koskevat vaatimukset

1. Maidon saapuessa meijeriin se on jddhdytettivi enintddn + 6 °C:n limpétilaan jaftai pidettivd tissd limpétilassa
jalostukseen asti. Valmistettaessa raakamaidosta maitotuotteita, meijerin hoitajan tai johtajan on toteutettava kaikki
tarvittavat toimenpiteet sen varmistamiseksi, ettd raakamaito pidetddn alle + 6 °C:n limpdtilassa ennen sen jalosta-
mista tai ettd se jalostetaan vilittomasti lypsyn jilkeen. Erdiden maitotuotteiden valmistukseen liittyvistd teknisistd
syistd toimivaltainen viranomainen voi antaa luvan ylittdd timéd limpétila.

2. Siihen asti kunnes maidon ja maitotuotteiden laadusta annetaan yksityiskohtaisemmat lainsdddannolliset vaatimukset,
maidon, jolle tehdddn kuumennusta edellyttivi Kisittely ja joka on tarkoitettu maitotuotteiden valmistukseen, on
tdytettdva seuraavat edellytykset:

a) Termisoitu maito:

— on valmistettu raakamaidosta, jonka pesikemiird + 30 °C:n limpoétilassa ennen limpokisittelyd on alle
300 000 millilitrassa, jos kyseessd on lehminmaito,

— on valmistettu raakamaidosta, joka on kuumennettu vahintddn 15 sekunnin ajaksi 57-68 °C:n limpétilaan
siten, ettd maito kisittelyn jdlkeen antaa positiivisen tuloksen fosfataasikokeessa,

— jos sitd kdytetddn sellaisen pastoroidun, iskukuumennetun tai steriloidun maidon tuotantoon, josta on tarkoi-
tus valmistaa maitotuotteita, sen on ennen Kisittelyi tdytettivd seuraavat vaatimukset: pesikemaird + 30 °Cissa
alle 100 000 millilitrassa.
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b) Pastoroitu maito:

— on valmistettu Kisittelylld, johon kuuluu Iyhytaikainen korkean limpétilan kaytto (vahintddn 15 sekuntia +
71,7 °C:n limpétilassa), tai pastorointimenetelmalld, jossa kaytetddn eri aika- ja limpotilayhdistelmid vastaavan
vaikutuksen saavuttamiseksi,

— antaa negatiivisen tuloksen fosfataasikokeessa.

¢) Iskukuumennettu maito on valmistettava kohdistamalla raakamaitoon jatkuva limpovirta, johon kuuluu lyhyt-
aikainen korkean limpétilan kiytto (vahintddn + 135 °C vihintddn yhden sekunnin ajan tai kisittely, jossa kayte-
tddn eri aika- ja limpotilayhdistelmid vastaavan vaikutuksen saavuttamiseksi) — kisittelyn tavoitteena on kaikkien
haitallisten pienelididen ja niiden itididen tuhoaminen — ja on kadrittavi aseptisesti lipinakymattomiin siiliéihin
tai sdilioihin, jotka ovat pakkauksen vuoksi lipindkymdttomid, jotta kemialliset, fysikaaliset ja organoleptiset
muutokset ovat mahdollisimman vahiisi.

M LUKU
KAAREET JA PAKKAUKSET

Sulkemisen on tapahduttava juotavaksi tarkoitetun maidon ja/tai nestemdisen maitotuotteen viimeisen limpokasittelyn
tehneessi kisittelylaitoksessa valittomasti tdyttdmisen jilkeen sulkemislaitteilla, joilla varmistetaan, ettd maito on suojattu
kaikilta sen ominaisuuksiin vaikuttavilta ulkoisilta haittatekijoiltd. Sulkemisjirjestelmd on oltava suunniteltu siten, ettd
kun astia kerran on avattu, avaamisen merkit ovat selvid ja helposti tarkastettavissa.

IV LUKU
PAKKAUSMERKINNAT

Rajoittamatta direktiivin 79/112/ETY sddnnosten soveltamista, pakkausmerkinndstd on tarkastusta varten selvasti kaytava
ilmi:

1. ilmaisu "raakamaito”, kun kyseessd on suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettu raakamaito,
2. limpokasitellyn maidon tai limpokisiteltyjen nestemdiisten maitotuotteiden osalta:

— maidolle tehdyn lampokisittelyn luonne eli onko se esimerkiksi termisoitu, pastoroitu, iskukuumennettu tai
steriloitu,

— joko koodattu tai muu merkintd, jonka avulla voidaan tunnistaa viimeisen lampokasittelyn pdivaimaéara,
— pastoroidun maidon osalta limpétila, jossa tuote on varastoiva.
3. maitotuotteiden osalta:

— lampokasittelemattomastd maidosta valmistettuihin maitotuotteisiin, joiden valmistusmenetelmdin ei kuulu mi-
tddn lampokasittelyd, ilmaisu "valmistettu raakamaidosta” tai "valmistettu termisoidusta maidosta”,

— maitotuotteiden osalta, joille on tehty limpokisittely valmistusprosessin lopussa, timén kisittelyn luonne,

— pastoroitujen nestemdisten maitotuotteiden osalta limpétila, jossa tuote on varastoiva.

vV LUKU
TERVEYSMERKINTA

Poiketen timin liitteen johdannossa siddetyistd terveysmerkintdd koskevista vaatimuksista terveysmerkin hyviksymis-
numero voidaan korvata viittauksella, josta laitoksen hyviksymisnumero kdy ilmi.

VI LUKU
LAITOSTEN HYVAKSYMINEN JA REKISTEROINTI

Meijereiden on oltava toimivaltaisen viranomaisten tdmdn liitteen johdannon mukaisesti hyviksyttyja.

Paikallisille markkinoille tuottavat meijerit voivat olla vain rekisteroityja.
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X JAKSO

Munat ja munatuotteet

I LUKU
MUNAT
1. Munat on tuottajan tilalla ja kuluttajalle myyntiin asti sdilytettivd puhtaina, kuivina ja suojattuina vierailta hajuilta,
suojattava tehokkaasti iskuilta ja suoralta auringonvalolta. Ne on varastoitava ja kuljetettava sellaisessa limpotilassa,
jolla parhaiten varmistetaan niiden hygieenisten ihanteellinen ominaisuuksien sdilyminen.
2. Munat on toimitettava kuluttajalle enintddn 21 pdivin kuluessa munimisesta.

3. Salmonellan osalta Ruotsiin ja Suomeen tarkoitettuihin muniin sovelletaan seuraavia sddntoj:

a) munaldhetysten on oltava perdisin parvista, joille on tehty 6 artiklassa tarkoitetun menettelyn mukaisesti vahvis-
tettu mikrobiologinen ndytteenotto,

b) a alakohdassa sdddettyd koetta ei edellytetdi munaldhetyksiltd, jotka on tarkoitettu munatuotteiden valmistukseen
munatuotelaitoksessa.

¢) a alakohdassa tarkoitettuja varmennuksia ei tarvitse tehdd munille, jotka ovat perdisin sellaisesta laitoksesta, jossa
sovelletaan komission 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen tunnustamaa, Ruotsissa ja Suomessa hyvik-

syttyd ohjelmaa vastaavaa toimintaohjelmaa. Komissio voi muuttaa ja saattaa ajan tasalle jasenvaltioiden toiminta-
ohjelmia samaa menettelyd noudattaen.

II LUKU
MUNATUOTTEET

I. Laitoksia koskevat edellytykset
Munatuotteita valmistavissa laitoksissa on oltava ainakin:
1. soveliaat tilat, joissa on asianmukaiset vilineet

a) likaisten munien pesemiseksi ja desinfioimiseksi tarvittaessa,

b) kananmunien rikkomista ja niiden sisdllon kerddmistd sekd kuoren osien ja kalvojen poistamista varten;
2. erillinen tila muita kuin 1 kohdassa tarkoitettuja toimenpiteitd varten.
Jos munatuotteet pastoroidaan, tdimd voidaan tehdd 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetussa tilassa, jos laitoksella on

suljettu pastorointijirjestelma. On toteutettava kaikki toimenpiteet sen estdmiseksi, etteivit munatuotteet saastu pasto-
roinnin jélkeen.

II. Munatuotteiden valmistukseen tarkoitetut raaka-aineet

Munatuotteiden valmistukseen saadaan kdyttdd vain sellaisia ihmisravinnoksi tarkoitettuja munia, joita ei ole tuotettu
hautomakoneessa; niiden kuorten on oltava tdysin kehittyneet eikd niissd saa olla halkeamia. Sirdilevid munia voidaan
kuitenkin kdyttdd munatuotteiden valmistamiseen, jos ne on toimitettu suoraan pakkaamoista tai tuotantotilalta hyvik-
syttyyn laitokseen, missd ne on rikottava niin pian kuin mahdollista.

Tihin tarkoitukseen hyviksytystd laitoksesta saatuja nestemdisid munia voidaan kdyttdd raaka-aineena. Nestemdinen
muna on oltava saatu seuraavien edellytyksin:

1. Jiljempana III jakson 1-4 kohdassa tarkoitettuja ehtoja on noudatettava.

2. Vilittémasti tuotannon jilkeen tuotteet on joko pakastettu tai jidhdytetty enintddn + 4 °C:n limpétilaan; jalkimmai-
sessd tapauksessa ne on kasiteltdvd madrdpaikassa 48 tunnin kuluessa hetkestd, jolloin munat, joista ne on saatu, on
rikottu, lukuun ottamatta tapauksia, joissa ainesosista on poistettu sokeri.

3. Tavaroiden luonne on ilmoitettava seuraavasti: "ei-pastoroituja munatuotteita — késitellidn mairdpaikassa — rikko-
mispdivd ja -aika”.

[Il. Munatuotteiden valmistamista koskevat erityiset hygieniavaatimukset

Kaikki toimet pitdd suorittaa siten, ettd pyritddn valttimain kaikkea munatuotteiden saastumista tuotannon, Kisittelyn ja
varastoinnin aikana ja erityisesti:

1. Likaiset munat on pestdvd ennen niiden rikkomista.
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IV.

V.

. Munat on rikottava tihdn tarkoitukseen varatussa tilassa; siroillidn olevat munat on kisiteltivd viipymatti.

. Muiden kuin kanan tai kalkkunan taikka helmikanan munat tulee kisitellid ja jalostaa erikseen. Kaikki laitteet on

puhdistettava ja desinfioitava, kun kananmunien tai kalkkunanmunien taikka helmikanojen munien jalostaminen
aloitetaan.

. Munan sisillystd ei tule irrottaa keskipakoisvoiman avulla tai munia murskaamalla; keskipakoisvoiman avulla ei saa

myoskéddn irrottaa ihmisravinnoksi tarkoitetun munan valkuaisen jddnnoksid tyhjistd kuorista.

. Rikkomisen jalkeen kaikille munatuotteiden osille on tehtdvd kisittely niin pian kuin mahdollista mikrobiologisten

vaarojen poistamiseksi tai niiden saattamiseksi hyviksyttaville tasolle. Erd, jota on kasitelty riittimattomasti, voi
lapikaydi kasittelyn vilittomasti uudelleen samassa laitoksessa, jos kasittely tekee sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi;
jos erd havaitaan ihmisravinnoksi soveltumattomaksi, se on denaturoitava.

Kuivatun tai kidemdisen albumiinin valmistukseen tarkoitettua munanvalkuaista, joka on tarkoitettu mychemmin
pastoroitavaksi, ei tarvitse kasitelld.

4°Cn limpétilassa. Varastointiaika + 4 °C:n limpotilassa ei saa ylittdd 48 tuntia, lukuun ottamatta (esimerkiksi
suolalla tai sokerilla) stabiloituja tuotteita tai munatuotteita, joissa ainesosista on poistettu sokeri.

. Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettd niitd voidaan pitdd huoneenldimmossd, on jidhdytettava valittomasti

enintddn + 4 °C:n limpétilaan; jaddytettdvit tuotteet tulee jaddyttdd valittomasti kisittelyn jdlkeen.

Analyyttiset ominaisuudet

3-OH-butyyrihapon konsentraatio ei saa olla yli 10 milligrammaa/kg muuntelemattoman munatuotteen kuiva-ai-
neessa,

. Maitohappopitoisuus ei saa olla yli 1000 mg/kg munatuotteen kuiva-aineesta (sovelletaan vain kisittelemattomaan

tuotteeseen).

Kiyneiden tuotteiden osalta noudatetaan kuitenkin niitd arvoja, jotka on tallennettu ennen kdymisprosessia.

. Munankuorijddnnosten, munakalvojen tai muiden munatuotteen osasten médrd ei saa ylittdd 100 milligrammaa/kg

munatuotetta.

Munatuotteiden pakkausmerkinnit

Kaikissa laitoksesta ldhtevissi munatuoteldhetyksissd on oltava terveysmerkint6jd koskevien yleisten vaatimusten lisdksi
merkintd siitd, missd limpétilassa munatuotteita on pidettivé ja aika, jona sdilyminen voidaan niin ollen varmistaa.

VI

Laitosten hyviksyminen ja rekisterdinti

Kerddjien tilojen ja munapakkaamoiden on oltava rekisterdityja. Munatuotteita valmistavien laitosten on oltava hyvik-
syttyjd, ja niille on oltava annettu hyviksymisnumero timdn liitteen johdannon mukaisesti.

XI JAKSO

Sammakonreidet

. Sammakoita saa tappaa turhaa kirsimystd aiheuttamattomia menetelmid kdyttden vain tihin tarkoitukseen hyvaksy-

tyissd laitoksissa. Sammakoita, jotka on todettu kuolleiksi ennen teurastusta, ei saa valmistaa ihmisravinnoksi.

. Eldvien sammakoiden varastointiin ja pesemiseen on varattava erityinen huone, samoin kuin niiden teurastukseen ja

veren laskuun. Tamin huoneen on oltava fyysisesti erillddn valmistushuoneesta.

. Heti valmistamisen jilkeen sammakonreidet on pestivd runsaalla, juoksevalla, neuvoston direktiivin 98/83/EY mu-

kaisella juomakelpoisella vedelld ja jadhdytettivd vilittomasti sulavan jdidn limpdétilaan tai jaddytettdvd vihintddn
- 18 °C:n lampatilaan tai jalostettava.

. Sammakonreisien syotdvissi osissa ei saa olla saasteita, kuten raskasmetalleja tai orgaanisia halogeeniyhdisteitd,

sellaisia maarid, ettd niiden laskettu paivisaanti ylittdd ihmisten hyviksyttivin pdivi- tai viikkosaannin.
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XII JAKSO

Etanat

. Etanoita saa tappaa turhaa kdrsimystd aiheuttamattomia menetelmid kiyttden vain tihdn tarkoitukseen hyvaksytyissd

laitoksissa. Etanoita, jotka on todettu kuolleiksi ennen lopettamista, ei saa kdyttdd ihmisravinnoksi.

. Maksa ja haima on poistettava eiki niitd saa kdyttdd ihmisravinnoksi.

. Etanoiden syGtivissd osissa ei saa olla saasteita, kuten raskasmetalleja tai orgaanisia halogeeniyhdisteitd, sellaisia

médrid, ettd niiden laskettu paivisaanti ylittdd ihmisten hyvaksyttdvan pédiva- tai viikkosaannin.

XIII JAKSO

Renderoidut eldinrasvat ja rasvan sulatuksessa syntyvi proteiinijiinnos

. Raaka-aineita kerddviin tai jalostaviin laitoksiin sovellettavat vaatimukset

. Raaka-aineiden kerdyskeskukset ja jatkokuljetus jalostuslaitoksiin on varustettava kylmévarastolla raaka-aineiden va-

rastoimiseksi enintddn + 7 °C:n limpatilassa, jollei raaka-aineita kerdtd ja renderoida 12 tunnin kuluessa siitd, kun ne
on saatu.

. Jalostuslaitoksen on oltava hyviksytty ja sielld on oltava vihintdin:

a) kylmavarasto, ellei raaka-aineita keritd ja renderoida 12 tunnin kuluessa siitd, kun ne on saatu;

b) lahettimo, jollei laitos ldhetd renderoitua eldinrasvaa ainoastaan tankeissa;

¢) tarvittaessa sopivat laitteet muihin elintarvikkeisiin ja/tai makuaineisiin sekoitettua renderoitua eldinrasvaa sisilti-
vien tuotteiden valmistusta varten,

. Renderoidun eldinrasvan, rasvan sulatuksessa syntyvin proteiinijadnnoksen ja sivutuotteiden hygienia

. Raaka-aineiden on oltava periisin eldimistd, jotka on ante mortem- ja post mortem -tarkastusten jilkeen todettu

ihmisravinnoksi kelpaaviksi.

. Raaka-aineiden on koostuttava rasvakudoksesta tai luista, joissa on mahdollisimman vahin verta ja epapuhtauksia.

. a) Renderoidun eldinrasvan valmistukseen saa kiyttdd vain teurastamoista, leikkaamoista tai lihanjalostuslaitoksista

kerdttyd rasvakudosta tai luita. Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava sulatukseen saakka hygieenisissi olo-
suhteissa ja enintddn + 7 °Cin sisildmpatilassa;

b) poiketen siitd, mitd a kohdassa sdddetdan,

— raaka-aineet voidaan varastoida ja kuljettaa jadhdyttimattomind edellyttien, ettd ne sulatetaan 12 tunnin
kuluessa,

— raaka-aineita, jotka on kerdtty vahittdismyymailoissd tai myyntipisteisiin liittyvissd tiloissa, joissa lihaa tai
siipikarjanlihaa leikataan ja varastoidaan ainoastaan suoraan lopulliselle kuluttajalle toimittamista varten, voi-
daan kiyttdd renderoidun eldinrasvan valmistukseen edellyttden, ettd ne vastaavat tyydyttavasti hygieniavaa-
timuksia ja ovat asianmukaisesti pakattuja. Jos raaka-aineita ei keratd péivittdin, ne on jadhdytettdva heti niiden
saamisen jilkeen.

4. Raaka-aineet on sulatettava limmolld, paineella tai muulla soveltuvalla menetelmalld, jota seuraa rasvan erottaminen

dekantoimalla, linkoamalla, suodattamalla tai muulla soveltuvalla menetelmilld. Liuottimien kaytto on kielletty.
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5. Edelld olevan 1, 2, 3, ja 4 alakohdan mukaisesti valmistettu renderoitu eldinrasva voidaan puhdistaa raaka-aineiden

tuotantoa varten samassa tai eri laitoksessa sen fysikaalis-kemiallisen laadun parantamiseksi, kun puhdistettava rasva
tdyttdd 6 alakohdassa annetut vaatimukset.

. Renderoidun eldinrasvan on tyypistd riippuen tdytettdvd seuraavat vaatimukset:

Mirehtijit Siat Muu eldinrasva
Syotivi tali Syotivd sianihra
Jalostettava 1]a1((j>§t§ttava Systivi 1
H . aardl ja muu otava alostettava
ij?é? Muu tali Laardi (3) Muu siarfihra Y J

FFA (m/m % 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
oljyhappoa)
enintaan
Peroksidia 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg |10 meq/kg
enintaan
Liukenematto-
mat Enintddn 0,15 % Enintddn 0,5 %
epapuhtaudet
Haju, maku, Normaali
viri

(") Nautaeldinten syddmen, vatsapaidan, munuaisten ja suoliliepeen tuoreesta rasvasta matalassa limpotilassa kasittelylld saatu ren-

deroitu eldinrasva sekd leikkaamoista periisin oleva rasva.

(3) Sian rasvakudosten kisittelystd saatu tuore rasva.

. Thmisravinnoksi tarkoitettu rasvan sulatuksessa syntyvi proteiinijadnnos on varastoitava:

i) kun se on saatu enintddn + 70 °C:n lampotilassa: alle + 7 °C:n lampétilassa enintddn 24 tunnin ajan tai enintdidn
- 18 °C:n lampétilassa;

i) kun se on renderoitu yli + 70 °C:n limpétilassa ja sen kosteuspitoisuus on vihintddn 10 % (m/m):

— alle +7°Cn ldmpotilassa enintddn 48 tunnin ajan tai vastaavan takeen antavan aika/limpdtila-suhteen

mukaan,

— enintddn - 18 °C:n limpdtilassa;

iii) kun se on renderoitu yli + 70 °C:n limpéatilassa ja sen kosteuspitoisuus on alle 10 % (m/m): ei erityisvaatimuksia.

XIV JAKSO

Kisitellyt mahat, rakot ja suolet

. Laitosten, jotka kasittelevit vatsalaukkuja, virtsarakkoja ja suolia, on varmistettava, ettd tuotteet, joita ei voi sailyttdd

huoneenldmmossi, varastoidaan tihidn tarkoitukseen varatuissa tiloissa niiden ldhettimiseen saakka. Erityisesti tuot-
teita, joita ei ole suolattu tai kuivattu, on sdilytettdvd enintdin 3 °C:n limpdtilassa.

&

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

eldimistd, joille on tehty ante mortem- ja post mortem — tarkastus;

b) suolet, rakot tai mahat tulevat toimivaltaisen viranomaisten hyviksymista laitoksista;

suolet, rakot tai mahat ovat perdisin toimivaltaisen viranomaisen valvonnassa olevassa teurastamossa teurastetuista

¢) suolet, rakot tai mahat on puhdistettu ja kaavittu ja sitten suolattu, kuumennettu tai kuivatty;

d) b alakohdassa tarkoitetun kasittelyn jilkeen on toteutettu tehokkaat toimenpiteet suolien, rakkojen tai mahojen
uudelleensaastumisen valttimiseksi.

Eldinten suolia, rakkoja ja mahoja saa tuoda kolmansista maista vain esittimilld virkaeldinladkdrin antaman ja
allekirjoittaman todistuksen, jossa vakuutetaan edelld oleva.
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XV JAKSO

Gelatiini

I LUKU
RAAKA-AINEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Ihmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin valmistuksessa saa kdyttdd seuraavia raaka-aineita:
— luita
— tarhattujen marehtijéiden vuotia ja nahkaa
— sikojen nahkaa
— siipikarjan nahkaa
— janteitd
— luonnonvaraisen riistan vuotia ja nahkaa
— kalan nahkaa ja ruotoja.

2. Yhteison lainsdddinnon mukaisesti suuririskiseksi BSE-maaksi tai -alueeksi luokitelluilla alueilla syntyneistd, kasvate-
tuista tai teurastetuista mdarehtijoistd saatujen luiden kiyttd on kielletty.

3. Parkittujen vuotien ja nahkojen kaytto on kielletty.

4. Edelld olevan 1 kohdan viidessd luetelmakohdassa luetellut raaka-aineet on oltava saatu eldimisté, jotka on teurastettu
teurastamossa ja joiden ruho on todettu ante mortem -ja post mortem -tutkimuksissa ihmisravinnoksi soveltuvaksi.
Jos kyseessd on luonnonvaraisen riistan vuodat ja nahat, raaka-aineiden on oltava perdisin ihmisravinnoksi soveltu-
vasta luonnonvaraisesta riistasta.

5. Raaka-aineiden on tultava timin asetuksen mukaisesti hyviksytyistd tai rekisteroidyistd elintarvikelaitoksista.
Kerdyskeskukset ja parkituslaitokset, joiden tarkoituksena on toimittaa raaka-aineita ihmisravinnoksi tarkoitetun
gelatiinin tuotantoa varten, on oltava hyvaksytty titd tarkoitusta varten, toimivaltaisen viranomaisen on rekisteroitava

ne, ja niiden on tdytettdvd seuraavat vaatimukset:

a) niissd on oltava varastointitilat, joissa on helposti puhdistettavat ja desinfioitavat kovat lattiat ja siledt seinit, ja
tapauksen jidhdytystilat,

b) varastohuoneet on pidettivi riittdvan puhtaina ja tyydyttdvassd kunnossa, jotteivit raaka-aineet saastu niistd,
¢) jos raaka-ainetta, joka ei tdytd timdn osan vaatimuksia, varastoidaan jaftai jalostetaan ndissd tiloissa, se on

pidettavd koko vastaanotto-, varastointi-, jalostus- ja lihettdmisajan erillddn raaka-aineesta, joka tdyttdd timén
osan vaatimukset.

6. Thmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin tuotantoon kéytettdvin raaka-aineen yhteisoon suuntautuvaan tuontiin sovel-
letaan seuraavia sadnnoksid:

— jdsenvaltiot voivat sallia timin raaka-aineen tuonnin vain sellaisista kolmansista maista, jotka esiintyvit tihin
tarkoitukseen laaditussa luettelossa,

— kunkin ldhetyksen mukana on oltava todistus, joka on 6 artiklassa tarkoitetun menettelylld vahvistetun mallin
mukainen.
II LUKU

RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

1. Kun raaka-aineita kuljetetaan kerdyskeskukseen, parkintalaitokseen tai gelatiinin jalostuslaitokseen, niiden mukana on
oltava niiden alkuperan ilmoittava asiakirja.

2. Raaka-aineet on kuljetettava ja varastoitava jadhdytettyind tai jaddytettyind, ellei niitd késitelld 24 tunnin kuluessa
lahettimisestd.

Kuivatut luut, joista on poistettu rasva, tai osseiini, suolatut, kuivatut ja kalkitut vuodat ja nahat sekd emakselld tai
hapolla kisitellyt vuodat ja nahat saadaan kuitenkin varastoida huoneenlimmossi.
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I LUKU
GELATIININ VALMISTUKSESSA NOUDATETTAVAT EDELLYTYKSET

1. Gelatiini on valmistettava sellaisella menetelmills, jolla voidaan varmistaa, ettd:

— kaikelle marehtijoiden luuaineelle, joka on saatu yhteison lainsaddannon mukaisesti pieniriskiseksi BSE-maaksi tai
-alueeksi luokitelluilla alueilla syntyneistd, kasvatetuista ja teurastetuista eldimistd, tehdddn kasittely, jossa luuaine
murskataan hienoksi, siitd poistetaan rasva kuumalla vedelld ja se kisitellddn laimennetulla suolahapolla (viahim-
mdispitoisuus 4 prosenttia ja pH < 1,5) vidhintddn kahden péivin ajan, ja timédn jilkeen luuaineelle tehdidin
vihintddn 20 pdivin ajan kyllastetylld kalkkiliuoksella (pH > 12,5) alkalikasittely, johon kuuluu 4 sekunnin
pituinen sterilointijakso 138-140 °C:n lampétilassa, taikka vastaava kisittely, jonka komissio on hyviksynyt
asianomaista tieteellistd komiteaa kuultuaan,

— muille raaka-aineille tehdddn happo- tai alkaliksittely, jonka jilkeen ne huuhdellaan yhden tai useamman kerran.
Tdmin jilkeen pH on mukautettava. Gelatiini on uutettava kuumentamalla sitd kerran tai useita kertoja perik-
kéin, ja tdimdn jilkeen se puhdistetaan suodattamalla ja steriloimalla.

2. Muiden siilontdaineiden kuin rikkidioksidin ja vetyperoksidin kdytto on kielletty.

3. Jos muuksi kuin ihmisravinnoksi tarkoitetun gelatiinin hygieniavaatimukset ovat tarkalleen samat kuin ihmisravin-
noksi tarkoitetun gelatiinin hygieniavaatimukset, tuotanto ja varastointi voivat tapahtua samassa tuotantolaitoksessa.

IV LUKU

VALMIITA TUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

Jdamarajat

Alkuaine Raja-arvo
As 1 ppm
Pb 5 ppm
o 0.5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Kosteus (105 °C) 15%
Tuhka (550 °C) 2%
SO, (Reith Williems) 50 ppm
H,0, [European Pharmacopeia 1986 (V,0,)] 10 ppm
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LIITE 1T

ELAINPERAISTEN TUOTTEIDEN TUONTI KOLMANSISTA MAISTA

Tamd asetuksen sadnnoksid sovelletaan rajoittamatta ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden tuotantoon,
markkinoille saattamiseen ja tuontiin liittyvistd eldinten terveyttd koskevista sddnnoistd annetun neuvoston asetuksessa
...[... sdddettyjen eldinperdisten tuotteiden tuontiin liittyvien eldinten terveyttd koskevien vaatimusten soveltamista.

I. Kolmansien maiden tai kolmansien maiden osien, joista eliinperiisten tuotteiden tuonti on sallittu, luettelon

laatimista koskevat sidiannékset

(Elintarvikehygieniasta) annetun asetuksen ... 12 artiklassa tarkoitettujen yleisten sdinnosten noudattamisen varmista-
miseksi on sovellettava seuraavaa:

Edelld 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen komissio:

a) Laatii luettelon kolmansista maista tai kolmansien maiden osista, joista eldinperdisten tuotteiden tuonti on sallittu.
Namd luettelot laaditaan yhteison tarkastuskdynnin jilkeen.

Naitd luetteloita laadittaessa on kiinnitettdvé erityisesti huomiota:

i) kolmannen maan lainsdddantoon;

ii) kolmannen maan toimivaltaisen viranomaisen ja tarkastuslaitosten organisaatioon, niiden laitosten toimivaltaan

iii

=

ja niihin kohdistuva valvontaan sekd niiden toimivaltaan tarkastaa tehokkaasti lainsdddantonsa tdytintoonpano;

yhteis66n tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden tuotantoon, valmistukseen, kisittelyyn, varastointiin ja lihet-
timiseen tosiasiallisesti sovellettuihin hygieniaedellytyksiin;

takeisiin, jotka kolmas maa voi antaa kyseessi olevien eldinten terveyttd koskevien edellytysten noudattamisen tai
vastaavuuden osalta;

v) kolmannesta maasta perdisin olevan tuotteen kaupan pitdmisestd ja tehdyistd tuontitarkastuksista saatuun koke-

vi

vii

=

mukseen;

kolmannessa maassa tehtyjen yhteison tarkastusten ja auditointien tuloksiin, ja erityisesti toimivaltaisten viran-
omaisten arvioinnin tuloksiin;

karjan, muiden kotieldinten ja luonnonvaraisten eldinten terveystilanteeseen ja maan yleiseen terveystilanteeseen
siltd osin kuin se voi vaarantaa kansanterveyttd tai eldinten terveyttd yhteisossd;

viii) kolmansien maiden toimittamien, alueellaan esiintyvid biologisia vaaroja, mukaan lukien kalastus- ja vesiviljely-

=

xi

xii

= =

alueilla merelliset biotoksiinit, koskevien tietojen sidnnéllisyyteen ja nopeuteen;
zoonoosien torjuntaohjelman olemassaoloon, sen tdytintoonpanoon ja siitd tiedottamiseen;

kolmannen maan erilaisten aineiden kiyttod, erityisesti niiden kieltimistd tai sallimista, jakelua, kaupan pitdmistd
sekd niiden hallintoa ja tarkastusta koskevaan lainsidddnto6n;

jadmien valvontaohjelman olemassaoloon, sen tdytdntdénpanoon ja siitd tiedottamiseen;
kolmannen maan elintarvikkeiden valmistusta ja kiyttod koskevaan lainsdddintoon, mukaan lukien lisdaineiden

lisddmistd koskevat menettelyt, lddkerchujen valmistus ja kiytto, sekd rehun valmistuksessa kiytettdvien raaka-
aineiden ja lopputuotteen hygieeniseen laatuun.

Laatii jokaisen tuotteen tai tuoteryhmin osalta kolmanteen maahan tai kolmansien maiden ryhmiin sovellettavat
erityiset tuontiedellytykset ottaen huomioon kyseisen kolmannen maan tai kolmansien maiden ryhmin terveystilan-
teen.

Erityisiin tuontiedellytyksiin on kuuluttava:

i)

ii)

kyseisten tuotteiden virallisista tarkastuksista ja terveystodistusten allekirjoittamisesta vastaavan toimivaltaisen
viranomaisen tunnistaminen;

sellaisten terveystodistusten yksityiskohdat, joiden on seurattava yhteisoon tarkoitettujen ldhetysten mukana;
todistusten on

— oltava laadittu vdhintddn yhdelld lihettivin maan virallisella kielelld ja yhdelld sen jdsenvaltion virallisella
kielelld, jonka rajatarkastusasemalla tarkastus tehddin,

— oltava tuotteiden mukana alkuperiiskappaleena,
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— oltava yhdelld paperiarkilla,
— oltava osoitettu yhdelle vastaanottajalle.
Todistukset on annettava piivind, jona tuotteet lastataan niiden ldhettimiseksi méddrimaahan;

iii) eldinperdisten tuotteiden tunnistamiseen, erityisesti ldhettdvin kolmannen maan (maan koko nimi tai sen ISO-
lyhenne) ja alkuperilaitoksen hyviksyntinumeron, nimen ja osoitteen tunnistamiseen tarkoitetun terveysmerkin
kiinnittiminen.

¢) Laatii tarvittaessa tiettyd tuotetta koskevat yleiset tuontiedellytykset.

Il. Laitosten, tehdasalukset ja pakastusalukset mukaan lukien, luetteloiden laatimista ja ajan tasalle saattamista
koskevat edellytykset

Laitos, tehdasalus tai pakastusalus saa ldhettdd eldvien simpukoiden tuotanto- ja pyyntialueilta eldinperdisid tuotteita
yhteisoon ainoastaan, jos se on luettelossa, joka on laadittu ja saatettu ajan tasalle seuraavien menettelyjen mukaisesti:

1. Vastaavuussopimukset

Laitosten luetteloiden laatiminen ja ajan tasalle saattaminen tehdddn asiaa koskevan vastaavuussopimuksen sdanndsten
mukaisesti.

2. Komission laatimat
Jos 1 kohdassa tarkoitettujen komission tarkastusten tulokset ovat hyviksyttavit:

a) komissio hyviksyy luettelot 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen kolmannen maan toimivaltaisten
viranomaisten komissiolle toimittaman tiedonannon perusteella.

i) Laitos saa olla luettelossa vain, jos yhteisoon vievin kolmannen maan toimivaltainen viranomainen on viral-
lisesti hyviksynyt sen. Hyviksyminen edellyttdd, ettd

— laitos on yhteison vaatimusten mukainen,
— laitosta valvoo kolmannen maan virallinen tarkastuslaitos.

i) Eldvien simpukoiden tuotanto- tai pyyntialueen on tdytettivd yhteisossd sovellettavan asianmukaisen lainsda-
ddnnon vaatimukset.

i) Tehdasalusten ja pakastusalusten hyviksynnin tekee:
— sen kolmannen maan toimivaltainen viranomainen, jonka lipun alla alus purjehtii,

— tai jonkin muun kolmannen maan toimivaltainen viranomainen edellyttden, ettd timi maa on yhteison
luettelossa maista, joista saa tuoda kalastustuotteita yhteisoon, kalastustuotteita puretaan aluksista sddn-
nollisesti sen alueella ja toimivaltainen viranomainen tarkastaa ne sekd kiinnittda tuotteisiin terveysmerkin
ja antaa terveystodistuksen,

— tai jokin jasenvaltio.

=

Hyviksyttyja luetteloita muutetaan seuraavasti:

— Komissio ilmoittaa jasenvaltioille asianomaisen kolmannen maan laitosluetteloon ehdottamista muutoksista
viiden tyopdivin kuluessa siitd, kun se on saanut muutosehdotukset.

— Jasenvaltioilla on seitsemin tyopdivad edelld tarkoitetut laitosluetteloiden muutokset saatuaan ldhettdd kirjal-
liset huomautuksensa komissiolle.

— Jos ainakin yksi jisenvaltio tekee kirjallisia huomautuksia, komissio ilmoittaa asiasta jisenvaltioille viiden
tyopdivan kuluessa ja ottaa sen esille pysyvin eldinlddkintdkomitean seuraavassa kokouksessa pditoksen teke-
miseksi 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.

— Jos jasenvaltioilta ei saada huomautuksia toisessa luetelmakohdassa tarkoitetussa mdéirdajassa, jasenvaltioiden
katsotaan hyvaksyneen luettelon muutokset. Komissio ilmoittaa asiasta jdsenvaltioille viiden ty6pdivan kulu-
essa, ja tuonti tillaisista laitoksista sallitaan viiden péivdn kuluttua siitd kun jdsenvaltiot ovat saaneet timédn
ilmoituksen.

— Komissio julkaisee luettelon Euroopan yhteisijen virallisessa lehdessi.
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3. EUin kolmannelle maalle antama valtuutus laatia ja saattaa ajan tasalle laitosluettelo
Kolmannen maan viranomaiselle voidaan antaa mahdollisuus komission I kohdassa lueteltujen vaatimusten tarkasta-
miseksi paikalle tekemdn tarkastuksen ja/tai auditoinnin jilkeen laatia ja saattaa ajan tasalle laitosten luettelo seuraavin

edellytyksin:

a) Laitos saa olla luettelossa vain, jos yhteisoon vievdn kolmannen maan toimivaltainen viranomainen on virallisesti
hyviksynyt sen. Hyviksyminen edellyttdd, ettd

— laitos on yhteison vaatimusten mukainen,
— laitosta valvoo kolmannen maan virallinen tarkastuslaitos.
Kaikille laitoksille on annettava hyviksyntinumero.
b) Tehdasalukset ja pakastusalukset hyviksyy sen maan toimivaltainen viranomainen, jonka lipun alla alus purjehtii.

¢) Eldvien simpukoiden tuotanto- ja pyyntialueen hyviksymisessi on noudatettava yhteisossd kyseistd tarkoitusta
varten noudatettavia sdantojd.

d) Jos yhteison vaatimuksia ei noudateta, toimivaltaisella viranomaisella on oltava todelliset valtuudet
— varmistaa todettujen puutteiden korjaaminen asianmukaisessa mairiajassa, ja
— jos puutteiden korjaaminen asianmukaisessa médrdajassa ei ole mahdollista tai jos todetaan riski kansanter-
veydelle, varmistaa yhteis66n suuntautuvan vientitoiminnan keskeyttiminen tai varmistaa vastuullaan olevien
hyviksyttyjen laitosten, tehdas- tai pakastusalusten ja simpukoiden tuotanto- ja pyyntialueiden hyviksynnian

peruuttaminen.

¢) Kolmannen maan toimivaltaiset viranomaiset toimittavat ajan tasalla olevan luettelon komissiolle, joka saattaa ne
asianosaisten kolmansien osapuolien saataville tai tihdn tarkoitukseen tarkoitetulle Internet-sivulle.

Vain luettelossa mainitut laitokset saavat lihettdd yhteisoon eldinperdisid tuotteita.

4. Tapauskohtaiset paatokset
Tuonti sellaisesta kolmannen maan laitoksesta, joka ei voi antaa kohdassa tarkoitettuja takeita, voidaan hyviksya
erityistapauksissa 6 artiklassa tarkoitettua menettelyd noudattaen. Tallaisessa tapauksessa kyseisen laitoksen on saa-

tava erityishyvaksyminen komission tarkastuksen jdlkeen. Hyviksymispdatoksessd on vahvistettava tistd laitoksesta
tulevien tuotteiden osalta noudatettavaksi asetetut erityiset tuontiedellytykset.

. Muut sdinnékset

1. Vain kolmansista maista perdisin olevat tuotteet

— jotka on valmistettu lihettdjand olevassa kolmannessa maassa tai kalastustuotteiden osalta, lihettdjimaan teh-
dasaluksilla tai pakastusaluksilla,

— jotka on saatu muusta sellaisesta kolmannesta maasta kuin lahettdvistd kolmannesta maasta tai valmistettu
tillaisessa maassa, jos alkuperiinen tuote on perdisin yhteison luettelossa olevasta kolmannen maan hyvaksytysti
laitoksesta,

— tai, tapauksen mukaan, jotka ovat perdisin yhteisostd tai jotka on sielld valmistettu,
saa tuoda yhteisoon.

2. Tarvittaessa voidaan erityistarkoituksiin tarkoitettujen tuotteiden tuontia varten hyviksyd erityisedellytyksid 6 artik-
lassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.



